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1 Ohutus

Jargige jargmisi ohutusjuhiseid.

1.1 Uldised juhised

® | ugege juhend hoolikalt labi.

» Hoidke juhend ja tooteinfo alles hilisemaks
kasutamiseks voi jargmistele omanikele.

® Transpordikahjustuse korral arge uhendage
seadet vooluvarku.

1.2 Sihtotstarbeline kasutamine

Seade on ette nahtud ainult sisseehitamiseks.

llma pistikuta seadmeid voib Uhendada ainult

valjadppinud spetsialist. Seadme garantii ei

laiene valest Uhendamisest tingitud kahjustus-

tele.

Kasutage seadet ainult:

® toiduainete vakumeerimiseks sobivates
vaakummahutites voi vaakumkottides ja ki-
le kokkusulatamiseks.

® kodumajapidamises ja koduses keskkon-
nas suletud ruumides.

= kuni maksimaalse kdrguseni 4000 m mere-
pinnast.

1.3 Kasutajate ringi piiramine

Ule 8-aastased lapsed ja piiratud fisiliste,
sensoorsete voi mentaalsete voimetega voi
vaheste teadmiste ja/voi kogemustega
inimesed voivad seadet kasutada tingimusel,
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et nende Ule teostatakse jarelevalvet voi neile
on selgitatud, kuidas seadet ohutult kasutada
ning nad moistavad seadmega seotud oh-
tusid.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ja hooldada,
valja arvatud juhul, kui nad on vanemad Kui
15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

1.4 Ohutu kasutamine

/A HOIATUS - Péletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist

laheb sagedase kasutamise ja pikaajalise

kokkusulatamise korral vaga kuumaks.

» Arge kunagi puudutage kuuma kokkusula-
tusliistu.

» Hoidke lapsed eemal.

/A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Sissetungiv niiskus voib tekitada elektril06gi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid vOi survepesureid.

Kahjustatud seade vOi kahjustatud vorgujuhe

on ohtlikud.

» Arge mitte kunagi kaitage kahjustatud
seadet.

» Arge mitte kunagi kaitage pragunenud vai
murdunud pinnaga seadet.

» Arge mitte kunagi tdmmake seadme voolu-
vorgust eraldamiseks vorgujuhtmest. Tom-
make alati vorgujuhtme vorgupistikust.

» Kui seade voi vorgupistik on kahjustatud,
tdmmake kohe vdrgujuhtme vorgupistik val-
ja voi lulitage elektrikilbis kaitse valja.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

- [k 13

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks
koolitatud spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ai-
nult originaalvaruosi.

» Kui selle seadme vdrgujuhe saab kahjusta-
da, tuleb see lasta tootjal voi tema
klienditeenindusel voi samavaarse kvalifi-
katsiooniga isikul ohtude valtimiseks
asendada.



/A HOIATUS - Tuleoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist

l&heb vaga kuumaks. Tuleohtlik aur voib sutti-

da.

» Arge vakumeerige vakumeerimiskambris
tuleohtlikke vedelikke.

» Arge hoidke seadme sisemuses tuleohtlik-
ke materjale vOi esemeid.

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Klaasist kaas vOib ka koige vaiksemate

pragude korral vakumeerimisel puruneda.

» Eemaldage toitepistik pistikupesast voi
lUlitage elektrikilbist valja vool.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

Vaakumsahtli vaarkasutamine vdib pohjustada

kehavigastusi vdi varalist kahju.

» Arge torgake seadmega Uhendatud vooli-
kuid kehadonsustesse.

» Arge vakumeerige elusaid loomi.

Varalise kahju valtimine et

A\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!
Vakumeerimise ajal deformeeruvad vakumee-
rimiskamber ja klaasist kaas suure alaréhu
tottu. Klaasi kaitsekiht voib kahjustada saada
ja klaasist kaas voib 16hkeda.

» Keeratava kaanega purgid, millel on vaku-
meerimisel kaas peal, ja teised kdvad ese-
med, mis ei deformeeru, ei tohi seadme
klaasist kaanega kokku puutuda.

» Kdvade esemete ja mittedeformeeruvate
toiduainete maksimaalne kdrgus voib olla
80 mm.

/A HOIATUS - Lambumisoht!

Lapsed voivad pakkematerjalid Ule pea tom-

mata vOi end sinna sisse kerida ja lambuda.

» Hoidke pakkematerjalid lastest eemal.

» Arge laske lastel pakkematerjaliga mangi-
da.

Lapsed vdivad vaikesi osi sisse hingata voi al-

la neelata ning seetdttu lambuda.

» Hoidke vaikesed osad lastest eemal.

» Arge laske lastel vaikeste osadega mangi-
da.

2 Varalise kahju valtimine

TAHELEPANU!

Seadme kahjustused voivad ohutust markimisvaarselt

mojutada.

» Iga kord enne kasutamist kontrollige seadet kahjus-
tuste suhtes.

» Kasutage seadet ainult juhul, kui see on taiesti ter-
ve.

» Arge kunagi v8tke kasutusele kahjustustega seadet.

» Votke Uhendust hooldekeskusega.

Hetkeline tdhelepanematus seadme kasutamisel voib

kaasa tuua seadme kahjustada saamise.

Avage ja sulgege klaasist kaas ettevaatlikult.

Arge asetage klaasist kaane peale esemeid.

Arge kasutage seadet to0pinna ega tugipinnana.

Arge laske esemetel kukkuda klaasist kaane peale.

Kasutamisel tdmmake sahtel taielikult valja.

» Parast kasutamist pange sahtel taielikult kinni.

Vakumeerimiskambris olevad vodrkehad kahjustavad

seadet.

» Enne klaasist kaane sulgemist veenduge, et vaku-
meerimiskambris ei ole vodrkehi.

Vales asendis olev voi kahjustada saanud tihend moju-

tab seadme t66d ja voib seadet kahjustada.

» Kontrollige klaasist kaane tihendi korrektset asendit.

vV vy v VvYyy

» Veenduge, et tihendi aluspind on puhas ja vaba

voorkehadest.

Arge kahjustage tihendit teravate esemetega.

Arge kunagi kasutage seadet, mille tihend on kah-

justada saanud.

Kui tihend on defektine, siis vétke Ghendust hoolde-

keskusega.

Klaasist kaane avamine todriistade abil voib seadet

kahjustada.

» Kui vakumeerimise ajal tekib voolukatkestus, siis
oodake, kuni vooluvarustus on taastunud. Vakumee-
rimiskambris olev vaakum saéilib. Kéivitage vaku-
meerimisprotsess uuesti.

Liiga korgetest temperatuuridest tingitud keemisel tek-

kiv aur voib tekkida héaireid seadme t60s.

» Kasutage Uksnes vakumeerimiseks sobivaid kotte.

» Arge kasutage juba avatud muilgipakendeid.

» Vakumeeritavate toiduainete soovituslik algtem-
peratuur on 1-8 °C.

» Vedelikke arge vakumeerige vakumeerimiskambris
kdige kdrgemal reziimil. Kasutage vakumeerimisre-
Ziimi 2.

» Sulatage kott kokku, kui margata on mullide tekke
suurenemist.

v



et Keskkonnakaitse ja saastmine

3 Keskkonnakaitse ja sdastmine

3.1 Pakendi kaitlemine
Pakkematerjalid on keskkonnaohutud ja taaskasuta-
tavad.

» Kaidelge erinevaid komponente liikide jargi sorteeri-
tult.

4 Tutvumine

4.1 Funktsioon 4.2 Seade

Vakumeerimise ajal pumbatakse dhk vakumeerimis- Siit leiate oma seadme komponentide Ulevaate.
kambrist ja kotist véalja.

Seejuures tekib kambris suur alaréhk. Mida kérgem on
vakumeerimisreziim, seda vahem 6hku jadb kambrisse
ja kotti ning seda suurem on roéhkude vahe.

Kui valitud vakumeerimisreziim on saavutatud, suru-

takse kokkusulatusliist vastu klaasist kaane kuljes ole-

vat silikoonliistu. Seejuures sulatatakse kott kokku.
Parast IUhikest jahtumisaega voolab dhk valju pahvaku-
ga kambrisse tagasi. Seejuures tdmbub kott jarsult
kokku ja on tihedalt toiduaine Umber. Parast seda
avaneb sahtli klaasist kaas.

Klaasist kaas

Ohu véljalaskeava

Kokkusulatusliist

~ el

Vakumeerimiskamber

4.3 Juhtelemendid

Juhtpaneeli abil saate seadistada kdiki seadme funkt-
sioone ning saada teavet seadme kaitusoleku kohta.
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Sim- Tahendus Selgitus Sim- Téahendus Selgitus
bol bol
O Sisselllitamine Seadme sisselulitamine D Start Vakumeerimisprotsessi
ValjalUlitamine Seadme valjalllitamine kaivitamine
)I( Vakumeerimisre- Vakumeerisreziimi valimi- |:| Stopp Vakumeerimisprotsessi
ziim ne katkestamine
| Kokkusulatusaeg Kokkusulatusaja valimine « Kuivatamine Pumba kuivatamise |abi-
Vakumeerimiskoti enne- viimine
aegne kokkusulatamine /A\ Markus Lahtuda torgete tabelist




4.4 Vakumeerimisreziimid

Vakumeerimisreziimid 1 kuni 3 on erinevate vakumee-
rimistasemetega.

Anumas vakumeerimisel on vakumeerimistase ma-
dalam ja sobib teatavate toiduainete jaoks paremini.
Vaakumsahtel tuvastab valise vakumeerimisadapteri
pealepanekul automaatselt, milline reziim on parasjagu
aktiivne.

Tarvikud et

Vakumeerimisreziimid 1 2 3
Kotis vakumeerimine 80% 95% 99 %

Anumate ja pudelite vaku- 50% 75% 90 %
meerimine

5 Tarvikud

Kasutage originaaltarvikuid. Need on teie seadme jaoks spetsiaalselt vélja tdo6tatud.

Lisatarvikud Omadus Kasutamine
Valine vakumeerimisadap- Vakumeerimismahutite vdi pudelite vakumee-
rimine.

ter @

Vakumeerimisvoolik @

Valise vakumeerimisadapteri Uhendamine
vakumeerimisanuma voi pudeliadapteriga.

Vaakumkotid 180 x 280 mm (50 takki)

240 x 350 mm (50 tikki)

5.1 Lisatarvikud

Lisatarvikuid saate osta muugiesindusest, kodumasi-
nate kauplustest voi e-poest.

Laia valiku seadmega sobivaid lisatarvikuid leiate meie
kataloogidest voi Internetist.
www.neff-international.com

Lisatarvikud on seadmepdhised. Ostu sooritades tehke
alati teatavaks oma seadme tépne tahistus (E-nr).
Seda, millised lisatarvikud teie seadme jaoks sobivad,
saate teada veebipoest voi milgiesindusest.

Muud lisatarvikud

Tellimisnumber kaupluses

Tellimisnumber hooldekeskuses

Vaakumkotid 180 x 280 mm Z13CX62X0 17000224
(100 tukki)
Vaakumkotid 240 x 350 mm Z13CX64X0 17000225
(100 tikki)

6 Pohimotteline kasitsemine

6.1 Seadme avamine

1. Vajutage sahtlipinna keskosale.

v Vakumeerimissahtel hlUppab kergelt valja.

2. Hoidke vakumeerimissahtlit servast ja tdmmake
taiesti valja.

6.2 Seadme sulgemine
» Puudutage vaakumsahtlit keskelt ja IUkake tagasi.

6.3 Seadme sisselllitamine
» Vajutage Q.

6.4 Seadme vailjalulitamine

Kui te seadet 10 minutit ei kasuta, lilitub see automaat-
selt valja.

» Vajutage O©.
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7 Kotis vakumeerimine

Kotis vakumeeritud toiduained sailivad kauem. Nii

saate toiduaineid marineerida voi ette valmistada sous-

vide-kipsetamiseks.

7.1 Sobivad vaakumkotid
Parima tulemuse saavutamiseks kasutage sobivaid

vaakumkotte.

Kasutage seadme komp-
lekti kuuluvaid originaal-
kotte vbi vakumeerimis-
kotte, mida saate tellida li-
satarvikutena.

= Need kotid sobivad
kasutamiseks tem-
peratuuril -40 °C kuni
100 °C.

= Nende kottide kokku-
sulatamiseks on soovi-
tav kasutada reziimi 2.

m  Kotid taluvad mikro-
lainerezZiimi. Enne mik-
rolaineahjus soojen-
damist torgake kotti-

desse vaikesed augud.

Kasutage Uksnes kotte,
mis on ette nahtud toidu-
ainete vakumeerimiseks.

Kauplustes pakutavad
tooted erinevad
kasutusotstarbe, tem-
peratuurikindluse, mater-
jali ja pinna poolest.
Vaakumkoti kokkusula-
tamisaeg soltub koti ma-
terjalist.
m  Ohukeseseinalised ko-
tid: kokkusulatusreziim
1
m  Paksem materjal: kok-
kusulatusreziim 2 voi
kdrgem

Kasutage vaid selliseid
kotte, mille maksimaalne
laius on 240 mm.

Kokkusulatusliistu pikkus
maarab vaakumkoti
maksimaalse laiuse.

7.2 Koti taitmine
Nouded

m Koti serv on puhas ja kuiv.
= Koti servas dmbluse piirkonnas on toidujaagid.

1. Keerake koti serv ca 3 cm vorra alla.

— N

2. Asetage toiduained vaakumkotti Uksteise korvale.

¥

3. Keerake koti serv uuesti Ules.

e

Nouanne: Selleks et siilitaksite Ulevaate kottidest ja
nendes vakumeeritud toiduainetest, on otstarbekas
vakumeerimise kuupéevad ja koti sisu kirja panna.

7.3 Kotis vakumeerimine

Noue: Toiduainete soovituslik temperatuur on vahemi-

kus 1 - 8 °C.

1. Avage klaasist kaas.

2. Asetage vaakumkott kambrisse.

3. Veenduge, et 6hu véljalaskeava on vaba, et pump
saaks 6hku kambrist véalja imeda.

4. Korralikult suletud 6mbluse tagamiseks veenduge,
et kott on keskasendis ja koti otsad on kokkusula-
tusliistul korrektselt Uksteise peal.

5. Veenduge, et koti lahtine ots ulatub ca 3 cm lle
kokkusulatusliistu, kuid liist ei tohi olla kaane tihendi
peal.

min. 30 mm
— -




6. Kasutage korgendit, nditeks Idikalauda, et valtida
koti mahalibisemist.

[=

7. Vakumeerimisreziimi valimiseks puudutage [1.

8. Kokkusulatamisaja valimiseks puudutage 3.

9. Sulgege klaasist kaas korralikult ja hoidke seda
paar sekundit.

10. Vakumeerimisprotsessi kaivitamiseks puudutage D.
v Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete
naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni,

kuni valitud vaartus on saavutatud.

v Kokkusulatusprotsess kéaivitub. Kokkusulatusastme
naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni,
kuni valitud vaartus on saavutatud.

v Vakumeerimisprotsess voib kesta kuni 2 minutit.

v Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine. Kolab
helisignaal.

11. Kui vakumeerimisprotsess on I6ppenud, avage
klaasist kate.

12. /A HOIATUS - Péletusoht!
Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist laheb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusula-
tamise korral vaga kuumaks.

» Arge kunagi puudutage kuuma kokkusulatus-
liistu.

» Hoidke lapsed eemal.

Votke kokkusulatatud vakumeerimiskott kambrist

valja.

13. Parast vakumeerimist kontrollige koti kokkusulatus-
omblust.

Mahutis vakumeerimine et

- Tommake dmblust ettevaatlikult lahti.
— Kui dmblus ei pea, valige kdrgem kokkusulatus-
reziim.
— Kui dmblus deformeerub, valige madalam kokku-
sulatusreziim voi laske seadmel jahtuda.
Markus: Kui vakumeerite toiduaineid kotis ilma
pausideta mitu korda jarjest, laheb kokkusulatusliist
Uha kuumemaks. See vdib mojutada kokkusulatus-
ombluse kvaliteeti. Seepérast valige parast paari vaku-
meerimisprotsessi lUhem kokkusulatamisaeg voi laske
seadmel vahepeal umbes 2 minutit jahtuda.

7.4 Enneaegne kokkusulatamine

Kasutage seda funktsiooni, kui soovite tundlikke toidu-

aineid dhukindlalt pakendada, ilma et sisu oleks liiga ti-

hedalt koti vastas.

1. Vakumeerimisprotsessi |6petamiseks ja koti enne-
aegseks sulgemiseks puudutage .

v Seade néitab selle hetkeni saavutatud vakumee-

rimisreziimi.

Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine.

Kolab helisignaal.

Avage klaasist kaas.

Votke kokkusulatatud vakumeerimiskott kambrist

valja.

Markus: Koti kokkusulatamiseks vajab vakumeerimis-

sahtel teatavat vakumeerimistaset.

Kui puudutate eelnevalt simbolit =, pumpab vakumee-

rimissahtel kuni selle tasemenei jdudmiseni veel dhku

kambrist vélja. Seejarel sulatatakse kott kokku.

WM <

7.5 Kotis toimuva vakumeerimisprotsessi
katkestamine

1. Vakumeerimisprotsessi enneaegseks kat-
kestamiseks puudutage [.

v Seade néitab selle hetkeni saavutatud vakumee-

rimisreziimi.

Kotti ei sulatata kokku.

Kambrit ventileeritakse ja kaas avaneb kergelt.

Kolab helisignaal.

Votke vakumeerimiskott kambrist vélja.

N< < <

8 Mahutis vakumeerimine

Mahutis vakumeeritud toiduained séilivad kauem.

8.1 Mahutis vakumeerimine

Vakumeerige toiduaineid sobivas vakumee-

rimisanumas, et need kauem sailiksid.

1. Avage klaasist kaas.

2. Uhendage vakumeerimisadapter dhu val-
jalaskeavaga.

3. Kinnitage voolik vakumeerimisadapteri ja vakumee-
rimisanuma kilge.

4. Vakumeerimisreziimi valimiseks puudutage ['1.
5. Vakumeerimisprotsessi kéivitamiseks puudutage D.



et Kuivatamine

v Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete
naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni,
kuni valitud vaartus on saavutatud.

v Vakumeerimisprotsess vdib kesta kuni 2 minutit.

v Saavutatud vakumeerimisreziimi nait suttib ja kolab
helisignaal.

6. Votke voolik anuma ja valise vakumeerimisadapteri
kuljest lahti.

Markus: Katkestage vakumeerimine, kui tekib vaga pal-

jumulle. - Lk 8

8.2 Sobivad vaakummahutid

Parima tulemuse saavutamiseks kasutage sobivaid
vaakummahuteid.

Kasutage Uksnes mahu-
teid, mis on ette nahtud
toiduainete vakumee- kasutusotstarbe ja mater-
rimiseks. jali poolest.

Kauplustes pakutavad
tooted erinevad

Seadme komplektis oleva Selleks et voolik sobiks,

vaakumvooliku siselabi- vOib mahuti jaoks vaja

moodt on 3 mm. minna adapterit. Sageli on
sellised adapterid vaa-
kummahutiga juba
kaasas.

8.3 Mahutis vakumeerimise katkestamine

1. Vakumeerimisprotsessi enneaegseks kat-
kestamiseks puudutage [.

v Seade néitab selle hetkeni saavutatud vakumee-
rimisreziimi.

2. Naud voite vooliku mahuti ja valise vakumeerimi-
sadapteri kuljest lahti votta.

9 Kuivatamine

Toiduainete vakumeerimisel satub vaakumpumba sus-

teemi dlivaike kogus vett.

Seda esineb eriti juhul, kui vakumeerite vedelikke vOi

vaga suure niiskusesisaldusega toiduaineid. Seetdttu

on seadmel kuivatusfunktsioon, mis pumpa kogunenud
niiskuse eemaldab.

m  Kui simbol « sittib valge tulega, tuleks l&bi viia
kuivatusprotsess. Sellel hetkel saate seadet siiski
jatkuvalt tavaparaselt kasutada.

= Kui simbol « sittib punase tulega, on kuivatus-
protsessi labiviimine kohustuslik.

9.1 Kuivatamise kaivitamine

Markus: Kuivatusprotsessi kulgemise ajal voite vaku-
meerimissahtli sulgeda.

—

Pange klaasist kaas korralikult peale ja hoidke seda
peal.

Puudutage «".

Kuivatus kaivitub ja kestab 5 kuni 20 minutit.
Protsessi ajal vilgub simbol « punase tulega.
Protsessi [16pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal.

NUud voite klaasist kaane avada.

Markus: Piisab, kui viite kuivatusprotsessi labi aeg-
ajalt. Kui parast kuivatamist sittib « ja A punane
tuli, siis on pumbasusteemis ikka veel niiskust.
Oodake, kuni A enam ei pdle.

4. Kaivitage kuivatusprotsess uuesti.

< <KD
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10 Puhastamine ja hooldamine

Selleks, et teie seade jaaks pikaks ajaks t66korda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.

10.1 Puhastusvahendid

Sobivad puhastusvahendid leiate miiligiesindusest voi

veebipoest.

TAHELEPANU!

Ebasobivad puhastusvahendid vdivad kahjustada sead-

me pindu.

» Arge kasutage tugevatoimelisi ega kUtrivaid
puhastusvahendeid.

» Arge kasutage suure alkoholisisaldusega puhastus-
vahendeid.

» Arge kasutage kdvasid kuurimispatju voi kidrivaid
kasnu.

» Arge kasutage kuumpuhastuseks moeldud eri-
puhastusvahendeid.

» Klaasipuhastusvahendeid, klaasist kaabitsat voi
roostevabase terase puhastamiseks ettenahtud va-
hendeid kasutage vaid siis, kui neid on kasutusju-
hendis vastava osa puhastamiseks soovitatud.

» Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
hoolikalt labi.

10.2 Seadme puhastamine

/\ HOIATUS - Péletusonht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist laheb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusulatamise
korral vaga kuumaks.

» Arge kunagi puudutage kuuma kokkusulatusliistu.
» Hoidke lapsed eemal.



/\ HOIATUS - Elektril66gi oht!

Sissetungiv niiskus vdib tekitada elekiriléogi.

» Arge kasutage seadme puhastamiseks aur-
puhasteid vOi survepesureid.

Nouded

m Seade on vélja lUlitatud.

= Veenduge, et kokkusulatusliist vakumeerimiskambris
on jahtunud.

1. Puhastage seadet vee ja pehme niiske lapiga, kasu-
tada vOib ka neutraalset puhastusvahendit.
Puhastamisel veenduge, et vakumeerimiskambrisse,
eeskatt vaakumpumba 6hu véljalaskeavasse ei tun-
gi vesi ega teised vedelikud.

Arge kunagi piserdage vett seadme peale ega
seadme sisemusse.

2. Parast puhastamist laske seadmel ja tarvikutel taieli-
kult kuivada.

10.3 Klaasist esipaneeli ja klaasist kaane
puhastamine

» Klaasist esipaneeli ja klaasist kaant puhastage
klaasipuhastusvahendi ja niiske lapiga.
Arge kasutage kuduriva toimega nuustikuid ega
klaasist kaabitsaid.

10.4 Roostevabast terasest
vakumeerimiskamber
1. Katlakiviplekid, rasvaplekid, tarkliseplekid ja muna-

valgeplekid eemaldage alati kohe. Selliste plekkide
alla vdib tekkida rooste.

Torgete kdrvaldamine et

2. Puhastamiseks kasutage vett ja vahesel méaaral
ndudepesuvahendit.
3. Kuivatage pehme lapiga.

10.5 Plastist juhtpaneeli puhastamine

» Puhastage juhtpaneeli pehme lapiga.
Arge kasutage kudriva toimega nuustikuid ega
klaasist kaabitsaid.

10.6 Kokkusulatusliistu puhastamine

TAHELEPANU!

Noudepesumasinas puhastamine tekitab kahjustusi.

» Arge kunagi peske seadme osi nduepesumasinas.

1. Eemaldage kokkusulatusliistu kljest kilejaagid.

2. Arge puhastage kokkusulatusliistu kitriva toimega
pesuvahenditega.

3. Kuivatage pehme lapiga.

10.7 Tarvikute puhastamine

TAHELEPANU!

Noudepesumasinas puhastamine tekitab kahjustusi.

» Arge kunagi peske seadme osi nGuepesumasinas.

1. Puhastage k&sna ja kuuma ndudepesuvahendila-
husega.

2. Kuivatage pehme lapiga.

11 Torgete korvaldamine

Véaiksemaid torkeid oma seadmel saate ise kdrvaldada.

Enne hooldekeskusesse poodrdumist tutvuge torgete

kdrvaldamise juhistega. Nii valdite asjatuid kulusid.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad parandada ainult koolitatud spetsia-
listid.

» Kui seade on defekine, kutsuge klienditeenindus.

11.1 Talitlushaired

A HOIATUS - Elektril66gi oht!

Asjatundmatult tehtud remondid on ohtlikud.

» Seadet tohivad remontida ainult selleks koolitatud
spetsialistid.

» Seadme remontimiseks tohib kasutada ainult origi-
naalvaruosi.

» Kui selle seadme vorgujuhe saab kahjustada, tuleb
see lasta tootjal voi tema klienditeenindusel voi
samavaarse kvalifikatsiooniga isikul ohtude
valtimiseks asendada.

Rike Pohjus ja torkeotsing

Vakumeerimis-

Klaasist kaanel puudub ukseluliti vOi seade ei tuvasta seda.

protsessi ei ole VOi-  » Vgtke ihendust klienditeenindusega.

malik kéivitada. D ei
kuvata, kuigi kaas on
suletud.

— "Klienditeenindus”, Lk 13

Korduva jarjestikuse

Rakendunud on trafo temperatuurikaitselUliti.

kasutamise korral: 1. Laske seadmel vdhemalt 10 minutit jahtuda.

vakumeerimis-
protsess naib kulge-
vat normaalselt, kuid
kotti ei sulatata
kokku.

2. Laske seadmel kahe vakumeerimisprotsessi vahel vahemalt 2 minutit jahtuda.
3. Kaivitage vakumeerimisprotsess uuesti.




et Torgete kdrvaldamine

Rike Pohjus ja torkeotsing

Vakumeerimis- ‘ Pumbaststeem sisaldab liiga palju niiskust.
protsess kestab iga  » Kaivitage kuivatusprotsess.

kord dha kauem. - "Kuivatamise kéivitamine", Lk 8

Pumbaststeem on vaga kuum.

1. Laske seadmel jahtuda.
2. Kaivitage vakumeerimisprotsess uuesti.

Kott on defektne, Vakumeeritava toiduaine teravad osad, nt kondid voivad torgata kotti auke.
seet6ttu ei sailivaa- 1. Kontrollige, kas kott on kahjustada saanud.
kum vaakumkaotis. 2. Kasutage teist kotti.

3. Teravaservalised toiduained asetage kotti nii, et need ei vigasta koti seina.

Kokkusulatusdmblus  Valitud kokkusulatusaeg on koti jaoks sobimatu.
on defektne, seetdttu  » Valige teistsugune kokkusulatamisaeg.

ﬁhfnalll(')t\i/:akum V88 Bmbluse aartes on vedelikku, rasva véi puru véi volte.
1. Veenduge, et kott on kuiv ja see on kokkusulatusliistul pingule tdmmatud.
2. Kasutage teist kotti.
3. Enne koti taitmist keerake koti serv 3 cm vorra tagasi.

Kaant ei saa avada.  Tekkinud on kerge vaakum, mis hoiab kaane suletuna.

Arge avage kaant kunagi jduga.

Kaivitage uus vakumeerimisprotsess ja katkestage see kohe.
Lahutage seade vooluvdrgust.

Votke seade 30 sekundi parast uuesti kasutusele.
Puudutage © kauem kui 5 sekundit.

Seade ldhtestatakse.

YRS

11.2 Viited naiduvaljal

Rike Pohjus ja torkeotsing
Mdne sekundi parast Klaasist kaas ei ole korralikult suletud.
kuvatakse A. 1. Avage ja sulgege klaasist kaas uuesti.

2. Esimeste sekundite valtel avaldage klaasist kaanele veidi survet.

Klaasist kaane tihend ei ole diges asendis.
» Kontrollige tihendit.

Klaasist kaane tihend on deformeerunud.
» Suruge tihend ettevaatlikult sirgeks.

Valise vaakummahuti kaas ei ole korralikult suletud.

1. Kontrollige vaakumkaane asendit.
2. Kasutage sobivaid vaakummahuteid.

Véline vakumeerimisliitmik ei ole vakumeerimiskambri 6hu véljalaskeavaga digesti Uhenda-
tud.

» Kontrollige vaakumkaane asendit.

Kuvatakse A\, kui pu- Vedelikud ldhevad temperatuuri tustes keema, mistdttu ei saa vaakum tekkida.
mp on 2 minutit t66- 1. Vakumeerige vaid kilmi vedelikke.
tanud. 2. Kui vakumeerimiskamber on niiske, puhkige see kuivaks.

3. Sulatage vaakumkott kokku kohe, kui tekivad suuremad mullid.

4. Valige madalam vakumeerimisreziim.

< ja\ pSlevad Kuivatusprotsessist Uiksinda ei piisanud.
parast kuivatus- 1. Oodake, kuni A enam ei pdle.
protsessi. 2. Korrake kuivatusprotsessi.

— "Kuivatamise kaivitamine", Lk 8
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Nii 6nnestub see et

12 Nii onnestub see

Siit leiate erinevate roogade jaoks sobivad seadistused
ning parimad tarvikud ja néud. Soovitused on kohanda-
tud just Teie seadmega.

12.1 Vakumeerimine sous-vide-kiipsetuseks

Vaakumsahtlis saate toiduaineid ette valmistada sous-
vide-klpsetuseks Sous-vide-kiipsetus tdhendab vaa-
kumkUpsetust madalal temperatuuril vahemikus 50 -
95°C, 100% aurus vdi veevannis.

Spetsiaalses kuumuskindlas keedukotis olevad road
suletakse vaakumsahtlis 6hukindlalt.

/\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!

Sous-vide-klipsetus toimub madalatel temperatuuridel

ning kasutusjuhiste ja hlugieeninduete eiramise korral

vbib see tekitada tervisekahjustusi.

» Kasutage vaid vérskeid ja parima kvaliteediga toidu-

aineid.

Peske ja desinfitseerige kaed.

Kasutage Uhekordseid kindaid vai grillimistange.

Eriti tahelepanelik olge selliste toiduainete val-

mistamisel nagu linnuliha, munad ja kala.

Koogivilja ja puuvilja peske alati hoolikalt ja koorige.

Hoidke koik pinnad ja Idikelauad alati puhtad.

Eri toiduainete jaoks kasutage erinevaid |6ikelaudu.

Katkestage kiulmaahel vaid toiduainete etteval-

mistamiseks.

» Enne kipsetamist hoidke vakumeeritud toitu kidlm-
kapis.

» Paérast klipsetamist tarbige road kohe &ra, arge
sdilitage neid kauem ka mitte klmkapis. Road ei
sobi Ulessoojendamiseks.

Markused

m  Sous-vide-kipsetuseks kasutage tarnekomplekti
kuuluvaid vaakumkotte. Vaakumkotte saate juurde
tellida.

= Arge kiipsetage roogi kottides, millesse need oli pa-
kendatud ostmisel (nt portsjonitena pakendatud
kala). Need kotid ei sobi sous-vide-kiipsetuseks.

= Asetage toiduained vaakumkotti Uksteise korvale,
mitte Uksteise peale.

vYyy

vVvyvVvyy

Vakumeerimine sous-vide-kiipsetuseks

1. Selleks et tagada kuumuse htlast Glekandmist ja
ideaalset kupsetustulemust, kasutage toidu vaku-
meerimiseks kdrgeimat vakumeerimisreziimi.

2. Enne kupsetamist kontrollige, kas vaakum on kotis
taielikult alles. Selleks veenduge, et:

— Vaakumkotis ei ole dhku.

- Kokkusulatusémblus on veatult suletud.

— Vaakumkotis ei ole auke. Arge kasutage sisetem-
peratuuriandurit.

— Uheskoos vakumeeritud liha- ja kalatlkid ei tohi
olla taiesti Uksteise vastu surutud.

- K&édogivili ja magustoidud tuleb vakumeerida voi-
malikult 6hukeselt.

3. Kui vaakumkott ei ole taidetud parimal viisil, siis
asetage toiduained teise vaakumkotti ja vakumee-
rige uuesti.

Markus: Et dra hoida toiduainetest (nt kddgiviljast)

gaaside eraldumine, vakumeerige toiduained mitte roh-

kem kui Uks paev enne kipsetamist. Gaasid takistavad

kuumuse llekandumist ja toovad kaasa selle, et rooga-
de struktuur vaakumsurve téttu muutub ja kipsetustule-
mus ei ole ideaalne.

12.2 Kiire marineerimine ja aroomi andmine

Vaakumsahtlis saate toiduaineid, naiteks liha, puuvilja
ja kdogivilja kiiresti marineerida ja neile aroomi anda.
Tavaline marineerimine votab enamasti kaua aega ja
tulemus ei ole v&ga intensiivne. Kotis vakumeerimise
korral avanevad toiduainete rakupoorid. Lisatud mari-
naad tdmbub kiiresti sisse. Nii tekib tunduvalt intensiiv-
ne maitse palju kiiremini.

12.3 Toidainete sailitamine ja vedu

Vakumeerimine vOimaldab toiduaineid kauem saéilitada

ja annab teisi eeliseid.

= Hapnikuvabas keskkonnas vakumeeritud varskete
toiduainete sailivusaeg pikeneb.

= Kilmutatud vakumeeritud toiduainete kilmakahjus-
tus on vaiksem.

m  Klaaspurkides olevatele toiduainetele, naiteks
moosidele ja kastmetele, pange uuesti kaas peale.
Vakumeerimine pikendab sailitusaega tunduvalt.
Toiduained, nagu juust, kala voi kitslauk ei eralda
sailitamisel 16hna. Vakumeerimisel suletakse pakend
hermeetiliselt, mistottu ei paase I6hnad ja maitsed
valja ega kandu Ule teistele toiduainetele.

®»  Kinnised vaakumkotid voi vaakummahutid on ideaal-
sed vedelate toiduainete transportimiseks. Neid on
kerge késitseda, need votavad vahe ruumi ja on lek-
kekindlad.

TAHELEPANU!
Liiga korged klaasanumad kahjustavad seadme
klaasist kaant.

» Arge kasutage klaasanumaid, mis on kérgemad kui
80 cm.

max. 80 mm

Markused

m  Kasutage ainult keeratava kaanega purke, mis on
tugevad ja terved.

m  Keerake kaas kdega kinni. Vakumeerimisel sule-
takse ndu automaatselt.

m  Koik purgid ja kaaned ei sobi vaakumi all sulge-
miseks. Parast vakumeerimist kontrollige, kas vaa-
kum on olemas. Sissepoole kaardu tdmbunud kaas,
mida saab avada ainult jdudu kasutades, naitab, et
vakumeerimisprotsess oli edukas. Kui kaas teeb
sissesurumisel ja lahtilaskmisel kldpsu ja seda saab
kergesti avada, siis ei ole vaakumit tekkinud. Korra-
ke vakumeerimisprotsessi vdi kasutage sobivamaid
keeratava kaanega purke.

11



et Jaatmekaitlus

12.4 Soovituslikud seadistused

Sellest peatlkist leiate soovitused eri toiduainete vaku-
meerimisreziimide kohta. Jargige soovitusi vakumee-
rimisreziimide ja toiduainete ettevalmistamise kohta.
Vakumeeritud toiduained jaavad kohastes hoiutingi-
mustes tunduvalt kauem varskeks. Kérgematel vaku-
meerimisreziimidel sailib toiduainete kvaliteet, valimus
ja toitained.

Markused

m  Kasutage Uksnes varskeid toiduaineid.

Toatemperatuuril hoitavad toiduained (20 °C kuni 23 °C)

Enne vakumeerimist kontrollige toiduainete kva-
liteeti.

Vakumeerige Uksnes kulmi toiduaineid, mille soovi-
tuslik temperatuur on 1 °C - 8 °C.

Alustage vakumeerimist madalaimal soovituslikul
vakumeerimisreziimil.

Kontrollige toiduainete kvaliteeti. Kasutage Uksnes
veatu kvaliteediga toiduaineid.

Toiduaine Vakumeerimisreziim Soovitus

Klpsetised 1,2,3

Kuivad klUpsetised ja kipsised 1

Tee ja kohvi 1,2,83 séilitada hamaras
Riis ja nuudlid 2 vakumeerida mahutis
Jahu ja manna 1

Kooritud pahklid 3 sdilitada hamaras
Kuivatatud puuviljad 3

Kreekerid ja krépsud 1,2 vakumeerida mahutis

Véarsked toiduained, mis kiilmutatakse (-18 °C kuni -16 °C) v6i mida hoitakse kiilmkapis (3 °C kuni 7 °C).

Toiduaine Vakumeerimisreziim Soovitus

Kala 3

Linnuliha 3

Liha 3

Vorstilatt 3

Vorstiviilud 3

Kova juust 3

Pehme juust 2 vakumeerida mahutis
Koogivili 2 eelnevalt koorida ja blanSeerida
Lehtsalat, pestud 2 vakumeerida mahutis
Urdid 1,2 vakumeerida mahutis
Puuvili, kdva 3

Puuvili, pehme 2 vakumeerida mahutis

soovitavalt hoida eelnevalt sigav-
kllmas

13 Jaatmekaitlus

13.1 Kasutatud seadme jaatmekaitlus

Keskkonnasaastliku jaatmekaitlusega saab vaartuslikke

tooraineid taaskasutada.

1. Témmake vdrgujuhtme vadrgupistik valja.

2. Ldigake vorgujuhe labi.

3. Suunake seade keskkonnasaastlikku jaatmekaitlus-
se.
Teavet nduetekohaste jaatmekaitlusviiside kohta
saate oma mudgiesindajalt ning oma valla- voi linna-
valitsusest.

12

Kaesolev seade on méargistatud vas-
tavalt direktiivile 2012/19/EL elektri-ja
elektroonikaseadmete jdatmete koh-
ta.

Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete ta-
gastamise ja ringlussevotu raamtingi-
mused Euroopa Liidus.
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Klienditeenindus et

14 Klienditeenindus

Uksikasjalikku teavet garantiiaja ja -tingimuste kohta
oma riigis saate meie hooldekeskusest, oma muigi-
esindajalt voi meie veebilehelt.

Kui votate Ghendust klienditeenindusega, vajate oma
seadme tootenumbrit (E-Nr) ja tootmisnumbrit (FD).
Klienditeeninduse kontaktandmed leiate lisatud
klienditeeninduste loendist voi meie veebilehelt.

14.1 Tootenumber (E-Nr) ja tootmisnumber
(FD-nr)

Tootenumbri (E-Nr) ja tootmisnumbri (FD) leiate sead-
me tuubisildilt.

Andmesildi numbritega leiate, kui sahtli avate.

Oma seadme andmete ja klienditeeninduse telefoninu-
mbri Kiireks leidmiseks voiksite need andmed Ules mar-
kida.

13
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1 Sauga

Atkreipkite demes;j j toliau pateiktus saugos
nurodymus.

1.1 Bendrosios nuorodos

m Atidziai perskaitykite Sig instrukcija.

® |Ssaugokite instrukcijg bei informacijg apie
produkta. Jy gali prireikti veéliau, be to, gale-
site jg perduoti naujam prietaiso Seiminin-
Kui.

m Jej transportuojant prietaisas buvo pa-
Zeistas, nejunkite jo prie elektros tinklo.

1.2 Naudojimas pagal paskirtj

Sis prietaisas skirtas tik jmontuoti.

Prietaisus be kistuko gali prijungti tik leidimg

turintis kvalifikuotas personalas. Jei zala pada-

roma netinkamai prijungus prietaisg, nete-

nkate teisés reikalauti garantijos.

Naudokite prietaisg tik:

® | tinkamus vakuumavimo maiselius ar
vakuumavimo indelius sudéetam maistui
vakuumuoti ir plévelei uzlydyti;

m privadiame namy ukyje ir uzdarose namy
aplinkos patalpose,

m iki 4000 m auksdio virs juros lygio;
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1.3 Naudotojy rato apribojimas

8 mety ir vyresni vaikai ar asmenys, kurie del
nepakankamy fiziniy, jutiminiy ar protiniy ge-
béjimy arba nepakankamos patirties ar nezi-
nojimo negali saugiai valdyti prietaiso gali juo
naudotis tik prizitrimi kito asmens arba jeigu
jie yra supazindinti su saugiu prietaiso naudo-
jimu bei suprantg i$ to kylancius pavojus.
Vaikams draudziama zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prie-
ziuros darby vaikai negali atlikti, nebent jiems
jau sukako 15 mety ir jie bus priziarimi.
Jaunesni nei 8 mety vaiky neturéty buti arti
prietaiso ir jungimo laido.

1.4 Saugus naudojimas

/\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daz-

nai naudojant ir nustacCius ilgg lydymo laikg

smarkiai jkaista.

» Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.

» Pasirdpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu at-
stumu.

/\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

|siskverbusi drégme gali sukelti elektros smu-

al.

» Nevalykite prietaiso garu arba aukstu slegiu
valanciais jrenginiais.

Apgadintas prietaisas arba apgadintas el.

tinklo prijungimo kabelis kelia pavoju.

» Niekada nenaudokite apgadinto prietaiso.

» Niekada nenaudokite prietaiso, jeigu jo pa-
virSius jtrukes arba sullzes.

» Norédami atjungti prietaisg nuo elektros
tinklo, niekada netraukite uz el. tinklo prijun-
gimo kabelio. Visada traukite uz el. tinklo
prijungimo kabelio el. tinklo kiStuko.

» Jeigu prietaisas arba el. tinklo prijungimo
kabelis apgadinti, tuojau pat iStraukite el.
tinklo prijungimo kabelio el. tinklo kiStukg
arba iSjunkite saugiklj saugikliy dézutéje.

» Kreipkités | klienty aptarnavimo tarnyba.

— Psl. 25



Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavojy.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidziama
tik to mokytam personalui.

» Prietaisg remontuoti leidZiama tik su origi-
naliomis atsarginémis dalimis.

» Siekiant iSvengti rizikos, pazeidus Sio prie-
taiso el. tinklo prijungimo kabelj, jj pakeisti
turi gamintojas arba jo klienty aptarnavimo
tarnyba arba kitas panasios kvalifikacijos
specialistas.

A\ ISPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta

smarkiai jkaista. Gali uzsiliepsnoti degus ga-

rai.

» Vakuumavimo maiSelyje nevakuumuokite
jokiy degiy skyscCiy.

» Prietaiso viduje nelaikykite jokiy degiy me-
dziagy ir daikty.

A\ |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Jei stikliniame dangtyje yra nedideliy jtrukiy,

susidarius vakuumui dangtis gali suskilti.

» IS tinklo iStraukite kiStukg arba saugikliy dé-
Zutéje iSjunkite saugikilj.

» Kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

Materialinés zalos vengimas It

Netinkamai naudojant vakuumavimo stalCiy

kyla pavojus susizaloti.

» Jokiy prie prietaiso prijungty zarny nekis-
kite | klino angas.

» Nevakuumuokite gyvy gyvunu.

A\ ISPEJIMAS - Zalos sveikatai pavojus!

Vakuumuojant dél didelio neigiamo slégio pa-

sikeiCia vakuumo kameros ir stiklinio dangcio

forma. Pazeidus stiklo apsauginj sluoksnj, stik-
linis dangtis gali suskilti.

» Saugokite, kad uzsukamieji stiklainiai, Kiti
Kieti indai ir formos nekeiciantys maisto
produktai nesiliesty prie dangcio, jei kame-
roje vakuumuojama uzdarius dangtj.

» Kieti indai ir formos nekeiciantys maisto
produktai negali bati auksStesni nei 80 mm.

A\ |SPEJIMAS - Pavojus uzdusti!

Vaikai gali uzsimauti pakuotés medziagas ant

galvos arba j jas jsivynuoti ir uzdusti.

» Saugokite pakuotés medziagas nuo vaiky.

» Neleiskite vaikams zaisti su pakuotés me-
dziagomis.

Vaikai gali jkvepti arba praryti smulkias deta-

les ir taip uzdusti.

» Saugokite smulkias detales nuo vaikuy.

» Neleiskite vaikams zaisti su smulkiomis de-
talemis.

2 Materialinés zalos vengimas

DEMESIO!

Naudoti pazeistus prietaisus gali buti labai nesaugu.

» Prie$ naudodami kiekvieng kartg patikrinkite, ar prie-
taisas nepazeistas.

» Patikrinkite, ar nesuskiles stiklinis dangtis.

» Niekada nenaudokite pazeisto prietaiso.

» Kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

NerlUpestingai naudojamas prietaisas gali biti pazeis-

tas.

» Stiklinj dangt] atidarykite ir uzdarykite létai.

» Ant stiklinio dangdio nedékite jokiy daikty.

» Nenaudokite prietaiso kaip stalvirSio ar daikty pasi-
déjimo pavirSiaus.

» Saugokite, kad ant stiklinio dangdio nenukristy jokiy
daikty.

» Naudodami iki galo iStraukite stalCiy.

» Baige naudoti gerai uzdarykite stal&iy.

Vakuumavimo kameroje esantys pasSaliniai daiktai pa-

zeidzia prietaisa.

» Prie§ uzdarydami stiklinj dangtj patikrinkite, ar vaku-
umavimo kameroje néra pasaliniy daikty.

Dél netinkamoje padétyje jdéto arba pazeisto sandarik-

lio prietaisas veiks netinkamai ir gali sugesti.

» Patikrinkite, ar tinkamai jdétas stiklinio dangcio san-
dariklis.

» Sandariklio jdéjimo pavirSius turi bati Svarus, ant jo
negali bati pasaliniy daikty.

Nepazeiskite sandariklio smailais ar astriais daiktais.
Niekada nenaudokite prietaiso, jei sandariklis pa-
Zeistas.

» Jei sandariklis pazeistas, kreipkités j klienty aptarna-
vimo tarnyba.

Stiklinj dangtj atidarant jrankiu prietaisas pazeidziamas.

» Jei vakuumuojant nutrikty elektros tiekimas, palau-
kite, kol vel jis bus atnaujintas. Vakuumo kameroje
esantis vakuumas iSlieka. Pradekite vakuumuoti i$
naujo.

Per daug aukstoje temperatiroje uzvirus skysdiui ir pra-

déjus skverbtis garams gali sutrikti veikimas.

» Naudokite tik vakuumuoti tinkamus maiselius.

» Nenaudokite jau atidaryty pakuociy, kuriose jsigijote
maisto produktus.

» Vakuumuojamo produkto pradiné temperatura turi
bati 1-8 °C.

» Vakuumavimo maiSelyje skys&iy nevakuumuokite
nustate auksciausig pakopa. Naudokite 2 vakuumo
pakopa.

» Susidarius daugiau burbuliuky uzlydykite maisel].
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It Aplinkosauga ir taupymas

3 Aplinkosauga ir taupymas

3.1 Pakuotés utilizavimas

Pakuotei naudojamos medziagos yra nekenksmingos
aplinkai, jas galima perdirbti.

4 Susipazinimas

4.1 Funkcija

Per vakuumavimo ciklg i§ vakuumo kameros ir maiselio
iSsiurbiamas oras.

Tuomet kameroje susiformuoja didelis neigiamas slé-
gis. Kuo aukstesneé vakuumo pakopa, tuo maziau oro
lieka kameroje ir maiSelyje ir tuo didesnis yra slégio
skirtumas, palyginti su aplinka.

Kai pasiekiama pasirinkta vakuumo pakopa, lydymo
juosta spaudziama prie silikoninés juostos ant stiklinio
dangcio. Taip maiSelis uzlydomas.

Po trumpo vesinimo laiko | kamera vel garsiai leidzia-
mas oras. Tuomet maiSelis susitraukia ir apgaubia
maisto produkta. Atsidaro stalCiaus stiklinis dangtis.

4.2 Prietaisas

Cia rasite visy savo prietaiso sudedamujy daliy apzval-
ga.

Stiklinis dangtis

Oro istraukimo anga

Lydymo juosta

Vakuumo kamera

~ el

4.3 Valdymo elementai

Valdymo skydelyje Jus nustatote visas savo prietaiso
funkcijas ir gaunate informacijos apie darbo busena.

O, [

NI

D [ < A

Sim- ReikSmé Paaiskinimas

bolis

@ lijungimas Prietaiso jjungimas
ISjungimas Prietaiso i§jungimas

LT] Vakuumo pakopa Vakuumo pakopos parink-
tis

Lydymo laiko parinktis
Vakuumavimo maiselio i$-
ankstinis uzlydymas

) Lydymo laikas
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Sim- ReikSmé PaaisSkinimas

bolis

D Paleistis Vakuumavimo ciklo jjungi-
mas

(] Sustabdymas Vakuumavimo ciklo nu-
traukimas

« DzZiovinimas Siurblio dziovinimas

YAN Nuoroda Zr. trik&iy lentele




4.4 Vakuumo pakopos

1-3 vakuumo pakopomis pasiekiamas skirtingas vaku-
umo laipsnis.

Vakuumuojant indelyje susidaro maZzesnis vakuumas.
Sis bidas tam tikriems maisto produktams tinka ge-
riau. Prijungus iSorinj vakuumo adapterj vakuumavimo
stal€ius automatiskai atpazjsta, kuris rezimas aktyvin-
tas.

Priedai It

Vakuumo pakopos 1 2 3
Vakuumavimas maiselyje 80% 95% 99 %

Indeliy ir buteliy vakuumavi- 50% 75% 90 %
mas

5 Priedai

Naudokite originalius priedus. Jie yra pritaikyti JUsy prietaisui.

Priedai Savybe Naudojimas
ISorinis vakuumo adapteris Vakuumavimo indelio arba buteliy vakuuma-
vimas.

©

Vakuumo Zarna

@

ISorinis vakuumo adapteris jungiamas prie
vakuumavimo indelio arba butelio adapterio.

Vakuumavimo maiseliai 180 x 280 mm (50 vnt.)

240 x 350 mm (50 vnt.)

5.1 Kiti priedai

Kity priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnyboje,
specializuotose parduotuvése arba internetu.

Didelj prietaiso jrangos asortimentg rasite internete
arba musy brosilrose:

www.neff-international.com

Priedai priklauso nuo prietaiso modelio. Pirkdami visa-
da nurodykite tiksly savo prietaiso pavadinimg (E Nr.).
Apie JUsy prietaisui tinkancius priedus teiraukités inter-
neto parduotuvéje arba klienty aptarnavimo tarnyboje.

Kiti priedai Uzsakymo numeris uzsakant specia- Uzsakymo numeris uZzsakant klienty
lizuotose parduotuvése aptarnavimo tarnyboje

Vakuumavimo maiSelis, 180 x Z13CX62X0 17000224

280 mm (100 vnt.)

Vakuumavimo maiselis, 240 x Z13CX64X0 17000225

350 mm (100 vnt.)

6 Svarbiausia informacija apie valdyma

6.1 Prietaiso atidarymas

1. Paspauskite stalCiaus priekinés dalies vidurj.

v Vakuumavimo stalCius lengvai iSSoka.

2. Suimkite vakuumavimo stalCiy uz krasto ir visiskai
iStraukite.

6.2 Prietaiso uzdarymas

» Palieskite vakuumavimo stalCiy ties viduriu ir jstum-
kite.

6.3 Prietaiso jjungimas
» Paspauskite O©.

6.4 Prietaiso iSjungimas

Jei 10 minugiy neatliksite jokiy valdymo veiksmuy, prie-
taisas automatiskai iSsijungs.
» Paspauskite O©.
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7 Vakuumavimas maiselyje

Maiselyje vakuumuotas maisto produktas galioja ilgiau.
Taip galite maisto produktus marinuoti arba paruosti

gaminti ,Sous-vide“ budu.

7.1 Tinkami vakuumavimo maiseliai
Geriausia vakuumuoti tinkamame vakuumavimo maise-

lyje.

Naudokite originalius, su
prietaisu tiekiamus vakuu-
mavimo maiselius arba
uzsisakykite juos kaip at-
sargine dalj.

» Sie maiSeliai pritaikyti
nuo -40 °C iki 100 °C
temperaturai.

®»  Optimalus Sio maiselio
uzlydymo laikas ati-
tinka 2 pakopa.

= Maiselius galima
naudoti mikrobangy
krosneléje. Pries Sildy-
dami mikrobangy kros-
neléje, subadykite mai-
Sel].

Naudokite tik maisto
produktams vakuumuoti
tinkamus maiselius.

Parduotuvéje jsigyjami ga-
miniai skiriasi tinkamumu
maisto produktams, at-
sparumu temperaturai,
medziaga ir pavirSiumi.
Vakuumavimo maiselio
uzlydymo laikas visada
priklauso nuo maiselio
medziagos.
®  Plonasienis maiSelis:
1 lydymo pakopa
m  Storesné medziaga: 2
arba aukstesné lydymo
pakopa

Visada naudokite dau-
giausia 240 mm plocio
maiselius.

Kokio dydzio vakuumavi-
mo maiselius galésite
naudoti, priklauso nuo ly-
dymo juostos ilgio.

7.2 Maiselio pripildymas

Reikalavimai

= MaiSelio krasStas turi bati Svarus ir sausas.
= Ant maiSelio krasto sitlés srityje negali biti jokiy

maisto produkty likuciy.

1. Atlenkite mazdaug 3 cm maiSelio krasto.

— N
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2. Maisto produktus j vakuumavimo maiselj sudekite

vieng prie kito.

3. Vel atlenkite maiselio krasta.

e

Patarimas. Kad nepamirStumeéte, ant maiSelio uzrasSy-
kite vakuumavimo datg ir koks produktas maiselyje uz-
vakuumuotas.

7.3 Vakuumavimas maiselyje

Reikalavimas. Tinkamiausia maisto produkto pradiné

temperattra yra 1-8 °C.

1. Atidarykite stiklinj dangt.

2. ]dékite vakuumavimo maiselj j kamera.

3. Atkreipkite déemesj, kad neuzdengtumeéte oro ist-
raukimo angos, per kurig siurblys i§ kameros iSsiur-
bia ora.

4. Sille suvirinsite tinkamai ir sandariai, jei maiselj pa-
désite centre, o abu maiselio galai ant lydymo juos-
tos bus lygiai vienas virs kito.

5. Turekite omenyije, kad uz lydymo juostos turi liki
mazdaug 3 cm atidaryto maiselio galo, tadiau jis ne-
gali bati uzdétas ant dangcio sandariklio.

min. 30 mm
— -
| |

L
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6. Kad maiSelis nenuslysty, naudokite paaukstinima,
pvz., pjaustymo lentele.

[=

7. Norédami pasirinkti vakuumo pakopg, palieskite ['1.

8. Norédami pasirinkti lydymo laikg, palieskite &=.

9. Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir palaikykite porg se-
kundziuy.

10. Norédami jjungti vakuumavimo cikla, palieskite D.

v Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikato-
riai paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama
pasirinkta verte.

v Pradedama lydyti. Lydymo pakopy indikatoriai paei-
liui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama pasirinkta
verte.

v Vakuumavimas gali trukti iki 2 minuciy.

v Ciklui pasibaigus kamera védinama. Pasigirsta gar-
SO signalas.

11. Pasibaigus vakuumavimo ciklui atidarykite stiklinj
dangtj.

12. /\ |SPEJIMAS — Pavojus nusideginti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai

naudojant ir nustacius ilgg lydymo laikg smarkiai

jkaista.

» Niekada nelieskite karStos lydymo juostos.

» Pasirapinkite, kad vaikai laikytysi saugiu atstumu.

UZlydyta vakuumavimo maiSelj iSimkite iS kameros.
13. Baige vakuumuoti patikrinkite lydymo sitle.

- Pabandykite atsargiai iSskirti sitle.

Vakuumavimas indelyje It

- Jei siulé nesilaiko, pasirinkite didesne lydymo pa-
kopa.
— Jei siulé deformuojasi, pasirinkite mazesne lydy-
mo pakopg arba palaukite, kol prietaisas atves.
Pastaba. Jei maisto produktus maiselyje vakuumuojate
kelis kartus i$ eilés, lydymo juosta jkaista labiau. Todél
lydymo sidlé gali bati nekokybiska. Po keliy vakuumavi-
mo cikly pasirinkite trumpesnj lydymo laikg arba tarp
cikly mazdaug 2 minutéms iSjunkite prietaisg, kad at-
vesty.

7.4 Uzlydymas anksciau

Naudokite Sig funkcijg, jei norite greitai gendancius

maisto produktus maiSelyje sandariai supakuoti maiSe-

liui per daug neapgaubiant turinio.

1. Norédami nutraukti vakuumavimo ciklg ir maiselio
uzlydyma baigti anksd&iau, palieskite .

v Prietaise rodoma tuo metu pasiekta vakuumo pako-

pa.

Ciklui pasibaigus kamera védinama.

Pasigirsta garsinis signalas.

Atidarykite stiklinj dangtj.

. Uzlydytg vakuumavimo maiselj iSimkite i kameros.

Pastaba. Kad bty galima uzlydyti maiSelj, vakuumavi-

mo stalCiuje turi bati pasiektas tam tikro laipsnio vakuu-

mas.

Jei pries tai paliesite T, dar pries pasiekiant §j laipsnj

vakuumavimo staldius i§ kameros iStrauks visg ora.

Paskui prasidés maiselio uzlydymo procesas.

WN < <

7.5 Maiselio vakuumavimo ciklo
nutraukimas

1. Norédami vakuumavimo ciklg nutraukti anksdiau,
palieskite L.

v Prietaise rodoma iki Sio laiko pasiekta vakuumo pa-

kopa.

Maiselis neuzlydomas.

Kamera védinama ir Siek tiek atsidaro dangtis.

Pasigirsta garsinis signalas.

ISimkite vakuumavimo maiselj i$ kameros.

N < <

8 Vakuumavimas indelyje

Indelyje vakuumuotas maisto produktas galioja ilgiau.

8.1 Vakuumavimas indelyje

Maisto produktus vakuumuokite tinkamame vakuumavi-

mo indelyje, kad jie ilgiau iSlikty SvieZi.

1. Atidarykite stiklinj dangtj.

2. Prie oro iStraukimo angos prijunkite vakuumo adap-
terj.

3. Prie vakuumo adapterio ir vakuumavimo indelio pri-
junkite zarna.

4. Norédami pasirinkti vakuumo pakopa, palieskite [1.
5. Norédami jjungti vakuumavimo ciklg, palieskite D.
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It Dziovinimas

v Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikato-
riai paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama
pasirinkta verté.

v Vakuumavimas gali trukti iki 2 minuciy.

v Sviedia pasirinkta vakuumo pakopa ir pasigirsta sig-
nalas.

6. Nuo indelio ir iSorinio vakuumo adapterio atjunkite
zarna.

Pastaba. Nutraukite vakuumavimo ciklg, jei ima intensy-

viai kilti burbuliukai. = Psl. 20

8.2 Tinkami vakuumavimo indeliai

Optimaliai uzvakuumuojama tinkamame vakuumavimo
indelyje.

Naudokite tik maisto
produktams vakuumuoti
tinkamus indelius.

Parduotuvéje jsigyjami ga-
miniai skiriasi tinkamumu
maisto produktams ir me-
dziaga.

Prie Sio prietaiso pridétos Gali reikéti naudoti adap-
vakuumo zarnos vidinis terj, kad zarna tikty Jusy
skersmuo yra 3 mm. indeliui. Daznai tokiy
adapteriy pridedama prie
vakuumavimo indeliy.

8.3 Vakuumavimo indelyje nutraukimas

1. Norédami vakuumavimo ciklg nutraukti anksdiau,
palieskite [.

v Prietaise rodoma iki Sio laiko pasiekta vakuumo pa-
kopa.

2. Nuo indelio ir iSorinio vakuumo adapterio atjunkite
zarna.

9 Dziovinimas

Vakuumuojant maisto produktus | vakuumo siurblio sis-

temg patenka Siek tiek vandens.

Vakuumuojant skyscius arba labai drégnus maisto

produktus patenka daugiau vandens. Todél prietaise

yra dziovinimo funkcija, iSdziovinanti siurblyje susikau-

pusj skystj.

= Jei simbolis « $viedia balta spalva, reikia jjungti
dziovinimo funkcijg. Veikiant Siai funkcijai prietaisg
galite jprastai naudoti toliau.

= Jej simbolis « $viecia raudona spalva, reikia jjungti
dziovinimo funkcija.

9.1 Dziovinimo jjungimas
Pastaba. Veikiant dziovinimo funkcijai galite uzdaryti va-
kuumo stalCiy.

Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir jj laikykite.

Palieskite «.

v |sijungia dziovinimo funkcija, trunkanti nuo 5 iki 20
minudiy.

v Vykstant ciklui «" mirksi raudonai.

v Ciklui pasibaigus kamera védinama, pasigirsta sig-
nalas.

v Galite atidaryti stiklinj dangti.

3. Pastaba. Gali biti, kad vieno dziovinimo ciklo nepa-
kaks. Jei pasibaigus dziovinimo ciklui « ir A 8viedia
raudonai, vadinasi, siurblio sistemoje dar yra drég-
mes.

Palaukite, kol uzges A\.
4. |junkite dziovinimo ciklg iS naujo.

N =

10 Valymas ir prieziura

Kad jasy prietaisas ilgai gerai veikty, ripestingai jj valy-
kite ir prizidrékite.

10.1 Valymo priemonés

Specialiy valymo priemoniy galite jsigyti specializuoto-

se parduotuvése, klienty aptarnavimo tarnyboje arba in-

terneto parduotuvéje.

DEMESIO!

Netinkamos valymo priemonés gali apgadinti prietaiso

pavirsius.

» Nenaudokite astriy arba Sveiciamuyjy valymo priemo-
niy.

» Nenaudokite valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra
daug alkoholio.
Nenaudokite kiety Sveitikliy arba valymo kempiniu.
Nenaudokite jokiy specialiyjy valikliy, kurie pries va-
lant pasildomi.
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» Stiklo valiklj, stiklo gremZtukg arba nertdijanciojo
plieno valiklius naudokite tik tada, jeigu taip nurody-
ta prietaiso valymo instrukcijoje.

» Prie$ naudodami kruopS$ciai iSplaukite naujas drég-
me sugeriancias Sluostes.

10.2 Prietaiso valymas

/\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai naudo-
jant ir nustadius ilgg lydymo laikg smarkiai jkaista.

» Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.

» Pasirlpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu atstumu.

/\ |SPEJIMAS - Elektros smigio pavojus!

|siskverbusi drégmeé gali sukelti elektros smugj.

» Nevalykite prietaiso garu arba aukstu slégiu valan-
diais jrenginiais.



Reikalavimai

m Prietaisas iSjungtas.

= Vakuumo kameros lydymo juosta atvésusi.

1. Prietaisg valykite drégna servetéle ir neutraliu valik-
liu, pavyzdziui, plovikliu ir vandeniu.
Stebékite, kad valant j vakuumo kamerg, o svar-
biausia — | vakuumo siurblio oro iStraukimo angag ne-
patekty vandens ir kity skysciu.
Prietaiso i$ vidaus ir iSorés niekada nepurkskite van-
deniu.

2. |8vale prietaisg ir priedus palaukite, kol jie visiSkai
iSdzius.

10.3 Stiklinés priekinés dalies ir stiklinio

dangc¢io valymas

» Stikline priekine dalj ir stiklinj dangtj valykite stiklo
valikliu ir mink&ta servetéle.
Nenaudokite jokiy braizanciy Sveidiamuyjy kempiniy
ar stiklo grandikliy.

10.4 Nerudijan€iojo plieno vakuumo
kameros valymas
1. Visada iskart pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir

kiausSiniy baltymy démes. Po tokiomis démeémis gali
prasidéti korozija.

Sutrikimy Salinimas It

2. Valykite vandeniu ir nedideliu kiekiu ploviklio.
3. Nusausinkite minksta Sluoste.

10.5 Plastikinio valdymo skydelio valymas
» Valdymo skydelj valykite minkSta Sluoste.

Nenaudokite jokiy braizanciy Sveiciamuyjy kempiniy
ar stiklo grandikliy.

10.6 Lydymo juostos valymas

DEMESIO!

Plaunant indaplovéje pazeidziama.

» Niekada neplaukite prietaiso daliy indaplovéje.

1. Nuo lydymo juostos nuvalykite plévelés likuCius.

2. Lydymo juostos niekada nevalykite SveiCiamaisiais
valikliais.

3. Nusausinkite minksta Sluoste.

10.7 Priedy valymas

DEMESIO!
Plaunant indaplovéje pazeidziama.
» Niekada neplaukite prietaiso daliy indaplovéje.

1. Valykite karStu ploviklio tirpalu ir plovimo §luoste.
2. Nusausinkite minksta Sluoste.

11 Sutrikimy Salinimas

Nedideles prietaiso triktis galite pasalinti ir patys. Prie$

kreipdamiesi j klienty aptarnavimo tarnybg perskaitykite

informacijg apie trikCiy Salinima. Taip iSvengsite be-

reikalingy islaidy.

A\ |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Netink. atlikti rem. darbai kelia pavojy.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidziama tik iSmo-
kytam personalui.

» Jei prietaisas sugedes, informuokite kl. apt. tarnyba.

11.1 Veikimo sutrikimai

A ISPEJIMAS - Elektros smugio pavojus!

Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavoju.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidziama tik to mo-
kytam personalui.

» Prietaisg remontuoti leidZziama tik su originaliomis at-
sarginémis dalimis.

» Siekiant iSvengti rizikos, pazeidus Sio prietaiso el.
tinklo prijungimo kabelj, jj pakeisti turi gamintojas
arba jo klienty aptarnavimo tarnyba arba kitas pana-
Sios kvalifikacijos specialistas.

Sutrikimas Priezastis ir trik€iy Salinimas

Nepavyksta jjungti va- Ant stiklinio dangcio néra dureliy jungiklio arba prietaisas jo neatpazjsta.
kuumavimo ciklo. Ne- » Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

rodoma D, nors dang-
tis uzdarytas.

— "Klienty aptarnavimo tarnyba", Psl. 25

Naudojus keletg karty Suveiké lydymo transformatoriaus apsaugos nuo temperattros jungiklis.
IS eiles: vakuumavimo 1. Ne maziau nei 10 minudiy palaukite, kol prietaisas atvés.

ciklas uzbaigtas

2. Tarp vakuumavimo cikly reikia palaukti maziausiai 2 minutes, kol prietaisas atves.

tinkamai, taciau mai- 3. Pradekite vakuumavimo ciklg i§ naujo.

Selis neuzlydytas.

Vakuumavimo ciklas
trunka vis ilgiau. > Jjunkite dziovinimo cikla.

— "Dziovinimo jjungimas"”, Psl. 20

Siurblio sistemoje per daug skysdio.

Siurblio sistema labai jkaitusi.

1. Palaukite, kol prietaisas atves.

2. Pradekite vakuumavimo ciklg i$ naujo.
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It Sutrikimy Salinimas

Sutrikimas

Priezastis ir trikiy Salinimas

Pazeistas maiselis,
todél vakuumavimo
maiselyje neislieka
slégis.

MaiSelj gali pradurti astrios vakuumuojamo produkto dalys, pavyzdziui, kaulai.

1. Patikrinkite, ar maiSelis nepazeistas.

2. Naudokite kitg maisel;.

3. Vakuumuojama maisto produktg astriais krastais | maiSelj dékite taip, kad jis nepazeisty
maiselio sieneliy.

Netinkamai sulydyta
sitlé, todel vakuuma-
vimo maiselyje neis-
lieka slégis.

Pasirinktas lydymo laikas netinka Siai plévelés medziagai.
» Pasirinkite kitg lydymo laika.

Ant lydymo sillés yra skyscCio, riebaly, trupiniy arba rauksliy.

1. Jsitikinkite, kad maiselis sausas, ant lydymo juostos padétas visu pavirSiumi ir nesusidaro
rauksliy.

2. Naudokite kitg maiselj.

3. Prie$ dédami | maiselj produktus, atverskite mazdaug 3 cm maiselio krasto.

Nepavyksta atidaryti
danggdio.

Susidareé nedidelis vakuumas, kuris sulaiko dangtj.
Niekada nebandykite atidaryti dangdio jega.

IS naujo jjunkite vakuumavimo ciklg ir greitai jj iSjunkite.
Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo.

Po 30 sekundziy vél jjunkite prietaisa.

ligiau nei 5 sekundes lieskite .

Prietaisas nustatomas i$§ naujo.

L YARN D

11.2 Nuorodos rodmeny laukelyje

Sutrikimas Priezastis ir trik€iy Salinimas
Po keliy sekundziy Netinkamai uzdarytas stiklinis dangtis.
pasirodo A, 1. Atidarykite stiklinj dangtj ir vél uzdarykite.

2. Pirmomis sekundémis stiklinj dangtj spauskite nestipriai.

Netinkamai prigludes stiklinio dangc€io sandariklis.
» Patikrinkite sandariklj.

Pasikeité stiklinio dangc¢io sandariklio forma.
» Prispauskite sandariklj atsargiai ir tiesiai.

Netinkamai uzdarytas iSorinio vakuumavimo indelio dangtis.

1. Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas vakuumo dangtis.
2. Naudokite tinkamg vakuumavimo indel;.

ISoriné vakuumavimo jungtis netinkamai prijungta prie vakuumo kameros oro iStraukimo an-
gos.
» Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas vakuumo dangtis.

Siurbliui padirbus 2
minutes rodoma A\.

Kylant temperatarai skysciai pradeda virti, todél negali susidaryti vakuumas.

1. Vakuumuokite tik Saltus skysdius.

2. Jei vakuumo kamera drégna, iSsausinkite ja.

3. Vakuumavimo maiSelj uzZlydykite ankscéiau, nei pradeda formuotis dideli burbuliukai.
4. Parinkite Zemesne vakuumo pakopa.

Pasibaigus dziovini-
mo ciklui jsiziebia «
ir A\

Sio dZiovinimo ciklo nepakako.

1. Palaukite, kol uzges A\

2. 18 naujo jjunkite dziovinimo cikla.
— "Dziovinimo jjungimas”, Psl. 20
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Viskas pavyks It

12 Viskas pavyks

Cia nurodomos skirtingiems patiekalams tinkamos nuo-
statos, geriausi priedai ir indai. Rekomendacijas opti-
maliai pritaikéme pagal Jasy prietaisa.

12.1 Vakuumavimas norint paruosti ,,Sous-
vide“ ruosimo budui

Savo vakuumavimo stalCiuje galite maisto produktus
paruosti, kad bdty galima gaminti ,Sous-vide“ budu.
»Sous-vide" maisto gaminimo bldas - tai ruoSimas va-
kuume, nustacius zemg 50-95 °C temperattrg ir

100 % gary tiekimg arba dedant j vandens vonele.
Maistas sudedamas j specialy karsciui atspary maisto
ruoSimo maiselj, o §is sandariai uzlydomas vakuumavi-
mo stalCiuje.

A\ |SPEJIMAS - Zalos sveikatai pavojus!
»,Sous-vide" budu ruoSiama zemoje temperatdroje, taigi
nesilaikant naudojimo ir higienos instrukcijy tokiu badu
paruostas maistas gali pakenkti sveikatai.

» Naudokite tik Sviezius nepriekaistingos kokybés
maisto produktus.

Plaukite ir dezinfekuokite rankas.
Naudokite vienkartines pirstines, maisto arba grilio
znyples.

» ltin greitai gendand&ius maisto produktus,
pvz., paukstieng, kiausinius ir Zuvj, ruoskite labai ri-
pestingai.

» Darzoves ir vaisius kruop$ciai nuplaukite ir nuvaly-
kite.

» Pjaustymo lentelés ir pavirSiai visada turi biti Sva-
rus.

» Skirtingiems maisto produktams naudokite skirtin-
gas pjaustymo lenteles.

Maisto produktus atSildykite tik prie$ ruoSdami.
Vakuumuotus patiekalus Saldytuve laikykite iki tol,
kol juos ruosite.

» Paruostas maistas turi bati suvartotas is karto, jo ne-
galima laikyti ilgai, net Saldytuve. Maisto taip pat ne-
galima i$ naujo Sildvti.

Pastabos

® Ruosdami ,Sous-vide" badu naudokite pristatytus
vakuumavimo maiselius. Vakuumavimo maiseliy ga-
lima uzsakyti papildomai.

= Neruoskite maisto maiseliuose, kuriuose jis buvo lai-
komas parduotuveéje, pvz., Zuvies porcijos. Sie mai-
Seliai néra pritaikyti ,Sous-vide* ruoSimo badui.

= Maisto produktus | maiSelj dékite vieng prie kito, o
ne viena ant kito.

Vakuumavimas ruosiant ,,Sous-vide“ ruosimo
budui
1. Siluma perduodama tolygiai ir maistas puikiai paruo-
Siamas nustadius auksciausig patiekaly vakuumavi-
mo pakopa.
2. Prie$ ruosdami patikrinkite, ar maiselyje tikrai susi-
daré vakuumas. Turi bati jvykdytos Sios salygos:
- Vakuumavimo maiSelyje néra oro.
- Sidle visiskai uZlydyta.
— Vakuumavimo maiSelyje néra skyliy. Nenaudokite
vidaus temperatiros jutiklio.
— Kartu vakuume esantys mésos ar zuvies gabale-
liai negali bati prispausti vienas ant kito.

— Darzoves ir desertai vakuumuojami kuo ploks-
diau.

3. Jei vakuumavimo maiselis pripildytas netinkamai,
sudékite ruoSiamag maistg | naujg maiselj ir uzlydy-
kite i$ naujo.

Pastaba. Kad i$ maisto produktu, pvz., vaisiy, nepasi-

Salinty dujos, juos vakuumuokite likus daugiausia

dienai iki ruoSimo. Dujos neleidZia perduoti Silumos ir

dél vakuumo slégio pasikeisti patiekaly struktirai bei jy
ruosimo budui.

12.2 Greitas marinavimas ir aromatizavimas

Vakuumavimo stalCiuje galite greitai aromatizuoti arba
sumarinuoti maisto produktus, pvz., mésa, vaisius ir
darzoves.

Konservuojant jprastai, uztrunkama daug laiko ir Sis
procesas neéra intensyvus. Vakuumuojant maiselyje atsi-
veria maisto produkty poros. Uzpiltas marinatas grei-
Ciau susigeria. Taip per labai trumpg laikg maistas
jgauna daug intensyvesnj skon;.

12.3 Maisto produkty laikymas ir
transportavimas

Vakuumuotus maisto produktus galésite laikyti ilgiau.

Be to, yra ir kity vakuumavimo privalumuy.

m  Kadangi vakuume néra deguonies, tinkamai laikomi
vakuumuoti Sviezi maisto produktai ilgiau iSlieka
tinkami vartoti.

m  Rizika, kad uzSaldyti vakuumuoti maisto produktai
apS$als, labai maza.

m  Stikliniuose induose laikomus maisto produktus, pa-
vyzdziui, uogienes ir padazus, galima vel sandariai
uzdaryti.

Vakuume maisto produktai daug ilgiau iSlieka Sviezi.

»  Maisto produktus, pavyzdziui, surj, Zuvj ar ¢esnakus,
galite laikyti taip, kad jie neskleisty kvapo. Vakuumu-
ojant uzdaroma sandariai, todél j iSore neprasiskver-
bia nepageidaujamas kvapas ir skonis neperduo-
damas kitiems maisto produktams.

m  Sandariai uZlydytuose vakuumavimo maiseliuose ar
vakuumavimo indeliuose labai patogu transportuoti
skyscius. Juos lengva naudoti, i$ jy neiSbéga skystis
ir jie neuzima daug vietos.

DEMESIO!

Per auksti stikliniai indai pazeidzia prietaiso stiklinj

dangtj.

» Nenaudokite aukstesniy nei 80 cm stikliniy induy.

max. 80 mm

Pastabos

= Naudokite tik stabilius ir nepazeistus uzsukamuosius
stiklainius.

= |ndg uzsukite tik rankomis. Vakuumas indg uzdarys
automatiskai.

23



It Utilizavimas

= Ne visi indai arba dangteliai yra tinkami uzdaryti pa-
kartotinai, esant vakuumui. Baige vakuumuoti patikri-
nkite, ar susidaré vakuumas. Jei dangtelis jdubes ir
ji atidaryti galima tik jéga, vadinasi, vakuumas susi-

12.4 Rekomenduojamos nuostatos

Siame skyriuje pateikiamos rekomendacijos, kokias va-
kuumo pakopas naudoti skirtingiems maisto produk-
tams. Atkreipkite démesj | svarbias nuorodas dél reko-
menduojamy vakuumo pakopy ir maisto produkty ruo-
Simo.

Tinkamai laikomi vakuumuoti maisto produktai daug il-
giau islieka Sviezi. Naudojant aukStesnes vakuumo pa-
kopas iSsaugoma maisto produkto kokybé, iSvaizda ir
iSlieka maistingosios medziagos.

daré. Jei jspaudziant ir atleidziant dangtelis traksteli
ir lengvai atsidaro, vadinasi, vakuumas nesusidare.
Pakartokite vakuumavimo ciklg arba naudokite
tinkamus indus su uzsukamaisiais dangteliais.

Pastabos

= Naudokite tik Sviezius maisto produktus.

= Prie§ vakuumuodami patikrinkite maisto produkto
kokybe.

m  Vakuumuokite tik Saltus maisto produktus, ge-
riausia, kai jy temperattra yra 1-8 °C.

= Pradékite nuo Zemiausios rekomenduojamos vakuu-
mo pakopos.

= |Séme maisto produkty i$ laikymo vietos patikrinkite
jo kokybe. Nenaudokite abejotinos kokybés maisto
produkty.

Maisto produktai, kurie laikomi kambario temperatiroje (nuo 20 °C iki 23 °C)

Maisto produktai

Vakuumo pakopa

Rekomendacija

Kepiniai 1,2,3

Sausi kepiniai ir keksai 1

Arbata ir kava 1,2,3 Laikyti tamsoje
Ryziai ir makaronai 2 Vakuumuoti indelyje
Miltai ir many kruopos 1

RieSutai be kevalo 3 Laikyti tamsoje
Dziovinti vaisiai 3

Krekeriai ir traskuciai 1,2 Vakuumuoti indelyje

Sviezi maisto produktai, kurie laikomi uzsaldyti (nuo —18 °C iki —16 °C) arba $aldytuve (nuo 3 °C iki 7 °C)

Maisto produktai

Vakuumo pakopa

Rekomendacija

Zuvis

Paukstiena

Mésa

Visa desra

Pjaustyta deSra

Kietasis suris

MinkStasis sris

Vakuumuoti indelyje

Darzoves

Pirmiausia nuvalyti ir nuplikyti

Plautos lapinés salotos

Vakuumuoti indelyje

Zolelés

N

Vakuumuoti indelyje

Vaisiai, Kieti

N[NNIV W|W[W|W|Ww

Vaisiai, minksti

Vakuumuoti indelyje
Rekomenduojama pasaldyti

13 Utilizavimas

13.1 Seno prietaiso utilizavimas
Jei ekologiskai utilizuosite prietaisg, jame esandias ver-
tingas medziagas bus galima panaudoti vel.

1. |Straukite el. tinklo prijungimo kabelio el. tinklo kiStu-
ka.
2. Nupjaukite el. tinklo prijungimo kabelj.
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3. Prietaiso atliekas tvarkykite pagal aplinkosaugos
taisykles.
Kur ir kaip Siuo metu galima priduoti atliekas, teirau-
kités prietaiso pardavéjo arba savivaldybéje.



2012/19/ES dél naudoty elektriniy ir
elektroniniy prietaisy (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

Si direktyva apibrézia visoje ES galio-
jancig naudoty prietaisy grazinimo ir

perdirbimo tvarka.

Sis prietaisas yra pazymétas pagal
Europos bendrijos direktyva
I

Klienty aptarnavimo tarnyba

It

14 Klienty aptarnavimo tarnyba

Daugiau informacijos apie garantijos galiojimo laikg ir
Jusy Salyje galiojancCias garantijos sglygas gausite ma-
sy klienty aptarnavimo tarnyboje, i$ savo prekybos at-
stovy arba rasite musy interneto svetainéje.

Kreipiantis | klienty aptarnavimo tarnybg reikés nurodyti
jusy turimo prietaiso gaminio numerj (E-Nr.) ir paga-
minimo numerj (FD).

Klienty aptarnavimo tarnybos kontaktinius duomenis
rasite pridedamame klienty aptarnavimo tarnyby sara-
Se arba musy interneto svetainégje.

14.1 Produkto numeris (E-Nr.) ir
pagaminimo numeris (FD)

Produkto numerj (E-Nr.) ir pagaminimo numerj (FD)
rasite savo prietaiso specifikacijy lenteléje.
Specifikacijy lentele su numeriais rasite atidare stalCiy.
Kad prietaiso duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos
telefono numerj visada turétuméte po ranka, duomenis
galite uzsirasyti.
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1 Drosiba

leverojiet talak sniegtos droSibas noradijumus.

1.1 Visparigi noradijumi

® RUpigi izlasiet So instrukciju.

m Uzglabajiet instrukciju un produkta infor-
maciju vélakai izmantoSanai vai naka-
majiem 1pasniekiem.

m Nepievienojiet ierici, ja transportéSanas
laika tai ir raduSies bojajumi.

1.2 Merkim atbilstiga lietoSana

Si iekarta ir paredzéta tikai ieblvésanai.

lerices bez kontaktspraudna drikst pievienot

tikai sertificeti specialisti. Garantija neattiecas
uz bojajumiem, kas radusies nepareizi izvei-
dota savienojuma dél.

lzmantojiet So ierici tikai:

® |ai partikas produktus iepakotu piemérotos
vakuuma maisinos vai vakuuma traukos un
aizlimétu pléves;

® privata majsaimnieciba un slégtas majas
vides telpas;

® ne augstak ka 4000 m virs juras limena.

1.3 Lietotaju loka ierobezojums

Bérni, kas sasniegusi 8 gadu vecumu un vai-

rak, un cilvéki ar samazinatam fiziskajam, sen-
sorajam un garigajam spéjam vai ar pieredzes
vai zinaSanu trukumu iekartu var lietot tikai ci-
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tu cilvéku uzraudziba vai péc tam, kad vini ir
apmaciti to izmantot un ir sapratusSi iespéja-
MOS riskus.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici.

Tinsanu un lietotajiem paredzétu apkopi ne-
drikst veikt bérni, iznemot gadijumus, kad vini
ir 15 gadus veci vai vecaki un tas tiek darits
kada cita cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par 8 ga-
diem, neatrastos ierices un piesléeguma kabe-
la tuvuma.

1.4 Drosa lietoSana

/\ BRIDINAJUMS - Apdegumu risks!

Vakuumetaja kameras limésanas josla biezas

izmantoSanas un ilgas limésanas rezultata |oti

sakarst.

» Nekad nepieskarieties karstajai [lmésanas
joslai.

» Raugieties, lai tuvuma neatrastos bérni.

/\ BRIDINAJUMS - Elektrotrieciena risks!
lekarta iekluvis mitrums var izraisit elektriskas
stravas triecienu.

» |lekartas tirnsanai neizmantojiet tvaika tiritaju
val augstspiediena tiritaju.

Bojata iekarta vai bojats elektrotikla pieslégu-

ma vads ir bistami.

» Nekad nelietojiet bojatu ierici.

» Nekad nedarbiniet iekartu ar saplaisajusu
vai salauztu virsmu.

» Nekad neizvelciet elektrotikla piesleguma
vadu, lai atvienotu iekartu no elektrotikla.
Vienmeér izvelciet elektrotikla piesleguma
vada kontaktdaksu.

» Ja iekarta vai elektrotikla piesleguma vads
ir bojats, uzreiz izvelciet elektrotikla pieslé-
guma vada kontaktdaksSu vai izslédziet dro-
Sinataju droSinataju kaste.

» Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienes-
tu. — Lappuse 37

Nepareizi veikts remonts ir bistams.

» lekartas remontu drikst veikt tikai attiecigi
apmacits specialists.

» lekartas remontam drikst izmantot tikai ori-
ginalas rezerves dalas.

» Ja tiek bojats Sis iekartas elektrotikla pie-
sleguma vads, ta nomaina javeic razotajam,
ta tehniska servisa dienestam vai attiecigi
kvalificétai personai, lai izvairitos no ap-
draudéjuma.



/A BRIDINAJUMS - Aizdeg$anas risks!

Vakuumeétaja kameras limésanas josla |oti sa-

karst. Uzliesmojosi tvaiki var aizdegties.

» Neiepakojiet vakuuma maisina degosus
skidrumus.

» Neglabajiet iericé degosSus materialus un
priekSmetus.

/\ BRIDINAJUMS — Traumu risks!

Mazaka plaisa stikla vaka var izraisit uzsprag-

Sanu vakuuma izmantoSanas laika.

» Atvienojiet kontaktdaksu no ligzdas vai iz-
slédziet droSinatajus droSinataju kaste.

» Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienes-
tu.

Nepareiza vakuumeétaja atvilkines izmantosa-

na var izraisit traumas.

» Neievadiet iericei pievienotas S|utenes ker-
mena atveres.

» Neiepakojiet vakuuma dzivus dzivniekus.

IzvairiSanas no materialiem zaudé&jumiem Iv

/A BRIDINAJUMS - Veselibas kaitéjuma

risks!

Vakuumeésanas laika vakuumeétaja kamera un

stikla vaks maina formu negativa spiediena

deél. lespgjami stikla aizsargkartas bojajumi,
stikla vaks var saplist druskas.

» Skruvejamas stikla burkas, citi cieti trauki
un partikas produkti, kas nemaina formu,
nedrikst pieskarties vakam, kameér notiek
vakuumeésana kamera ar aizvertu vaku.

» Cieti trauki un partikas produkti, kas nemai-
na formu, nedrikst but augstaki par 80 mm.

/A BRIDINAJUMS — Nosmaksanas risks!

Bérni var uzvilkt iepakojuma materialu sev gal-

va vai taja ietities un nosmakt.

» Nolieciet iepakojumu bérniem nepieejama
vieta.

» Nelaujiet bérniem rotalaties ar iepakojuma
materialu.

Berni var ieelpot vai norit sikas detalas un ta-

déjadi nosmakt.

» Nolieciet sikas detalas bérniem nepieejama
vieta.

» Nelaujiet bérniem rotalaties ar sikam deta-
lam.

2 lzvairisanas no materialiem zaudejumiem

UZMANIBU!

lerices bojajumi var ievérojami ietekmét droSibu.

» Parbaudiet ierici pirms katras lietoSanas reizes.

» Parbaudiet stikla vaka veselumu.

» Nekad nelietojiet bojatu ierici.

» Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu.

Neuzmaniba lietoSanas laika var izraisit ierices bojaju-

mu.

» Atveriet un aizveriet stikla vaku lenam.

» Nenovietojiet uz stikla vaka priekSmetus.

» Neizmantojiet ierici ka darba virsmu vai virsmu
priekSmetu novietoSanai.

» Nelaujiet uz stikla vaka nokrist priekSmetiem.

» Lietojot atvilktni, izvelciet to lidz galam.

» Péc lietoSanas pilniba aizveriet atvilktni.

Sveskermeni vakuumeétaja kamera boja ierici.

» Pirms stikla vaka aizvérSanas parbaudiet, vai vakuu-
métaja kamera nav sveSkermenu.

Nepareizs blivejuma novietojums vai bojats bliveéjums

negativi ietekmé ierices darbibu un var bojat ierici.

» Parbaudiet, vai stikla vaka blivejums ir novietots pa-
reizi.

» Virsmai, uz kuras uzlikts blivéjums, ir jabut tirai un
bez sveSkermeniem.

» Nebojajiet blivejumu ar smailiem vai asiem prieks-

metiem.

Nekad nelietojiet ierici ar bojatu blivejumu.

Ja bojats blivéjums, sazinieties ar klientu apkalpoSa-
nas dienestu.

Stikla vaka atvérSana, izmantojot instrumentus, izraisa

ierices bojajumus.

» Ja vakuumeésSanas procesa laika ir radies elektroap-
gades partraukumes, gaidiet, lidz elektroapgade tiks
atjaunota. Vakuums vakuumétaja kamera saglaba-
jas. Saciet vakuumésanas procesu no jauna.

Tvaiks, kas rodas Skidrumam varoties parak augsta

temperatdra, var izraisit darbibas traucéjumus.

» Izmantojiet tikai tadus maisinus, kas ir pieméroti ie-
pakoSanai vakuuma.

Neizmantojiet jau atvértus iepakojumus.
Vakuuma iepakojamo produktu sakotnéjai tempera-
tdrai jabat 1-8 °C.

» Neveiciet Skidrumu vakuumésanu maisinos vis-
augstakaja vakuumeésanas limeni. Izmantojiet 2. va-
kuumeésanas limeni.

» Aizkauséjiet maisinu, tiklidz ir manama pastiprinata
burbuliSu veidoSanas.
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Ilv Vides aizsardziba un taupiSana

3 Vides aizsardziba un taupisana

3.1 lepakojuma likvidacija

lepakojuma materiali ir nekaitigi videi un izmantojami
atkartoti.
» AtseviSkas sastavdalas likvidgjiet, tas skirojot.

4 lepaziSana

4.1 Darbiba 4.2 lerice

VakuumeésSanas laika no vakuumétaja kameras un mai- Seit ir sniegts jlsu iekartas sastavdalu parskats.
sina tiek izstknéts gaiss.

Saja laika kamera veidojas augsts negativais spiediens.

Jo augstaks vakuumésanas limenis, jo mazak gaisa

paliek kamera un maisina un jo lielaka spiediena atski-
riba salidzindjuma ar apkartéjo vidi.

Kad ir sasniegts vajadzigais vakuumésanas limenis, [i-

mésanas josla tiek spiesta pret silikona joslu pie stikla
vaka. Vienlaikus tiek aizliméts maisins.

Péc Tsa atdziSanas laika gaiss ar skalu troksni tiek ieva-

dits atpakal kamera. Taja bridi maisins strauji savelkas
un aptver partikas produktu. Péc tam atveras atvilkines

stikla vaks.

Stikla vaks

Gaisa izpludes atvere

Limésanas josla

Vakuumeésanas kamera

ENE

4.3 Vadibas elementi

Vadibas paneli iestata visas ierices funkcijas un skata
informaciju par darba rezimu.

1 2 3 1 2 3
-~ —

® [ = D < A
Sim-  Nozime Skaidrojums Sim-  Nozime Skaidrojums
bols bols
O leslég&ana lerices ieslégSana (] Apstadinagana Vakuumésanas partrauk-

IzslegSana lerices izslégSana Sana
[ Vakuumés$anas li- Vakuumésanas limena iz- « Zavésana Siukna zavésanas izpilde
_ menis . vele . _ A\ Norade Skatiet darbibas traucéju-
) Limésanas il- LiméSanas ilguma izvéle mu tabulu

gums Vakuuma maisina salime-

Sana prieksSlaikus

D Startésana Vakuumésanas sak$ana
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4.4 Vakuumesanas limeni

1.-3. vakuumésanas pakape nodroSina dazadu pakap-
ju vakuumu.

Veicot vakuumiepakosanu trauka, vakuuma pakape ir
zemaka un idz ar to labak piemérota noteiktiem parti-
kas produktiem. Pievienojot aréjo vakuumésanas adap-
teri, vakuuma iepakotaja atvilktne automatiski atpazist
aktivizéto rezimu.

Piederumi Iv

Vakuumeésanas pakapes 1 2 3
VakuumiepakoSana maisina 80% 95% 99 %

Trauku un pudelu vakuumeé- 50% 75% 90 %
Sana

5 Piederumi

[zmantojiet originalos piederumus. Tie ir pieméroti jlsu iericei.

Piederumi Ipasiba Lietojums
Aré&jais vakuumétaja adap- Vakuuma trauku vai pude|u iepakoSana va-
kuuma.

teris @

Vakuumeétaja S|ltene @

Savienojiet aréjo vakuumeésanas adapteri ar
vakuuma trauku vai pude|u adapteri.

Vakuuma maisini 180 x 280 mm (50 gab.)
)

240 x 350 mm (50 gab.

5.1 Papildu piederumi

Papildu piederumus varat iegadaties klientu apkalpoSa-
nas centra, specializ€tos veikalos vai interneta.

Plasu piedavajumu, kas paredzéts jusu iericei, skatiet
interneta vai musu bukletos:

www.neff-international.com

Piederumi ir paredzéeti konkrétam iericem. Veicot pirku-
mu, vienmér noradiet precizu savas ierices apziméjumu
(E-Nr.).

Informacija par pieejamajiem piederumiem ir atrodama
interneta veikala vai klientu apkalpoSanas centra.

Citi piederumi PasitiSanas numurs specializétos  PasitiSanas numurs klientu apkal-
veikalos posanas centra

Vakuuma maising 180 x 280 mm Z13CX62X0 17000224

(100 gab.)

Vakuuma maising 240 x 350 mm Z13CX64X0 17000225

(100 gab.)

6 Galvena vadiba

6.1 lerices atversana

1. Uzspiediet uz atvilktnes priekSpuses tas vidusdala.

v Vakuumétaja atvilktne mazliet izbidas uz aru.

2. Satveriet vakuuma iepakotaja atvilktnes malu un iz-
velciet atvilktni lldz galam uz aru.

6.2 lerices aizversana

» Pieskarieties vakuumétaja atvilktnes vidusdalai un
iebidiet atpakal.

6.3 lerices ieslegSana
» Nospiediet ©.

6.4 lerices izslegsSana

Ja iekarta netiek lietota 10 minutes, ta automatiski iz-
slédzas.

» Nospiediet ©.
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7 Vakuumésana maisina

Vakuuma maisina iepakoti partikas produkti saglabajas
ilgak. Sadi partikas produktus var marinét vai sagatavot

gatavosanai péc “sous-vide” metodes.

7.1 Piemeroti vakuuma maisini

Lai sasniegtu optimalu rezultatu, izmantojiet piemérotus

vakuuma maisinus.

lzmantojiet originalos va-
kuuma maisinus, kas ie-
tilpst iekartas piegades
komplektacija vai kurus
var pasutit ka rezerves
dalas.

= Sie maisini ir pieméroti
izmantoSanai tem-
perattra no -40 °C
lldz 100 °C.

= Sjem maisiniem op-
timalais aizkauséSanas
laiks ir 2. pakapé.

= Maisinus var izmantot
mikrovilnu krasni.
Sadurstiet maisinu, pir-
ms uzsildit to mikro-
vilnu krasni.

Izmantojiet tikai tadus
maisinus, kas ir piemeéroti
partikas produktu iepako-
Sanai vakuuma.

Tirdznieciba pieejamie iz-
stradajumi atSkiras péc to
piemérotibas izmantosa-
nai ar partikas produk-
tiem, termiskas izturibas,
materiala un virsmas.
Vakuuma maisina aizkau-
séSanas laiks vienmer ir
atkarigs no ta materiala.
= Plani maisini: 1. aiz-

kauséSanas pakape
m Biezaks materials:

2. vai augstaka aiz-

kausésSanas pakape

Izmantojiet maisinus, kuru
platums nav lielaks par
240 mm.

AizkauséSanas sliedes
garums ierobezo iespéja-
mo vakuuma maisina iz-
meru.

7.2 Maisina piepildiSana

Prasibas

= Maisina mala ir tira un sausa.
= Uz maisina malas Suves vieta neatrodas partikas

produktu atliekas.

1. Atlokiet aptuveni 3 cm platu maisina malu.

— N
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2. levietojiet partikas produktus vakuuma maisina bla-

kus citu citam.

3. Atlokiet atpakal maisina malu.

Padoms: lesakam uz maisiniem uzrakstit iepakoSanas
datumu un saturu, lai saglabatu vakuuma iepakoto par-
tikas produktu parskatamibu.

7.3 Vakuumésana maisina

Prasiba: |deala gadijuma partikas produktu sakotnéja

temperattra ir 1-8 °C.

1. Atveriet stikla vaku.

2. lelieciet vakuuma maisinu kamera.

3. Nodrosiniet, lai gaisa izpludes atvere bitu briva un
suknis varétu izsukt gaisu no kameras.

4. Lai iegutu nevainojamu un noslégtu Suvi, novietojiet
maisinu lImésanas joslas vidusdala, bet maisina ma-
las — lidzeni vienu virs otras.

5. Raugiet, lai maisina atvértais gals atrastos aptuveni
3 cm pari limésanas joslai, tadu neatrastos uz vaka
blivEjuma.

min. 30 mm
— -
| |

L
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AN\

——




6. Izmantojiet paaugstinajumu, pieméram, virtuves deli-

ti, lai maisin$ nenoslidétu.

[=

7. Lai izvélétos vakuumésanas limeni, pieskarieties ['1.

8. Lai izvél&étos liméSsanas ilgumu, pieskarieties .

9. CieSi aizveriet stikla vaku un paris sekundes pietu-
riet.

10. Lai saktu vakuumésanu, pieskarieties D.

v Tiek sakta vakuumésana. Vakuumésanas pakapju

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, lidz ir sasnieg-

ta izvéléta vertiba.
v Tiek sakta aizkausé3ana. Aizkausé3anas pakapes

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, lidz ir sasnieg-

ta izveleta vertiba.

v LiméSana var ilgt [ldz pat 2 mintGtém.

v Procesa beigas kamera ieplist gaiss. Atskan sig-
nals.

11. Kad vakuumésSana ir pabeigta, atveriet stikla vaku.

12. A\ BRIDINAJUMS — Apdegumu risks!
Vakuumeétaja kameras [Imésanas josla biezas iz-
mantoSanas un ilgas limésanas rezultata |oti sa-
karst.

» Nekad nepieskarieties karstajai lImésanas joslai.
» Raugieties, lai tuvuma neatrastos bérni.
Iznemiet aizkauséto vakuuma maisinu no kameras.

13. Péc vakuumeésanas parbaudiet maisina kauséjuma

Suvi.

VakuumésSana trauka Iv

- Uzmanigi pavelciet aiz Suves.
— Ja Suve plist, izvélieties augstaku aizkausésSanas
pakapi.
- Ja Suve deforméjas, izvélieties zemaku aizkause-
Sanas pakapi vai laujiet iekartai atdzist.
Piezime: Ja partikas produktus iepakojat vakuuma vai-
rakas reizes péc kartas, aizkausésanas sliede ar katru
reizi klUst karstaka. Tas var negativi ietekmét Suves
kvalitati. Péc dazam vakuumésanas reizém izvélieties
zemaku aizkauséSanas pakapi vai starp reizém ievéro-
jiet aptuveni 2 minGSu pauzi, lai iekarta atdzistu.

7.4 Salimésana priekslaikus

Izmantojiet So funkciju, ja gaisa necaurlaidiga iepakoju-

ma VvElaties iepakot atrbojigus partikas produktus, mai-

sinam cieS$i neaptverot saturu.

1. Lai pabeigtu vakuuméSanu un maisinu aizkauseétu
atrak, pieskarieties 3.

v lekarta uzrada vakuumésanas pakapi, kada lidz tam

bridim ir sasniegta.

Procesa beigas kamera ieplUst gaiss.

Atskan signals.

Atveriet stikla vaku.

Iznemiet aizkauséto vakuuma maisinu no kameras.

P|e2|me Lai maisinu aizkausétu, vakuuma iepakotaja

atvilktnei nepiecieSama noteikta vakuuma pakape.

lepriek$ pieskaroties =, vakuuma iepakotaja atvilkine

turpina suknét gaisu no kameras, lidz ir sasniegta Si

pakape. Pec tam maisins tiek aizkauseéts.

] W< <

7.5 Vakuumésanas maisina partraukSana

1. Lai vakuumésanu partrauktu atrak, pieskarieties L.

v lericé redzams lidz Sim bridim sasniegtais vakuume-
Sanas limenis.

Maising netiek aizkauséts.

Kamera iepslist gaiss, un nedaudz atveras vaks.
Atskan signals.

[znemiet vakuuma maisinu no kameras.

N< < <

8 Vakuumeésana trauka

Trauka vakuuma iepakoti partikas produkti saglabajas
ilgak.

8.1 Vakuumesana trauka

lepakojiet partikas produktus piemérota vakuuma trau-

ka, lai tos varétu uzglabat ilgak.

1. Atveriet stikla vaku.

2. Uzspraudiet vakuumésanas adapteri uz gaisa izpla-
des atveres.

3. Nostipriniet S|ateni pie vakuuméesanas adaptera un
vakuuma trauka.

/\
N

Lai izvélétos vakuumésanas limeni, pieskarieties 1.
Lai saktu vakuumésanu, pieskarieties D.

v Tiek sakta vakuumésana. VakuuméSanas pakapju
indikatori secigi mirgo sarkana krasa, lidz ir sasnieg-
ta izveleta vertiba.

o &
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Iv Zavésana

v LiméSana var ilgt [ldz pat 2 minttem.

v Deg sasniegtais vakuumésanas limenis, un atskan
signals.

6. Atvienojiet §|uteni no trauka un aré€ja vakuumesanas
adaptera.

Piezime: Ja novérojama intensiva burbulu veido$anas,

partrauciet vakuumésanu. — Lappuse 32

8.2 Piemeroti vakuumesanas trauki

Lai sasniegtu optimalu rezultatu, izmantojiet piemerotus
vakuuma traukus.

Izmantojiet tikai tadus Tirdznieciba pieejamie iz-

traukus, kas ir piemeroti stradajumi atSkiras péc to

partikas produktu iepako- piemérotibas izmantoSa-

Sanai vakuuma. nai ar partikas produktiem
un materiala.

lerices piegades kom- Lai S|Utene derétu, iespé-

plektacija iek|autas vakuu- jams, nepiecieSams trau-

meésanas S|utenes iek§é-  ka adapteris. Sads adap-

jais diametrs ir 3 mm. teris parasti jau ir iek|auts
vakuuma trauka komplek-
tacija.

8.3 Vakkumeéesanas trauka partrauksana

1. Lai priekslaikus partrauktu vakuumeésanu, pieskarie-
ties [.

v lericé redzams lidz Sim bridim sasniegtais vakuume-
Sanas limenis.

2. Atviengjiet §|uteni no trauka un areja vakuumeétaja
adaptera.

7
9 Zavesana
lepakojot vakuuma partikas produktus, vakuumétaja
sukna sistéma iekl|ust neliels tdens daudzums.
Tas butiski palielinas, ja tiek vakuumeéti Skidrumi vai
Tpasi mitri partikas produkti. Tapéc ierice ir aprikota ar
zaveéSanas funkciju, kas likvidé sukni sakrajusos mitru-
mu.
= Ja simbols « deg baltd krasa, ieteicams veikt zave-
Sanu. Tomeér ierici vél var izmantot ka parasti.
= Ja simbols « deg sarkana krasa, zavésana javeic
obligati.

9.1 Zavesanas uzsaksana

Piezime: Zavésanas laika vakuuma iepakotaja atvilktni
var aizvert.

Ciesi aizveriet stikla vaku un pieturiet.

Pieskarieties «.

Tiek sakta zavésana, kas ilgst no 5 lidz 20 minatem.
Procesa laika « mirgo sarkana krasa.

Procesa beigas kamera ieplUst gaiss, atskan sig-
nals.

Tagad varat atvert stikla vaku.

Piezime: lespéjams, ka ar vienu zavésanas ciklu ne-
pietiks. Ja péc zavésanas cikla « un A\ deg sarka-
na krasa, sukna sistema veél ir palicis mitrums.
Pagaidiet, lidz A nodziest.

4. Veélreiz palaidiet zavésanu.

C K <K=

<
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10 TiriSana un kopsSana

Lai iekarta ilgi paliktu darbspéjiga, ta ir ripigi jatira un
jakopj.

10.1 TiriSanas lidzeklis

Piemérotus tiriSanas lidzek|us var iegadaties klientu ap-

kalpoSanas centra vai tieSsaistes veikala.

UZMANIBU!

Nepiemeéroti tiriSanas lidzekli var bojat iekartas virsmas.

» Neizmantojiet asus vai abrazivus tiriSanas lidzek|us.

» Neizmantojiet tirisanas lidzek|us ar augstu spirta sa-
turu.

» Neizmantojiet cietus abrazivos materialus vai tiriSa-
nas suk|us.
Neizmantojiet specialos karstas tirisanas lidzek|us.
Stikla tiriSanas lidzekli, stikla skrapi vai nertiséjosa
terauda kopSanas lidzekli izmantojiet tikai tad, ja tie
ieteikti attiecigas detalas tiriSanas instrukcija.

32
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Jaunas suklveida dranas pirms lietoSanas rupigi iz-
mazgajiet.

10.2 lerices tiriSana

/\ BRIDINAJUMS - Apdegumu risks!

Vakuumetaja kameras [Imésanas josla bieZzas izmanto-
8anas un ilgas lImésanas rezultata |oti sakarst.

» Nekad nepieskarieties karstajai lmésanas joslai.

» Raugieties, lai tuvuma neatrastos bérni.

/\ BRIDINAJUMS - Elektrotrieciena risks!

lericé iekluvis mitrums var izraisit elektriskas stravas

triecienu.

» lekartas tiriSanai neizmantojiet tvaika firitaju vai
augstspiediena tirtaju.



Prasibas
m |lerice ir izslégta.
m [ imésSanas josla vakuumétaja kamera ir atdzisusi.

1. Tiriet ierici ar mitru dranu un neitralu tiriSanas lidzek-
li, pieméram, trauku mazgasanas lidzekli un tGdeni.
Tirsanas laika raugiet, lai vakuumeétaja kamera, it
ipaSi vakuumeésanas sukna gaisa izpludes atverg,
neiek|Utu adens vai citi Skidrumi.

Nekad neapsmidziniet ierices iekSpusi vai arpusi ar
adeni.

2. Péc tinsanas |aujiet iericei un piederumu dalam pil-
niba nozut.

10.3 Stiklotas priekSdalas un stikla vaka

tirisSana

» Tiriet stikloto priek8dalu un stikla vaku ar stikla tirisa-
nas lidzekli un mikstu dranu.
Neizmantojiet skrap&joSus mazgasanas suk|us vai
stikla skrapjus.

10.4 Neruseéjosa terauda vakuumesanas
kameras tiriSana
1. Kalka, tauku, cietes un olbaltuma traipus vienmér

notiriet uzreiz. Zem 8adiem traipiem var veidoties ri-
sa.

Traucéjumu novérSana Iv

2. TiriSanai izmantojiet Gdeni un nedaudz trauku maz-
gasanas lidzekla.
3. Nosusiniet ar mikstu dranu.

10.5 Plastmasas vadibas panela tiriSana

» Tiriet vadibas paneli ar mikstu dranu.
Neizmantojiet skrapgjoSus mazgasanas suk|us vai
stikla skrapjus.

10.6 Limésanas joslas tiriSana

UZMANIBU!

MazgaSana trauku masina izraisa bojajumus.

» Nekad nemazgajiet ierices dalas trauku masina.

1. Nonemiet no iméSanas joslas pléves paliekas.

2. Nekad netiriet iméSanas joslu ar abraziviem tirisa-
nas lidzekliem.

3. Nosusiniet ar mikstu dranu.

10.7 Piederumu tiriSana

UZMANIBU!

MazgaSana trauku masina izraisa bojajumus.

» Nekad nemazgajiet ierices dalas trauku masina.

1. Tiriet ar karstu mazgasanas lidzek|a Skidumu un
mazgasanas dranu.

2. Nosusiniet ar mikstu dranu.

11 Traucéjumu novérsana

Nelielus ierices darbibas traucéjumus varat noverst sa-
viem spékiem. Pirms sazinaSanas ar klientu apkalpoSa-
nas centru izlasiet informaciju par darbibas traucéjumu
noverSanu. Ta izvairisieties no nevajadzigam izmaksam.

/\ BRIDINAJUMS - Traumu risks!

Nepareizi veikts remonts ir bistams.

» lekartas remontu drikst veikt tikai apmacits specia-
lists.

» Ja iekarta ir bojata, sazinieties ar klientu apkalpoSa-
nas dienestu.

11.1 Darbibas traucéjumi

/\ BRIDINAJUMS — Elektrotrieciena risks!

Nepareizi veikts remonts ir bistams.

» lekartas remontu drikst veikt tikai attiecigi apmacits
specialists.

» lekartas remontam drikst izmantot tikai originalas re-
zerves dalas.

» Ja tiek bojats Sis iekartas elektrotikla piesléguma
vads, t4 nomaina javeic razotajam, ta tehniska servi-
sa dienestam vai attiecigi kvalificétai personai, lai iz-
vairitos no apdraud€juma.

Traucéejums

Célonis un probléemu novérsana

Nevar startét vakuu-

Stikla vakam nav slédza, vai ierice to neatpazist.

mésanu. Neparadas » Sazinieties ar tehniska servisa dienestu.

D, kaut arf vaks ir aiz-
Verts.

— "Tehniska servisa dienests", Lappuse 37

Ja darba rezims ir

Nostradajis lmésanas transformatora temperatiras aizsargslédzis.

startéts vairakas rei- 1. |aujiet iericei vismaz 10 minites atdzist.
zes péc kartas: Skiet, 2, Starp vakuumésanas reizém laujiet iericei vismaz 2 mindtes atdzist.

ka vakuumésana dar- 3, Vélreiz startéjiet vakuumésanu.

bojas ka parasti, to-
mér maisinu nevar
salimét.

VakuuméSana notiek  Sukna sistéma ir parak daudz mitruma.

arvien ilgak. > Saciet zavésanu.

— "Zavésanas uzsaksana", Lappuse 32
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Iv Traucéjumu novérSana

Traucéjums Célonis un problému novérsana
Vakuumésana notiek  Sukna sistema ir |oti karsta.
arvien ilgak. 1. Laujiet iericei atdzist.

2. VElreiz startgjiet vakuumésanu.

Maisins ir bojats, ta-
dé| vakuums taja ne-
saglabajas.

Caurumus maisina var radit asas vakuuma iepakojamo produktu dalas, pieméram, kauli.

1. Parbaudiet, vai maisin$ nav bojats.

2. Izmantojiet citu maisinu.

3. Ja vakuuma iepakojamiem produktiem ir asas malas, tos vakuuma maisina ievietojiet ta,
lai maisina sienas netiktu bojatas.

Suve ir bojata, tadél
vakuums maisina ne-
saglabajas.

Izvélétais liméSanas ilgums nav piemeérots pléves materialam.
» |zvélieties citu IméSanas ilgumu.

Gar limejuma Suvi atrodas Skidrums, taukvielas, drupatas vai krokas.

1. Parliecinieties, vai maisins ir sauss, bez krokam un pilniba novietots uz imésanas joslas.
2. Izmantojiet citu maisinu.

3. Pirms maisina piepildiSanas atlokiet aptuveni 3 cm platu malu.

Vaku nevar atvert.

Ir izveidojies neliels vakuums, kura dé| nevar atvert vaku.

Nekad neatveriet vaku ar speku.

Startéjiet jaunu vakuumésanas procesu un uzreiz to partrauciet.
Atvienoijiet ierici no elektrotikla.

Péc 30 sekundém atsaciet ierices lietoSanu.

Turiet nospiestu O ilgak par 5 sekundém.

lerice tiek atiestatita.

COoprwpdA

11.2 Noradijumi vadibas paneli

Traucejums

Célonis un problemu novérsana

Péc dazam sekun-
dém tiek paradits A\

Stikla vaks nav pareizi aizverts.

1. VEélreiz atveriet un aizveriet stikla vaku.
2. Pirmajas sekundés viegli uzspiediet uz stikla vaka.

Stikla vaka blivejums nepiegul| pareizi.
» Parbaudiet blivegjumu.

Stikla vaka blivejums ir deforméjies.
» Uzmanigi izlidziniet blivéjumu.

Aréja vakuuma trauka vaks nav pareizi aizvérts.

1. Parbaudiet, vai vakuumeétaja vaks ir pareizi aizverts.
2. Izmantojiet piemérotus vakuuma traukus.

Aréjais vakuumétaja savienojums nav pareizi uzstadits uz vakuumétaja kameras gaisa izplo-
des atveres.

» Parbaudiet, vai vakuumeétaja vaks ir pareizi aizverts.

Kad suknis ir darbo-
jies 2 minutes, tiek
paradits A\.

Pieaugosa temperattra skidrumi sak varities, tade| neizdodas radit vakuumu.
1. lepakojiet vakuuma tikai aukstus skidrumus.

2. Ja vakuumeétaja kamera ir mitra, izslaukiet to sausu.

3. Tiklidz veidojas lielaki burbuli, vakuuma maisinu saliméjiet priekslaikus.

4. |zvélieties zemaku vakuumésSanas limeni.

Péc zavesSanas deg
< un A

Ar vienu zavésanas ciklu nepietiek.
1. Pagaidiet, lidz A\ vairs nedeg.
2. Atkartojiet zavésanu.
— "Zavésanas uzsaksana", Lappuse 32
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7
12 Sadi izdosies
Seit ir atrodami dazadiem édieniem pieméroti iestatiju-
mi, ka ari vislabakie piederumi un trauki. leteikumus
esam optimali pielagojusi jasu iericei.

12.1 Vakuumeésana gatavosanai péc “sous-
vide” metodes

Ilzmantojot vakuumétaja atvilktni, partikas produktus var
sagatavot gatavoSanai péc “sous-vide” metodes. Gata-
voSana péc “sous-vide” metodes nozimé tvaicéSanu
zema 50-95 °C temperatira, 100% tvaika vai adens
pelde, izmantojot vakuumu.

Edienus iepako ipasa karstumizturiga maisina, izmanto-
jot vakuumétaja atvilktni.

/\ BRIDINAJUMS - Veselibas kaitéjuma risks!

Gatavosana péc “sous-vide” metodes tiek veikta zema

temperatura, tadé| lietoSanas noradijumu un higiénas

prasibu neievéroSana var nodarit kaitéjumu veselibai.

» Izmantojiet tikai svaigus, absollti nevainojamas kva-
litates partikas produktus.
Mazgajiet un dezinficgjiet rokas.
Izmantojiet vienreizlietojamos cimdus vai cepSanas
vai griléSanas stangas.

» Gatavojot riska produktus, pieméram, putna galu,
olas un zivis, rikojieties Tpasi piesardzigi.

» Auglus un darzenus rupigi nomazgajiet un nomizo-
jiet.
Virsmas un grieSanas délisus vienmer uzturiet tirus.
Dazadiem partikas produktiem izmantojiet atSkirigus
grieSanas delisus.

» Partrauciet partikas produktu dzesésanu tikai 1su bri-
di pirms pagatavoSanas.

» Lidz gatavo3anas procesa sakSanai vakuuma iepa-
kotos édienus glabajiet ledusskapr.

» Peéc édiena pagatavoSanas patéréjiet to uzreiz un
neglabajiet ilgak, tostarp ledusskapi. Tas nav pare-
dzets atkartotai uzsildisanai.

Piezimes

= GatavoSanai péc “sous-vide” metodes izmantojiet
piegades komplektacija ieklautos vakuuma maisi-
nus. Vakuuma maisinus var pasutit papildus.

= Negatavojiet partikas produktus maisinos, kuros tie
tika pardoti, pieméram, porcijas sadalitas zivis. Sie
maisini nav piemeéroti gatavoSanai péc “sous-vide”
metodes.

m  Partikas produktus maisina novietojiet péc iespéjas
blakus, nevis vienu uz otra.

Vakuumeésana gatavosanai péc “sous-vide”
metodes

1. Lai panaktu vienmérigu siltuma izplatiSsanos un sa-
sniegtu idealu gatavoSanas rezultatu, édienu iepako-
Sanai vakuuma izmantojiet visaugstako vakuumeésa-
nas limeni.

2. Pirms gatavoSanas parbaudiet, vai maisina saglaba-
jas vakuums. levérojiet $adus nosacijumus:

- Vakuuma maisina nav gaisa.

— Liméjuma Suve ir pilniba noslégta.

- Vakuuma maisina nav caurumu. Neizmantojiet
iekSéjas temperatiras sensoru.

- Vakuuma kopa iepakoti zivs vai galas gabali ne-
drikst saskarties.

— Darzeni un deserti ir iepakoti plakana veida.

3. Ja vakuuma maisin$ nav piepildits nevainojami, ie-
sainojiet un vakuumejiet gatavojamos produktus jau-
na maisina.

Piezime: Lai nepielautu gazu izdaliSanos no partikas
produktiem, pieméram, darzeniem, partikas produktus
iepakojiet vakuuma ne agrak ka vienu dienu pirms ga-
tavoSanas. Gazes kave siltuma parnesi, turklat to ietek-
mé ediens vakuuma spiediena maina savu struktiru un
gatavoSanas ipaSibas.

12.2 Atra mariné$ana un aromatizé$ana

Izmantojot vakuumétaja atvilktni, var marinét vai atra
veida aromatizet tadus partikas produktus ka gala, aug-
li un darzeni.

Standarta konservésana parasti notiek ilgi un nav ipasi
intensiva. Veicot vakuumésanu maisina, atveras parti-
kas produktu Stnu poras. Pievienota marinade atri ie-
velkas. Tadejadi ievérojami izteiktaka garSa rodas
daudz 1saka laika.

12.3 Partikas produktu glabasana un
transportesana

Izmantojot iepakoSanu vakuuma, partikas produktus

var ilgak glabat un baudit citas priekSrocibas.

m  Pareizi glabajot partikas produktus, kas svaigi ir
iepakoti vakuuma zema skabek|a satura vidg, tos
iesp€jams izbaudit ilgak.

m  Saldétiem, vakuuma iepakotiem partikas produktiem
parsaldéSana noveérojama retak.

m  Stikla traukos pilditus partikas produktus, pieméram,
ievarijumus un merces, var noslégt atkartoti.

m |epakoSana vakuuma ieveérojami paildzina glaba-
Sanas laiku.

=  Glabajiet partikas produktus, pieméram, sieru, zivis
vai kiplokus, bez liekiem aromatiem. Hermétiski
noslégtais iepakojums nelauj izk|ut nevélamam
smarzam, un tadejadi garSa netiek parnesta uz citi-
em partikas produktiem.

®  Noslégti vakuuma maisini vai vakuuma trauki ir idea-
li pieméroti skidru partikas produktu parvadasanai.
Ar tiem ir viegli rikoties, tie neizlist un ir kompakti
uzglabajami.

UZMANIBU!
Parak augsti stikla trauki boja ierices stikla vaku.
» Neizmantojiet par 80 cm augstakus stikla traukus.

!

max. 80 mm

Piezimes

= |zmantojiet tikai stabilas un nebojatas skrivejamas
stikla burkas.

m  Aizskruvéjiet trauku tikai ar rokam. Vakuumésanas
laika trauks tiek automatiski noslegts.
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Iv Likvidacija

= Ne visi trauki vai vaki ir piemeroti atkartotai noslég-
Sanai vakuuma. Péc vakuumeésanas parbaudiet, vai
ir izveidojies vakuums. leliekts vacinsg, ko var atvert
tikai ar spéku, ir labs raditajs, ka vakuumésana ir bi-

12.4 leteicamie iestatijumi

Saja nodala sniegti ieteikumi par dazadiem partikas L]
produktiem piemérotiem vakuumeésSanas limeniem. leve-
rojiet ipasas norades attieciba uz ieteicamajiem vakuu- L

meésanas limeniem un partikas produktu sagatavoSanu.
Atbilstigi glabati, vakuuma iepakoti partikas produkti ie-

veérojami ilgak saglabajas svaigi. Augstaki vakuumeésa- L]
nas limeni nodrosSina labaku partikas produktu kvalita-

tes, izskata un uzturvielu saglabasanu. u
Piezimes

= |zmantojiet tikai svaigus partikas produktus.

Partikas produkti istabas temperatura (no 20 °C lidz 23 °C)

jusi veiksmiga. Ja, uzspiezot uz vacina un to atlaizot,
ir dzirdams klikskis, un vacinu var viegli atvert, va-
kuums nav izveidojies. Atkartojiet vakuumésanu vai
izmantojiet piemérotakas stikla burkas.

Pirms vakuumésanas parbaudiet partikas produktu
kvalitati.

Vakuuma iepakojiet tikai aukstus partikas produktus,
vislabak tadus, kuru temperatira ir 1-8 °C diapazo-
na.

Saciet ar viszemako no ieteiktajiem vakuumésanas
Imeniem.

Péc glabaSanas vienmér parbaudiet partikas pro-
duktu kvalitati. Neizmantojiet apSaubamas kvalitates
partikas produktus.

Partikas produkts Vakuumeésanas limenis leteikums

Maizes izstradajumi 1,2, 3

Sausi miklas izstradajumi un keksi 1

Téja un kafija 1,2,3 glabat tumsa

Risi un nadeles 2 iepakot vakuuma trauka
Milti un mannas putraimi 1

Lobiti rieksti 3 glabat tumsa

Zavéti augli 3

Krekeri un CipSi 1,2 iepakot vakuuma trauka

Svaigi partikas produkti, saldéti (no -18 °C lidz -16 °C) vai ledusskapi (no 3 °C lidz 7 °C)

Partikas produkts Vakuumeésanas limenis leteikums

Zivis 3

Putnu gala 3

Gala 3

Desa, vesela 3

Desa, sagriezta Skélés 3

Cietais siers 3

Mikstais siers 2 iepakot vakuuma trauka
Darzeni 2 iepriek§ nomizot un blansét
Mazgati lapu salati 2 iepakot vakuuma trauka
Garsaugi 1,2 iepakot vakuuma trauka
Augli, cieti 3

Augli, miksti 2 iepakot vakuuma trauka

ieteicams iepriek$ saldét

13 Likvidacija
13.1 Nolietotas iekartas likvidacija
Likvidéjot iekartas atbilstosi vides noteikumiem, verti-

gas izejvielas var izmantot atkartoti.

1. lzvelciet elektrotikla piesleguma vada kontaktdakSu.

2. Atdaliet elektrotikla piesleguma vadu.

3. Utilizgjiet ierici atbilstoSi vides aizsardzibas prasi-
bam.
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jam un elektroniskajam iericEm (was-
te electrical and electronic equipment
- WEEE).

Direktiva nosaka veidu, ka ES teritori-
ja jarealizé nolietoto ieriCu nodosana
un parstrade.

St ierice ir markéta atbilstosi Eiropas
direktivai 2012/19/ES par elektriska-
_——

Tehniska servisa dienests

v

14 Tehniska servisa dienests

Detalizétu informaciju par jasu valsti spéka esoso ga-
rantijas terminu un garantijas nosacijumiem varat sa-
nemt klientu apkalpoSanas dienesta, tirdzniecibas vieta
vai musu timek|a tvietne.

Sazinoties ar tehniska servisa dienestu, pazinojiet iekar-
tas razojuma numuru (E-Nr.) un izgatavoSanas numuru
(FD).

Tuvaka tehniska servisa dienesta kontaktinformacija ir
noradita pievienotaja dienestu saraksta vai masu inter-
netvietne.

14.1 Razojuma numurs (E-Nr.) un
izgatavosanas numurs (FD)

Razojuma numuru (E-Nr.) un izgatavoSanas numuru
(FD) skatiet iekartas datu plaksnité.

Datu plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot atvilkini.
Lai atri atrastu iekartas datus un tehniska servisa die-
nesta talruna numuru, varat Sos datus pierakstit.
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