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User manual
Important points for your safety

Read and fully understand all instructions and warnings prior to using this
machine. Your safety is most important!

Read the instructions carefully.

Do not allow the appliance to be used as a toy.

This appliance should not be operated by children.

Do not operate the appliance with a damaged power cord or plug.

Do not use the appliance on a wet or hot surface, or near a heat source.
Always use the appliance on a level surface.

. Do not immerse any part of the appliance, power cord or plug into water
or other liquid.

8. To disconnect, unplug the power cord from the electrical outlet. Do not
disconnect by pulling on the cord. Always unplug the appliance before
cleaning and when not in use.

9. If the power cord or device is damaged, the appropriate measures requir-
ing service, replacement or repair must be left to professionals.

10. Close supervision is required when this product is used near children.

11. The appliance is not for commercial use. If sealing more than 20 bags
continuously, wait at least 25 minutes before resuming use of your appliance.
12. Keep the upper lid of the appliance unlocked when not in use.

13.This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of ex-
perience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children without supervision.

14.If the power cord gets damaged, the manufacturer, its service represen-
tative or a person with equivalent qualifications must replace it in order to
avoid any danger.
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This appliance is for HOUSEHOLD USE ONLY.

Do not attempt to service this product. All service operations must be left to
professionals.

A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord. Extension cords are
not prohibited from being used when care is exercised in their use. When

an extension cord is used the marked electrical rating of the extension cord
shall be no less than the marked electrical rating of the appliance. The longer
cord shall be arranged so that it does not drape over the counter-top or
tabletop where it is capable of being tripped over, snagged, or pulled on
unintentionally, especially by children.

Start enjoying the benefits of your vacuum sealer system
Thank you for purchasing this vacuum sealer.

With this new vacuum sealer, just close the lid by pressing down on both
sides. When the lid is locked in place, press the vacuum button and let the
vacuum sealer do the rest! The machine will continue to vacuum out air and
then seal the bag; release the lid by pressing the buttons on both sides of the
machine and your items are now vacuum fresh!

Your new vacuum sealer system includes the following :

+VS150-N Vacuum Sealer

« User Manual

Vacuum sealing guidelines

Food storage & safety

IMPORTANT: Vacuum packaging is NOT a substitute for refrigeration or freez-
ing. Any perishable foods that require refrigeration must still be refrigerated
or frozen after vacuum packaging.

For best result in extending the life of foods, it is important to vacuum
package foods that are fresh. Once food has begun to deteriorate, vacuum
packaging may only slow the deterioration process. Vacuum sealing cannot
prevent the growth of mold. Other disease causing microorganisms can still
grow in low oxygen environments and may require further meansures to be
eliminated.

Food preparation hints and tips for air-tight vacuum sealing

Cooking, Thawing and Reheating — Simmering in a vacuum bag helps food
retain its flavor and it helps with the clean up as well. No dirty saucepans...
When reheating foods in the microwave using your vacuum bags, always
puncture open the bag to allow hot air to escape. You can also reheat foods
in the vacuum bags by placing them in water at a low simmer below 170°F
(75°Q).
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IMPORTANT: Always thaw foods in either refrigerator or microwave - do not
thaw perishable foods at room temperature.

Preparation hints for meat and fish:

Try pre-freezing meats and fish for 1-2 hours before vacuum pakaging. This
helps retain the juice and shape, and provides for a better seal.

If you can't, place a folded paper towel between the food and top of the bag,
but below seal area. Leave paper towel in bag to absorb excess moisture and
juices during vacuum packaging process.

Preparation hints for cheeses:

Vacuum package cheese after each use. If you make your bag just a little
longer than needed, you can re-seal the bag after each use.

IMPORTANT : Due to the risk of anaerobic bacteria, soft cheeses should never
be vacuum packaged.

Preparation guidlines for vegetables:

Blanching is a process that should be done before vacuum packaging vege-
tables. This process stops the enzyme action that could lead to loss of flavor,
color and texture. To blanch vegetables, place them in Simmering water or in
a microwave until they are cooked, but still crisp. Blanching times can range
from 1 to 2 minutes for leafy greens and peas ; 3 to 4 minutes for snap peas,
sliced zucchini or broccoli; give your carrots about 5 minutes ; and 7 to 11
minutes for corn on the cob. After blanching, immerse vegetables in cold
water to stop the cooking process.

NOTE : All vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage, cauli-
flower, kale, turnips) naturally emit gases, during storage. Therefore, after
blanching, it's best if they're stored in the freezer.

More on vegetables:

Vegetables are a great candidate for portion control ; when storing vegeta-
bles, try pre-freezing them for 1 to 2 hours, then separate them into meal
portions within your vacuum bags. After they have been vacuum packaged,
return them to the freezer.

IMPORTANT : Due to the risk of anaerobic bacteria, fresh mushrooms, onions
& garlic should never be vacuum packaged.

Preparation hints for powdery foods:

When vacuum packaging powdery items like flour, it's best to use their orig-
inal packaging inside of the vacuum bags. The fine powder could get sucked
into the machine and cause enough damage to shorten the life of the sealer.

Preparation hints for liquids:

Before you vacuum package liquid such as soup stock, pre-freeze in a casse-
role dish, loaf pan or ice cube tray until solid. Remove frozen liquid from pan
and vacuum package in the vacuum bags. You can then stack in the freezer.
When you're ready to use, just cut corner of bag and place in either a micro-
wave dish or drop into water at a low simmer, below 170°F (75°C).

Features of your Product

A. Port for vacuuming canister

Auxiliary hose and vacuum tank sold separately.

Insert one end of the accessory hose into this port, put the other end into
the port on the canister lid and then let the appliance vacuum the canister
afresh.

B. Vacuum & seal button

Press to vacuum the package and seal food airtight. The appliance shuts off
automatically.



C. Cancel button

Immediately halts the current function.

D. Seal only button

This button has three applications:

1. Press to create a seal when making bags from a roll.

2. Press to immediately stop the vacuum process and begin sealing the bag.
Prevents delicate foods from being crushed.

3. Press to create a seal on Mylar bags (such as a potato chip bag) to keep
food sealed airtight.

E. Release Button

Press to open the lid after the sealing process is completed.

F. Rubber sealing strip

G. Sealing gaskets (up and down)

H. Vacuum chamber (with removable vacuum slot for easy cleaning)

I. Heating element

How to make custom sized bags

1. Pull enough bag material to hold item to be vacuum packaged, plus 2
inches. With a pair of scissors or sharp knife, cut desired bag length from bag
roll. Make sure to cut in a straight line. Plug in power cord.

2. Open lid. Place one end of cut bag onto sealing strip, don't worry if you
accidently place any material onto the gasket area.

3. Close lid firmly by pressing down firmly on both sides, check to make sure
that the lid will not open. If the lid can not be lifted, then you have success-
fully locked the lid in place.

NOTE: The sealing strip will NOT work properly unless you lock the lid. Ensure
that the lid has been locked on both sides for proper sealing.

4. Now that the lid has been locked, press the “Seal” button to create a
custom sized bag. The indicator light illuminates during the seal process.

5. Once completed the indicator light will turn off; press the release buttons
on both sides of the machine, it is now safe to take out the newly created
bag.

6. The custom sized bag is now ready for vacuum sealing.

CAUTION: Make sure you give the appliance time to cool down. Wait at least
20 seconds between seals. Under very heavy usage, appliance will shut off
automatically to prevent overheating. If it does, wait 20 minutes to allow
appliance to cool off.

How to vacuum seal with the vacuum bags

1. Place the item(s) to be sealed into the pre-cut or custom sized bag. Leave
at least 2 inches between the contents and the top of the bag to allow for
bag contraction.

2. Open lid and place the open end of the bag down into the Vacuum chan-
nel.

3. Close lid firmly by pressing down firmly on both sides, check to make sure
that the lid will not open. If the lid can not be lifted, then you have success-
fully locked the lid in place.

4. To begin the vacuum process, press the "Vacuum & Seal” button. The unit
will continue to vacuum and then seal once air has been removed.

5. Once the indicator light has turned off, press the release buttons on both
sides of the machine to release the bag.

Care & cleaning

1. Always unplug the unit before cleaning.

2. Do notimmerse in water.

3. Do not use abrasives to clean the unit.

4. Wipe the outer surface with a soft, damp cloth and soap.

5. To clean the inside of the unit, wipe away any food or liquid with a paper
towel.

6. Dry all parts thoroughly before you plug in and operate the unit again.
7. Vacuum chamber may trap liquids that were drawn from the bag ; use
a mild dish washing soap and a warm, damp cloth to wipe away any left
behind liquid from the vacuum chamber. Dry thoroughly.

Trouble shooting

Nothing happens when | press the "VACUUM” button:

+ Make sure the power cord is correctly plugged into the electrical outlet.

- Make sure the power cord is not damaged in any way.

» Make sure the electrical outlet is operative by plugging in another appli-
ance. If it's not, please check the circuit breakers or fuses in your home.

- Make sure you have turned on the power switch on the back of the ma-

chine.

» Make sure the bag is positioned correctly down in the vacuum chamber.
« Press down on both sides of the lid and make sure it is locked in place.

+ Wait 25 minutes to allow appliance to cool off, and then try using again.

Air is not vacuumed from the bag:

« Check that there are no gaps, folds, wrinkles or holes in the pre-sealed bags.
- Check for loose, worn or cracked Upper and Lower sealing gaskets.

« Foods with high liquid contents may prevent the bag from sealing properly.
Cut bag open and wipe top inside of bag and reseal.

- Check to see if bag is properly inserted into the vacuum chamber.

» Make sure you've placed the bag in the proper place. When making a bag
from a roll, make sure end of cut piece is on the sealing strip.

Bag melts:

The sealing strip may have been too hot during the sealing process. Allow
the unit to cool for 20 seconds between uses. If the bag continues to melt,
allow unit to cool with the lid in the upright position for 25 minutes before
using.

Air has seeped back into the vacuumed bag:

« Check the seal of the bag. There may be a hole or wrinkle that is allowing
air to reenter the bag. Carefully cut the bag open and re-seal it, or use an
entirely new bag.

« Make sure there is no moisture or liquid from the food present within the
bag seal. You may need to cut open the bag and re-seal it, or use an entirely
new bag. Partially freeze foods with excess liquids, prior to vacuum sealing.
- Make sure there are no food items with sharp edges that may have punc-
tured the bag. If you find a puncture hole, seal the item in an entirely new
bag.

+ Make sure no liquids were drawn to the sealing strip area.

« Check for loose, worn or cracked Upper and Lower sealing gaskets.

« Moisture of foods with high liquid content will prevent the bag from sealing
properly. Cut bag open and wipe top inside of bag and reseal.

Bag will not seal:

« Check that there aren’t any gaps, folds, wrinkles or holes in pre-sealed
edges.

Moisture of foods with high liquid content will prevent the bag from sealing
properly. Cut bag open and wipe top inside of bag and reseal.

-+ Make sure you've placed the bag in the proper place. When making a bag
from a roll, make sure end of cut piece is on the sealing strip.

- Make sure you've given the appliance time to cool down. Wait 20 seconds
between seals.

Service Instructions

1. DO NOT try to repair or adjust the electrical or mechanical functions of
the device yourself.

2. If you believe a repair is needed, contact a service company.



Kayttoopas
Tarkeita turvallisuusohjeita

Lue kaikki ohjeet ja varoitukset niin ettd ymmarrat ne ennen laitteen kaytta-
mistd. Turvallisuus on tarkeinta!

1. Lue ohjeet huolellisesti.

2. Laitteen kaytto leluna on kielletty.

3. Lapset eivit saa kayttaa laitetta.

4. Al3 kayta laitetta, jos virtajohto tai pistotulppa on vaurioitunut.

5. Al kayté laitetta maralla tai kuumalla pinnalla tai lsmméonlihteen lhella.
6. Kayta laitetta aina tasaisella pinnalla.

7. Ala upota mitaan laitteen osaa tai virtajohtoa tai pistotulppaa veteen tai
muuhun nesteeseen.

8. Katkaise laitteen virransyéttd irrottamalla pistotulppa pistorasiasta. Ala
vedd johdosta. Vedd pistotulppa pistorasiasta aina ennen kuin puhdistat
laitteen ja kun laite ei ole kdytossa.

9. Jos virtajohto tai laite on vaurioitunut, asianmukaiset huoltoa, vaihtoa tai
korjausta vaativat toimenpiteet tulee jattdd ammattilaisen tehtavaksi

10. Tuote vaatii tarkkaa valvontaa, jos sita kdytetdan lasten lahella.

11. Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kdyttoon. Jos tiivistat yli 20 pussia
perdkkain, odota vahintdan 25 minuuttia, ennen kuin jatkat laitteen kayttoa.
12. Pida laitteen yldkannen lukitus avattuna, kun laite ei ole kdytossa.
13.Tata laitetta voivat kdyttaa vahintdan 8-vuotiaat lapset ja sellaiset henki-
16t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset ominaisuudet ovat alentuneet
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan tai heitd on opastettu
kayttamaan laitetta turvallisesti ja jos he ymmartavat laitteen kayttoon
liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa
laitetta eivatka he saa tehda laitteen hoitotoimenpiteitd ilman valvontaa.
14. Jos verkkoliitantdjohto vaurioituu, on valmistajan tai valmistajan huol-
toedustajan tai vastaavan patevan henkilon vaihdettava se vaaran valttami-
seksi.

Tama laite on tarkoitettu
AINOASTAAN KOTITALOUSKAYTTOON.

Al3 yritd huoltaa laitetta itse. Huolto on annettava ammattilaisen tehtavéksi.

Lyhyt virtajohto pienentaa sita riskid, ettd joku voisi sotkeentua tai kompas-
tua virtajohtoon.

Jatkojohtojen kaytto ei ole kielletty, kunhan niita kdytetaan huolellisesti.
Jatkojohtoon merkityn kdyttdjannitteen on oltava vahintaan yhta suuri kuin
laitteeseen merkityn kdyttojannitteen. Jatkojohto on aseteltava siten, ettei
se roiku tason tai poytalevyn yli, jotta siihen ei kompastuta, se ei tartu mihin-
kdan eivatka esimerkiksi lapset padse vetamaan sita.

Aloita tyhjiopakkausjarjestelman kaytto

Kun uusi vakuumikone on kaytossa, sulje kansi painamalla sitd molemmilta
puolilta. Kun kansi on lukittunut paikalleen, paina tyhjidpakkaus- ja tiivistys-
painiketta.

Kone poistaa ilman ja tiivistaa pussin. Vapauta kansi painamalla koneen mo-
lemmilla sivuilla olevia painikkeita. Elintarvikkeesi ovat nyt tyhjidpakattuja!
Uudessa tyhjiopakkausjarjestelméssasi on seuraavat osat:

«Vakuumikone VS150-N
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Tyhjiopakkausta koskeva ohjeistus

Elintarvikkeiden sdiilytys ja turvallisuus

TARKEAA: Tyhjipakkaus El korvaa jadhdytysté tai pakastusta. Kaikki pilaan-
tuvat elintarvikkeet, jotka vaativat jadhdytystd, on sdilytettava jadkaapissa
tai pakastimessa tyhjiopakkaamisen jalkeen. Elintarvikkeiden sailyvyytta
pidennetdan parhaiten tyhjiopakkaamalla elintarvikkeet tuoreina. Kun ruoka
on alkanut pilaantua, tyhjiopakkaus voi ainoastaan hidastaa pilaantumis-
prosessia. Tyhjiopakkaus ei estd homeen muodostumista. Vahahappisessa
ympadristdssa voi yha kasvaa muita sairauksia aiheuttavia mikro-organismeja,
joiden poistaminen saattaa vaatia toisenlaisia toimenpiteita.

Ruoanlaittovinkkeja ilmatiivistd vakuumipussia varten

Kypsennys, sulatus, uudelleenkuumennus ja hauduttaminen vakuumipus-
sissa auttaa sdilyttdmaan ruoan aromin. Se helpottaa myds puhdistusta,
silléd kattila ei likaannu. Kun vakuumipussissa olevaa ruokaa lammitetaan
mikroaaltouunissa, pista pussiin reikd, jotta kuuma ilma pdasee ulos. Voit
lammittda ruokaa vakuumipussissa myos hauduttamalla pussia vedessa
miedossa, alle 75 °C:n lampdtilassa.

TARKEAA:

- Sulata elintarvikkeet aina jadkaapissa tai mikroaaltouunissa — &la sulata
pilaantuvia elintarvikkeita huoneenlampétilassa.

- Anaerobisten bakteerien riskin vuoksi pehmeitd juustoja, tuoreita sienia,
sipulia/valkosipulia ei saa koskaan tyhjiopakata.

Lihan ja kalan valmisteluvinkkejd

Esipakasta lihaa ja kalaa 1-2 tuntia ennen tyhjiopakkaamista. Esipakastus
auttaa sailyttamaan ruoan mehevyyden ja muodon ja tuottaa paremman
tiivistyksen.

Jos se ei ole mahdollista, aseta taitettu paperipyyhe ruoan ja pussin yldosan

Fl

véliin tiivistysalueen alapuolelle. Jata paperipyyhe pussiin tyhjiopakkaamisen
ajaksi imemaan liika kosteus ja mehu.

Juustojen valmisteluvinkkejd

Tyhjiopakkaa juusto aina kdyton jalkeen. Jos teet pussista hieman tarvittavaa
pidemman, voit tiivistad pussin uudelleen aina kayton jalkeen.

TARKEAA: Anaerobisten bakteerien riskin vuoksi pehmeité juustoja ei saa
koskaan tyhjiopakata.

Vihannesten valmisteluvinkkejd

Vihannekset kannattaa ry6pata ennen tyhjiopakkaamista, silla rydppaa-
minen pysdyttaa entsyymivaikutuksen, joka voi havittda aromia, varid ja
rakennetta. Ryoppaa vihannekset pitamalla niita kiehuvassa vedessa tai
mikroaaltouunissa, kunnes ne ovat kypsia mutta yha rapeita. Ryoppaysajat:
lehtevat vihredt vihannekset ja herneet 1-2 minuuttia, taittoherneet ja
viipaloitu kesdkurpitsa tai parsakaali 3-4 minuuttia, porkkanat 5 minuuttia
ja maissintahkat 7-11 minuuttia. Pysayta kypsennysprosessi rydppayksen
jalkeen upottamalla vihannekset kylmaan veteen.

HUOMAUTUS: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali,
kerakaali, kukkakaali, lehtikaali ja nauris) erittavat luonnostaan kaasuja
sailytyksen aikana. Sen vuoksi niité kannattaa rydppayksen jalkeen sdilyttaa
pakastimessa.

Lisdtietoja vihanneksista

Vihannekset kannattaa annostella: kun sailot vihanneksia, esipakasta niita
ensin 1-2 tuntia, jaa ne ruoka-annoksiksi ja laita annokset vakuumipusseihin.
Kun olet tyhjiopakannut vihannekset, laita ne takaisin pakastimeen.
TARKEAA: Anaerobisten bakteerien riskin vuoksi tuoreita sienig, sipulia ja
valkosipulia ei saa koskaan tyhjiopakata.

Jauhemaisten elintarvikkeiden valmisteluvinkkejé

Jauhot ja muut jauhemaiset elintarvikkeet kannattaa tyhjiopakata asetta-
malla ne alkuperdisessa pakkauksessaan vakuumipussien siséan. Muussa
tapauksessa hienojakoinen jauho voi joutua laitteen sisdén ja vaurioittaa sita,
mika lyhentaa laitteen kayttoikaa.

Nesteiden valmisteluvinkkejd

Keitto ja muut nesteet kannattaa ennen tyhjidpakkausta esipakastaa vuoas-
sa, leipavuoassa tai jadpalatarjottimella kiintedan muotoon. Irrota jaatynyt
neste astiasta ja tyhjiopakkaa se vakuumipusseihin. Pinoa pussit sitten
pakastimeen. Kun aiot kdyttaa ruokaa, leikkaa pussista nurkka pois ja aseta
se mikroaaltouuniin tai veteen mietoon, alle 75 °C:n lampétilaan.

Tuotteen ominaisuudet

A. Imusdiilion liitdntd

Apuletku ja vakuumisiilic myydaan erikseen.

Liitd apuletkun toinen pda tahan liitdntaan ja aseta toinen paa sailion kan-
nessa olevaan liitantaan, jolloin laite imuroi sailion.

B. Imu- ja saumauspainike

Painikkeella pakkaus imuroidaan ja ruoka suljetaan ilmatiiviisti. Laite sam-
muu automaattisesti.

C. Pysdytyspainike

Pysdyttda heti kdynnissa olevan toiminnon.

D. Vain saumaus -painike

Talla painikkeella on kolme kayttoétarkoitusta:

1. Painikkeella luodaan sauma, kun pusseja tehdaan rullasta.

2. Painikkeella lopetetaan imutoiminto valittdmadsti ja kdynnistetddn pussin
saumaaminen. Estaa herkkia ruokia murskaantumasta.

3. Painikkeella saumataan Mylar-pussit (kuten perunalastupussit) ja pide-
tdan ruoat suljettuna ilmatiiviisti.

E. Vapautuspainike

Painike avaa kannen, kun saumaustoiminto on paattynyt.



Kuminen saumausnauha

. Saumatiivisteet (ylhaalla ja alhaalla)

. Imukammio (jossa irrotettava imupaikka helppoa puhdistusta varten)
Lammityselementti

TXXam

Halutun kokoisten pussien tekeminen

1. Veda riittavasti pussimateriaalia tyhjiopakattavaa elintarviketta varten
lisattynd 5 senttimetrilld. Katkaise pussi rullasta sopivan pituiseksi saksilla

tai teravalla veitsella. Varmista, etta katkaiset suoraan. Tyonna pistotulppa
pistorasiaan.

2. Avaa kansi. Aseta leikatun pussin toinen paa tiivistysnauhan paalle. Ei
haittaa, jos tiivistealueelle joutuu vahingossa materiaalia.

3. Sulje kansi tukevasti painamalla sitd alaspain molemmilta puolilta. Tarkista,
etta kansi ei avaudu. Jos kantta ei voi nostaa, olet lukinnut kannen oikein
paikalleen.

HUOMAUTUS: Tiivistysnauha El toimi oikein, jos kansi ei ole lukittunut. Tarkis-

ta, ettd kansi on lukittunut molemmilta puolilta, jotta tiivistys onnistuu hyvin.

4. Kun kansi on lukittunut, tee halutun kokoinen pussi painamalla tiivistys-
painiketta.

Merkkivalo palaa tiivistysprosessin aikana.

5. Kun tiivistys on tehty, merkkivalo sammuu. Paina laitteen molemmilla
puolilla olevia vapautuspainikkeita ja ota vasta tehty pussi pois laitteesta.
6. Pussi on valmis tyhjiopakkaamista varten.

VAROITUS: Anna laitteelle riittavasti aikaa jadahtyd. Odota tiivistysten valilld
ainakin 20 sekuntia. Jos laitetta kdytetaan liikaa, laite sammuu automaatti-
sesti ylikuumenemisen estamiseksi. Odota siind tapauksessa 20 minuuttia,
ettd laite jadhtyy.

Tyhjiopakkaaminen vakuumipusseilla

1. Laita tyhjiopakattavat elintarvikkeet esileikattuun tai halutun kokoiseksi
tehtyyn pussiin. Jata sisallon ja pussin yldosan véliin véhintdadn 5 senttimetria
tyhjaa tilaa, jotta pussi padsee supistumaan.

2. Avaa kansi ja laita pussin avoin paa imukanavaan.

3. Sulje kansi tukevasti painamalla sitd alaspdin molemmilta puolilta. Tarkista,
etta kansi ei avaudu. Jos kantta ei voi nostaa, olet lukinnut kannen oikein
paikalleen.

4. Aloita tyhjiopakkaaminen painamalla tyhjiopakkaus- ja tiivistyspainiketta.
Laite poistaa ilman pussista ja tiivistaa pussin.

5. Kun merkkivalo on sammunut, vapauta pussi painamalla laitteen molem-
milla puolilla olevia vapautuspainikkeita.

Hoito ja puhdistus

1. Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

2. Al3 upota laitetta veteen.

3. Ald puhdista laitetta hankaavilla aineilla.

4. Pyyhi laitteen ulkopinta pehmedlld ja kostealla liinalla ja saippualla.

5. Puhdista ruoka- tai nestejaamat laitteen sisapuolelta paperipyyhkeella.

6. Kuivaa kaikki osat huolellisesti, ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan ja
kaytat sitd uudelleen.

7. Pusseista ulos tulleita nesteitd on saattanut kertya tyhjickammioon. Pyyhi
nestejaamat tyhjickammiosta lampimalla, kostealla liinalla ja miedolla
astianpesuaineella. Kuivaa huolellisesti.

Vianmaaritys

Mitddn ei tapahdu painaessani tyhjiopakkaus- ja tiviistyspainiketta

- Tarkista, ettd virtajohto on liitetty oikein pistorasiaan.

- Tarkista, ettd virtajohto on ehja.

- Tarkista pistorasian toimivuus liittdmalla siihen jokin toinen laite. Jos se ei
toimi, tarkista johdonsuojakatkaisijat tai sulakkeet.

- Tarkista, ettd olet kytkenyt laitteeseen virran laitteen takana olevalla virta-
kytkimella.

- Tarkista, ettd pussi on laitettu oikein tyhjiockammioon.

- Tarkista kannen lukitus painamalla sitd alaspdin molemmilta puolilta.

+ Anna laitteen jadhtya 25 minuuttia ja yrita sitten uudelleen.

llma ei poistu pussista

- Tarkista, ettei esitiivistetyissa pusseissa ole rakoja, taitoksia, ryppyja tai
reikia.

- Tarkista, etteivat yla- ja alatiivisteet ole 16ysalla, kuluneet tai rikkoutuneet.

« Jos elintarvikkeessa on paljon nestettd, pussi ei valttamatta tiivisty kunnolla.
Leikkaa pussi auki, pyyhi pussin yldosa ja tiivista uudelleen.

- Tarkista, ettd pussi on asetettu oikein tyhjickammioon.

- Tarkista, ettd olet asettanut pussin oikeaan kohtaan. Kun teet pussin rullas-
ta, tarkista, etta leikatun kappaleen paa on tiivistysnauhan paalla.

Pussi sulaa

Tiivistysnauha on saattanut olla liian kuuma tiivistyksen aikana. Anna laitteen
jaahtya 20 sekuntia kdyttokertojen valissa. Jos pussin sulaminen jatkuu, anna
laitteen jadhtya kansi pystyasennossa 25 minuuttia ennen kayttoa.

llimanpoiston jdlkeen ilmaa on pddssyt takaisin vakuumipussiin

« Tarkista pussin tiiviys. Pussissa saattaa olla reika tai ryppy, josta ilmaa padsee
takaisin pussiin. Leikkaa pussi varovasti auki ja tiivista se uudelleen tai kdyta
uutta pussia.

- Tarkista, ettei elintarvikkeesta ole paassyt kosteutta tai nestetta pussin tiivis-
teeseen. Saatat joutua leikkaamaan pussin auki ja tiivistimaan sen uudelleen
tai kdyttamaan uutta pussia. Jos elintarvike sisaltda paljon nestettd, pakasta
se osittain ennen tyhjiopakkaamista.

- Tarkista, onko elintarvikkeessa teravia reunoja, jotka olisivat voineet puh-
kaista pussin. Jos |8ydat reidn, tyhjiopakkaa elintarvike uudessa pussissa.

- Tarkista, ettei tiivistysnauhan alueelle ole paassyt nestetta.

- Tarkista, etteivdt yla- ja alatiivisteet ole 16ysalld, kuluneet tai rikkoutuneet.

- Jos elintarvikkeessa on paljon nestettd, pussi ei valttamatta tiivisty kunnolla.
Leikkaa pussi auki, pyyhi pussin yldosa ja tiivista uudelleen.

Pussi ei tiivisty

- Tarkista, ettei esitiivistetyissa reunoissa ole rakoja, taitoksia, ryppyja tai
reikia.

- Jos elintarvikkeessa on paljon nestettd, pussi ei valttamatta tiivisty kunnolla.
Leikkaa pussi auki, pyyhi pussin yldosa ja tiivista uudelleen.

- Tarkista, ettd olet asettanut pussin oikeaan kohtaan. Kun teet pussin rullas-
ta, tarkista, etta leikatun kappaleen paa on tiivistysnauhan paalla.

- Varmista, ettd olet antanut laitteelle riittavasti aikaa jaahtya. Odota 20
sekuntia tiivistysten valilla.

Huolto-ohjeet

1. ALA yrita korjata tai saataa laitteen sahkoisia tai mekaanisia toimintoja
itse.

2. Jos uskot korjauksen olevan tarpeen, ota yhteytta huoltoliikkeeseen.



Anvandar handbook
Viktiga sdakerhetspunkter

Las igenom och se till att du forstar samtliga instruktioner och varningar
innan apparaten tas i anvandning. Din sdkerhet ar mycket viktig!

Las igenom instruktionerna noggrant.

Apparaten dr inte en leksak.

Apparaten far inte anvandas av barn.

Anvand inte apparaten om elsladden eller stickkontakten ar skadad.
Anvand inte apparaten pa en blot eller het yta eller néra en varmekalla.
Anvand alltid apparaten pa en plan yta.

. Sank inte ned nagon del av apparaten, elsladden eller stickkontakten i
vatten eller andra vétskor.

8. Koppla fran genom att dra ut elsladdens stickkontakt ur eluttaget. Koppla
inte fran genom att dra i elsladden. Dra alltid ur stickkontakten till apparaten
fore rengéring och nér den inte anvands.

9. Om elledningen eller apparaten ar skadad ska du lata en expert utfora
service, byte eller reparation pa apparaten.

10. Produkten maste 6vervakas noggrant nar den anvands néra barn.

11. Apparaten ar inte avsedd for kommersiell anvéandning. Vid kontinuerlig
forsegling av mer &r 20 pasar ska du vdanta minst 25 minuter innan apparaten
ater tas i anvandning.

12. Lat apparatens 6vre lock vara 6ppet nar den inte anvands.

13.Barn 6ver 8 ar samt personer, som dr mentalt eller fysiskt svagare &n van-
ligt eller som har begrdnsad kunskap eller erfarenhet, kan anvanda denna
apparat om de 6vervakas eller har vagletts i saker anvandning av apparaten
och om de forstar riskerna som ar forknippade med anvdandningen av ap-
paraten. Barn far inte leka med apparaten. Barn far inte rengéra eller utfora
underhall pd apparaten utan dvervakning.

14. Om natanslutningskabeln skadas ska tillverkaren, tillverkarens service-
representant eller en motsvarande kvalificerad person byta ut den for att
undvika fara.

NowunpwN =

Apparaten ar endast avsedd for HUSHALLSBRUK.
Serva inte produkten sjalv. Servicen ska utforas av en expert.

Elsladden ar kort for att minska risken for att snarjas in i eller snubbla pa en
langre elsladd. Det ar inte forbjudet att anvanda forlangningssladdar om
forsiktighet uppvisas i samband med anvandningen av dessa. Vid anvand-
ning av en férlangningssladd ska dess markspanning vara minst lika stor
som apparatens markspanning. Den langre forlangningssladden ska placeras
sd att den inte hanger 6ver bank- eller bordsskivan sa att inte nagon kan
snubbla pa, snérja in sig i eller oavsiktligt dra ut forlangningssladden. Detta
galler sarskilt barn.

Upptack fordelarna med ditt vakuumforseglingssystem
Tack for att du har valt denna vakuumforseglare.

Med den nya vakuumforseglaren stanger du locket latt genom att trycka

ned det pa bada sidorna. Tryck pa vakuumknappen nar locket ar stangt och
lat vakuumforseglaren skota resten! Apparaten suger ut all luft och férseglar
sedan pasen. Tryck pa knapparna pa bada sidorna av apparaten for att 6ppna
locket. Vakuumet bevarar livsmedlens farskhet!

Ditt nya vakuumforseglingssystem omfattar féljande:

- Vakuumforseglare VS150-N

« Anvéndarhandbok

Riktlinjer for vakuumforsegling

Livsmedelsforvaring och -scikerhet

VIKTIGT: Vakuumférpackning ersatter INTE kyl- eller frysforvaring. Kansliga
livsmedel som kraver kylférvaring ska forvaras i kylskap eller frys efter vakuu-
mférpackningen.

For att forlanga livsmedlens hallbarhet pa basta satt ar det viktigt att
livsmedlen ar farska nar de ska vakuumforpackas. Om redan forsamrade
livsmedel vakuumférpackas saktas endast forsamringsprocessen ned. Vakuu-
mférsegling forhindrar inte mogeltillvaxten. Andra sjukdomsframkallande
mikroorganismer kan fortsétta att vaxa i miljoer med lag syrehalt och kan
kréva ytterligare atgdrder for att kunna elimineras.

Rdd och tips angdende forberedelse av livsmedel for lufttdt vakuumfor-
segling

Tillagning, upptining och uppvdrmning - Sjudning i vakuumpase hjélper till
att bibehalla livsmedlens smak och ger mindre disk. Inga smutsiga kastruller
som maste diskas... Vid uppvarmning i mikrovagsugn av livsmedel i va-
kuumpasar ska du alltid sticka hal pa pasen for att sldppa ut den heta luften.
Du kan dven varma upp livsmedlen i vakuumpdasarna genom att placera dem
i svagt sjudande vatten under 75 °C.

VIKTIGT: Livsmedlen ska alltid tinas upp i kylskapet eller mikrovagsugnen -
tina inte upp kdnsliga livsmedel i rumstemperatur.

Rad for forberedelse av kott och fisk:
Frys in kott och fisk 1 - 2 timmar fore vakuumférpackningen. Detta hjalper
till att bibehalla saftigheten och formen och leder darmed till en battre
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forsegling.

Om detta inte ar mojligt kan du placera ett vikt hushallspapper mellan
livsmedlet och pésens 6vre del, men under forseglingsomradet. Lat husha-
lIspappret vara kvar i pasen sa att det absorberar fukt och safter under
vakuumforpackningen.

Rad for forberedelse av ostar:

Vakuumférpacka osten efter varje anvandning. Om du gor pasen lite langre
an vad som kravs kan du aterforsegla pasen efter varje anvandning.
VIKTIGT: Med anledning av risken for anaeroba bakterier ska inte mjukostar
vakuumforpackas.

Riktlinjer for forberedelse av gronsaker:

Blanchering ar en process som bor goras innan gronsaker vakuumférpackas.
Denna process stoppar enzymernas verkan som kan leda till forlust av smak,
farg och struktur. Blanchera grénsakerna genom att lata dem sjuda i vatten
eller kora dem i en mikrovagsugn tills de &r kokta, men fortfarande krispiga.
Blancheringstiden kan variera mellan 1 - 2 minuter fér bladgrénsaker och
arter; 3 - 4 minuter for sockerarter, skivad zucchini eller broccoli; ca 5 minuter
for mordtter; 7 - 11 minuter for majskolvar. Sank ned gronsakerna i kallt
vatten efter blancheringen for att avbryta tillagningsprocessen.

OBS: Samtliga gronsaker (inkl. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal, grénkal,
kalrot) avger gaser under forvaringen, vilket ar naturligt. Med anledning av
detta ska de helst forvaras i frysen efter blancheringen.

Mer om gronsaker:

Gronsakerna kan med fordel delas upp i portioner. Frys in gronsakerna 1 - 2
timmar, dela sedan upp dem i portioner och placera dem i vakuumpasarna.
Lagg dem ater i frysen efter vakuumférpackningen.

VIKTIGT: Med anledning av risken for anaeroba bakterier ska inte farsk
svamp, |6k och vitlok vakuumférpackas.

Rad for forberedelse av livsmedel i pulverform:

Vid vakuumforpackning av livsmedel i pulverform sdsom mjol rekommen-
deras det att placera deras originalférpackning i vakuumpasarna. Det fina
pulvret kan sugas in i apparaten och leda till skador som forkortar forsegla-
rens livslangd.

Rad for forberedelse av viitskor:

Fore vakuumforpackning av vatska, sasom soppa, ska vatskan frysasinien
ugnsgryta, brédform eller istarningslada tills den &r fast. Ta bort den frusna
vatskan fran formen och vakuumférpacka den i vakuumpasarna. Lagg sedan
dem i frysen. Nér du sedan ska anvanda vatskan klipper du av ett hérn pa
pasen och placerar den antingen i en mikrovagssaker form i mikrovagsugn
eller i svagt sjudande vatten under 75 °C.

Produktegenskaper

A. Anslutning fér vakuumbehdllare

Hjalpslangen och vakuumbehallaren séljs separat.

Anslut en dnda av slangen till denna anslutning och den andra d@ndan till
anslutningen pa behéllarens lock och lat sedan apparaten pa nytt skapa
vakuum i behallaren.

B. Vakuum och forsegling-knapp

Tryck for att skapa vakuum och forsegla lufttatt. Apparaten stangs av auto-
matiskt.

C. Avbryt-knapp

Stoppar omedelbart den pagaende funktionen.

D. Endast forsegling-knapp

Med denna knapp kan du gora tre saker:

1. Tryck for att skapa vakuum nar du gor pasar fran rulle.

2. Tryck for att omedelbart stoppa vakuumprocessen och pabérja forsegling
av pasen. Forhindrar att 6mtaliga varor krossas.

3. Tryck for att forsegla pasar av Mylar (t.ex. chipspasar) for lufttat forvaring
av livsmedel.

E. Knapp for frigoring

Tryck for att 6ppna locket nar forseglingsprocessen ar slutford.



gummiremsa

. Packningar (uppe och nere)

. Vakuumkammare (med avtagbar vakuumglipa
for enkel rengoring)
Védrmeelement
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Tillverkning av pasar med anpassad storlek

1. Dra ut tillrackligt med pasmaterial sa att livsmedlet som ska vakuumfor-
packas far plats och lagg till ca 5 cm. Anvand en sax eller en vass kniv for att
skara av 6nskad paslangd fran pasrullen. Se till att du klipper/skér i en rat
linje. Sétt i elsladden.

2. Oppna locket. Placera ena énden av den avskurna/-klippta p&sen pa for-
seglingsremsan. Det gor inget om du placerar nagot material i tatningsomra-
det.

3. Sténg locket ordentligt genom att trycka ned det pa bada sidorna.
Kontrollera att locket inte gar att 6ppna. Om locket inte gar att 6ppna har du
stangt locket ordentligt.

OBS: Forseglingsremsan kommer INTE att fungera korrekt om locket inte &r
stangt. Forsékra dig om att locket har stangts pa bada sidorna for att garan-
tera en korrekt forsegling.

4. Nar locket har stangts trycker du pa forseglingsknappen for att skapa en
pase med anpassad storlek. Indikatorlampan lyser under férseglingsproces-
sen.

5. Indikatorlampan slocknar efter avslutad forsegling. Tryck pa frigoringsk-
napparna pa bada sidorna av apparaten. Nu kan du ta ut den nya pasen.

6. Pasen med anpassad storlek ar nu klar for vakuumférsegling.

VARNING: Lat apparaten svalna. Vanta minst 20 sekunder mellan forseg-
lingarna. Vid alltfor frekvent anvandning stdngs apparaten av automatiskt
for att undvika Gverhettning. Om detta sker ska du vanta 20 minuter sa att
apparaten far svalna.

Vakuumforsegling med vakuumpasar

1. Placera livsmedlet(en) som ska forseglas i den fardigskurna/-klippta pa-
sen eller pasen med anpassad storlek. Limna minst 5 cm mellan innehallet
och pasens 6vre del sa att pasen kan dra ihop sig.

2. Oppna locket och placera pasens 6ppna dnde i vakuumkanalen.

3. Sténg locket ordentligt genom att trycka ned det pa bada sidorna.
Kontrollera att locket inte gar att 6ppna. Om locket inte gar att 6ppna har du
stangt locket ordentligt.

4. Tryck pa vakuum- och forseglingsknappen for att starta vakuumprocessen.
Apparaten suger ut all luft och forseglar sedan pasen.

5. Nar indikatorlampan slocknar ska du trycka pa frigéringsknapparna pa
bada sidorna av apparaten for att frigéra pasen.

Skotsel och rengoring

1. Koppla alltid fran apparaten fore rengdring.

2. Sankinte ned apparaten i vatten.

3. Anvand inte slipande medel for rengodring av apparaten.

4. Rengor utsidan med en mjuk fuktig trasa och milt diskmedel.

5. Rengor apparatens insida med hushallspapper och torka bort ev. mat
eller vatska.

6. Torka samtliga delar ordentligt innan du kopplar in och anvander appara-
tenigen.

7. Det kan finnas kvar vétska fran pasen inuti vakuumkammaren. Anvand
milt diskmedel och en varm fuktig trasa for att torka bort ev. vétska i vakuu-
mkammaren. Torka torrt ordentligt.

Fels6kning

Inget hdinder ndr jag trycker pa vakuumknappen:

- Kontrollera att elsladdens stickkontakt har satts i ordentligt i eluttaget.

« Kontrollera att elsladden inte &r skadad.

- Kontrollera att eluttaget fungerar genom att koppla in en annan apparat.
Om det inte fungerar ska du kontrollera bostadens jordfelsbrytare eller
sakringar.

- Kontrollera att du har slagit till strombrytaren pa apparatens baksida.

- Kontrollera att pasen har placerats korrekt ned i vakuumkammaren.

« Tryck ned locket pa béda sidorna och kontrollera att det &r stéangt.

- Vanta 25 minuter sa att apparaten far svalna och prova sedan att anvanda
den igen.

Luften sugs inte ut ur pdsen:

« Kontrollera att det inte finns mellanrum, veck, skrynklor eller hal i de forseg-
lade pasarna.

- Kontrollera att de 6vre och nedre forseglingspackningarna inte ar 16sa,
utslitna eller spruckna.

- Livsmedel med hogt vatskeinnehall kan férhindra att pasen forseglas
ordentligt. Klipp/skar upp pasen, torka av den Gvre delen av pasen invandigt
och forsegla pasen igen.

- Kontrollera att pasen har forts in korrekt i vakuumkammaren.

- Kontrollera att du har placerat pasen ratt. Nar du gor en pase fran en rulle
ska du kontrollera att den avskurna/-klippta anden &r placerad pa forseglin-
gsremsan.

Pdsen smiilter:

Forseglingsremsan har blivit for het under forseglingsprocessen. Lat appara-
ten svalna minst 20 sekunder mellan anvandningarna. Om pasen fortsatter
att smalta ska du 6ppna locket helt och lata apparaten svalna i 25 minuter
innan den tas i anvandning igen.

Luft sugs tillbaka in i den vakuumsatta pdsen:

- Kontrollera pasens forsegling. Det kan finnas ett hal eller en skrynkla som
slapper in luft i pasen. Klipp/skar upp pasen forsiktigt och forsegla pasen
igen eller anvand en ny pase.

- Kontrollera att det inte finns fukt eller vétska fran livsmedlet i pasens for-
segling. Klipp/skar upp pasen forsiktigt och férsegla pasen igen eller anvand
en ny pase. Frys in livsmedel med mycket vétska delvis fére vakuumforseg-
lingen.

- Kontrollera att livsmedlet inte har vassa kanter som kan gora hal i pasen.
Om du upptéacker ett hal ska livsmedlet forseglas i en ny pase.

- Kontrollera att inga vatskor har sugits in i forseglingsremsans omrade.

- Kontrollera att de 6vre och nedre forseglingspackningarna inte ar 16sa,
utslitna eller spruckna.

« Fukt fran livsmedel med hogt vatskeinnehall kan forhindra att pasen
forseglas ordentligt. Klipp/skar upp pasen, torka av den 6vre delen av pasen
invandigt och forsegla pasen igen.

Pdsen gdr inte att forsegla:

« Kontrollera att det inte finns mellanrum, veck, skrynklor eller hal i de forseg-
lade dndarna.

« Fukt fran livsmedel med hogt vétskeinnehall kan forhindra att pasen
forseglas ordentligt. Klipp/skar upp pasen, torka av den 6vre delen av pasen
invandigt och forsegla pasen igen.

- Kontrollera att du har placerat pasen ratt. Nar du gor en pase fran en rulle
ska du kontrollera att den avskurna/-klippta dnden &r placerad pa férseg-
lingsremsan.

- Lat apparaten svalna. Vénta 20 sekunder mellan forseglingarna.

Serviceinstruktioner

1. Forsok INTE reparera eller justera apparatens elektriska eller mekaniska
funktioner sjalv.

2. Kontakta en servicefirma om du tror att apparaten behover repareras.



Brugervejledning

Vigtige sikkerhedshenvisninger

Laes alle instruktioner og advarsler grundigt, inden du tager maskinen i brug.
Din sikkerhed er vigtigst!

Laes instruktionerne omhyggeligt.

Apparatet ma ikke bruges som legetgj.

Apparatet ma ikke betjenes af barn.
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. Brug ikke apparatet pa en vad eller varm overflade eller i naerheden af en
varmekilde.

6. Brug altid apparatet pa en plan overflade.

7. Nedsaenk ikke nogen dele af apparatet, netledningen eller stikket i vand
eller andre vaesker.

8. For at afbryde stremmen skal du traekke netledningen ud af stikkontak-
ten. Afbryd ikke stremmen ved at treekke i ledningen. Traek altid stikket ud af
stikkontakten, fer du renger apparatet, og nar det ikke er i brug.

9. Huvis netledningen eller apparatet er beskadiget, skal de ngdvendige
foranstaltninger, der kraever service, udskiftning eller reparation, overlades
til fagfolk.

10. Der skal udvises ngje opsyn, nar dette produkt bruges i naerheden af
born.

11. Apparatet er ikke beregnet til kommerciel brug. Hvis der forsegles mere
end 20 poser i treek, skal du vente mindst 25 minutter, for du genoptager
brugen af apparatet.

12. Hold apparatets gverste lag uldst, nar det ikke er i brug.

13. Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og personer med nedsat fy-
sisk, sensorisk eller mental funktionsevne eller manglende erfaring og viden,
hvis de har faet vejledning i sikker brug af apparatet og forstar de dermed
forbundne farer. Bern ma ikke lege med apparatet. Rengering og vedligehol-
delse ma ikke udferes af bern uden opsyn.

14. Huvis netledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
dennes servicereprasentant eller en person med tilsvarende kvalifikationer
for at undga fare.

Dette apparat er KUN til brug i HUSHOLDNINGER.
Forsag ikke at reparere dette produkt. Al service skal udferes af fagfolk.

Der medfolger en kort netledning for at mindske risikoen for at vikle sig ind i
eller snuble over en lengere ledning. Forleengerledninger ma gerne bruges,
hvis der udvises forsigtighed. Nar der bruges en forleengerledning, skal den
maerkede elektriske effekt pa forleengerledningen ikke veaere mindre end den
maerkede elektriske effekt pa apparatet. Den laengere ledning skal placeres,
sa den ikke hanger ned over bordpladen eller bordet, hvor den kan blive
snublet over, haengt fast eller trukket i utilsigtet, iseer af born.

Begynd at nyde fordelene ved dit vakuumforseglingssystem
Tak, fordi du har kgbt denne vakuumforsegler.

Med denne nye vakuumforsegler skal du blot lukke laget ved at trykke ned
pa begge sider. Nar laget er Iast pa plads, skal du trykke pa vakuumknappen
og lade vakuumforsegleren gore resten! Maskinen fortsaetter med at suge
luften ud og forsegler derefter posen. Lasn laget ved at trykke pa knapperne
pa begge sider af maskinen, og dine varer er nu vakuumfriske!

Dit nye vakuumforseglingssystem indeholder falgende:

+VS150-N vakuumforsegler

- Brugervejledning

Retningslinjer for vakuumforsegling

Opbevaring og sikkerhed af fodevarer

VIGTIGT: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for keling eller frysning. Alle
letfordaervelige fodevarer, der skal opbevares keligt, skal stadig keles eller
fryses efter vakuumpakning.

For at opna det bedste resultat og forleenge fedevarernes holdbarhed er det
vigtigt at vakuumpakke fedevarer, der er friske. Nar fodevarer er begyndt

at blive darlige, kan vakuumpakning kun forsinke forringelsesprocessen.
Vakuumforsegling kan ikke forhindre skimmelvaekst. Andre sygdomsfrem-
kaldende mikroorganismer kan stadig vokse i iltfattige miljoer og kan kraeve
yderligere foranstaltninger for at blive fiernet.

Tips og tricks til madlavning med luftteet vakuumforsegling
Tilberedning, optgning og genopvarmning - Simmering i en vakuumpose
hjeelper maden med at bevare sin smag og ger det ogsa lettere at rengore.
Ingen beskidte gryder... Nar du genopvarmer mad i mikrobglgeovnen ved
hjeelp af dine vakuumposer, skal du altid punktere posen, sé den varme luft
kan slippe ud. Du kan ogsa genopvarme mad i vakuumposerne ved at place-
re dem i vand ved en lav temperatur under 75 °C.

VIGTIGT: Opte altid mad i keleskab eller mikrobalgeovn - opta ikke letfor-
deervelige fodevarer ved stuetemperatur.

Forberedelsestips til kod og fisk:

Prov at fryse kod og fisk ned i 1-2 timer, inden du vakuumpakker det. Det
hjeelper med at bevare saft og form og giver en bedre forsegling.

Hvis dette ikke er muligt, skal du laegge et foldet stykke kgkkenrulle mellem

Apparatet ma ikke betjenes med en beskadiget netledning eller stikprop.
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maden og posens top, men under forseglingsomradet. Lad kgkkenrullen
blive i posen for at absorbere overskydende fugt og saft under vakuumpak-
ningen.

Tips til tilberedning af ost:

Vakuumpak ost efter hver brug. Hvis du laver posen lidt leengere end ned-
vendigt, kan du genforsegle posen efter hver brug.

VIGTIGT: P& grund af risikoen for anaerobe bakterier bgr blade oste aldrig
vakuumpakkes.

Forberedelsesvejledning til grontsager:

Blanchering er en proces, der ber udferes inden vakuumpakning af
grentsager. Denne proces stopper enzymaktiviteten, der kan fore til tab af
smag, farve og konsistens. For at blanchere grentsager skal du placere dem

i kogende vand eller i en mikrobglgeovn, indtil de er kogte, men stadig
sprode. Blancheringstiden kan variere fra 1 til 2 minutter for bladgrentsager
og arter, 3 til 4 minutter for snapaerter, skiver af courgette eller broccoli, ca. 5
minutter for gulergdder og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter blanchering
nedsaenkes grentsagerne i koldt vand for at stoppe kogeprocessen.
BEMARK: Alle grentsager (inklusive broccoli, rosenkal, kal, blomkal, grenkal
og majroe) afgiver naturligt gasser under opbevaring. Derfor er det bedst at
opbevare dem i fryseren efter blanchering.

Mere om grontsager:

Grgntsager er gode til portionskontrol. Nar du opbevarer grgntsager, kan du

prove at fryse dem ned i 1 til 2 timer og derefter opdele dem i méltidsportio-
ner i dine vakuumposer. Nar de er vakuumpakket, skal du leegge dem tilbage
i fryseren.

VIGTIGT: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ma friske svampe, lag og
hvidleg aldrig vakuumpakkes.

Forberedelsestips til pulverformige fodevarer:

Nar du vakuumpakker pulverformige fedevarer som mel, er det bedst at
bruge den originale emballage inde i vakuumposerne. Det fine pulver kan
blive suget ind i maskinen og forarsage skader, der kan forkorte forseglerens
levetid.

Forberedelsestips til veesker:

Fer du vakuumpakker vaesker som f.eks. bouillon, skal du fryse dem ned i en
gryde, bredform eller isboks, indtil de er faste. Tag den frosne vaeske ud af
gryden og vakuumpak den i vakuumposerne. Du kan derefter stable dem i
fryseren. Nar du er klar til at bruge dem, skal du bare skzere hjgrnet af posen
og placere den i en mikrobglgeovn eller lzegge den i vand, der simrer ved
under 75 °C.

Produktets egenskaber

A. Port til vakuumbeholder

Ekstra slange og vakuumbeholder szelges separat.

Indsaet den ene ende af tilbeharsslangen i denne port, seet den anden ende
i porten pa beholderlaget, og lad apparatet vakuumbehandle beholderen
igen.

B. Vakuum- og forseglingsknap

Tryk for at vakuumbehandle emballagen og forsegle maden luftteet. Appara-
tet slukker automatisk.

C. Annuller-knap

Stopper straks den aktuelle funktion.

D. Kun forsegling-knap

Denne knap har tre anvendelsesmuligheder:

1. Trykfor at forsegle, nar du laver poser fra en rulle.

2. Tryk for straks at stoppe vakuumprocessen og begynde at forsegle po-
sen. Forhindrer, at delikate fedevarer bliver knust.

3. Tryk for at forsegle Mylar-poser (f.eks. chipsposer) for at holde fodevarer-
ne luftteette.

E. Udloserknap

Tryk for at abne laget, nar forseglingsprocessen er afsluttet.



F. Gummiteetningsliste

G. Teetningspakninger (op og ned)

H. Vakuumkammer (med aftagelig vakuumabning for nem rengering)
I. Varmeelement

Sadan fremstilles poser i specialstorrelser

1. Traek nok posemateriale til at rumme det emne, der skal vakuumpakkes,
plus 5 cm. Skaer den @nskede poseleengde af poserullen med en saks eller en
skarp kniv. Serg for at skaere i en lige linje. Seet stremkablet i stikkontakten.

2. Abn laget. Placer den ene ende af den afskarne pose pa forseglingslisten.

Det gor ikke noget, hvis du ved et uheld kommer til at placere noget materi-
ale pa pakningsomradet.

3. Luklaget godt ved at trykke hardt ned pa begge sider, og kontroller, at
laget ikke kan abnes. Hvis laget ikke kan lgftes, er det Iast korrekt.

BEMZARK: Forseglingsstrimlen fungerer IKKE korrekt, medmindre du laser
laget. Serg for, at laget er 1ast pa begge sider for korrekt forsegling.

4. Nu hvor laget er last, skal du trykke pa knappen »Seal« for at oprette en
pose i en brugerdefineret storrelse. Indikatorlampen lyser under forseglings-
processen.

5. Nar processen er afsluttet, slukkes indikatorlampen. Tryk pa frigorel-
sesknapperne pa begge sider af maskinen. Det er nu sikkert at tage den
nyoprettede pose ud.

6. Den specialfremstillede pose er nu klar til vakuumforsegling.

FORSIGTIG: Serg for at give apparatet tid til at kele af. Vent mindst 20 se-
kunder mellem hver forsegling. Ved meget intensiv brug slukker apparatet
automatisk for at undga overophedning. Hvis dette sker, skal du vente 20
minutter, sa apparatet kan kole af.

Sadan vakuumforsegler du med vakuumposer

1. Leeg de emner, der skal forsegles, i den forudskarne eller specialfremstil-
lede pose. Lad der vaere mindst 5 cm mellem indholdet og posens gverste
kant, sa posen kan traekke sig sammen.

2. Abnlaget, og leeg den dbne ende af posen ned i vakuumkanalen.

3. Luklaget godt ved at trykke héardt ned pa begge sider, og kontroller, at
laget ikke kan dbnes. Hvis laget ikke kan loftes, er det Iast korrekt pa plads.
4. Tryk pa knappen »Vacuum & Seal« for at starte vakuumprocessen. Enhe-
den fortseetter med at vakuumere og forsegler, nar al luft er fjernet.

5. Narindikatorlampen er slukket, skal du trykke pa frigerelsesknapperne
pa begge sider af maskinen for at frigere posen.

Pleje og renggring

1. Treekaltid stikket ud af stikkontakten, for du renger enheden.

2. Ma ikke nedseenkes i vand.

3. Brug ikke slibende renggringsmidler til at rengore enheden.

4, Tor den udvendige overflade af med en blgd, fugtig klud og saebe.

5. Forat rengere enhedens indvendige dele skal du terre madrester og
vaeske af med et stykke kokkenrulle.

6. Tor alle dele grundigt, for du tilslutter enheden og tager den i brug igen.
7. Vakuumkammeret kan indeholde vaesker, der er suget ud af posen. Brug
et mildt opvaskemiddel og en varm, fugtig klud til at terre eventuelle rester
af vaeske fra vakuumkammeret. Ter grundigt.

Fejlfinding

Der sker ikke noget, ndr jeg trykker pa knappen »VACUUM«:

- Serg for, at netledningen er korrekt tilsluttet stikkontakten.

- Sorg for, at netledningen ikke er beskadiget.

« Kontroller, at stikkontakten virker, ved at tilslutte et andet apparat. Hvis det
ikke virker, skal du kontrollere afbryderne eller sikringerne i dit hjem.

- Kontroller, at stramafbryderen pa bagsiden af maskinen er teendt.

- Kontroller, at posen er placeret korrekt nede i vakuumkammeret.

- Tryk ned pé begge sider af laget, og kontroller, at det er last pa plads.
+Vent 25 minutter, s apparatet kan kole af, og prov derefter igen.

Der suges ikke luft ud af posen:

- Kontroller, at der ikke er mellemrum, folder, rynker eller huller i de forfor-
seglede poser.

« Kontroller, om de gverste og nederste teetningspakninger er lgse, slidte eller
revnede.

- Fodevarer med hgjt vaeskeindhold kan forhindre posen i at forsegle korrekt.
Skaer posen op, ter den gverste del af posen af og forsegl den igen.

« Kontroller, at posen er korrekt indsat i vakuumkammeret.

« Sorg for, at du har placeret posen pa det rigtige sted. Nar du laver en pose
af en rulle, skal du serge for, at enden af det afskarne stykke er pa forseg-
lingsstrimlen.

Posen smelter:

Forseglingsstrimlen kan have vaeret for varm under forseglingsprocessen.
Lad enheden kgle af i 20 sekunder mellem brug. Hvis posen fortseetter med
at smelte, skal du lade enheden kgle af med laget i opretstaende position i
25 minutter, for du bruger den igen.

Der er traengt luft ind i den vakuumpakkede pose:

- Kontroller posens forsegling. Der kan vaere et hul eller en krelle, der lader
luft treenge ind i posen igen. Skaer posen forsigtigt op og forsegl den igen,
eller brug en helt ny pose.

« Sorg for, at der ikke er fugt eller vaeske fra maden i posens forsegling. Det
kan vaere ngdvendigt at skeere posen op og forsegle den igen eller bruge en
helt ny pose. Frys mad med overskydende vaeske delvist, inden du vakuum-
forsegler den.

« Sorg for, at der ikke er fodevarer med skarpe kanter, der kan have punkteret
posen. Hvis du finder et hul, skal du forsegle fedevaren i en helt ny pose.

« Sorg for, at der ikke er veeske i omradet omkring forseglingsstrimlen.

- Kontroller, om de gverste og nederste forseglingspakninger er Igse, slidte
eller revnede.

- Fugt fra fedevarer med hgjt vaeskeindhold forhindrer posen i at forsegle
korrekt. Skaer posen op, ter den gverste del af posen af og forsegl den igen.

Posen lukker ikke:

- Kontroller, at der ikke er mellemrum, folder, rynker eller huller i de forfor-
seglede kanter.

Fugt fra fadevarer med hgijt vaeskeindhold forhindrer posen i at lukke kor-
rekt. Skaer posen op, ter den indvendigt og luk den igen.

- Serg for, at posen er placeret korrekt. Nar du laver en pose af en rulle, skal
du serge for, at enden af det afskarne stykke ligger pa forseglingsstrimlen.
- Serg for, at apparatet har haft tid til at kgle af. Vent 20 sekunder mellem
forseglinger.

Serviceinstruktioner

1. Forseg IKKE selv at reparere eller justere apparatets elektriske eller meka-
niske funktioner.

2. Hvis du mener, at der er behov for reparation, skal du kontakte en ser-
vicevirksomhed.



Brukerhandbok

Viktige sikkerhetsregler

Les og forsta alle instruksjoner og advarsler for du bruker denne maskinen.
Din sikkerhet er viktigst!

Les instruksjonene noye.

Ikke la apparatet bli brukt som leketay.

Dette apparatet skal ikke brukes av barn.

Ikke bruk apparatet med skadet stramledning eller stapsel.

. lkke bruk apparatet pa en vat eller varm overflate eller i nzerheten av en
varmekilde.

6. Bruk alltid apparatet pa en jevn overflate.

7. lkke dypp noen deler av apparatet, stremledningen eller stgpselet i vann
eller andre vaesker.

8. For a koble fra, trekk stremledningen ut av stikkontakten. lkke koble

fra ved a trekke i ledningen. Trekk alltid ut stepselet fer rengjoring og nar
apparatet ikke er i bruk.

9. Huvis stremledningen eller enheten er skadet, ma de ngdvendige tiltake-
ne for service, utskifting eller reparasjon utfares av fagpersonell.

10. Noye tilsyn er nedvendig nar dette produktet brukes i naerheten av
barn.

11. Apparatet er ikke beregnet for kommersiell bruk. Hvis du forsegler mer
enn 20 poser kontinuerlig, ma du vente minst 25 minutter for du fortsetter &
bruke apparatet.

12. Hold apparatets gvre lokk ulast nar det ikke er i bruk.

13. Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental evne eller manglende erfaring og
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller instruksjon i sikker bruk av apparatet
og forstar farene ved det. Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjering og
vedlikehold av apparatet ma ikke utferes av barn uten tilsyn.

14. Huvis stramledningen blir skadet, ma produsenten, servicepersonell eller
en person med tilsvarende kvalifikasjoner skifte den for & unnga fare.

AW =

Dette apparatet er kun beregnet for HUSHOLDNINGSBRAUK.
Ikke forsgk & reparere dette produktet. All service ma utferes av fagpersonell.

En kort stremledning er medfelgende for a redusere risikoen for at man
vikler seg inn i eller snubler over en lengre ledning. Det er ikke forbudt a
bruke skjoteledninger, sa lenge det utvises forsiktighet ved bruk. Nar skjo-
teledning brukes, ma den merkede elektriske effekten pa skjgteledningen
veere minst like hgy som den merkede elektriske effekten pa apparatet. Den
lengre ledningen ma legges slik at den ikke henger over benkeplaten eller
bordplaten, hvor den kan bli snublet i, hektet fast eller dratt i ved et uhell,
spesielt av barn.

Begynn a nyte fordelene med vakuumforseglingssystemet
Takk for at du kjgpte denne vakuumforsegleren.

Med denne nye vakuumforsegleren lukker du bare lokket ved a trykke ned
pa begge sider. Nar lokket er last pa plass, trykker du pa vakuumknappen
og lar vakuumforsegleren gjore resten! Maskinen fortsetter a suge ut luften
og forsegler deretter posen. Laft lokket ved a trykke pa knappene pa begge
sider av maskinen, og varene dine er nd vakuumfriske!

Det nye vakuumforseglingssystemet inneholder falgende:

+VS150-N vakuumforsegler

« Brukerhandbok

Retningslinjer for vakuumforsegling

Oppbevaring og sikkerhet av mat

VIKTIG: Vakuumemballasje er IKKE en erstatning for kjgling eller frysing. Alle
lett bedervelige matvarer som krever kjoling, ma fortsatt kjoles eller fryses
etter vakuumemballasje.

For best resultat nar det gjelder a forlenge holdbarheten til matvarer, er
det viktig @ vakuumpakke matvarer som er ferske. Nar maten har begynt a
bli darlig, kan vakuumpakking bare bremse forringelsesprosessen. Vaku-
umforsegling kan ikke forhindre muggvekst. Andre sykdomsfremkallende
mikroorganismer kan fortsatt vokse i miljger med lite oksygen og kan kreve
ytterligere tiltak for & bli eliminert.

Tips og rad for matlaging for lufttett vakuumforsegling

Tilberedning, tining og oppvarming — A koke i en vakuumpose hjelper maten
& beholde smaken og gjer oppvasken enklere. Ingen skitne gryter... Nar du
varmer opp mat i mikrobglgeovn ved hjelp av vakuumposer, ma du alltid
stikke hull i posen slik at varm luft kan slippe ut. Du kan ogsa varme opp mat
i vakuumposene ved a legge dem i vann og la det smakoke under 75 °C.
VIKTIG: Tine alltid mat i kjgleskap eller mikrobglgeovn - ikke tine lett beder-
velig mat ved romtemperatur.

Tips til tilberedning av kjott og fisk:

Prov a fryse kjott og fisk i 1-2 timer for vakuumpakking. Dette bidrar til &
bevare saft og form og gir bedre forsegling.

Hvis dette ikke er mulig, legg et brettet papirhandkle mellom maten og
toppen av posen, men under forseglingsomradet. La papirhandkleet ligge i
posen for & absorbere overfladig fuktighet og saft under vakuumpakking.

Tips til tilberedning av ost:

Vakuumpakk ost etter hver bruk. Hvis du lager posen litt lengre enn ngdven-
dig, kan du forsegle posen pa nytt etter hver bruk.

VIKTIG: P& grunn av risikoen for anaerobe bakterier, bar myk ost aldri vaku-
umpakkes.

Retningslinjer for tilberedning av gronnsaker:

Blanchering er en prosess som ber utferes for vakuumpakking av grennsa-
ker. Denne prosessen stopper enzymvirkningen som kan fore til tap av smak,
farge og tekstur. For & blanchere grgnnsaker, legg dem i kokende vann eller

i mikrobglgeovn til de er kokte, men fortsatt spre. Blancheringstiden kan
variere fra 1 til 2 minutter for bladgrennsaker og erter, 3 til 4 minutter for suk-
kererter, skiver av courgette eller brokkoli, ca. 5 minutter for gulratter og 7

til 11 minutter for maiskolber. Etter blanchering dyppes grennsakene i kaldt
vann for a stoppe kokeprosessen.

MERK: Alle grennsaker (inkludert brokkoli, rosenkal, kal, blomkal, grennkal,
neper) avgir naturlig gasser under lagring. Derfor er det best a oppbevare
dem i fryseren etter blanchering.

Mer om grennsaker:

Gronnsaker er ypperlige for porsjonskontroll. Nar du oppbevarer greannsaker,
kan du prove & fryse dem i 1 til 2 timer og deretter dele dem opp i porsjoner i
vakuumposer. Etter at de er vakuumpakket, legger du dem tilbake i fryseren.
VIKTIG: P& grunn av risikoen for anaerobe bakterier ber ferske sopp, lok og
hvitlgk aldri vakuumpakkes.

Tips til tilberedning av pulverformige matvarer:

Nar du vakuumpakker pulverformige varer som mel, er det best a bruke
originalemballasjen inne i vakuumposene. Det fine pulveret kan suges inn i
maskinen og forarsake skader som kan forkorte holdbarheten til forsegleren.

Tips til tilberedning av veesker:

For du vakuumpakker vaesker som suppe, bgr du fryse dem i en gryte,
bradform eller isbitform til de er faste. Fjern den frosne vaesken fra formen og
vakuumpak den i vakuumposene. Du kan deretter stable dem i fryseren. Nar
du er klar til & bruke dem, klipper du bare av hjgrnet av posen og legger den
i en mikrobglgeovnsfat eller i vann som koker pa svak varme, under 75 °C.

Funksjoner pa produktet

A. Port for vakuumbeholder

Ekstra slange og vakuumbeholder selges separat.

Sett den ene enden av tilbehgrsslangen inn i denne porten, sett den andre
enden inn i porten pa beholderlokket, og la apparatet vakuumbeholderen
pa nytt.

B. Vakuum- og forseglingsknapp

Trykk for a vakuumbeholderen og forsegle maten lufttett. Apparatet slas av
automatisk.

C. Avbryt-knapp

Stopper umiddelbart den aktuelle funksjonen.

D. Kun forsegling-knapp

Denne knappen har tre bruksomrader:

1. Trykk for a forsegle nar du lager poser fra en rull.

2. Trykk for a stoppe vakuumprosessen umiddelbart og begynne a forsegle
posen. Forhindrer at delikate matvarer blir knust.

3. Trykk for a forsegle Mylar-poser (for eksempel potetgullposer) for & holde
maten lufttett.

E. Utloserknapp

Trykk for & dpne lokket etter at forseglingsprosessen er fullfort.




F. Gummipakning

G. Tetningspakninger (opp og ned)

H. Vakuumkammer (med avtakbar vakuumspalte for enkel rengjoring)
I. Varmeelement

Slik lager du poser i tilpasset storrelse

1. Trekk ut nok posemateriale til 3 holde gjenstanden som skal vakuumpak-
kes, pluss 5 cm. Klipp @nsket poselengde fra poserullen med en saks eller en
skarp kniv. Pass pa a kutte i en rett linje. Koble til stremledningen.

2. Apne lokket. Plasser den ene enden av den kuttede posen p& forseg-
lingslisten. Ikke bekymre deg hvis du ved et uhell kommer til & plassere noe
materiale pa pakningsomradet.

3. Lukk lokket godt ved a trykke godt ned pa begge sider, og sjekk at lokket
ikke kan dpnes. Hvis lokket ikke kan lgftes, har du last lokket pa plass.

MERK: Tetningslisten fungerer IKKE riktig hvis du ikke laser lokket. Serg for at
lokket er last pa begge sider for riktig forsegling.

4. Nasom lokket er last, trykker du pa «Seal»-knappen for a lage en pose i
onsket storrelse. Indikatorlampen lyser under forseglingsprosessen.

5. Nar prosessen er fullfert, slukker indikatorlampen. Trykk pa utlgserknap-
pene pa begge sider av maskinen. Du kan na trygt ta ut den nyopprettede
posen.

6. Den specialfremstillede pose er nu klar til vakuumforsegling.

FORSIGTIG: Serg for at give apparatet tid til at kole af. Vent mindst 20
sekunder mellem hver forsegling. Ved meget intensiv brug slukker apparatet
automatisk for at undga overophedning. Hvis dette sker, skal du vente 20
minutter, sa apparatet kan kgle af.

Sadan vakuumforsegler du med vakuumposer

1. Leeg de emner, der skal forsegles, i den forudskarne eller specialfremstil-
lede pose. Lad der vaere mindst 5 cm mellem indholdet og posens gverste
kant, sa posen kan traekke sig sammen.

2. Abn laget, og lzeg den &bne ende af posen ned i vakuumkanalen.

3. Luklaget godt ved at trykke hardt ned pa begge sider, og kontroller, at
laget ikke kan dbnes. Hvis laget ikke kan laftes, er det last korrekt pa plads.
4. Tryk pa knappen »Vacuum & Seal« for at starte vakuumprocessen. Enhe-
den fortseetter med at vakuumere og forsegler, nar al luft er flernet.

5. Narindikatorlampen er slukket, skal du trykke pa frigerelsesknapperne
pa begge sider af maskinen for at frigere posen.

Pleje og renggring

1. Treekaltid stikket ud af stikkontakten, for du renger enheden.

2. Ma ikke nedseenkes i vand.

3. Brug ikke slibende renggringsmidler til at rengore enheden.

4, Tor den udvendige overflade af med en blgd, fugtig klud og saebe.

5. Forat rengere enhedens indvendige dele skal du terre madrester og
vaeske af med et stykke kokkenrulle.

6. Tor alle dele grundigt, for du tilslutter enheden og tager den i brug igen.
7. Vakuumkammeret kan indeholde vaesker, der er suget ud af posen. Brug
et mildt opvaskemiddel og en varm, fugtig klud til at terre eventuelle rester
af vaeske fra vakuumkammeret. Ter grundigt.

Fejlfinding

Der sker ikke noget, ndr jeg trykker pa knappen »VACUUM«:

- Serg for, at netledningen er korrekt tilsluttet stikkontakten.

- Sorg for, at netledningen ikke er beskadiget.

« Kontroller, at stikkontakten virker, ved at tilslutte et andet apparat. Hvis det
ikke virker, skal du kontrollere afbryderne eller sikringerne i dit hjem.

- Kontroller, at stramafbryderen pa bagsiden af maskinen er teendt.

- Kontroller, at posen er placeret korrekt nede i vakuumkammeret.

- Tryk ned pé begge sider af laget, og kontroller, at det er last pa plads.
+Vent 25 minutter, s apparatet kan kole af, og prov derefter igen.

Der suges ikke luft ud af posen:

- Kontroller, at der ikke er mellemrum, folder, rynker eller huller i de forforse-
glede poser.

« Kontroller, om de gverste og nederste teetningspakninger er lgse, slidte eller
revnede.

- Fodevarer med hgjt vaeskeindhold kan forhindre posen i at forsegle korrekt.
Skaer posen op, ter den gverste del af posen af og forsegl den igen.

« Kontroller, at posen er korrekt indsat i vakuumkammeret.

« Sorg for, at du har placeret posen pa det rigtige sted. Nar du laver en pose
af en rulle, skal du serge for, at enden af det afskarne stykke er pa forseg-
lingsstrimlen.

Posen smelter:

Forseglingsstrimlen kan have vaeret for varm under forseglingsprocessen.
Lad enheden kgle af i 20 sekunder mellem brug. Hvis posen fortseetter med
at smelte, skal du lade enheden kgle af med laget i opretstaende position i
25 minutter, for du bruger den igen.

Der er traengt luft ind i den vakuumpakkede pose:

- Kontroller posens forsegling. Der kan vaere et hul eller en krelle, der lader
luft treenge ind i posen igen. Skaer posen forsigtigt op og forsegl den igen,
eller brug en helt ny pose.

« Sorg for, at der ikke er fugt eller vaeske fra maden i posens forsegling. Det
kan vaere ngdvendigt at skeere posen op og forsegle den igen eller bruge en
helt ny pose. Frys mad med overskydende vaeske delvist, inden du vakuum-
forsegler den.

« Sorg for, at der ikke er fodevarer med skarpe kanter, der kan have punkteret
posen. Hvis du finder et hul, skal du forsegle fedevaren i en helt ny pose.

« Sorg for, at der ikke er veeske i omradet omkring forseglingsstrimlen.

- Kontroller, om de gverste og nederste forseglingspakninger er Igse, slidte
eller revnede.

- Fugt fra fedevarer med hgjt vaeskeindhold forhindrer posen i at forsegle
korrekt. Skaer posen op, ter den gverste del af posen af og forsegl den igen.

Posen lukker ikke:

- Kontroller, at der ikke er mellemrum, folder, rynker eller huller i de forforse-
glede kanter.

Fugt fra fadevarer med hgijt vaeskeindhold forhindrer posen i at lukke kor-
rekt. Skaer posen op, ter den indvendigt og luk den igen.

- Serg for, at posen er placeret korrekt. Nar du laver en pose af en rulle, skal
du serge for, at enden af det afskarne stykke ligger pa forseglingsstrimlen.

- Serg for, at apparatet har haft tid til at kgle af. Vent 20 sekunder mellem
forseglinger.

Serviceinstruktioner

1. Forseg IKKE selv at reparere eller justere apparatets elektriske eller meka-
niske funktioner.

2. Hvis du mener, at der er behov for reparation, skal du kontakte en ser-
vicevirksomhed.



Kasutusjuhend

Olulised ohutusnouded

Enne seadme kasutamist lugege labi kéik juhised ja hoiatused. Teie ohutus
on koéige tahtsam!

1. Lugege juhised hoolikalt labi.

2. Arge laske seadmel minguasjana kasutada.

3. Seadet ei tohi kasutada lapsed.

4. Arge kasutage seadet, kui toitejuhe véi pistik on kahjustatud.

5. Arge kasutage seadet marjal véi kuumal pinnal ega kuumuseallika
laheduses.

6. Kasutage seadet alati tasasel pinnal.

7. Arge kastke seadme osi, toitekaablit ega pistikupesa vette ega muusse
vedelikku.

8. Seadme vooluvérgust lahti thendamiseks tommake toitekaabel pistiku-
pesast. Arge tmmake seadme vooluvérgust lahti kaablist. Enne puhastamist
ja kasutamise |6petamist tommake alati toitekaabel pistikupesast.

9. Kui toitejuhe voi seade on kahjustatud, tuleb hooldus, asendamine voi
remont lasta teha spetsialistidel.

10. Kui seda toodet kasutatakse laste Iaheduses, on vaja tdhelepanelikku
jarelevalvet.

11. Seade ei ole méeldud kaubanduslikuks kasutamiseks. Kui sulgete jarjest
rohkem kui 20 kotti, oodake véhemalt 25 minutit enne seadme kasutamise
jatkamist.

12. Kui seade ei ole kasutusel, hoidke selle tilemine kaas avatuna.

13. Seda seadet vdivad kasutada vahemalt 8-aastased lapsed ja fliusilise,
meele- vi vaimse puudega voi kogemuste ja teadmiste puudumisega
isikud, kui neile on antud juhised seadme ohutu kasutamise kohta ja nad
moistavad sellega seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega méangida. Lapsed ei
tohi seadet puhastada ega hooldada ilma jarelevalveta.

14. Kui toitejuhe on kahjustatud, peab selle ohutuse tagamiseks asendama
tootja, tootja esindaja voi samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

See seade on méeldud AINULT KODUSEKS KASUTAMISEKS.

Arge Uritage seda seadet ise parandada. Kdik hooldustédd peab tegema
spetsialist.

Lihike toitejuhe on kaasas, et vdhendada pikema juhtme sisse takerdumise
vOi komistamise ohtu. Pikendusjuhtmeid voib kasutada, kui seda tehakse
ettevaatlikult. Pikendusjuhtme kasutamisel peab selle margitud elektriline
vOimsus olema vahemalt sama suur kui seadme margitud elektriline véim-
sus. Pikem juhe peab olema paigaldatud nii, et see ei ripuks Ule toopinnast
vOi lauaplaadi, kus keegi, eriti lapsed, vdivad selle tle komistada, kinni jaada
voi tahtmatult tdmmata.

Hakkake nautima oma vaakumseadme eeliseid
Taname teid selle vaakumseadme ostmise eest.

Selle uue vaakumseadme puhul sulgege lihtsalt kaas, vajutades molemalt
poolt alla. Kui kaas on lukustunud, vajutage vaakumnuppu ja laske vaakum-
seadmel teha Ulejaanu! Seade jatkab 6hu véljatdmbamist ja seejarel koti
sulgemist; vabastage kaas, vajutades seadme molemalt poolt nuppe, ja teie
tooted on niitid vaakumvarsked!

Teie uus vaakumsealer sisaldab jargmist:

+VS150-N vaakumsealer

« Kasutusjuhend

Vaakumsealerite kasutamise juhised

Toiduainete sdilitamine ja ohutus

TAHTIS: Vaakumsealer ei asenda kiilmutamist ega siigavkiilmutamist. Kéik
kergesti riknevad toiduained, mis vajavad kilmutamist, tuleb parast vaakum-
sealeriga pakendamist ikkagi kiilmutada.

Toiduainete sailivuse pikendamiseks on oluline vaakumisse pakendada
varsked toiduained. Kui toit on juba hakanud riknema, vdib vaakumisse pa-
kendamine riknemisprotsessi ainult aeglustada. Vaakumsealimine ei takista
hallituse teket. Muud haigusi péhjustavad mikroorganismid voivad madala
hapnikusisaldusega keskkonnas ikkagi kasvada ja nende kérvaldamiseks
voib olla vaja tdiendavaid meetmeid.

Toiduainete ettevalmistamise ndpundited ja vihjed 6hukindlaks vaa-
kumsealimiseks

Toiduvalmistamine, sulatamine ja soojendamine — Toidu aeglane keetmine
vaakumkottides aitab sailitada toidu maitse ja lihtsustab koristamist. Ei
mingeid maardunud potte... Kui soojendate vaakumkottides olevat toitu
mikrolaineahjus, torgake kott alati lahti, et kuum 6hk saaks véljuda. Toitu
saab vaakumkottides soojendada ka vees, asetades kotid madalale kuumu-
sele (alla 75 °C).

OLULINE: Sulatage toit alati kas kiilmkapis voi mikrolaineahjus — drge sulata-
ge kergesti riknevat toitu toatemperatuuril.

Liha ja kala ettevalmistamise ndpundited:

Proovige liha ja kala enne vaakumisse pakkimist 1-2 tundi eelkiilmutada. See
aitab sailitada mahla ja kuju ning tagab parema sulgemise.

Kui see ei ole voimalik, asetage kokku volditud paberratik toidu ja koti Glemi-
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se osa vahele, kuid alla sulgemispiirkonna. Jatke paberratik kotti, et see imaks
vaakumkottimise kaigus liigse niiskuse ja mahla.

Juustu ettevalmistamise nédpundited:

Pakendage juust vaakumkotti pdrast iga kasutamist. Kui teete koti veidi pike-
maks kui vaja, saate koti parast iga kasutamist uuesti sulgeda.

OLULINE: Anaeroobsete bakterite ohu tottu ei tohi pehmeid juuste kunagi
vaakumisse pakendada.

Kédgiviljade ettevalmistamise juhised:

Blanseerimine on protsess, mis tuleb teha enne kddgiviljade vaakumisse
pakendamist. See protsess peatab enstiimide toimimise, mis voib pohjus-
tada maitse, vdrvi ja tekstuuri kadu. Kodgiviljade blanseerimiseks asetage
need keevasse vette voi mikrolaineahju, kuni need on kiipsed, kuid ikka veel
krompsud. Lehtkoddgiviljade ja herneste blanseerimisaeg on 1-2 minutit,
suvikorvitsa, viilutatud suvikorvitsa voi brokkoli blanseerimisaeg on 3-4
minutit, porgandite blanseerimisaeg on umbes 5 minutit ja maisi blanseeri-
misaeg on 7-11 minutit. Parast blanseerimist kastke kéogiviljad kiilma vette,
et peatada kiipsemisprotsess.

MARKUS: Kéik kddgiviljad (sh brokkoli, rooskapsas, kapsas, lillkapsas,
lehtkapsas, naeris) eritavad ladustamise ajal loomulikult gaase. Seetdttu on
blanseerimise jarel kdige parem neid hoida stigavkilmas.

Lisateave kéadgiviljade kohta:

Kodgiviljad sobivad hésti portsjonite jagamiseks; kodgiviljade sailitamisel
proovige neid eelnevalt 1-2 tundi siigavkiilmas hoida, seejarel jagage need
vaakumkottidesse portsjoniteks. Pdrast vaakumisse pakkimist pange need
tagasi stigavkiilma.

OLULINE: Anaeroobsete bakterite ohu tottu ei tohi vdrskeid seeni, sibulat ega
ktuslauku vaakumisse pakkida.

Pulbriliste toiduainete ettevalmistamise ndpundited:

Pulbrilisi toiduaineid, nagu jahu, vaakumkottidesse pakendades on parim
kasutada nende originaalpakendit. Peen pulber v6ib imenduda masinasse ja
pohjustada piisavalt kahju, et [ihendada vaakumkoti kasutusaega.

Vedelikute ettevalmistamise nédipundited:

Enne vedelike, nagu supipdhi, vaakumkottidesse pakendamist kiilmutage
need eelnevalt keraamilises vormis, leivapanni voi jadkuubikuvormis, kuni
need on tahked. Eemaldage kiilmutatud vedelik pannilt ja pakendage vaa-
kumkottidesse. Seejarel voite need kiilmikusse virna panna. Kui olete valmis
toitu kasutama, I6igake koti nurk dra ja asetage see mikrolaineahju néusse
vOi asetage vee sisse, mis on alla 170 °F (75 °C).

Teie toote omadused

A. Vaakumkanistri port

Abivoolik ja vaakumtank muuakse eraldi.

Uhendage lisavooliku {iks ots selle avaga, teine ots kanistri kaanel oleva
avaga ja laske seadmel kanister uuesti vaakumida.

B. Vaakum- ja sulgemisnupp

Vajutage, et vaakumida pakend ja sulgeda toit 6hukindlalt. Seade lilitub
automaatselt valja.

C. Tiihista nupp

Peatab kohe kdimasoleva funktsiooni.

D. Ainult sulgemise nupp

Sellel nupul on kolm funktsiooni:

1. Vajutage, et luua sulgur, kui valmistate kotti rullist.

2. Vajutage, et vahetult peatada vaakumimise protsess ja alustada koti
sulgemist. Takistab 6rnade toiduainete purunemist.

3. Vajutage, et luua sulgur Mylar-kottidele (nt kartulikropsukottidele), et
hoida toit 6hukindlalt suletuna.

E. Vabastusnupp

Vajutage, et avada kaas parast sulgemisprotsessi [6ppu.




F. Kummist sulgemisriba

G. Sulgemistihendid (ules ja alla)

H. Vaakumkamber (eemaldatava vaakumavaaga, mis lihtsustab puhasta-
mist)

I. Kiitteelement

Kuidas valmistada kohandatud suurusega kotte

1. Témmake vélja piisavalt kotimaterjali, et mahutada vaakumisse pakenda-
tav ese, pluss 5 cm. Loigake kadridega voi terava noaga kotirullist soovitud
pikkusega kott. Veenduge, et |6ikate sirgelt. Uhendage toitejuhe.

2. Avage kaas. Asetage l6igatud koti Uks ots tihendusribale, arge muretse-
ge, kui kogemata materjal tihendusse satub.

3. Sulge kaas kindlalt, surudes mélemalt poolt tugevalt alla, ja veenduge, et
kaas ei avane. Kui kaant ei saa tosta, on kaas digesti lukustunud.

MARKUS: Tihendusribad ei to6ta korralikult, kui kaas ei ole lukustatud.
Veenduge, et kaas on mélemalt poolt lukustatud, et tagada korralik tihendus.
4. Nuud, kui kaas on lukustatud, vajutage nuppu,Seal” (Tihenda), et luua
kohandatud suurusega kott. Tihendamise ajal péleb margutuli.

5. Kui protsess on 16ppenud, margutuli kustub; vajutage masina mélemal
kiljel asuvaid vabastusnuppe, nlitid on uue koti valjavotmine ohutu.

6. Kohandatud suurusega kott on niitid valmis vaakumtihendamiseks.
HOIATUS: Andke seadmele aega jahtuda. Oodake vahemalt 20 sekundit

enne jargmist tihendamist. Vaga intensiivse kasutamise korral lilitub seade
ilekuumenemise véltimiseks automaatselt vélja. Sel juhul oodake 20 minutit,
et seade jahtuks.

Kuidas vaakumkinnitada vaakumkottidega

1. Asetage vaakumkinnitamiseks méeldud esemed eelnevalt I6igatud voi
kohandatud suurusega kotti. Jatke koti sisu ja koti Glaosa vahele vdhemalt 5
cm, et kott saaks kokku tdmbuda.

2. Avage kaas ja asetage koti avatud ots vaakumkanalisse.

3. Sulge kaas kindlalt, surudes mélemalt poolt tugevalt alla, ja kontrollige,
et kaas ei avane. Kui kaant ei saa tosta, on kaas digesti lukustunud.

4. Vaakumimise alustamiseks vajutage nuppu,Vacuum & Seal” (Vaakum ja
sulgemine). Seade jatkab vaakumimist ja sulgeb koti, kui 6hk on eemaldatud.
5. Kui margutuli on kustunud, vajutage koti vabastamiseks seadme méle-
mal kiljel asuvaid vabastusnuppe.

Hooldus ja puhastamine

1. Enne puhastamist thendage seade alati vooluvérgust.

2. Arge kastke seadmeid vette.

3. Arge kasutage seadme puhastamiseks abrasiivseid vahendeid.

4. Puhastage vilispind pehme, niiske lapiga ja seebiga.

5. Seadme sisemuse puhastamiseks piihkige toiduained ja vedelikud
paberrétikuga ara.

6. Enne seadme vooluvérku tihendamist ja kasutamist kuivatage koik osad
hoolikalt.

7. Vaakumkambrisse voib koguneda kotist imetud vedelik; kasutage vaa-
kumkambrist vedeliku eemaldamiseks pehmet ndudepesuvahendit ja sooja
niiske lapiga. Kuivatage pohjalikult.

Vigade otsimine

Kui vajutan nuppu ,,VACUUM’, ei juhtu midagi:

- Veenduge, et toitejuhe on digesti ihendatud pistikupesaga.

- Veenduge, et toitejuhe ei ole mingil viisil kahjustatud.

- Veenduge, et pistikupesa tootab, ihendades selle teise seadmega. Kui see
ei toota, kontrollige koduseadmete kaitseliliteid voi kaitsmeid.
-Veenduge, et seadme tagakiiljel olev toiteliliti on sisse lilitatud.
«Veenduge, et kott on vaakumkambris digesti paigaldatud.

« Suruge kaane mélemad kiiljed alla ja veenduge, et see on lukustunud.

« Oodake 25 minutit, et seade jahtuks, ja proovige uuesti.

Kott ei ime 6hku:

- Kontrollige, et eelnevalt suletud kottidel ei ole pragusid, kortsusid, kortsusid
ega auke.

- Kontrollige, kas Gilemine ja alumine tihend on lahti, kulunud véi pragune-
nud.

- Suure vedelasisaldusega toidud véivad takistada koti 6iget sulgumist. Loi-
gake kott lahti, ptihkige koti Glemine sisekiilg puhtaks ja sulgege uuesti.

- Kontrollige, kas kott on 6igesti vaakumkambrisse asetatud.

«Veenduge, et olete koti digesse kohta asetanud. Kui teete koti rullist, veen-
duge, et I6igatud osa ots on sulgurribal.

Kott sulab:

Tihendusribal v6ib tihendamise ajal olla olnud liiga kuum. Laske seadmel
enne kasutamist 20 sekundit jahtuda. Kui kott jatkab sulamist, laske seadmel
enne kasutamist 25 minutit jahtuda, hoides kaas pusti.

Vaakumisse tommatud kotti on tunginud tagasi 6hk:

- Kontrollige koti tihendust. Kotis voib olla auk véi korts, mis laseb 6hul kotti
tagasi tungida. Loigake kott ettevaatlikult lahti ja sulgege uuesti voi kasutage
taiesti uut kotti.

«Veenduge, et koti sulgemiskohas ei ole niiskust ega vedelikku. Véib-olla on
vaja kott lahti I6igata ja uuesti sulgeda voi kasutada téiesti uut kotti. Enne
vaakumisse sulgemist kiilmutage osaliselt vedelikuga toidud.

-Veenduge, et kotis ei ole teravaid esemeid, mis vdivad koti labi torgata. Kui
leiate augu, sulgege toode uude kotti.

- Veenduge, et sulguriba piirkonda ei ole sattunud vedelikku.

« Kontrollige, kas ilemine ja alumine sulguriga tihend on lahti, kulunud véi
pragunenud.

« Vedelikurikka toidu niiskus takistab koti diget sulgumist. Léigake kott lahti,
puhkige koti tilemine osa puhtaks ja sulgege uuesti.

Kott ei sulgu:

« Kontrollige, et eelnevalt suletud servades ei ole I16hesid, kortsusid, kortsusid
ega auke.

Kérge vedelikusisaldusega toiduained takistavad koti diget sulgumist. Léiga-
ke kott lahti, puihkige koti Glemine osa ja sulgege uuesti.

«Veenduge, et olete koti digesse kohta asetanud. Kui teete koti rullist, veen-
duge, et I6igatud osa ots on sulgemisribal.

«Veenduge, et seade on jahtunud. Oodake sulgemiste vahel 20 sekundit.

Hooldusjuhised

1. ARGE proovige seadme elektrilisi véi mehaanilisi osi ise parandada ega
reguleerida.

2. Kuiarvate, et seade vajab parandamist, poorduge teenindusettevotte
poole.



Lietotaja rokasgramata

Svarigi drosibas noradijumi

Pirms sakt lietot 3o ierici, izlasiet un pilniba saprotiet visus noradijumus un
bridinajumus. Jasu drosiba ir vissvarigaka!

Uzmanigi izlasiet noradijumus.

Nelaujiet ierici izmantot ka rotallietu.

So ierici nedrikst lietot bérni.

Nelietojiet ierici ar bojatu barosanas vadu vai spraudni.

Nelietojiet ierici uz mitras vai karstas virsmas vai siltuma avota tuvuma.
lerici vienmér lietojiet uz lidzenas virsmas.

. Nenemérciet ierices dalas, barosanas vadu vai spraudni Gdeni vai cita
skidruma.

8. Lai atvienotu ierici, izvelciet barosanas vadu no elektrotikla rozetes. Ne-
atvienojiet ierici, velkot vadu. Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla pirms
tirisanas un lietosanas partrauksanas.

9. Jabarosanas vads vai ierice ir bojata, atbilstosos pasakumus, kas nepie-
cieSsami apkopes, nomainas vai remonta veiksanai, javeic profesionaliem.
10. Lietojot So produktu bérnu klatbitné, nepiecieSama cie$a uzraudziba.
11. lerice nav paredzéta komercialai lietosanai. Ja nepartraukti tiek aizzi-
mogoti vairak neka 20 maisini, pirms ierices lietosanas atsaksanas japagaida
vismaz 25 minates.

12. Kad ierice netiek lietota, tas augséjais vaks jaatstaj atverts.

13. Soierici var lietot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar samazinatam
fiziskam, manu vai garigam spéjam vai pieredzes un zinasanu trakumu, ja
viniem ir sniegta uzraudziba vai instrukcijas par ierices drosu lietosanu un
vini saprot ar to saistitos draudus. Bérniem nedrikst laut spéléties ar ierici.
TiriSanu un lietotaja apkopi nedrikst veikt bérni bez uzraudzibas.

14. Ja barosanas vads ir bojats, to drikst nomainit tikai razotajs, ta servisa
parstavis vai persona ar atbilstosu kvalifikaciju, lai izvairitos no briesmam.

NowunswN =

Siierice ir paredzéta TIKAI MAJSAIMNIECIBAS LIETOSANALI.

Neméginiet remontét So produktu. Visus remonta darbus veiciet tikai profe-
sionaliem.

Lai samazinatu risku, ka var sapities vai paklupt gara vada, ir pievienots iss
barosanas vads. Pagarinatajus drikst lietot, ja to lietosana ir piesardziga. Ja
tiek lietots pagarinatajs, ta markétajai elektriskajai jaudai jabat ne mazakai
par ierices markéto elektriskas jaudas. Garakais vads janovieto ta, lai tas ne-
kartotos uz galda vai virsmas, kur tas varétu paklupt, aizkerties vai tikt nejausi
izvilkts, ipasi bérniem.

Saciet baudit vakuuma iepakotaja sistémas prieksrocibas
Paldies, ka iegadajaties So vakuuma iepakotaju.

Ar 30 jauno vakuuma iepakotaju vienkarsi aizveriet vaku, nospiezot abas
puses. Kad vaks ir fikséts, nospiediet vakuuma pogu un laujiet vakuuma iepa-
kotajam darit paréjo! lerice turpinas izsukt gaisu un péc tam noslégs maisinu;
atbrivojiet vaku, nospiezot pogas abas ierices pusés, un jasu produkti tagad
ir svaigi ka no vakuuma!

Jusu jauna vakuuma iepakotaja sistéma ietver sadas sastavdalas:

+VS150-N vakuuma iepakotajs

- Lietotaja rokasgramata

Vakuuma iepakosanas vadlinijas

Partikas uzglabasana un drosiba

SVARIGI: Vakuuma iepakojums NEAIZSTAJ ledusskapi vai saldétava uzglaba-
sanu. Jebkadi atri bojajosies partikas produkti, kas jauzglaba ledusskapi, péc
vakuuma iepakosanas joprojam jauzglaba ledusskapt

Lai panaktu vislabako rezultatu partikas produktu glabasanas laika pagari-
nasana, ir svarigi vakuuma iepakot svaigus produktus. Kad partikas produkti
sak bojaties, vakuuma iepakojums var tikai paléninat bojasanas procesu. Va-
kuuma iepakojums nevar novérst peléjuma veidosanos. Citi slimibas izraisosi
mikroorganismi var turpinat vairoties vidé ar zemu skabekla saturu, un to
iznicinasanai var bt nepieciesami papildu pasakumi.

Padomi un ieteikumi partikas produktu sagatavosanai hermetiskai vaku-
uma iepakosanai

Varisana, atkausésana un atkartota uzsildisana - varisana vakuuma maisina
palidz partikai saglabat garsu un atvieglo tiridanu. Nav netiru katlu... Atkartoti
uzsildot partiku mikrovilnu krasni, izmantojot vakuuma maisinus, vienmér
pargrieziet maisinu, lai lautu izk|at karstam gaisam. Partiku vakuuma maisi-
nos var atkartoti uzsildit, ievietojot tos adeni, kas varas zem 170 °F (75 °C).
SVARIGI: Partiku vienmér atkausgjiet ledusskapi vai mikrovijnu krasni - neat-
kauséjiet atri bojajosos partiku istabas temperatara.

Galas un zivju sagatavosanas padomi:

Pirms vakuuma iepako3anas méginiet galu un zivis ieprieks sasaldét 1-2
stundas. Tas palidz saglabat sulu un formu, ka ari nodrosina labaku noslégu-
mu.

Ja tas nav iespéjams, ievietojiet salocitu papira dvieli starp partiku un maisina
augséjo dalu, bet zem nosléguma zonas. Papira dvieli atstajiet maisina, lai ta
uzstktu lieko mitrumu un sulu vakuuma iepakosanas procesa laika.

Siera sagatavosanas padomi:

Sieru vakuuma iepakojiet péc katras lietosanas reizes. Ja maisinu izgatavo-
jat nedaudz garaku neka nepiecieSams, to var atkartoti noslégt péc katras
lietosanas reizes.

SVARIGI: Anaerobo baktériju riska dé| mikstos sierus nekad nedrikst iepakot
vakuuma.

Darzenu sagatavosanas noradijumi:

Blan3ésana ir process, kas javeic pirms darzenu vakuuma iepako3anas. Sis
process aptur fermentu darbibu, kas var izraisit garsas, krasas un tekstaras
zudumu. Lai blansétu darzenus, ielieciet tos varota tdeni vai mikrovilnu
krasni, lidz tie ir gatavi, bet joprojam kraukskigi. Blansésanas laiks var bat no
1 lidz 2 minGtém lapu zalumiem un zirniem; 3 lidz 4 minGtém snap zirniem,
sagrieztiem cukiniem vai brokoliem; burkaniem apméram 5 minates; un 7
lidz 11 minatém kukurdzas valitém. Péc blansésanas iegremdéjiet darzenus
auksta adeni, lai apturétu varisanas procesu.

PIEZIME: Visi darzeni (ieskaitot brokolus, Briseles kapostus, kapostus, ziedka-
postus, kapostus, racenes) uzglabasanas laika dabiski izdala gazes. Tapéc péc
blansésanas tos vislabak uzglabat saldétava.

Vairak par darzeniem:

Darzeni ir lielisks izvéles produkts porciju kontrolésanai; uzglabajot darzenus,
méginiet tos ieprieks sasaldét 1-2 stundas, péc tam sadaliet porcijas un ievie-
tojiet vakuuma maisinos. Péc vakuuma iepakosanas atgrieziet tos saldétava.
SVARIGI: Anaerobo baktériju riska dé| svaigas sénes, sipoli un kiploki nekad
nedrikst iepakot vakuuma.

Sagatavosanas padomi pulverveida produktiem:

Vakuuméjot pulverveida produktus, pieméram, miltus, vislabak ir izmantot
to originalo iepakojumu vakuuma maisinos. Smalkais pulveris var tikt iestkts
masina un radit bojajumus, kas saisina masinas kalposanas laiku.

Sagatavosanas padomi skidrumiem:

Pirms vakuuméjiet skidrumus, pieméram, buljonu, ieprieks sasaldéjiet tos
kastrole, maizes forma vai ledus kubinu trauka, lidz tie klast cieti. Iznemiet
sasaldéto skidrumu no trauka un iepakojiet vakuuma maisinos. Péc tam tos
var salikt saldétava. Kad esat gatavs lietot, vienkarsi nogrieziet maisina stari
un ievietojiet mikrovilnu krasni vai iemérciet tdeni, kas varas uz Iénas uguns,
zem 170°F (75°C).

Jasu produkta ipasibas

A. Vakuuma tvertnes pieslégvieta

Papildu slatene un vakuuma tvertne tiek pardota atseviski.

levietojiet vienu palig$litenes galu $aja atveré, otru galu ievietojiet kannas
vaka atveré un laujiet iericei atkartoti izsakt kannu.

B. Vakuuma un aizzimogosanas poga

Nospiediet, lai izsuktu iepakojumu un hermétiski aizzimogotu partiku. lerice
automatiski izsledzas.

C. Atcelsanas poga

Talit partrauc pasreizéjo funkciju.

D. Tikai aizzimogosanas poga

Sai pogai ir tris funkcijas:

1. Nospiediet, lai izveidotu noslégumu, izgatavojot maisinus no rulla.

2. Nospiediet, lai nekavéjoties partrauktu vakuuma procesu un saktu maisi-
na noslégsanu. Novérs delikatu partikas produktu saspiesanu.

3. Nospiediet, lai izveidotu noslégumu uz Mylar maisiniem (pieméram,
kartupelu ¢ipsu maisiniem), lai partika paliktu hermétiski noslégta.

E. Atbrivosanas poga

Nospiediet, lai atvértu vaku péc noslégsanas procesa pabeigsanas.




F. Gumijas aizzimogosanas lente

G. Aizzimogosanas starplikas (augsa un apaksa)

H. Vakuuma kamera (ar nonemamu vakuuma spraugu vieglai tirisanai)
I. Sildelements

Ka izgatavot maisinus péc pasitijuma

1. lzvelciet pietiekami daudz maisina materiala, lai ietilptu vakuuma iepa-
kojamais priekSmets, plus 2 collas. Ar $kérém vai asu nazi nogrieziet vélamo
maisina garumu no maisinu rulla. Parliecinieties, ka griezums ir taisns. lestip-
riniet baro$anas vadu.

2. Atveriet vaku. Vienu griezuma maisina galu novietojiet uz blivéjuma
lentes, nebaidieties, ja nejausi uzliksiet materialu uz blivéjuma zonu.

3. Cietigi aizveriet vaku, stingri nospiezot abas puses, parbaudiet, vai

vaks nevar atvérties. Ja vaku nevar pacelt, tas nozimé, ka vaks ir veiksmigi
aizsléegts.

PIEZIME: Aizsargjosla nedarbosies pareizi, ja vaks nav fikséts. Parliecinieties,
ka vaks ir fikséts abas puseés, lai nodrosinatu pareizu aizsargasanu.

4. Tagad, kad vaks ir fikséts, nospiediet pogu ,Seal” (Aizsargat), lai izveidotu
maisinu péc pasatijuma. Aizsargasanas procesa laika deg indikatorlampina.
5. Péc procesa pabeigsanas indikatorlampina izslédzas; nospiediet atbrivo-
sanas pogas abas ierices pusés, tagad varat drosi iznemt jauno maisinu.

6. Tagad maisins ar pielagotu izméru ir gatavs vakuuma noslégsanai.
BRIDINAJUMS: Laujiet iericei atdzist. Pirms nakamas noslégsanas pagaidiet
vismaz 20 sekundes. Loti intensivas lietosanas gadijuma ierice automatiski
izslédzas, lai novérstu parkarsanu. Ja tas notiek, pagaidiet 20 minates, lai
ierice atdzistu.

Ka vakuumét ar vakuuma maisiniem

1. levietojiet vakuuméjamos priekSmetus ieprieks sagriezta vai péc pasuti-
juma izgatavota maisina. Atstajiet vismaz 5 cm atstarpi starp maisina saturu
un augs$éjo malu, lai maising varétu sarukt.

2. Atveriet vaku un ievietojiet maisina atvérta gala dalu vakuuma kanala.
3. Cietigi aizveriet vaku, spiezot uz abam pusém, un parliecinieties, ka vaks
nevar atverties. Ja vaku nevar pacelt, tas nozimé, ka vaks ir veiksmigi fikséts.
4. Lai saktu vakuuma procesu, nospiediet pogu,Vacuum & Seal” (Vakuums
un aizvaksana). lerice turpinas vakuuma procesu un péc gaisa izsiknésanas
maisinu aizvers.

5. Kad indikatorlampina ir izslégusies, nospiediet atbrivo3anas pogas abas
ierices puseés, lai atbrivotu maisinu.

Kopsana un tirisana

1. Pirms tirisanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

2. Nenemeérciet Gden.

3. lerices tirisanai nelietojiet abrazivus lidzek|us.

4. Argjo virsmu noslaukiet ar mikstu, mitru dranu un ziepém.
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. Lai notiritu ierices iek$pusi, noslaukiet partikas atliekas vai skidrumu ar
papira dvieli.

6. Pirms ierici atkal pievienojat stravai un lietojat, visus tas dalas rapigi
nosusiniet.

7. Vakuuma kamera var palikt no maisina izstktie skidrumi; izmantojiet mai-
gu trauku mazgasanas lidzekli un siltu, mitru dranu, lai noslaukitu vakuuma
kamera palikusos skidrumus. Ripigi nosusiniet.

Problému novérsana

Nekas nenotiek, kad nospiezu pogu ,,VACUUM” (Vakuums):

- Parliecinieties, ka barosanas vads ir pareizi pievienots elektriskajai rozetei.
« Parliecinieties, ka barosanas vads nav bojats.

- Parbaudiet, vai elektriska rozete darbojas, pievienojot citu ierici. Ja ta nedar-
bojas, parbaudiet majas drosinatajus vai drosinatajus.

- Parbaudiet, vai ir ieslégts barosanas slédzis ierices aizmuguré.

« Parbaudiet, vai maisins ir pareizi novietots vakuuma kamera.

- Nospiediet vaka abas puses un parbaudiet, vai tas ir fikséts.

- Pagaidiet 25 minates, lai ierice atdzistu, un péc tam méginiet izmantot
atkartoti.

No maisina netiek izsiknéts gaiss:

« Parbaudiet, vai ieprieks aizzimogotajos maisinos nav spraugu, krokas,
grumbu vai caurumu.

« Parbaudiet, vai augséjas un apakséjas blivéjuma starplikas nav valigas,
nolietotas vai plaisatas.

« Partikas produkti ar augstu $kidruma saturu var traucét maisina pareizu no-
slégsanos. Nogrieziet maisinu, noslaukiet maisina augséjo dalu un noslédziet
to atkartoti.

- Parbaudiet, vai maisins ir pareizi ievietots vakuuma kamera.

« Parliecinieties, ka maisins ir novietots pareizaja vieta. lzgatavojot maisinu no
rulla, parliecinieties, ka nogrieztais gabals atrodas uz noslégsanas lentes.

Maiss kast:

Aizvérsanas procesa laika aizvérsanas sloksne var bat bijusi parak karsta.
Pirms nakamas lietosanas laujiet iericei atdzist 20 sekundes. Ja maiss turpina
kust, pirms lietoSanas laujiet iericei atdzist ar vaku vertikala stavokli 25
minates.

Vakuuma ievietotaja maisa ir iekluvis gaiss:

« Parbaudiet maisa aizvérsanu. Var but caurums vai krokas, kas lauj gaisam
atkal ieklat maisina. Uzmanigi pargrieziet maisinu un atkartoti noslédziet to
vai izmantojiet pilnigi jaunu maisinu.

- Parliecinieties, ka maisina nosléguma nav mitruma vai skidruma no partikas
produktiem. Var bit nepiecieSams pargriezt maisinu un atkartoti noslégt to
vai izmantot pilnigi jaunu maisinu. Pirms vakuuma noslégsanas dalgji sasal-
déjiet partikas produktus ar lieko Skidrumu.

- Parliecinieties, ka maisina nav partikas produktu ar asam malam, kas varétu
bat pargriezusi maisinu. Ja atrodat caurumu, ievietojiet produktu pilnigi
jauna maisina.

- Parliecinieties, ka uz aizzimogo3anas joslas nav nokluvusi skidrumi.

- Parbaudiet, vai augs$éjas un apakséjas aizzimogosanas blives nav valigas,
nolietotas vai plaisatas.

- Partikas produktu ar augstu skidruma saturu mitrums traucés maisinam
pareizi aizzimogoties. Nogrieziet maisinu, noslaukiet maisina augséjo dalu
un atkartoti aizzimogojiet.

Maiss neaizveras:

« Parbaudiet, vai ieprieks aiztaisitajas malas nav spraugu, krokas, grumbu vai
caurumu.

Partikas produkti ar augstu skidruma saturu var traucét maisina pareizu
aiztaisisanu. Nogrieziet maisinu, nosusiniet maisina iekSpusi un aiztaisiet to
atkartoti.

- Parliecinieties, ka maisins ir novietots pareiza vieta. Ja maisinu veidojat no
rulla, parliecinieties, ka nogriezta gabala gals atrodas uz aiztaisisanas lentes.
- Parliecinieties, ka iericei ir bijis laiks atdzist. Pirms nakamas aizvérsanas
pagaidiet 20 sekundes.

Apkopes instrukcijas

1. NEKADA GADIJUMA neméginiet pasi remontét vai regulét ierices elektris-
kas vai mehaniskas funkcijas.

2. Jauzskatat, ka nepiecieSams remonts, sazinieties ar servisa uznémumu.



Naudojimo instrukcija

Svarbus saugos nurodymai

Prie$ naudodami $j prietaisa, perskaitykite ir supraskite visas instrukcijas bei
ispéjimus. Jasy sauga yra svarbiausia!

Atidziai perskaitykite instrukcijas.

Neleiskite, kad prietaisas buty naudojamas kaip Zaislas.

Sio prietaiso neturéty naudoti vaikai.

Nenaudokite prietaiso su pazeistu maitinimo laidu ar kistuku.
Nenaudokite prietaiso ant drégnos ar karstos pavirsiaus arba Silumos
saltinio.

6. Prietaisa visada naudokite ant lygaus pavirsiaus.

7. Né vienos prietaiso dalies, maitinimo laido ar kistuko nemerkite j vandenj
ar kita skystj.

8. Norédami atjungti prietaisa, istraukite maitinimo laidg i$ elektros lizdo.
Neatjunkite prietaiso traukdami uz laido. Prie$ valydami prietaisa ir kai jo
nenaudojate, visada iStraukite maitinimo laidg i$ elektros lizdo.

9. Jei maitinimo laidas arba prietaisas yra sugadintas, atitinkamas priemo-
nes, reikalaujancias techninés priezidros, pakeitimo arba remonto, turi atlikti
profesionalai.

10. Naudojant 3j produktg 3alia vaiky, batina atidziai priziareéti.

11. Prietaisas néra skirtas komerciniam naudojimui. Jei uzdarote daugiau
nei 20 maiseliy i eilés, pries toliau naudodami prietaisa palaukite maziausiai
25 minutes.

12. Nenaudojant prietaiso, virSutinis dangtis turi bati atidarytas.

13. §j prietaisa gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir vyresni bei fiziskai, juti-
miskai ar protiniu atzvilgiu riboto gebéjimo arba patirties ir Ziniy neturintys
asmenys, jei jie yra priziGrimi arba jiems yra duotos instrukcijos, kaip saugiai
naudoti prietaisa, ir jie supranta su juo susijusius pavojus. Vaikai neturi zaisti
su prietaisu. Vaikai be priezitros neturi valyti ir priziaréti prietaiso.

14. Jei maitinimo laidas yra pazeistas, siekiant iSvengti pavojaus, jj turi
pakeisti gamintojas, jo aptarnavimo atstovas arba lygiavertés kvalifikacijos
asmuo.
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Sis prietaisas skirtas TIK NAMUY UKIUI.

Nesistenkite patys remontuoti $io produkto. Visus remonto darbus turi atlikti
profesionalai.

Prie prietaiso pridedamas trumpas maitinimo laidas, siekiant sumazinti
pavojy, susijusj su jsipainiojimu j ilgesnj laida arba uzkliuvimu uz jo. Naudoti
prailginimo laidus draudziama, jei jie naudojami atsargiai. Naudojant prail-
ginimo laidg, jo pazyméta elektriné galia turi bati ne mazesné uz prietaiso
pazyméta elektrine galia. llgesnis laidas turi bati iSdéstytas taip, kad nevirsty
ant stalvirsio ar stalo, kur jj galima uzkliati, uzkliati ar netycia patraukti, ypac
vaikai.

Pradékite mégautis vakuuminio sandariklio sistemos privalumais
Dékojame uz jsigyta vakuuminj sandariklj.

Naudodami $j naujg vakuuminj sandariklj, tiesiog uzdarykite dangtj, nuspau-
dziant abiejy pusiy. Kai dangtis uzfiksuotas, paspauskite vakuumo mygtuka
ir leiskite vakuuminiam sandarikliui atlikti visg darba! Aparatas toliau siurbs
org ir uzsandarins maiselj; atleiskite dangtj, paspausdami mygtukus abiejose
aparato pusése, ir jisy daiktai bus vakuuminiu badu iSsaugoti Sviezi!

Jusy naujoji vakuuminio sandariklio sistema apima:

+VS150-N vakuuminis sandariklis

« Naudojimo instrukcija

Vakuuminio sandariklio naudojimo gairés

Maisto laikymas ir sauga

SVARBU: Vakuuminis pakavimas NERA $aldymo ar uz$aldymo pakaitalas. Bet
kokie greitai gendantys maisto produktai, kuriuos reikia laikyti Saldytuve, po
vakuuminio pakavimo turi bati laikomi Saldytuve arba uzsaldyti.

Norint pasiekti geriausius maisto produkty laikymo rezultatus, svarbu vaku-
umuoti SvieZius maisto produktus. Kai maistas pradeda gesti, vakuuminis
pakavimas gali tik sulétinti gedimo procesa. Vakuuminis sandarinimas negali
uzkirsti kelio pelésiy atsiradimui. Kiti ligas sukelianc¢ios mikroorganizmai vis
tiek gali daugintis mazai deguonies turincioje aplinkoje, todél gali prireikti
papildomy priemoniy jiems pasalinti.

Maisto ruosimo patarimai ir gudrybés, kaip uztikrinti hermetiska vaku-
uminj sandarinima

Virinimas, atsildymas ir pakaitinimas - Virimas vakuuminiame maise padeda
maistui islaikyti skonj ir palengvina valyma. Néra nedvariy puody... Pakaiti-
nant maistg mikrobangy krosneléje naudojant vakuuminius maisus, visada
pradurkite maia, kad iSeity karstas oras. Maistg vakuuminiuose maisuose
taip pat galite pakaitinti, jdédami juos j vandenj, kaitinama zemoje tempera-
taroje (ne aukstesnéje kaip 170 °F (75 °Q)).

SVARBU: Maista visada atsildykite Saldytuve arba mikrobangy krosneléje —
greitai gendancio maisto neatsildykite kambario temperaturoje.

Meésos ir Zuvies paruosimo patarimai:

Prie$ vakuuminiu badu pakuojant mésa ir zuvj, pabandykite jas 1-2 valandas
uzsaldyti. Tai padés islaikyti sultinguma ir forma bei uztikrins geresnj sanda-
ruma.

Jei tai nejmanoma, tarp maisto ir maiselio virsaus, bet Zemiau sandarinimo
vietos, jdékite sulankstyta popierinj ranksluostj. Palikite popierinj ranksluostj
maise, kad jis sugerty pertekline drégme ir sultis vakuuminio pakavimo
proceso metu.

Sdario paruosimo patarimai:

Sarj vakuumuokite po kiekvieno naudojimo. Jei maiselj padarote Siek tiek
ilgesnj nei reikia, po kiekvieno naudojimo galite jj uzsandarinauti.

SVARBU: Dél anaerobiniy bakterijy pavojaus minksty sariy niekada negalima
vakuumuoti.

Darzoviy paruosimo gairés:

Darzoves pries vakuumuojant reikia blansiruoti. Sis procesas sustabdo
fermenty veikla, kuri gali sukelti skonio, spalvos ir tekstaros praradima.
Darzoves blansiruokite verdanc¢iame vandenyje arba mikrobangy krosneléje,
kol jos bus isvirtos, bet vis dar traskios. Blansavimo trukmé gali bati nuo 1 iki
2 minuciy lapiniams darzovéms ir Zirniams; 3-4 minutés Zirniams, supjausty-
toms cukinijoms ar brokoliams; morkoms skirkite apie 5 minutes; kukurtzy
burbuoléms - 7-11 minuciy. Po blan3avimo darzoves panardinkite j $alta
vandenj, kad sustabdytumeéte virimo procesa.

PASTABA: Visos darzovés (jskaitant brokolius, briuselinius kopuastus, kopustus,
zZiedinius kopustus, kopustus, ropius) laikymo metu natadraliai iSskiria dujas.
Todél po blan3avimo jas geriausia laikyti saldiklyje.

Daugiau apie darZoves:

Darzovés puikiai tinka porcijy kontrolei; laikydami darzoves, pabandykite

jas 1-2 valandas i$ anksto uzsaldyti, tada padalinkite j porcijas ir sudékite
vakuuminius maiselius. Po vakuuminio pakavimo grazinkite jas j Saldiklj.
SVARBU: Dél anaerobiniy bakterijy pavojaus Svieziy gryby, svogiiny ir ¢esna-
ko niekada negalima vakuuminiu budu pakuoti.

Miltiniy maisto produkty paruosimo patarimai:

Vakuumuojant miltinius produktus, pvz., miltus, geriausia naudoti jy origina-
lias pakuotes vakuuminiuose maiseliuose. Smulkas miltai gali bati jsiurbiami
j aparatg ir sugadinti sandariklj, sutrumpindami jo tarnavimo laika.

Skysciy paruosimo patarimai:

Prie$ vakuumuojant skyscius, pvz., sriubos sultinj, juos reikia i$ anksto uzsal-
dyti troskintuvéje, kepimo formoje arba ledo kubeliy formeléje, kol jie taps
kieti. ISimkite uzsaldyta skystj i$ indy ir supakuokite j vakuuminius maiselius.
Tada galite sudéti j Saldiklj. Kai norésite naudoti, tiesiog nupjaukite maiselio
kampa ir jdékite  mikrobangy inda arba jmerkite j vandenj, kaitinama ne
aukstesnéje kaip 170 °F (75 °C) temperaturoje.

Jusy produkto savybés

A. Vakuumavimo kanistro jungtis

Pagalbiné zarna ir vakuumavimo bakas parduodami atskirai.

Viena pagalbinés Zarnos galg jkiskite j 3j jungtj, kita gala jkiskite j jungtj ant
kanistro dangcio ir leiskite prietaisui i$ naujo issiurbti kanistra.

B. Vakuumo ir sandarinimo mygtukas

Paspauskite, kad issiurbtuméte pakuote ir sandariai uzsandarintuméte mais-
ta. Prietaisas automatiskai issijungs.

C. Atsaukimo mygtukas

Nedelsiant sustabdo esama funkcija.

D. Tik sandarinimo mygtukas

Sis mygtukas turi tris funkcijas:

1. Paspauskite, kad uzsandarintuméte maiselius, pagamintus is rulono.

2. Paspauskite, kad nedelsiant sustabdytuméte vakuumo procesa ir pra-
détuméte maiselio sandarinima. Tai apsaugo trapius maisto produktus nuo
suspaudimo.

3. Paspauskite, kad uzsandarintuméte Mylar maiselius (pavyzdziui, bulviy
traskuciy maiselius) ir maistas buty sandariai uzdarytas.

E. Atleidimo mygtukas

Paspauskite, kad atidarytuméte dangtj po sandarinimo proceso.




F. Guminé sandarinimo juosta

G. Sandarinimo tarpikliai (virSuje ir apacioje)

H. Vakuuminé kamera (su nuimamu vakuuminio tarpo dangteliu, kad bty
lengva valyti)

I. Sildymo elementas

Kaip pagaminti maiselius pagal individualius matmenis

1. IStraukite pakankamai maiselio medziagos, kad tilpty vakuuminiam pa-
kavimui skirtas daiktas, ir dar 2 colius. Zirklémis arba astriu peiliu nupjaukite
reikiamo ilgio maiselj i$ maiseliy rulono. Jsitikinkite, kad pjaunate tiesia linija.
Prijunkite maitinimo laida.

2. Atidarykite dangtj. Vieng iskirpto maiselio gala uzdékite ant sandarinimo
juostos, nesijaudinkite, jei netycia uzdésite medziagos ant tarpiklio.

3. Tvirtai uzdarykite dangtj, stipriai nuspaudziant abiejose pusése, pati-
krinkite, ar dangtis neatsidaro. Jei dangcio negalima pakelti, tai reiskia, kad
dangtis uzfiksuotas.

PASTABA: Sandarinimo juosta neveiks tinkamai, jei nebus uzfiksuotas
dangtis. [sitikinkite, kad dangtis yra uzfiksuotas abiejose pusése, kad bty
uztikrintas tinkamas sandarinimas.

4. Dabar, kai dangtis yra uzfiksuotas, paspauskite mygtuka ,Seal” (Sandari-
nimas), kad sukurtuméte norimo dydzio maiselj. Sandarinimo proceso metu
dega indikatorius.

5. Baigus procesg, indikatorius iSsijungs; paspauskite abiejose aparato pu-
sése esancius atleidimo mygtukus, dabar galite saugiai iSimti naujai sukurta
maiselj.

6. Individualaus dydzio maiselis dabar yra paruostas vakuuminiam sanda-
rinimui.

|]SPEJIMAS: Palaukite, kol prietaisas atvés. Tarp sandarinimy palaukite maziau-
siai 20 sekundziy. Esant labai intensyviam naudojimui, prietaisas automa-
tiskai issijungs, kad neperkaisty. Jei taip atsitiks, palaukite 20 minuciy, kad
prietaisas atves.

Kaip vakuumuoti su vakuuminiais maisais

1. |dékite vakuumuoti skirtus daiktus j i$ anksto supjaustyta arba pagal
uzsakyma pagaminta maisa. Palikite maziausiai 5 cm tarpa tarp maiso turinio
ir virsaus, kad maisas galéty susitraukti.

2. Atidarykite dangtj ir jdékite atvirg maiso gala j vakuuminio kanalo anga.
3. Tvirtai uzdarykite dangtj, stipriai nuspaudziant abiejose pusése, ir pati-
krinkite, ar dangtis neatsidaro. Jei dangcio negalima pakelti, tai reiskia, kad
dangtis uzfiksuotas.

4. Norédami pradéti vakuumavimo procesa, paspauskite mygtuka ,Vacuum
& Seal” (Vakuumavimas ir sandarinimas). Jrenginys toliau vakuumuos, o kai
oras bus pasalintas, uzsandarina.

5. Kaiindikatorius issijungs, paspauskite abiejy jrenginio pusiy isleidimo
mygtukus, kad isleistuméte maiselj.

Prieziura ir valymas

1. Prie$ valydami visada iSjunkite prietaisg i elektros tinklo.

2. Negalima panardinti j vanden;.

3. Negalima valyti prietaiso abrazyvinémis priemonémis.

4. I3orine pavirdiy nuvalykite minkstu drégnu skuduréliu ir muilu.

5. Norédami isvalyti prietaiso vidy, nuvalykite maisto likucius ar skyscius
popieriniu ranksluosciu.

6. Pries vél jjungdami prietaisa, visos dalys turi buti gerai iSdZiovintos.

7. Vakuuminéje kameroje gali likti i$ maiselio issiurbty skysc¢iy; likusius skys-
¢ius is vakuuminés kameros nuvalykite Svelniu indy plovikliu ir Siltu drégnu
skuduréliu. Gerai nusausinkite.

Gedimy salinimas

Paspausus mygtukq ,,VACUUM" (Vakuumas) niekas nejvyksta:

« Patikrinkite, ar maitinimo laidas yra tinkamai jjungtas j elektros lizda.

- Patikrinkite, ar maitinimo laidas néra pazeistas.

« |sitikinkite, kad elektros lizdas veikia, prijungdami kita prietaisa. Jei neveikia,
patikrinkite namy elektros saugiklius arba jungiklius.

« |sitikinkite, kad jrenginys yra jjungtas masinos gale esanciu maitinimo
jungikliu.

- |sitikinkite, kad maisas yra tinkamai jstatytas j vakuumineg kamera.

- Paspauskite abu dangcio Sonus ir jsitikinkite, kad jis yra uzfiksuotas.

« Palaukite 25 minutes, kad prietaisas atvésty, tada pabandykite naudoti dar
karta.

IS maiso neissiurbiamas oras:

« Patikrinkite, ar is anksto uzsandarintuose maisuose néra tarpy, rauksliy,
susirauksléjimy ar skyliy.

« Patikrinkite, ar virSutinés ir apatinés sandarinimo tarpikliai néra laisvi, susi-
dévéje ar jtrake.

« Maisto produktai, kuriy sudétyje yra daug skysciy, gali trukdyti maiseliui
tinkamai uzsandarinti. Perkirpkite maiselj, nuvalykite jo virSutine dalj ir
uzsandarikite.

- Patikrinkite, ar maiselis yra tinkamai jdétas j vakuumine kamera.

« |sitikinkite, kad maiselis yra padétas tinkamoje vietoje. Jei maidelj darote i3
rulono, jsitikinkite, kad nupjauto gabalo galas yra ant sandarinimo juostelés.

Maisas tirpsta:

Uzsandarinimo juosta galéjo perkaisti uzsandarinimo proceso metu. Prie$
naudodami prietaisa, palaukite 20 sekundziy, kad jis atvésty. Jei maisas to-
liau tirpsta, prie$ naudodami prietaisa, palaukite 25 minutes, kad jis atvésty,
laikydami dangtj vertikalioje padétyje.

] vakuuminj maisq vél pateko oro:

« Patikrinkite maiSo sandaruma. Gali bati skylé arba raukslé, pro kurig oras
patenka atgal | maiselj. Atsargiai prakirskite maiselj ir uzklijuokite i$ naujo
arba naudokite visiskai nauja maiselj.

- |sitikinkite, kad maiselio sandarumo juostoje néra drégmés ar skysciy is
maisto produkty. Gali tekti prakirpti maiselj ir uzklijuoti i$ naujo arba naudoti
visiskai nauja maiselj. Prie$ vakuumuojant, maisto produktus, kuriuose yra
skysciy, i$ dalies uzsaldykite.

- |sitikinkite, kad maise néra maisto produkty su astriais krastais, kurie galéjo
pradurti maisa. Jei radote pradurta skyle, uzsandarikite produkta visiskai
naujame maise.

« |sitikinkite, kad ant sandarinimo juostos néra skysciy.

- Patikrinkite, ar virSutinés ir apatinés sandarinimo tarpikliai néra laisvi, susi-
dévéje ar jtrake.

- Maisto produkty, kuriuose yra daug skysciy, drégmé trukdo maisui tinkamai
uzsandarinéti. Atkirpkite maisa, nuvalykite jo virSutine dalj ir uzsandarikite i$
naujo.

Maisas neuzsandaréja:

« Patikrinkite, ar néra tarpy, rauksliy, klosty ar skyliy i$ anksto uzsandarintuo-
se krastuose.

Didelio skysc¢iy kiekio maisto produktai gali sutrukdyti maisui tinkamai
uzsandaréti. Atkirpkite maisa, nuvalykite jo virSutine dalj ir uzsandarikite i$
naujo.

- |sitikinkite, kad maisas yra tinkamoje vietoje. Kai maisa darote is ritinio,
jsitikinkite, kad nupjauto gabalo galas yra ant sandarinimo juostos.

- |sitikinkite, kad prietaisas spéjo atveésti. Palaukite 20 sekundziy tarp sanda-
rinimy.

Prieziaros instrukcijos

1. NEBANDYKITE patys remontuoti ar reguliuoti prietaiso elektros ar mecha-
niniy funkcijy.

2. Jei manote, kad reikia remontuoti, kreipkités j aptarnavimo jmone.



Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise zu lhrer Sicherheit

Lesen Sie alle Anweisungen und Warnhinweise sorgfaltig durch, bevor Sie dieses
Gerat in Betrieb nehmen. lhre Sicherheit hat oberste Prioritat!

1. Lesen Sie die Anweisungen sorgfaltig durch.

2. Das Gerat darf nicht als Spielzeug verwendet werden.

3. Dieses Gerat darf nicht von Kindern bedient werden.

4. Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem beschédigten Netzkabel oder Stecker.
5. Verwenden Sie das Gerat nicht auf nassen oder hei3en Oberflachen oder in der
Nahe von Wéarmequellen.

6. Verwenden Sie das Gerat immer auf einer ebenen Flache.

7. Tauchen Sie keine Teile des Geréts, des Netzkabels oder des Steckers in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.

8. Ziehen Sie zum Trennen vom Stromnetz den Netzstecker aus der Steckdose.
Trennen Sie das Gerét nicht durch Ziehen am Kabel. Ziehen Sie immer den
Netzstecker, bevor Sie das Gerat reinigen oder nicht mehr verwenden.

9. Wenn das Netzkabel oder das Geréat beschédigt ist, missen die erforderlichen
MafBnahmen zur Wartung, zum Austausch oder zur Reparatur von Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

10. Beider Verwendung dieses Produkts in der Nahe von Kindern ist eine strenge
Aufsicht erforderlich.

11. Das Gerét ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Wenn Sie mehr
als 20 Beutel hintereinander verschlieBen, warten Sie mindestens 25 Minuten,
bevor Sie das Gerat wieder in Betrieb nehmen.

12. Halten Sie den oberen Deckel des Geréts offen, wenn es nicht in Gebrauch ist.
13. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankter
korperlicher, sensorischer oder geistiger Leistungsfahigkeit oder mangelnder
Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
eine Unterweisung in der sicheren Verwendung des Geréts erhalten haben und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf nicht ohne Aufsicht
von Kindern erfolgen.

14. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem
Kundendienst oder einer entsprechend qualifizierten Person ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

Dieses Gerét ist NUR FUR DEN HAUSHALTSGEBRAUCH bestimmt.

Versuchen Sie nicht, dieses Produkt zu reparieren. Alle Reparaturarbeiten miissen
von Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Ein kurzes Netzkabel wird mitgeliefert, um die Gefahr zu verringern, dass sich
jemand in einem langeren Kabel verheddert oder dariiber stolpert. Die Verwen-
dung von Verlangerungskabeln ist nicht verboten, sofern diese mit der erforder-
lichen Sorgfalt verwendet werden. Bei Verwendung eines Verlangerungskabels
darf die angegebene Nennleistung des Verlangerungskabels nicht unter der
angegebenen Nennleistung des Geréts liegen. Das langere Kabel muss so verlegt
werden, dass es nicht iber die Arbeitsflache oder den Tisch hdngt, wo es
versehentlich, insbesondere von Kindern, zum Stolpern, Verhaken oder Ziehen
fuihren kann.

GenieBen Sie die Vorteile lhres Vakuumiergerits
Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Vakuumiergerat entschieden haben.

Mit diesem neuen Vakuumiergerat schlieBen Sie einfach den Deckel, indem Sie auf
beide Seiten driicken. Wenn der Deckel eingerastet ist, driicken Sie den Vakuum-
knopf und lassen Sie das Vakuumiergerat den Rest erledigen! Das Gerat saugt die
Luft heraus und verschlieBt den Beutel. Offnen Sie den Deckel, indem Sie die
Knopfe auf beiden Seiten des Gerats driicken, und schon sind lhre Lebensmittel
vakuumfrisch!

Ihr neues Vakuumiergerat umfasst Folgendes:

+VS150-N Vakuumiergerat

« Bedienungsanleitung

Richtlinien zum Vakuumieren

Lagerung und Sicherheit von Lebensmitteln

WICHTIG: Vakuumverpackungen sind KEIN Ersatz fiir Kiihlung oder Tiefkiihlung.
Alle verderblichen Lebensmittel, die gekuhlt werden miissen, miissen auch nach
dem Vakuumieren gekuhlt oder tiefgekihlt werden.

Um die Haltbarkeit von Lebensmitteln optimal zu verldngern, ist es wichtig, frische
Lebensmittel vakuumzuverpacken. Sobald Lebensmittel zu verderben beginnen,
kann die Vakuumverpackung den Verderb nur noch verlangsamen. Das
Vakuumieren kann das Wachstum von Schimmelpilzen nicht verhindern. Andere
krankheitserregende Mikroorganismen kénnen auch in sauerstoffarmen
Umgebungen wachsen und erfordern moglicherweise weitere MaBnahmen zu
ihrer Beseitigung.

Tipps und Tricks fiir die Zubereitung von Lebensmitteln zum luftdichten
Vakuumieren

Kochen, Auftauen und Aufwdrmen — Durch das Garen in einem Vakuumbeutel
behalten Lebensmittel ihren Geschmack und es fallt weniger Abwasch an. Keine
schmutzigen Topfe... Wenn Sie Lebensmittel in der Mikrowelle in Vakuumbeuteln
aufwarmen, stechen Sie den Beutel immer auf, damit die heif3e Luft entweichen
kann. Sie kdnnen Lebensmittel auch in den Vakuumbeuteln aufwéarmen, indem Sie

sie in Wasser bei einer Temperatur unter 75 °C (170 °F) kdcheln lassen.
WICHTIG: Tauen Sie Lebensmittel immer im Kuihlschrank oder in der Mikrowelle auf
- tauen Sie verderbliche Lebensmittel nicht bei Raumtemperatur auf.

Zubereitungstipps fiir Fleisch und Fisch:

Fleisch und Fisch vor dem Vakuumieren 1-2 Stunden lang vorfrieren. So bleiben
Saft und Form erhalten und die Versiegelung wird besser.

Wenn dies nicht moglich ist, legen Sie ein gefaltetes Papiertuch zwischen die
Lebensmittel und den oberen Rand des Beutels, jedoch unterhalb des Verschluss-
bereichs. Lassen Sie das Papiertuch im Beutel, um wahrend des Vakuumiervor-
gangs Uberschssige Feuchtigkeit und Flussigkeit aufzunehmen.

Zubereitungstipps fiir Kdse:

Vakuumieren Sie Kése nach jedem Gebrauch. Wenn Sie den Beutel etwas langer als
no6tig machen, kdnnen Sie ihn nach jedem Gebrauch wieder verschlieen.
WICHTIG: Aufgrund der Gefahr von anaeroben Bakterien sollte Weichkase niemals
vakuumverpackt werden.

Zubereitungshinweise fiir Gemiise:

Blanchieren ist ein Vorgang, der vor dem Vakuumverpacken von Gemdise
durchgefiihrt werden sollte. Dieser Vorgang stoppt die Enzymwirkung, die zu
Geschmacks-, Farb- und Texturverlusten fiihren kann. Zum Blanchieren legen Sie
das Gemuise in kochendes Wasser oder in die Mikrowelle, bis es gar, aber noch
knackig ist. Die Blanchierzeiten konnen zwischen 1 und 2 Minuten fiir Blattgemdise
und Erbsen, 3 bis 4 Minuten fiir Zuckerschoten, geschnittene Zucchini oder
Brokkoli, etwa 5 Minuten fiir Karotten und 7 bis 11 Minuten fiir Maiskolben
betragen. Nach dem Blanchieren tauchen Sie das Gemiise in kaltes Wasser, um den
Garprozess zu stoppen.

HINWEIS: Alle Gemisesorten (einschlieBlich Brokkoli, Rosenkohl, Kohl, Blumen-
kohl, Griinkohl, Riiben) geben wéhrend der Lagerung auf nattirliche Weise Gase
ab. Daher sollten sie nach dem Blanchieren am besten im Gefrierschrank gelagert
werden.

Mehr zum Thema Gemiise:

Gemise eignet sich hervorragend zur Portionskontrolle. Wenn Sie Gemuse lagern
mochten, frieren Sie es zundchst 1 bis 2 Stunden lang ein und portionieren Sie es
dann in Vakuumbeuteln. Nach dem Vakuumieren legen Sie die Beutel wieder in
den Gefrierschrank.

WICHTIG: Aufgrund der Gefahr von anaeroben Bakterien sollten frische Pilze,
Zwiebeln und Knoblauch niemals vakuumverpackt werden.

Zubereitungstipps fiir pulverférmige Lebensmittel:

Wenn Sie pulverformige Lebensmittel wie Mehl vakuumieren, verwenden Sie am
besten die Originalverpackung in den Vakuumbeuteln. Das feine Pulver konnte in
das Gerat gesaugt werden und Schaden verursachen, die die Lebensdauer des
Vakuumierers verkurzen.

Zubereitungstipps fiir Fliissigkeiten:

Bevor Sie Flssigkeiten wie Suppenbriihe vakuumieren, frieren Sie diese in einer
Auflaufform, einer Kastenform oder einem Eiswiirfelbehélter ein, bis sie fest sind.
Nehmen Sie die gefrorene Fliissigkeit aus der Form und vakuumieren Sie sie in den
Vakuumbeuteln. Diese kdnnen Sie dann im Gefrierschrank stapeln. Wenn Sie die
Flussigkeit verwenden mochten, schneiden Sie einfach eine Ecke des Beutels ab
und geben Sie den Inhalt in eine mikrowellengeeignete Schiissel oder in
kochendes Wasser (unter 75 °C).

Merkmale lhres Produkts

A. Anschluss fiir Vakuumbehdilter

Zusatzschlauch und Vakuumbehélter sind separat erhaltlich.

Stecken Sie ein Ende des Zusatzschlauchs in diesen Anschluss, das andere Ende in
den Anschluss am Behalterdeckel und lassen Sie das Gerat den Behdlter erneut
vakuumieren.

B. Vakuumieren- und VerschlieBen-Taste

Driicken Sie diese Taste, um die Verpackung zu vakuumieren und die Lebensmittel
luftdicht zu verschlieen. Das Gerét schaltet sich automatisch aus.

C. Abbrechen-Taste

Beendet die aktuelle Funktion sofort.

D. Nurverschlie3en-Taste

Diese Taste hat drei Funktionen:

1. Driicken Sie diese Taste, um beim Herstellen von Beuteln aus einer Rolle eine
Versiegelung zu erzeugen.

2. Driicken Sie diese Taste, um den Vakuumiervorgang sofort zu stoppen und mit
dem Versiegeln des Beutels zu beginnen. Verhindert, dass empfindliche
Lebensmittel zerdrlickt werden.




3. Dricken Sie diese Taste, um Mylar-Beutel (z. B. Kartoffelchips-Beutel) zu
versiegeln, damit die Lebensmittel luftdicht verschlossen bleiben.

E. Entriegelungstaste

Driicken Sie diese Taste, um den Deckel nach Abschluss des Versiegelungsvor-
gangs zu 6ffnen.

F. Gummidichtungsstreifen

G. Dichtungsmanschetten (oben und unten)

H. Vakuumkammer (mit herausnehmbarer Vakuumschlitz fiir einfache Reinigung)
I. Heizelement

So stellen Sie Beutel in SondergroBen her

1. Ziehen Sie ausreichend Beutelmaterial fiir den zu vakuumverpackenden
Gegenstand plus 5 cm heraus. Schneiden Sie mit einer Schere oder einem scharfen
Messer die gewtiinschte Beutelldnge von der Beutelrolle ab. Achten Sie darauf, dass
Sie gerade schneiden. Stecken Sie das Netzkabel ein.

2. Offnen Sie den Deckel. Legen Sie ein Ende des zugeschnittenen Beutels auf die
Dichtungsleiste. Es macht nichts, wenn Sie versehentlich etwas Material auf den
Dichtungsbereich legen.

3. SchlieBen Sie den Deckel fest, indem Sie ihn auf beiden Seiten fest andriicken,
und vergewissern Sie sich, dass sich der Deckel nicht 6ffnen lasst. Wenn sich der
Deckel nicht anheben lasst, haben Sie ihn erfolgreich verriegelt.

HINWEIS: Der Verschlussstreifen funktioniert nur, wenn der Deckel verriegelt ist.
Vergewissern Sie sich, dass der Deckel auf beiden Seiten verriegelt ist, damit er
richtig verschlief3t.

4. Nachdem der Deckel verriegelt ist, driicken Sie die Taste, Seal” (Verschlie3en),
um einen Beutel in der gewlinschten Groe zu erstellen. Die Kontrollleuchte
leuchtet wéhrend des VerschlieBvorgangs.

5. Nach Abschluss des Vorgangs erlischt die Kontrollleuchte. Driicken Sie die
Entriegelungsknopfe auf beiden Seiten des Geréts. Der neu erstellte Beutel kann
nun sicher entnommen werden.

6. Der Beutel in der gewtinschten GroBe ist nun bereit fir das Vakuumieren.
VORSICHT: Lassen Sie das Gerét abkiihlen. Warten Sie zwischen den Versiegelun-
gen mindestens 20 Sekunden. Bei sehr intensiver Nutzung schaltet sich das Gerét
automatisch ab, um eine Uberhitzung zu verhindern. Warten Sie in diesem Fall 20
Minuten, bis das Gerat abgekihlt ist.

So vakuumieren Sie mit den Vakuumbeuteln

1. Legen Sie die zu versiegelnden Gegenstdnde in den vorgeschnittenen oder
individuell zugeschnittenen Beutel. Lassen Sie mindestens 5 cm zwischen dem
Inhalt und dem oberen Rand des Beutels, damit sich der Beutel zusammenziehen
kann.

2. Offnen Sie den Deckel und legen Sie die offene Seite des Beutels in den
Vakuumkanal.

3. SchlieBen Sie den Deckel fest, indem Sie ihn auf beiden Seiten fest andriicken,
und vergewissern Sie sich, dass sich der Deckel nicht 6ffnen lasst. Wenn sich der
Deckel nicht anheben lasst, haben Sie ihn erfolgreich verriegelt.

4. Um den Vakuumvorgang zu starten, driicken Sie die Taste ,Vacuum & Seal” (Va-
kuumieren und VerschlieBen). Das Gerat saugt weiter und verschlie3t den Beutel,
sobald die Luft entfernt wurde.

5. Sobald die Kontrollleuchte erlischt, driicken Sie die Entriegelungskn&pfe an
beiden Seiten des Geréts, um den Beutel zu |6sen.

Pflege und Reinigung

1. Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

2. Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

3. Verwenden Sie keine Scheuermittel zur Reinigung des Geréts.

4, Wischen Sie die AuBenflachen mit einem weichen, feuchten Tuch und Seife ab.
5. Um das Innere des Geréts zu reinigen, wischen Sie Lebensmittelreste oder
FlGssigkeiten mit einem Papiertuch ab.

6. Trocknen Sie alle Teile griindlich, bevor Sie das Gerat wieder anschlieen und in
Betrieb nehmen.

7. In derVakuumkammer kénnen Flussigkeiten aus dem Beutel zurtickbleiben;
verwenden Sie ein mildes Spulmittel und ein warmes, feuchtes Tuch, um Riickstan-
de aus der Vakuumkammer zu entfernen. Trocknen Sie die Kammer griindlich.

Fehlerbehebung

Es passiert nichts, wenn ich die Taste ,VACUUM” driicke:

«Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel richtig in die Steckdose eingesteckt ist.
«Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel nicht beschédigt ist.

- Uberpriifen Sie, ob die Steckdose funktioniert, indem Sie ein anderes Gert
anschlieBen. Ist dies nicht der Fall, tiberprifen Sie die Sicherungen oder Schutz-
schalter in Inrem Haushalt.

- Vergewissern Sie sich, dass der Netzschalter auf der Riickseite des Geréts ein-
geschaltet ist.

«Vergewissern Sie sich, dass der Beutel richtig in der Vakuumkammer positioniert
ist.

« Driicken Sie beide Seiten des Deckels nach unten und vergewissern Sie sich, dass
er richtig eingerastet ist.

«Warten Sie 25 Minuten, damit das Gerat abkihlen kann, und versuchen Sie es
dann erneut.

Die Luft wird nicht aus dem Beutel gesaugt:

« Uberpriifen Sie, ob die vorversiegelten Beutel keine Liicken, Falten, Knicke oder
Locher aufweisen.

« Uberpriifen Sie die oberen und unteren Dichtungen auf Lockerheit, Verschleil3
oder Risse.

- Lebensmittel mit hohem Flussigkeitsgehalt konnen ein ordnungsgemalies Ver-
schlieBen des Beutels verhindern. Schneiden Sie den Beutel auf, wischen Sie die
Oberseite des Beutels ab und verschliefen Sie ihn erneut.

- Uberpriifen Sie, ob der Beutel richtig in die Vakuumkammer eingesetzt ist.
«Vergewissern Sie sich, dass Sie den Beutel an der richtigen Stelle platziert haben.
Wenn Sie einen Beutel aus einer Rolle herstellen, achten Sie darauf, dass das Ende
des abgeschnittenen Stiicks auf dem Verschlussstreifen liegt.

Der Beutel schmilzt:

Der Versiegelungsstreifen war wahrend des Versiegelungsvorgangs moglicherwei-
se zu heil3. Lassen Sie das Gerat zwischen den Anwendungen 20 Sekunden lang
abkuhlen. Wenn der Beutel weiterhin schmilzt, lassen Sie das Gerat mit geschlosse-
nem Deckel 25 Minuten lang abkiihlen, bevor Sie es wieder verwenden.

Luft ist in den vakuumierten Beutel zuriickgestromt:

- Uberpriifen Sie die Versiegelung des Beutels. Méglicherweise gibt es ein Loch
oder eine Falte, durch die Luft in den Beutel eindringen kann. Schneiden Sie den
Beutel vorsichtig auf und verschlieBen Sie ihn erneut oder verwenden Sie einen
neuen Beutel.

- Stellen Sie sicher, dass sich keine Feuchtigkeit oder Fllssigkeit aus den Lebens-
mitteln an der Beutelverschlussstelle befindet. MAglicherweise mussen Sie den
Beutel aufschneiden und erneut verschlieRen oder einen neuen Beutel verwen-
den. Frieren Sie Lebensmittel mit Gberschissiger Fliissigkeit vor dem Vakuumieren
teilweise ein.

- Stellen Sie sicher, dass keine Lebensmittel mit scharfen Kanten vorhanden sind,
die den Beutel durchstoBen konnten. Wenn Sie ein Loch finden, verschlieen Sie
den Gegenstand in einem neuen Beutel.

« Stellen Sie sicher, dass keine Flissigkeiten in den Bereich des Verschlussstreifens
gelangt sind.

- Uberpriifen Sie die oberen und unteren Dichtungen auf Lockerheit, Verschleif3
oder Risse.

« Feuchtigkeit von Lebensmitteln mit hohem Flissigkeitsgehalt verhindert, dass
der Beutel richtig verschlossen wird. Schneiden Sie den Beutel auf, wischen Sie die
Oberseite des Beutels ab und verschlieen Sie ihn erneut.

Der Beutel verschlieBt sich nicht:

« Uberpriifen Sie, ob die vorversiegelten Kanten keine Liicken, Falten, Knicke oder
Locher aufweisen.

Feuchtigkeit von Lebensmitteln mit hohem Fliissigkeitsgehalt verhindert, dass der
Beutel richtig verschlief3t. Schneiden Sie den Beutel auf, wischen Sie die Oberseite
des Beutels aus und verschlie3en Sie ihn erneut.

«Vergewissern Sie sich, dass Sie den Beutel richtig platziert haben. Wenn Sie einen
Beutel aus einer Rolle herstellen, achten Sie darauf, dass das Ende des abgeschnit-
tenen Stiicks auf dem Verschlussstreifen liegt.

« Lassen Sie das Gerat abkihlen. Warten Sie zwischen den Verschliissen 20 Sekun-
den.

Servicehinweise

1. Versuchen Sie NICHT, elektrische oder mechanische Funktionen des Gerats
selbst zu reparieren oder einzustellen.

2. Wenn Sie eine Reparatur fur erforderlich halten, wenden Sie sich an einen
Kundendienst.



