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GRATIS VACUÜMSET

Hoe ontvang ik mijn gratis  
vacuümset ?

1.  Scan deze QR-code  
OF stuur een SMS  
naar 0460 21 35 80  
met de code BOSCHMIXER-nl

2.  U krijgt een persoonlijke link per  
SMS teruggestuurd.

3.  Klik op deze link, vul de gevraagde gegevens in en voeg  
een foto toe van uw kassaticket en het toestel.

4.  Indien uw aanvraag volledig en correct is, ontvangt u  
uw gratis pomp met accessoires binnen de 6 weken.

Actievoorwaarden

•  Actie enkel geldig in de deelnemende verkooppunten  
in België tussen 01/02/2021 en 31/03/2021.

•  Actie enkel geldig op referenties opgenomen in dit 
document.

•  Registratie vóór 14/04/2021. Laattijdige of onvolledige 
registraties worden niet behandeld.

•  Voor alle actievoorwaarden surf naar: https://www.bosch-
home.be/nl/acties/actievoorwaarden-klein-elektro 

•  Bij vragen i.v.m. uw dossier kunt u contact opnemen  
met Hashting per email via info@hashting.be.

*  Zie binnenzijde voor deelnemende toestellen en actievoorwaarden  
* Voir produits participants et conditions de l’action au verso 

Actie geldig van / Action valable du 01/02/2021 ➔ 31/03/2021

GRATIS  
vacuümset  

bij aankoop van  
een staafmixer*

Set sous-vide GRATUIT 
à l’achat d’un mixeur- 

plongeur*

SET SOUS-VIDE GRATUIT
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Comment obtenir votre pompe sous-vide  
et ses accessoires gratuits?

1.  Scannez ce QR-code  
OU envoyez un SMS  
au 0460 21 35 80  
avec le code BOSCHMIXER-fr

2.  Vous recevrez un lien personnel  
par SMS.

3.  Cliquez sur ce lien, entrez les informations demandées 
et ajoutez une photo de votre ticket de caisse et de votre 
appareil.

4.  Si votre envoi est correct et complet, vous recevrez la 
pompe sous-vide ainsi que ses accessoires dans un délai 
de 6 semaines.

Conditions de l’action

•  Action uniquement valable sur les achats effectués 
dans les points de vente participants en Belgique, du 
01/02/2021 au 31/03/2021 inclus.

•  Action uniquement valable sur les références reprises 
dans ce document.

•  L’enregistrement doit nous parvenir pour le 14/04/2021. 
Les enregistrements tardifs ou incomplets ne seront pas 
pris en considération.

•  Pour toutes les conditions naviguez vers: https://www.
bosch-home.be/fr/actions/conditions-petit-electro 

•  Si vous avez des questions concernant votre dossier, 
n’hésitez pas à contacter Hashting via email à l’adresse 
info@hashting.be.



Bij aankoop van één van deze 1000 W staafmixers 
ontvangt u een gratis vacuümset: een vacuümpomp 
met een vacuümdoos, 3 zipzakjes van 1,2 L en  
3 zipzakjes van 3,8 L.

À l’achat d’un mixeur-plongeur 1000 W ci-dessous, 
recevez gratuitement le set sous-vide comprenant  
la pompe sous-vide, ainsi qu’une boîte, 3 sachets  
de 1,2 L et 3 sachets de 3,8 L sous-vide.

MaxoMixx Staafmixers
Mixeurs plongeur MaxoMixx

MS8CM61X1
MS8CM6190
MS8CM61V5
MS8CM61V1
MS8CM6160
MS8CM6120
MS8CM6110
MSM89160

ErgoMixx Staafmixers
Mixeurs plongeur ErgoMixx

MS62B6190
MS6CB61V5
MS6CM6166
MS6CM6155
MS6CB61V1
MS64M6170
MS61B6170
MS6CM6120
MS62M6110
MS6CB6110

Pourquoi conserver les aliments sous-vide?

L’altération des aliments est principalement causée par  
des la prolifération des bactéries ou champignons qui vivent 
de l’oxygène. En retirant l’oxygène par la mise sous vide,  
le processus d’altération est ralenti et les aliments restent 
frais plus longtemps.

Les avantages de la conservation sous vide:

• Les aliments restent frais plus longtemps

• Les arômes sont mieux conservés

• Les bactéries n’ont aucune chance

• Congélation sans brûlures

• Moins de gaspillage

• Des économies

Waarom voeding vacuüm bewaren?

Voedselbederf wordt voornamelijk veroorzaakt door 
organismen zoals schimmels en bacteriën die  
op zuurstof leven. Door de meeste zuurstof rond  
het voedsel te verwijderen blijft het langer vers en wordt  
het bedervingsproces vertraagd.

De voordelen van vacuüm bewaren:

• Voeding blijft langer vers

• Smaken worden beter bewaard

• Bacteriën krijgen geen kans 

• Invriezen zonder vriesbrand

• Minder verspilling 

• Geldbesparing  

Bereiden
Préparer

Vacuüm koken
Cuisson sous-vide

Vacuüm trekken
Mise sous-vide

Bewaren
Conserver


