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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fur das Handruhrgerat MFQ36... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Handruhrgerates beachten. Dieses
Zubehor niemals fur andere Gerate verwenden. Ausschliel3lich
zusammengehdarige Teile verwenden. Dieses Zubehor ist zum
Vakuumieren von Bosch Beuteln und Behaltern geeignet.

Das Zubehdr ist nur fur die in dieser Anleitung beschriebene
Verwendung geeignet.

Sicherheitshinweise

A Erstickungsgefahr!
m Vakuum-Zip-Beutel von Kindern fernhalten.
m Kinder nicht mit Vakuum-Zip-Beuteln spielen lassen.

A Achtung!

m Zubehor nur bei Stillstand des Gerats und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen und abnehmen.

m Nicht im Leerlauf betreiben.

m Die Vakuumpumpe nie in Flussigkeiten tauchen und nicht unter
flieRendem Wasser oder in der Spulmaschine reinigen.

m Alle Zutaten missen hygienisch einwandfrei sein. Bei der
Verarbeitung die Regeln der Kichenhygiene beachten.

m Lebensmittel vor dem Vakuumieren immer abkuhlen lassen.

m Kontrollieren Sie die Lebensmittel auch nach der Lagerung auf
ihre Qualitat. Verwenden Sie keine Lebensmittel zweifelhafter
Qualitat.

/\ Wichtig!

m Dichtungselemente auf keinen Fall mit scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstanden beruhren.

m Die Aufbewahrungsbehalter und Vakuum-Zip-Beutel sind fur
Geschirrspuler und Gefrierschranke geeignet.

m In der Mikrowelle kbnnen Lebensmittel im Behalter oder im
Beutel fur hochstens 90 Sekunden bei maximal 900 Watt erwarmt
werden. Vor der Verwendung in der Mikrowelle den Deckel des
Behalters entfernen bzw. den Beutel 6ffnen.

m Die Aufbewahrungsbehalter und Vakuum-Zip-Beutel sind fur
einen Temperaturbereich von -18 °C bis 85 °C geeignet.

m Beutel, die fur die Lagerung von rohem Fleisch, Fisch oder
Geflugel verwendet worden sind, kdnnen nicht wiederverwendet
werden.

m Das Zubehdr nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigung und
Pflege” siehe Seite 8



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

= Bild
1 Vakuumpumpe

a Vakuum-Ventil

b AnschluB fir Grundgerat
2 Aufbewahrungsbehilter *
Behalter mit Markierung max
Abtropfgitter *
Deckel
Verschluss-Clips
Vakuum-Verschluss
Vakuum-Anzeige
Einstellringe fir Datum (Tag/Monat)
Deckeldichtung
3 Vakuum-Zip-Beutel *

a Zip-Verschluss

b Markierungslinie max

¢ Vakuum-Verschluss

* Je nach Modell
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Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehor benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepruft werden.

A\ Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden priifen. =»> Bild [N

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=»>  Reinigung und Pflege* siche
Seite 8

Teile und Bedienelemente

Aufbewahrungsbehilter aus

Tritan

Zur Aufbewahrung von Lebensmitteln unter
Vakuum, um die Frische und Haltbarkeit der
enthaltenen Lebensmittel zu verlangern,

sie zu marinieren oder sie in der Mikrowelle
wieder zu erwarmen.

Tritan ist ein bruchsicherer, geschmacks-
und geruchsneutraler Kunststoff.

Vor der Verwendung der Behalter in der
Mikrowelle den Deckel entfernen.

Deckel mit Vakuum-Verschluss
Zum luftdichten VerschlieRen der Behalter.

Die Deckel der Aufbewahrungsbehélter sind
mit einer Vakuum-Anzeige ausgestattet.
Wenn sich die Anzeige sichtbar nach innen
wolbt, ist das Vakuum erreicht.

Um einen Deckel bei bestehendem
Vakuum abzunehmen, zuerst den Vakuum-
Verschluss an einem Ende greifen und
nach oben ziehen. Es muss ausreichend
Luft ins Innere gelangen, um den Deckel
abnehmen zu kénnen.

Die Deckel der Aufbewahrungsbehalter sind
mit einer Datumsanzeige ausgestattet.
Durch Drehen der beiden Ringe kénnen
Tag und Monat eingestellt werden, an dem
die Lebensmittel eingefillt wurden.

Abtropfgitter

Das Abtropfgitter dient dazu, Lebensmittel
wahrend der Lagerung von austretenden
Flussigkeiten zu trennen. Flussigkeiten
sammeln sich unter dem Abtropfgitter.

Vakuum-Zip-Beutel

Zur Aufbewahrung von Lebensmitteln unter
Vakuum, um die Frische und Haltbarkeit
der enthaltenen Lebensmittel zu verlangern,
sie zu marinieren oder sie fir das Sous-
vide-Garen vorzubereiten.

Nur original Bosch Vakuum-Zip-Beutel
verwenden.



Sous-vide-Garen
Sous-vide-Garen bedeutet Garen ,unter
Vakuum® bei niedrigen Temperaturen.

A\ Gesundheitsrisiko!

Bei der Zubereitung von Lebensmitteln fur
das Sous-vide-Garen mussen unbedingt
immer die folgenden Anwendungs- und
Hygienehinweise befolgt werden:

Nur frische Lebensmittel von bester
und absolut einwandfreier Qualitat
verwenden.

Hande waschen und desinfizieren.
Einmalhandschuhe oder eine Koch-/
Grillzange verwenden.

Kritische Lebensmittel wie z. B.
Gefllgel, Eier und Fisch mit besonderer
Aufmerksamkeit zubereiten.

Gemiuse und Obst immer griindlich
abwaschen und/ oder schélen.
Oberflachen und Schneidebretter stets
sauber halten. Fir unterschiedliche
Lebensmittelsorten unterschiedliche
Schneidebretter verwenden.

Klhlkette einhalten. Unterbrechen

Sie diese nur kurz zum Vorbereiten
der Lebensmittel und lagern Sie die
vakuumierten Speisen anschlieend
wieder im Kuhlschrank, bevor Sie mit
dem Garprozess beginnen.

Speisen sind nur zum Sofortverzehr
geeignet. Nach dem Garprozess

die Speisen sofort verzehren und

nicht Ianger lagern, auch nicht im
Kuhlschrank. Sie eignen sich nicht zum
Wiedererwarmen.

Garen Sie die Speisen nicht in den
Beuteln, in denen Sie sie gekauft
haben (z.B. portionierter Fisch). Diese
Beutel sind nicht zum Sous-vide-Garen
geeignet.

Platzieren Sie die Lebensmittel im
Beutel mdglichst nebeneinander und
nicht aufeinander.

Wir empfehlen, der Vakuum-Verschluss
nicht ins Wasser zu tauchen.

Fir professionelle Ergebnisse beim
Sous-vide-Garen empfehlen wir die Bosch
Vakuumierschublade.

Verwendung de

Verwendung

A\ Achtung!

— Die Vakuumpumpe nur bei Stillstand des
Gerats und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.

— Das Handruhrgerat nicht langer als
10 Minuten mit der Vakuumpumpe
verwenden. AnschlieRend das
Grundgerat und die Pumpe abkihlen
lassen.

— Die Aufbewahrung in Vakuum ist
kein Ersatz fir die Aufbewahrung
von Lebensmitteln im Kihl- oder
Gefrierschrank.

Lebensmittel vor dem Vakuumieren
immer abkuhlen lassen.

Vakuumpumpe aufsetzen

= Am Grundgerat:
Schieber auf Position — stellen. Die
Heckéffnung liegt frei, die Offnungen
zum Einsetzen der Werkzeuge sind
geschlossen.

= Bild 3
m  Vakuumpumpe auf das Grundgerat
setzen und einrasten.

Vakuumpumpe abnehmen

= Bild

m Beide Entriegelungstasten gedruckt
halten und die Vakuumpumpe vom
Grundgerat abnehmen.

Behalter vakuumieren

—> Bildfolge 3]

1. Die vorbereiteten oder zubereiteten
Lebensmittel in den entsprechenden
Behalter flllen. Dabei die Markierung
max beachten.

2. Stellen Sie sicher, dass die
Deckeldichtung richtig eingelegt ist.
Den Deckel aufsetzen und mit den
Verschluss-Clips fest verschlieften. Mit
den beiden Ringen auf dem Deckel das
Datum einstellen.

3. Das Grundgerat mit der Vakuumpumpe
auf den Vakuum-Verschluss des
Behalters driicken und festhalten.



de Reinigung und Pflege

4. Schalter auf Stufe M stellen und
festhalten.

5. Die Vakuumpumpe saugt die Luft aus

dem Behalter. Wenn sich die Vakuum-

Anzeige sichtbar nach innen wolbt, ist

das Vakuum erreicht.

Den Schalter loslassen.

Das Grundgerat mit der Vakuumpumpe

vom Behalter abnehmen. Den

Netzstecker ausstecken.

Hinweis: Den vakuumierten Behalter mit

dem Deckel nach oben aufbewahren.

Zip-Beutel vakuumieren

=> Bildfolge [
1. Die Lebensmittel in den Beutel flllen.

Hinweis: Den Beutel nicht uberfillen.

Der Bereich des Vakuum-Verschlusses

muss sauber gehalten werden. Besondere

Sorgfalt ist beim Vakuumieren von saftigen,

feuchten oder marinierten Lebensmitteln

erforderlich.

2. Den Beutel auf einer ebenen Oberflache
platzieren. Die Luft leicht aus dem
Beutel driicken und den Zip-Verschluss
auf der ganzen Lange fest verschlief3en.

Hinweis: Beim Vakuumieren von

saftigen, feuchten oder marinierten

Lebensmitteln den Vakuum-Zip-Beutel

von der Arbeitsplatte nach unten hangen

lassen. Der Vakuum-Verschluss muss sich

auf der Arbeitsplattenoberseite befinden.
= Bildfolge @

Wichtig!

— Der Inhalt darf die Markierungslinie max
nicht Gberschreiten.

— Beide Dichtungselemente und der
Bereich jenseits der Markierungslinie
max missen sauber sein.

— Wenn der Zip-Verschluss nicht sauber
und vollstandig geschlossen ist, kann
kein Vakuum erzeugt werden.

3. Das Grundgerat mit der Vakuumpumpe
auf den Vakuum-Verschluss des Beutels
driicken und festhalten.

4. Schalter auf Stufe M stellen und
festhalten.

No

5. Die Vakuumpumpe saugt die Luft aus
dem Beutel. Dadurch zieht sich der
Beutel zusammen und umschliefl3t den
Inhalt.

6. Wenn der Beutel ausreichend
vakuumiert ist, den Schalter loslassen.

Hinweis: Besonders darauf achten,

ob Flissigkeit austritt und sich der

Markierungslinie max nahert. Den Schalter

loslassen, bevor die Flissigkeit die

Markierungslinie max ubersteigt.

7. Das Grundgerat mit der Vakuumpumpe
vom Behalter abnehmen. Den
Netzstecker ausstecken.

Behalter oder Zip-Beutel 6ffnen

= Bild [

m Zum Offnen eines Behlters den
Vakuum-Verschluss an einem Ende
festhalten und nach oben ziehen. Es
muss ausreichend Luft in den Behalter
gelangen.

m Die Verschluss-Clips 6ffnen und den
Deckel abnehmen.

= Bild [

m Zum Offnen des Beutels den Zip-
Verschluss auseinanderziehen und
vollstandig 6ffnen.

m Nach der Verwendung missen Vakuum-
Zip-Beutel sorgfaltig gereinigt und
vollstandig getrocknet werden.

Reinigung und Pflege

Das Gerat und die verwendeten Einzelteile
mussen nach jedem Gebrauch griindlich
gereinigt werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Vakuumpumpe nie in Flissigkeiten
tauchen und nicht unter flieRendem
Wasser oder in der Spulmaschine
reinigen.



— Teile sofort nach Gebrauch reinigen. So
trocknen Ruckstande nicht an und der
Kunststoff wird nicht angegriffen (z.B.
durch atherische Ole in Gewiirzen).

— Bei der Verarbeitung von z. B.

Karotten kénnen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen entstehen, die
mit einigen Tropfen Speisedl entfernt
werden kdnnen.

Bild M enthalt eine Ubersicht, wie die

Einzelteile zu reinigen sind.

m Die Vakuumpumpe mit einem feuchten
Tuch reinigen und trocknen.

m Die anderen Zubehorteile mit
Spillauge und einem weichen Tuch
oder Schwamm reinigen oder in den
Geschirrspiler geben.

m Vakuum-Zip-Beutel die wiederverwendet
werden, mussen sorgfaltig gereinigt
und vollstandig abgetrocknet werden.
Beutel, die fiir die Lagerung von
rohem Fleisch, Fisch oder Geflligel
verwendet worden sind, kdnnen nicht
wiederverwendet werden.

m Die Deckeldichtung zur Reinigung
entfernen. =»> Abb.

Einstellringe entnehmen
= Bildfolge Il

Die Einstellringe im Deckel der Vakuum-
Behalter kénnen zur griindlichen Reinigung
entnommen werden.

1. Einen kleinen Schraubenzieher in
eine der beiden Aussparungen des
Sicherungsrings stecken und den
Ring mit leichtem Druck vorsichtig
heraushebeln.

2. Sicherungsring und Einstellringe wie
abgebildet entnehmen. Alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.

3. Einstellringe in der abgebildeten
Reihenfolge einsetzen. Sicherungsring
unter leichtem Druck einsetzen, bis er
einrastet.

Zubehor de

Zubehor

Zubehor und Ersatzteile konnen Uber den
Handel und den Kundendienst erworben
werden. Da die Produktpalette standig
erweitert wird, kann es mittlerweile
weiteres Zubehdr geben, das hier nicht
aufgeflihrt ist. Besuchen Sie daher
www.bosch-home.com, um zu sehen,
welche aktuellen Zubehdorartikel angeboten
werden.

MSZVOFC3 3 Aufbewahrungsbehalter
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 Aufbewahrungsbehalter
1,21
MSZVOFB1 10 Beutel klein, 1,2 1
MSZVOFB3 10 Beutel groB3, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-Flasche (0,5 I)
MMZV0SB0* Behalter, rund (0,75 1)
MMZV0SB1* Behalter, rund (1,5 1)
MMZVO0SB2* 2 Behalter, rund

(0,751und 1,5 1)

Dieses Zubehor wurde fir den
VitaPower Mixer entwickelt, ist aber mit
dem ErgoMixx Fresh Vakuumsystem
kompatibel.

*

Runde Aufbewahrungsbehalter MMZV0S..
besitzen keine Vakuumanzeige. Die
Vakuumierzeit betragt 45 Sekunden.

Anderungen vorbehalten.



de Fehlerbehebung

Fehlerbehebung

In der folgenden Tabelle finden Sie Lésungen fir Probleme oder Stérungen, die Sie auf
einfache Weise selbst beheben kdnnen. Sollte sich eine Stérung nicht beseitigen lassen,

wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

Mogliche Ursache | AbhilfemaBnahmen

Der Deckel ist nicht
ordnungsgemalf/
vollstéandig
aufgesetzt.

Die Deckeldichtung
ist nicht
ordnungsgeman
eingesetzt.

Im Aufbewahrungs-
behalter kann kein
Vakuum erzeugt
werden.

Der Deckel oder die

Dichtungselemente
sind verunreinigt
oder beschadigt.

Im Vakuum-Zip-Beutel Der Zip-Verschluss
kann kein Vakuum ist nicht vollstandig
erzeugt werden. geschlossen.
Der Zip-Verschluss
oder der
Vakuumverschluss

ist verunreinigt oder

beschadigt.
Der Vakuum-Zip-
Beutel ist defekt.

Das Vakuum im Durch scharfe Teile

Vakuum-Zip-Beutel im Vakuumiergut

bleibt nicht bestehen. (z. B. Knochen)
kdénnen Locher
entstehen.

10

m Die Clips Uberprifen. Die Clips

ordnungsgemal schlielRen.

Die Deckeldichtung ordnungsgemaf
positionieren.

Den Deckel, den Vakuumverschluss und
die Deckeldichtung auf Beschadigungen
Uberprifen.

Uberpriifen, ob alle Teile sauber

und trocken sind, insbesondere die
Dichtungselemente.

Grindlich reinigen und an der Luft
trocknen lassen. =» ,Reinigung und
Pflege” siehe Seite 8

Den Zip-Verschluss auf der gesamten
Lange fest verschlief3en.

Uberpriifen, ob die Dichtungselemente
sauber sind.

Grindlich reinigen und an der Luft
trocknen lassen. =» ,Reinigung und
Pflege” siehe Seite 8

Den Vakuum-Zip-Beutel auf
Beschadigungen uberprifen. Falls er
beschadigt ist, einen anderen Vakuum-
Zip-Beutel verwenden. =» ,Zubehér”
siehe Seite 9

Falls durch scharfe Kanten am
Vakuumiergut Beschadigungen
verursacht worden sind, die scharfen
Kanten im Vakuum-Zip-Beutel so
positionieren, dass die Beutelwand
dadurch nicht beschadigt werden kann.



Intended use en

Intended use

This accessory is designed for the hand mixer MFQ36.... Follow the
operating instructions for the hand mixer.

Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together. This accessory is designed for vacuum-sealing
Bosch containers and bags. The accessories are suitable only for
the use described in these instructions.

Safety information

/\ Risk of suffocation!

m Keep children away from vacuum zipper bags.

m Do not allow children to play with vacuum zipper bags.

A Warning!

m Before attaching or removing accessory, always wait until the
appliance has come to a standstill and pull out the mains plug.

m Do not operate at no-load.

m Never immerse the vacuum pump in liquids and do not clean
under running water or in the dishwasher.

m All ingredients must be hygienically faultless. During handling, the
rules of kitchen hygiene must be observed.

m Always allow food to cool down before vacuum-sealing.

m Check the quality of food after storage. Do not use food of
dubious quality.

/\ Important!

m Never reach into sealing elements with sharp, pointed or metal
objects.

m Storage containers and zipper bags are dishwasher and freezer
safe.

m In the microwave, food can be re-heated in containers or bags
for no longer than 90 seconds at a maximum of 900W. Make
sure to remove the container lid or to open the zipper bag before
microwaving.

m Storage containers and zipper bags are suitable for a
temperature range of -18°C to 85°C.

m Bags used to store raw meat, fish or poultry cannot be reused.

m Itis essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. = “Cleaning
and maintenance” see page 14
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en Overview

Overview

= Fig.
1 Vacuum pump
a Vacuum valve
b Connection for base unit
2 Storage container *
Container with marking max
Drip tray *
Lid
Sealing clips
Vacuum seal
Vacuum indicator
Setting rings for date (day/month)
Lid gasket
3 Vacuum zipper bags *
a Zip lock
b Marking line max
¢ Vacuum seal

* Depending on model

oQ 0 Q0T O

Before using for the first

time

Before the new accessory can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

checked.

A\ Warning!

Never put a damaged accessory into

operation!

m  Check that all parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 14

Parts and controls

Storage containers made of

Tritan

Use to store food under vacuum to preserve
the freshness and extend the shelf life of
food contained in them, to marinate food, or
to reheat it in the microwave.

Tritan is an unbreakable plastic with no
discernable taste or smell.

12

Before using the containers in the
microwave make sure you remove the lid.

Lid with vacuum seal
For airtight sealing of the containers.

The lids of the storage containers are
equipped with a vacuum indicator. When
the indicator visibly dimples inwards, a
vacuum has been attained.

To remove a lid with vacuum applied, first
grip the vacuum seal at one end and pull it
up. Sufficient air has to get inside for the lid
to be removed.

The lids of the storage containers are
equipped with a date indicator. Turn the
two rings to set the day and month when
the food was added.

Drip tray

The drip tray separates the food from liquid
that is excreted during storage. Liquid
collects under the drip tray.

Vacuum zipper bags

Use to store food under vacuum to preserve
the freshness and extend the shelf life of
food contained in them, to marinate food or
for sous-vide cooking.

Use only original Bosch vacuum zipper
bags.

For storing liquids (such as soup) we
recommend using containers.

Sous-vide cooking
Sous-vide cooking is a method of cooking
under a vacuum at low temperatures.

/\ Health risk!

When preparing food for sous-vide cooking
it is important that you always follow the
application and hygiene instructions below:

= Only use high-quality, perfectly fresh
food.

m  Wash and disinfect your hands. Use
disposable gloves or cooking/grill tongs.

m Take extra care when preparing critical
food, such as poultry, eggs and fish.

m Always thoroughly rinse and/or peel fruit
and vegetables.



m Always keep work surfaces and
chopping boards clean. Use different
chopping boards for different types of
food.

m Maintain the cold chain. Make sure that
you only interrupt it briefly to prepare
the food, and then return the food in its
vacuum-sealed bag to the refrigerator
for storage before you cook it.

m Food is suitable for immediate
consumption only. Once the food is
cooked, consume it immediately. Do
not store it after cooking — not even
in the refrigerator. It is not suitable for
reheating.

m Do not cook the food in the bag you
bought it in (e.g. portions of fish). These
bags are not suitable for sous-vide
cooking.

m  Where possible, position the items of
food in the bag next to each other and
not on top of each other.

= We recommend to keep the vacuum
seal out of the water.

For professional sous-vide cooking results
we recommend to use Bosch vacuum
drawer.

Use

A Warning!

— Before attaching or removing vacuum
pump, always wait until the drive has
come to a standstill and pull out the
mains plug.

— Do not use the hand mixer with the

vacuum pump for more than 10 minutes.

Then leave the base unit and the pump
to cool down.

— Storage in vacuum is not a substitute
for food storage in the refrigerator or
freezer.

— Always allow food to cool down before
vacuum-sealing.

Use en

Fitting the vacuum pump

= On the base unit:
move the slider to position . The
rear aperture is open, the apertures for
inserting the tools are closed.

- Fig. 3@

m Place the vacuum pump on the base
unit and lock into position.

Removing the vacuum pump

= Fig.

m Hold down both release buttons and
remove the vacuum pump from the base
unit.

Vacuum-sealing with containers

=> Image sequence [3]

1. Add prepared or cooked food to the
appropriate container. Do not fill above
the max mark.

2. Make sure that lid gasket is inserted
correctly. Fit the lid and close securely
with the sealing clips. Set the date using
the two rings on the lid.

3. Place the base unit with the vacuum
pump on the container's vacuum seal
and hold securely.

4. Turn the switch to setting M and hold.

5. The vacuum pump draws the air out
of the container. When the vacuum
indicator visibly dimples inwards, a
vacuum has been attained.

6. Release the switch.

7. Remove the base unit with the vacuum
pump from the container. Disconnect the
mains plug.

Note: Store the vacuum-sealed container

with the lid facing up.

Vacuum-sealing with zipper bags

=> Image sequence @
1. Add the food to the bag.

Note: Do not overfill the bag. Make sure
the area of the vacuum seal is kept clean.
Special care is needed when vacuuming
juicy, moist or marinated food.

13



en Cleaning and maintenance

2. Place the bag on a flat surface. Lightly
press the air out of the bag and close
the zip lock tightly along the entire
length.

Note: When vacuuming juicy, moist or

marinated food, hang the vacuum zipper

bag from the worktop. Make sure that

the vacuum seal rests on the surface.

- Fig. @

Important!

— The contents must not exceed the max
marking line.

— The area beyond the max line and both
sealing elements must be clean.

— If zip lock is not clean and completelly
closed, vacuum cannot be generated.

3. Place the base unit with the vacuum
pump of the bag's vacuum seal and hold
securely.

4. Turn the switch to setting M and hold.

5. The vacuum pump draws the air out of
the bag. This makes the bag contract
and envelop the contents.

6. When the bag is sufficiently vacuumed,
release the switch.

Note: Pay special attention if liquid is

excreting and approaching the max line.

Release the switch before any liquid

crosses the max line.

7. Remove the base unit with the vacuum
pump from the container. Disconnect the
mains plug.

Opening containers or zipper

bags

= Fig.[d

m To open a container, grip the vacuum
seal at one end and pull it up. Sufficient
air has to get inside the container.

m Open the sealing clips and remove the
lid.

=> Fig. &

m To open a zipper bag, pull the zip lock
apart and open completely.

m After use, vacuum zipper bags must
be cleaned carefully and dried off
completely.
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Cleaning and maintenance

The appliance and the individual parts used
must be thoroughly cleaned after each use.
Warning!

— Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

— Do not use sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never immerse the vacuum pump in
liquids and do not clean under running
water or in the dishwasher.

— Clean all parts immediately after use.
This will prevent residues from drying
on and possibly attacking the plastic
(e.g. essential oils in herbs).

— When processing food such as carrots,
plastic parts may become discoloured,
but this can be removed with a few
drops of cooking oil.

In Fig. M you will find a summary of how to

clean the individual parts.

m Clean the vacuum pump with a damp
cloth and dry.

m Clean the other accessory parts with a
detergent solution and a soft cloth or
sponge or place them in the dishwasher.

m Vacuum zipper bags which will be
reused, should be cleaned carefully
and dried off completely. Bags used to
store raw meat, fish or poultry cannot be
reused.

m Remove lid gasket for cleaning.
= Fig.

Removing the setting rings

= Image sequence I

The setting rings in the lid of the vacuum

container can be removed in order to clean

them thoroughly.

1. Insert a small screwdriver into one of
the two recesses of the safety ring and
carefully lever out the ring by applying
light pressure.



Accessories

2. Remove the safety ring and setting rings
as shown. Thoroughly clean and dry all
parts.

3. Insert the setting rings in the order
shown. Insert the safety ring by applying
light pressure until it clicks into place.

Accessories

Accessories and spare parts can be
purchased via trade stockists or customer
service. As the product range is being
constantly extended, it is possible that
there are meanwhile other accessories
that are not listed here. In this case go to
www.bosch-home.com to see the latest
accessories available.

Accessories

MSZVOFC3 3 storage containers
0.91/1.21/1.71

MSZVOFC2 2 storage containers 1.2 |
MSZVOFB1 10 bags small, 1.2 |
MSZVOFB3 10 bags large, 3.8 |
MMZVOBT1* ToGo bottle (0.5 1)
MMZzV0SBO0O* Container, round (0.75 I)
MMZVO0SB1* Container, round (1.5 1)
MMZVO0SB2* 2 containers, round
(0.751and 1.5 1)

* These accessories have been
developed for the VitaPower blender
but are compatible with the ErgoMixx
Fresh vacuum system.

Round storage containers MMZV0S.. do not

have a vacuum indicator. The vacuum time
is 45 seconds.

Subject to change.

en
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en Troubleshooting

Troubleshooting

In the following table you will find solutions for problems or faults which you can easily
rectify yourself. If a fault cannot be eliminated, please contact customer service.

No vacuum can be Lid is not fitted m Check the clips. Close them correctly.
generated in the properly / completely.
storage container. The lid gasket is not m Position the lid gasket properly.

inserted correctly.

Lid or sealing m Check lid, vacuum seal and lid gasket for
elements are soiled damage.
or damaged. m Check that all parts are clean and dry, in

particular the sealing elements.

m Clean them thoroughly and leave
to dry in the air. =» “Cleaning and
maintenance” see page 14

No vacuum can be Zip lock is not m Close the zip lock tightly along the entire
generated in the completely closed. length.
Zipper bag Zip lock or vacuum m Check that sealing elements are clean.

seal is soiled or Clean them thoroughly and leave
damaged. to dry in the air. =» “Cleaning and
maintenance” see page 14
The zipper bag is m Check the zipper bag for damage.
defective. If damaged use another zipper bag.
=»> “Accessories” see page 15
The vacuum in the Holes may be made m If damage has been caused by sharp

zipper bag is not in zipper bags by edges on the food to be vacuum-sealed,
maintained. sharp objects in the position them in the zipper bag so they
food to be vacuum- cannot damage the walls of the bag.

sealed (e.g. bones).
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Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au batteur électrique MFQ36.... Respec-
ter la notice d’utilisation du batteur électrique. Ne jamais utiliser cet
accessoire avec d’autres appareils. Utiliser uniquement des piéces
adaptées. Cet accessoire convient a la mise sous vide de sacs et
contenants appropriés. L'accessoire ne convient qu’a l'utilisation
décrite dans la présente notice.

Consignes de sécurité

/\ Risque d’asphyxie!

m Conserver les sacs a fermeture a curseur sous vide a I'écart des
enfants.

m Ne pas laisser les enfants jouer avec les sacs a fermeture a
curseur sous vide.

/\ Attention!

m Ne poser ou retirer 'accessoire qu’une fois I'appareil immobilisé
et la fiche male débranchée de la prise de courant.

m Ne pas faire tourner I'appareil a vide.

m Ne jamais plonger la pompe de mise sous vide dans des liquides,
ne pas la nettoyer sous un jet d’eau ou au lave-vaisselle.

m Tous les ingrédients doivent étre conformes a I’hygiéne. Lors de
la préparation, respecter les regles d’hygiéne culinaire.

m Toujours laisser refroidir les aliments avant la mise sous vide.

m Controlez la qualité des aliments aprés les avoir sortis de leur
espace de conservation. N'utilisez pas d’aliment de qualité
douteuse.

A Important!

m Ne jamais toucher les éléments d’étanchéité avec des objets
tranchants, pointus ou métalliques.

m Les boites de stockage et les sacs a fermeture a curseur sous
vide vont au lave-vaisselle et au congélateur.

m Au micro-ondes, les aliments en récipient ou en sachet peuvent
étre réchauffés pendant une durée maximale de 90 secondes a
900 watts maximum. Retirer le couvercle du récipient ou ouvrir le
sachet avant de le mettre au micro-ondes.

m Les boites de stockage et sacs a fermeture a curseur sous vide
conviennent a une plage de température de -18 °C a 85 °C.

m Les sacs utilisés pour la conservation de viande, de volaille ou de
poisson crus ne peuvent pas étre reutilisés.

m Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou aprés une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 20
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fr Vue d’ensemble

Vue d’ensemble

=> Figure I\
1 Pompe de mise sous vide
a Vanne de vide
b Raccord pour I'appareil de base
2 Boite de stockage *
Boite avec repere max
Grille d’égouttement *
Couvercle
Clips de fermeture
Bouchon pour vide
Indicateur de niveau de vide
Bague de réglage pour la date
(jour/mois)
h Joint du couvercle
3 Sac a fermeture a curseur sous vide *
a Fermeture a curseur
b Ligne repére max
¢ Bouchon pour vide

* Selon le modéle

Q 0 Q0T

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer completement, le
nettoyer et le contréler.

/\ Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommageé!

m  Controler I'intégrité des piéces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dommage
visible. =»> Figure I\

m Avant de les utiliser pour la premiéere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 20

Pieces et éléments de
commande

Boite de stockage en Tritan

Pour conserver des aliments sous vide,
pour conserver la fraicheur des aliments
contenus et en rallonger la durée de vie,
pour les mariner ou pour les réchauffer au
micro-ondes.

Le Tritan est un plastique incassable, sans
odeur ni godt.
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Retirer le couvercle de la boite avant de la
mettre au micro-ondes.

Couvercle avec bouchon pour
vide

Pour fermer hermétiquement les boites.
Les couvercles des boites de stockage
sont équipés d’un Indicateur de niveau de
vide. Si I'indicateur se cambre visiblement
vers l'intérieur, le vide est fait.

Pour enlever un couvercle lorsque le
récipient est sous vide, saisir d’abord une
extrémité du bouchon pour vide et le

tirer vers le haut. Pour pouvoir retirer le
couvercle, une quantité suffisante d’air doit
pénétrer a I'intérieur du récipient.

Les couvercles des boites de stockage sont
équipés d’'un indicateur de date. Tourner
les deux disques pour régler le jour et le
mois auxquels I'aliment a été rempli.

Grille d’égouttement

La grille d’écoulement sert a séparer les
aliments des liquides qui en fuient durant
la conservation. Les liquides s’accumulent
sous la grille d’égouttement.

Sac a fermeture a curseur sous
vide

Pour conserver des aliments sous vide,
pour conserver la fraicheur des aliments
contenus et en rallonger la durée de vie,
pour les mariner ou pour les préparer a la
cuisson sous vide.

Utiliser uniquement des sacs a fermeture a
curseur sous vide Bosch d’origine.

Cuisson sous vide

La cuisson sous vide consiste a cuire des
aliments a basse température dans un
contenant scellé et vidé de son air.



/\ Risque pour la santé!

Observer sans faute les consignes

d’utilisation et d’hygiéne suivantes lors de la

préparation d’aliments pour la cuisson sous
vide:

m Utiliser uniquement des aliments
frais dont la qualité est optimale et
absolument irréprochable.

m Se laver et se désinfecter les mains.
Utiliser des gants jetables ou une pince
pour grillade.

m Préparer les aliments délicats tels que
la volaille, les ceufs et le poisson avec le
plus grand soin.

m Toujours laver ou éplucher
soigneusement les fruits et les Iégumes.

m Toujours conserver les surfaces et les
planches a découper propres. Utiliser
différentes planches a découper pour
différents types d’aliments.

m Respecter la chaine du froid.
N’interrompre celle-ci que brievement
pour préparer les aliments et remettre
les mets sous vide au réfrigérateur
avant de commencer le processus de
cuisson.

m Les mets doivent impérativement étre
consommeés sur le champ. Aprés le
processus de cuisson, consommer
les mets sur le champ et ne pas les
stocker plus longtemps, méme pas au
réfrigérateur. lls ne se prétent pas au
réchauffage.

m Ne cuisez pas les mets dans les
sachets dans lesquels ils ont été
achetés (par ex. poisson en portions).
Ces sachets ne sont pas compatibles
avec la cuisson sous vide.

m Dans la mesure du possible, placez les
aliments les uns a coté des autres dans
le sachet au lieu de les empiler.

m  Nous recommandons de ne pas plonger
la soupape dans I'eau.

Pour des résultats de cuisson sous vide

professionnels, nous recommandons le
tiroir sous vide de Bosch.

Utilisation fr

Utilisation

A\ Attention!

— Ne poser ou retirer la pompe de
mise sous vide qu’une fois I'appareil
immobilisé et la fiche male débranchée
de la prise de courant.

— Ne pas utiliser le batteur électrique
plus de 10 minutes avec la pompe de
mise sous vide. Laisser ensuite refroidir
I'appareil de base et la pompe.

— La conservation sous vide ne remplace
pas la conservation d’aliments au
réfrigérateur ou congélateur.

— Toujours laisser refroidir les aliments
avant la mise sous vide.

Poser la pompe de mise sous

vide

m  Sur I'appareil de base :
Amener le curseur sur la position b—.
L'orifice arriere est dégagé, les orifices
d’introduction des ustensiles sont
fermés.

=> Figure [E
m Poser la pompe de mise sous vide, puis
I'enclencher.

Retirer la pompe de mise sous
vide

= Figure

m  Maintenir les deux touches de

déverrouillage enfoncées et retirer la
pompe de mise sous vide.

Mettre le récipient sous vide

= Suite de la figure ]

1. Verser les aliments préparés dans le
récipient approprié. Observer ce faisant
le repére max.

2. Assurez-vous que le joint du couvercle
est correctement en place. Poser le
couvercle et le fixer avec les clips de
fermeture. Régler la date a I'aide des
deux disques situés sur le couvercle.

3. Poser I'appareil muni de la pompe de
mise sous vide sur le couvercle sous
vide de la boite et le maintenir en place.

4. Amener l'interrupteur en position M et le
maintenir dans cette position.
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fr Nettoyage et entretien

5. La pompe de mise sous vide extrait I'air
de la boite. Si I'indicateur du niveau

de vide se cambre visiblement vers
I'intérieur, le vide est fait.

Relacher linterrupteur.

Retirer 'appareil muni de la pompe de
mise sous vide de la boite. Débrancher
la fiche de la prise de courant.
Remarque: ranger la boite sous vide avec
le couvercle vers le haut.

Mettre les sacs a fermeture a
curseur sous vide

=> Suite de la figure @
1. Remplir le sac avec les aliments.

Remarque: ne pas trop remplir le sac. La
portion de la fermeture a curseur doit rester
propre. La prudence est de mise lorsqu’il
s’agit de mettre sous vide des aliments
juteux, humides ou marinés.

2. Placer le sac sur une surface plane et
horizontale. Ejecter doucement I'air du
sac, puis fermer la fermeture a curseur
sur toute sa longueur.

Remarque: lors de la mise sous vide
d’aliments juteux, humides ou marinés,
laisser pendre le sac sous vide de la
surface de travail. La fermeture a curseur
doit se retrouver sur la surface de travail.
=> Figure @

Important!

— Le contenu ne doit pas dépasser le
repére max.

— Les deux éléments d’étanchéité et la
zone au-dela du repére max doivent
demeurer propre.

— Sila fermeture a curseur est malpropre
ou mal fermée, il sera impossible de la
mettre sous vide.

3. Poser l'appareil muni de la pompe de
mise sous vide sur la fermeture sous
vide du sac et le maintenir en place.

4. Amener l'interrupteur en position M et le
maintenir dans cette position.

5. La pompe de mise sous vide extrait I'air
du sac. En réponse, le sac se contracte
et entoure son contenu fermement.

No
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6. Une fois le sac suffisamment vidé de
son air, relacher l'interrupteur.
Remarque: s’assurer particulierement
qu’aucun liquide ne sorte du sac ou ne
s’approche du repére max. Relacher
l'interrupteur avant que le liquide ne
dépasse le repére max.
7. Retirer 'appareil muni de la pompe de
mise sous vide de la boite. Débrancher
la fiche de la prise de courant.

Ouvrir une boite ou le sac a
fermeture a curseur

=> Figure [

m Pour ouvrir une boite, agripper
fermement une extrémité de la
fermeture sous vide et la tirer vers le
haut. Une quantité suffisante d’air doit
pénétrer dans la boite.

m  Ouvrir les clips de fermeture et retirer le
couvercle.

=> Figure [

m  Pour ouvrir le sac, défaire la fermeture a
curseur et ouvrir complétement.

m  Aprés l'utilisation, laver le sac a
fermeture a curseur sous vide a fond et
le laisser sécher complétement.

Nettoyage et entretien

L’appareil et les composants utilisés doivent
étre soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
braler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— N'utilisez pas de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Ne jamais plonger la pompe de mise
sous vide dans des liquides, ne pas
la nettoyer sous un jet d’eau ou au
lave-vaisselle.



— Nettoyer immédiatement toutes
les pieces apres utilisation. Ceci
empéche les résidus de sécher dedans
et d'attaquer le plastique (par exemple
par les huiles essentielles présentes
dans les épices).

— La préparation (p. ex. de carottes) peut
entrainer une coloration des piéces en
plastique qui peut étre supprimée grace
a quelques gouttes d’huile alimentaire.

La figure Bl montre comment laver les

pieces détachées.

m Rincer la pompe de mise sous vide avec
un linge humide et la sécher.

m Nettoyer les autres accessoires avec
un produit de nettoyage et un chiffon
doux ou une éponge ou les laver au
lave-vaisselle.

m Les sacs a fermeture a curseur sous
vide qui seront réutilisés doivent étre
lavés soigneusement et séchés par
la suite. Les sacs utilisés pour la
conservation de viande, de volaille ou
de poisson crus ne peuvent pas étre
réutilisés.

m Retirer le joint du couvercle pour le
nettoyer. =»> Figure

Retirer les bagues de réglage
=> Suite de la figure Il

Les bagues de réglage dans le couvercle
du récipient de mise sous vide peuvent étre
retirées pour un nettoyage en profondeur.
1. Insérer un petit tournevis dans I'un
des deux évidements de I'anneau de
retenue et retirer doucement I'anneau
en exercant une légére pression.

2. Retirer la bague de retenue et les
bagues de réglage comme représenté
sur lillustration. Nettoyer et sécher
soigneusement toutes les pieces.

3. Mettre les bagues de réglage en place
dans l'ordre indiqué sur lillustration.
Insérer la bague de retenue en exercant
une légére pression jusqu’a ce qu’elle
s’enclenche.

Accessoires fr

Accessoires

Les accessoires et piéces de rechange sont
disponibles dans le commerce ou auprés
du service aprés-vente. Comme la palette
de nos produits s’élargit en permanence,

il est possible que des accessoires
supplémentaires non listés ci-dessous
soient disponibles. Consulter donc le site
www.bosch-home.com pour voir les
accessoires actuellement disponibles.

Accessoires

MSZVOFC3 3 boites de stockage
091/121/1,71
MSZVOFC2 2 boites de stockage 1,2 |
MSZVOFB1 10 petits sachets, 1,2 |
MSZVOFB3 10 gros sacs, 3,8 |
MMZVOBT1* Gourde (0,5 1)
MMZV0SB0* Boite, ronde (0,75 I)
MMZV0SB1* Boite, ronde (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 boites, ronde (0,75 | et

1,51)
Cet accessoire a été congu pour le
mixeur VitaPower, mais est également
compatible avec le systéme de mise
sous vide ErgoMixx Fresh.

Les boites de stockage rondes MMZV0S..
ne possedent pas d’indicateur de niveau

de vide. Le temps de mise sous vide est de
45 secondes.

Sous réserve de modifications.
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fr Elimination des défauts

Elimination des défauts

Le tableau suivant vous présente des solutions aux problemes ou dérangements auxquels
vous pouvez remédier simplement, par vous-méme. Si un dérangement ne peut pas étre
éliminé, merci de vous adresser a notre service aprés-vente.

Cause possible _|Solutions

Il n’est pas possible de  Le couvercle n'est =

mettre la boite sous pas
vide. mis en place
correctement/

complétement.

Le joint du couvercle =
n’est pas inséré
correctement.

Le couvercleoules =
joints sont encrassés
ou endommageés.

u
|
Il n’est pas possible de  La fermeture a [
mettre sous vide le sac a glissiere n’est pas
glissiere. entierement fermée.
La fermeture a (]
glissiere ou le ]
bouchon sous vide
est encrassé ou
endommageé.
Le sac sous vide [
a glissiere est
défectueux.

Le sac sous vide ne tient Les arétes vives des m
pas le vide. aliments a mettre
sous vide (os, par
exemple) peuvent
provoquer des trous.
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Vérifier les fermetures. Rabattre les
fermetures correctement.

Insérer le joint correctement dans le
couvercle.

Vérifier que le couvercle, le bouchon
sous vide et le joint du couvercle ne
présentent pas de dommages.
Vérifier que toutes les pieces sont
propres et séches, notamment les
joints.

Nettoyer soigneusement et laisser
sécher a I'air. = « Nettoyage et
entretien » voir page 20

Fermer la fermeture a glissiere sur
toute sa longueur.

Veérifier si les joints sont propres.
Nettoyer soigneusement et laisser
sécher a I'air. = « Neftoyage et
entretien » voir page 20

Vérifier si le sac sous vide a

glissiére présente des dommages.

Si celui-ci est défectueux, utiliser un
nouveau sac sous vide a glissiere.

=> «Accessoires » voir page 21

Si des arétes vives des aliments

a mettre sous vide risquent de
provoquer des dommages, placer les
arétes vives dans le sac a glissiere de
maniére a ce qu’elles n'endommagent
pas la paroi du sac.



Uso corretto it

Uso corretto

Questo accessorio € destinato al miscelatore a mano MFQ36....
Osservare le istruzioni per 'uso del miscelatore a mano. Non
utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’apparecchio. Questo accessorio
€ adatto per mettere sottovuoto sacchetti e contenitori idonei.
L'accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in queste
istruzioni per l'uso.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di soffocamento!

m Tenere i bambini lontano dai sacchetti sottovuoto con cerniera.

m Non lasciare che i bambini giochino con i sacchetti sottovuoto
con cerniera.

/\ Attenzione!

m Applicare e rimuovere 'accessorio solo ad apparecchio fermo e
con la spina di alimentazione staccata.

m Non fare girare a vuoto I'apparecchio.

m Non immergere mai la pompa per sottovuoto in liquidi e non
lavarla sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.

m Tutti gli ingredienti devono essere in condizioni perfettamente
igieniche. Durante la lavorazione rispettare tutte le regole di
igiene in cucina.

m Lasciare sempre raffreddare gli alimenti prima di metterli
sottovuoto.

m Controllare la qualita degli alimenti anche dopo averli riposti. Non
utilizzare alimenti di dubbia qualita.

A Importante!

m Non toccare in nessun caso gli elementi di tenuta con oggetti
taglienti, appuntiti o metallici.

m | contenitori per la conservazione e i sacchetti sottovuoto con
cerniera possono essere lavati in lavastoviglie e conservati nel
congelatore.

m Nel microonde si possono scaldare alimenti nel contenitore o nel
sacchetto per un massimo di 90 secondi a una potenza massima
di 900 Watt. Prima dell’utilizzo nel microonde togliere il coperchio
del contenitore oppure aprire il sacchetto.

m | contenitori per la conservazione e i sacchetti sottovuoto con
cerniera sono idonei per temperature comprese tra -18 °C e
85 °C.
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it Avvertenze di sicurezza

m | sacchetti che sono stati utilizzati per conservare carne, pesce o
pollame crudi non possono essere riutilizzati.

m Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 27

Panoramica

= Figura [}
1 Pompa per sottovuoto
a Valvola del sottovuoto
b Collegamento per apparecchio base
2 Contenitore per la conservazione *
Contenitore con marcatura max
Griglia di gocciolamento *
Coperchio
Clip di chiusura
Guarnizione sottovuoto
Indicatore sottovuoto
Anelli di impostazione della data
(giorno/mese)
h Guarnizione del coperchio
3 Sacchetti sottovuoto con cerniera *
a Chiusura con cerniera
b Marcatura max
¢ Guarnizione sottovuoto

* a seconda del modello

Q 0 Q0T

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

/\ Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m  Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 27
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Parti ed elementi di
comando

Contenitore per la conservazione

in tritan

Per conservare alimenti sottovuoto, per
prolungare la freschezza e la durata degli
alimenti contenuti, per marinarli o riscaldarli
nel microonde.

Il tritan € un materiale plastico infrangibile
che non assorbe i sapori e gli odori.

Prima di utilizzare il contenitore in
microonde togliere il coperchio.

Coperchio con guarnizione

sottovuoto
Per chiudere ermeticamente il contenitore.

| coperchi dei contenitori per la
conservazione sono dotati di indicatore
sottovuoto. Quando I'indicatore si incurva
visibilmente verso I'interno, significa che
stato creato il vuoto.

Per togliere un coperchio in presenza del
vuoto, afferrare la guarnizione sottovuoto
da un lato e tirarla verso I'alto. Deve
arrivare una quantita sufficiente di aria
all'interno per poter togliere il coperchio.

| coperchi dei contenitori per la
conservazione sono dotati di indicatore
della data. Ruotando i due anelli &
possibile impostare il giorno e il mese in cui
I'alimento e stato inserito nel contenitore.

Griglia di gocciolamento

La griglia di gocciolamento serve per
separare gli alimenti dai liquidi fuoriusciti
durante la conservazione. | liquidi si
raccolgono sotto la griglia di gocciolamento.



Sacchetti sottovuoto con

cerniera

Per conservare alimenti sottovuoto, per
prolungare la freschezza e la durata degli
alimenti contenuti, per marinarli o prepararli
per la cottura sottovuoto.

Utilizzare solo sacchetti sottovuoto con
cerniera originali Bosch.

Cottura sottovuoto
Cuocere sottovuoto significa cuocere
“senza aria” a basse temperature.

/\ Rischio per la salute!

Durante la preparazione di alimenti per la

cottura sottovuoto occorre tassativamente

osservare sempre le seguenti istruzioni per
l'uso e per l'igiene:

m Usare soltanto alimenti freschi, di ottima
e ineccepibile qualita.

m Lavarsi le mani e disinfettarle. Utilizzare
guanti monouso oppure una pinza da
cucina o da griglia.

m Gli alimenti delicati, come per
es. pollame, uova e pesce, vanno
preparati con particolare attenzione.

m Lavare sempre con cura la frutta e la
verdura e/o sbucciarla.

m Tenere sempre pulite le superfici e i
taglieri. Utilizzare taglieri differenti per i
diversi tipi di alimenti.

m Mantenere la catena del freddo.
Interromperla solamente poco prima
della preparazione degli alimenti;
in seguito, conservare le pietanze
sottovuoto in frigorifero prima di iniziare
il procedimento di cottura.

m | cibi sono adatti solo per il consumo
immediato. Dopo il procedimento
di cottura consumare subito e non
conservare a lungo, neanche in
frigorifero. Non riscaldare.

m Non cuocere i cibi nei sacchetti in cui
sono stati acquistati (per es. pesce in
pezzi). Tali sacchetti non sono adatti per
la cottura sottovuoto.

m Collocare gli alimenti nel sacchetto
possibilmente uno vicino all’altro e non
uno sull’altro.

Utilizzo it

m  Consigliamo di non immergere la
ventola nell'acqua.

Per una cottura sottovuoto dal risultato

professionale consigliamo di utilizzare il

cassetto per sottovuoto Bosch.

Utilizzo

/\ Attenzione!

— Applicare o rimuovere la pompa per
sottovuoto solo ad apparecchio fermo
e con la spina di alimentazione staccata.

— Non utilizzare il miscelatore a mano
per oltre 10 minuti con la pompa per
sottovuoto. Quindi far raffreddare
I'apparecchio base e la pompa.

— La conservazione sottovuoto non
sostituisce la conservazione degli
alimenti in frigorifero o congelatore.

— Lasciare sempre raffreddare gli alimenti
prima di metterli sottovuoto.

Applicazione della pompa per

sottovuoto

m Nel corpo motore:
mettere il cursore in posizione —.
L’apertura posteriore ¢ libera, le
aperture per I'inserimento degli utensili
sono chiuse.

= Figura &
m Applicare la pompa per sottovuoto
sull’apparecchio base e incastrarla.

Rimozione della pompa per

sottovuoto

= Figura

m Tenere premuti i due tasti di sblocco
e togliere la pompa per sottovuoto
dall’apparecchio base.

Messa sottovuoto in un

contenitore

=> Sequenza immagini []

1. Versare gli alimenti preparati nel

contenitore appropriato rispettando la
marcatura max.
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it Utilizzo

2. Assicurarsi che la guarnizione del
coperchio sia inserita correttamente.
Applicare il coperchio e chiuderlo bene
con le clip di chiusura. Impostare la data
con i due anelli sul coperchio.

3. Premere 'apparecchio base con la
pompa per sottovuoto sulla guarnizione
sottovuoto del contenitore e tenere
premuto.

4. Ruotare e mantenere l'interruttore sulla
velocita M.

5. La pompa per sottovuoto aspira l'aria

dal contenitore. Quando I'indicatore

sottovuoto si incurva visibilmente verso
l'interno, significa che & stato creato |l
vuoto.

Rilasciare l'interruttore.

Togliere I'apparecchio base con la

pompa per sottovuoto dal contenitore.

Staccare la spina di alimentazione.

Nota: conservare il contenitore sottovuoto

con il coperchio verso l'alto.

Messa sottovuoto in un
sacchetto con cerniera

=> Sequenza immagini [

1. Inserire gli alimenti nel sacchetto.

Nota: non riempire eccessivamente

il sacchetto. L'area della guarnizione

sottovuoto deve essere tenuta pulita.

Occorre prestare particolare attenzione

durante la messa sottovuoto di alimenti

succosi, umidi o0 marinati.

2. Disporre il sacchetto su una superficie
piana. Premere leggermente il sacchetto
per far uscire I'aria e chiudere bene
la chiusura con cerniera per tutta la
lunghezza.

No

Nota: durante la messa sottovuoto di
alimenti succosi, umidi o marinati lasciar
pendere verso il basso il sacchetto
sottovuoto con cerniera dal piano di lavoro.
La guarnizione sottovuoto deve trovarsi

sul lato superiore del piano di lavoro.

= Figura @
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Importante!

— Il contenuto non deve superare la
marcatura max.

— | due elementi di tenuta e I'area al di
la della marcatura max devono essere
puliti.

— Se la chiusura con cerniera non &
pulita e completamente chiusa, non e
possibile mettere sottovuoto.

3. Premere 'apparecchio base con la
pompa per sottovuoto sulla guarnizione
sottovuoto del sacchetto e tenere
premuto.

4. Ruotare e mantenere l'interruttore sulla
velocita M.

5. La pompa per sottovuoto aspira 'aria
dal sacchetto. Il sacchetto si contrae
avvolgendo il contenuto.

6. Quando il sacchetto ¢ stato
sufficientemente messo sottovuoto,
rilasciare l'interruttore.

Nota: prestare particolare attenzione se

fuoriescono liquidi o si avvicinano alla

marcatura max. Rilasciare l'interruttore
prima che il liquido superi la marcatura
max.

7. Togliere 'apparecchio base con la
pompa per sottovuoto dal contenitore.
Staccare la spina di alimentazione.

Apertura del contenitore o del
sacchetto con cerniera

=> Figura [d

m Per aprire un contenitore tenere ferma
la guarnizione sottovuoto da un lato
e tirare verso l'alto. Deve arrivare
una quantita sufficiente di aria nel
contenitore.

m Aprire le clip di chiusura e togliere il
coperchio.

=> Figura [

m Per aprire il sacchetto, separare
la chiusura con cerniera e aprirla
completamente.

m Dopo l'utilizzo occorre lavare con cura
e asciugare completamente il sacchetto
sottovuoto con cerniera.



Pulizia e cura

L'apparecchio e le singole parti utilizzate
devono essere puliti accuratamente dopo
ogni utilizzo.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non immergere mai la pompa per
sottovuoto in liquidi e non lavarla sotto
acqua corrente o nella lavastoviglie.

— Pulire le parti subito dopo I'uso. Cosi
facendo i residui non si incrostano e la
plastica non viene corrosa (per es. da oli
eterici contenuti nelle spezie).

— Durante la lavorazione per es. di carote,
sulle parti in plastica possono formarsi
macchie che possono essere rimosse
con qualche goccia di olio alimentare.

La figura Ml mostra una panoramica per il

lavaggio delle singole parti.

m Pulire la pompa per sottovuoto con un
panno umido e asciugarla.

m Lavare gli altri componenti con detersivo
e un panno morbido o una spugna o
metterli in lavastoviglie.

m | sacchetti sottovuoto con cerniera
da riutilizzare devono essere lavati
con cura e asciugati completamente.
| sacchetti che sono stati utilizzati per
conservare carne, pesce o pollame
crudi non possono essere riutilizzati.

m Peril lavaggio, togliere la guarnizione
del coperchio. = Fig.

Rimozione degli anelli di

impostazione

= Sequenza immagini [

Gli anelli di impostazione del coperchio

del contenitore per il sottovuoto possono

essere rimossi per lavarli a fondo.

1. Applicare un piccolo cacciavite in uno
dei due incavi dell’anello di sicurezza ed
esercitando una leggera pressione fare
leva sull’'anello per sollevarlo.

Pulizia e cura it

2. Togliere I'anello di sicurezza e gli anelli
di impostazione come raffigurato.
Lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle.

3. Inserire gli anelli di impostazione nella
sequenza indicata. Inserire I'anello
di sicurezza esercitando una leggera
pressione finché non si incastra.

Accessori

Gli accessori e i ricambi possono essere
acquistati presso i rivenditori o tramite

il servizio assistenza clienti. Poiché la
gamma di prodotti viene continuamente
ampliata, & possibile che siano disponibili
accessori non riportati in queste istruzioni.
Visitare www.bosch-home.com per
vedere I'elenco aggiornato degli accessori
disponibili.

MSZVOFC3 3 contenitori per
la conservazione
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 contenitori per la
conservazione 1,2 |
MSZVOFB1 10 sacchetti piccoli, 1,2 |
MSZVOFB3 10 sacchetti grandi, 3,8 |
MMZVOBT1* Bottiglia To-Go (0,5 I)
MMZV0SBO0* Contenitore rotondo
(0,751)
MMZV0SB1* Contenitore rotondo (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 contenitori rotondi (0,75 |

e1,51)

* Questo accessorio € stato sviluppato
per il frullatore VitaPower, ma &
compatibile con il sistema sottovuoto
ErgoMixx Fresh.

| contenitori per la conservazione rotondi
MMZV0S.. non sono dotati di indicatore del

vuoto. Il tempo necessario per mettere sotto
vuoto e di 45 secondi.

Con riserva di modifiche.
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it Eliminazione dei guasti

Eliminazione dei guasti

Nella seguente tabella trovate le soluzioni per problemi o guasti che potete risolvere
facilmente da soli. Se non fosse possibile eliminare un guasto, rivolgersi al servizio

assistenza clienti.

Problema Possibile causa__|Rimedi |

Non si riesce a creare |l
vuoto nel contenitore per

la conservazione.

Non si riesce a creare |l
vuoto nel sacchetto sot-
tovuoto con cerniera.

Il sacchetto sottovuoto
con cerniera non resta

sottovuoto.
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Il coperchio non &
applicato
correttamente/
completamente.
La guarnizione
del coperchio
non ¢ inserita
correttamente.

Il coperchio o gli
elementi di tenuta
sono sporchi o
danneggiati.

La chiusura
con cerniera
non é chiusa
completamente.
La chiusura
con cerniera o
la guarnizione
sottovuoto
sono sporche o
danneggiate.

Il sacchetto
sottovuoto con

cerniera e difettoso.

Le parti taglienti

dell'alimento messo

sottovuoto (ad es.

ossa) possono forare

il sacchetto.

m Controllare le clip. Chiudere

correttamente le clip.

Posizionare correttamente la
guarnizione del coperchio.

Controllare che il coperchio,

la guarnizione sottovuoto e la
guarnizione del coperchio non siano
danneggiati.

Controllare che tutte le parti siano
pulite e asciutte, in particolare gli
elementi di tenuta.

Pulire con cura e far asciugare all'aria.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 27
Chiudere bene la chiusura con
cerniera per tutta la lunghezza.

Controllare che gli elementi di tenuta
siano puliti.

Pulire con cura e far asciugare all'aria.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 27

Controllare che il sacchetto sottovuoto
con cerniera non presenti danni. Se
€ danneggiato, utilizzare un altro
sacchetto sottovuoto con cerniera.
=> “Accessori” ved. pagina 27

Se sono stati provocati danni da
spigoli taglienti dell'alimento messo
sottovuoto, posizionare gli spigoli
taglienti nel sacchetto sottovuoto con
cerniera in modo da non danneggiare
la parete del sacchetto.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is bedoeld voor de handmixer MFQ36....
Gebruiksaanwijzing van de handmixer in acht nemen. Dit
toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken. Uitsluitend de
bijbehorende onderdelen gebruiken. Dit toebehoren is geschikt voor
het vacumeren van geschikte zakken en bewaardozen.

Het toebehoren is alleen geschikt voor de in deze
gebruiksaanwijzing beschreven toepassing.

Veiligheidsaanwijzingen

A Verstikkingsgevaar!
m Houd kinderen uit de buurt van vacuimzakken met zipsluiting.
m Kinderen niet met vacuimzakken met zipsluiting laten spelen.

A Let op!

m Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het
apparaat stilstaat en de stekker uit het stopcontact is getrokken.

m Niet onbelast laten lopen.

m De vacuimpomp niet in vloeistof dompelen en niet onder
stromend water of in de vaatwasser reinigen.

m Alle ingrediénten moeten hygiénisch schoon zijn. Bij de
verwerking de regels voor keukenhygiéne naleven.

m Levensmiddelen véoér het vacumeren altijd laten afkoelen.

m Controleer de levensmiddelen ook na de opslag op kwaliteit.
Gebruik geen levensmiddelen van twijfelachtige kwaliteit.

A Belangrijk!

m De afdichtingselementen in geen geval met scherpe, puntige of
metalen voorwerpen aanraken.

m De bewaardozen en de vacuimzakken met zipsluiting zijn
geschikt voor vaatwassers en diepvriezers.

m In de magnetron kunnen levensmiddelen in een doos of in een
zak gedurende maximaal 90 seconden bij maximaal 900 watt
worden opgewarmd. Voor het gebruik in de magnetron het deksel
van de doos verwijderen of de zak openen.

m De bewaardozen en de vacuimzakken met zipsluiting zijn
geschikt voor een temperatuurbereik van -18 °C tot 85 °C.

m Zakken die voor opslag van rauw vlees, vis of gevogelte zijn
gebruikt, kunnen niet worden hergebruikt.

m Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt
gebruikt, dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen.
=»> “Reiniging en verzorging” zie pagina 32
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nl In één oogopslag

In één oogopslag
- Afb.
1 Vacuiimpomp
a Vacuumventiel
b Aansluiting voor basisapparaat
2 Bewaardozen *
Doos met markering max
Afdruiprooster *
Deksel
Sluitclips
Vaculmesluiting
VaculUmindicatie
Instelringen voor datum (dag/maand)
Dekselafdichting
3 Vacuiimzakken met zipsluiting *
a Zipsluiting
b Markeringslijn max
¢ Vacuumsluiting

* Afhankelijk van het model

o Q 0 Q0T O

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan
worden gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.

A Let op!

Een beschadigd toebehoren nooit in

gebruik nemen!

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
=> Afb. [N

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 32

Onderdelen en
bedieningselementen

Bewaardozen van Tritan

Voor het onder vaculim bewaren van
levensmiddelen om de versheid en
houdbaarheid ervan te verlengen, de
levensmiddelen te marineren of opnieuw op
te warmen in de magnetron.

Tritan is een breukvaste, smaak- en
geurneutrale kunststof.
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Het deksel verwijderen alvorens de doos in
de magnetron te gebruiken.

Deksel met vacuiimsluiting
Voor het luchtdicht afsluiten van de
bewaardoos.

De deksels van de bewaardozen zijn van
een vacuilimindicatie voorzien. Als de
indicatie zich zichtbaar naar binnen welft, is
het vacuiim bereikt.

Om een deksel te verwijderen als er
een vaculm aanwezig is, eerst de
vacuumsluiting aan een uiteinde
vastnemen en omhoog trekken. Er moet
voldoende lucht binnenkomen om het
deksel te kunnen verwijderen.

De deksels van de bewaardozen zijn van
een datumindicatie voorzien. Door het
verdraaien van de beide ringen kan worden
ingesteld op welke dag en maand de
levensmiddelen zijn gevuld.

Afdruiprooster

Het afdruiprooster dient ervoor om
levensmiddelen tijdens de opslag van
uittredende vloeistoffen te scheiden. De
vloeistoffen verzamelen zich onder het
afdruiprooster.

Vacuiimzakken met zipsluiting
Voor het onder vacuim bewaren van
levensmiddelen om de versheid en
houdbaarheid ervan te verlengen, de
levensmiddelen te marineren of opnieuw op
te warmen in de magnetron dan wel om de
levensmiddelen voor het sous-vide koken
voor te bereiden.

Alleen originele Bosch vacuiimzakken met
zipsluiting gebruiken.



Sous-vide koken

Sous-vide koken betekent klaarmaken
van gerechten ‘onder vacuim’ bij lage
temperaturen.

/\ Gezondheidsrisico!

Bij het bereiden van levensmiddelen voor

het sous-vide koken moeten altijd de

volgende gebruiks- en hygiéne-instructies in
acht worden genomen:

m Alleen levensmiddelen gebruiken
die vers en van hoge, onberispelijke
kwaliteit zijn.

m Handen wassen en ontsmetten.
Wegwerphandschoenen of een kook-/
grilltang gebruiken.

m Kritische levensmiddelen zoals
gevogelte, eieren en vis dienen zeer
zorgvuldig te worden klaargemaakt.

m  Groente en fruit altijd grondig wassen
en/ of schillen.

m Bereidingsoppervlakken en snijplanken
altijd schoon houden. Voor verschillende
soorten levensmiddelen aparte
snijplanken gebruiken.

m Koelketen in acht nemen. Deze slechts
kort onderbreken voor het voorbereiden
van de levensmiddelen. Gevacumeerde
levensmiddelen vervolgens weer in
de koelkast bewaren alvorens met het
bereidingsproces te beginnen.

m De gerechten zijn alleen geschikt
voor directe consumptie. Na het
bereidingsproces de gerechten direct
consumeren en niet langer bewaren,
ook niet in de koelkast. Ze kunnen niet
opnieuw worden verwarmd.

m Maak de gerechten niet klaar in de
zakken waarin ze zaten bij verkoop
(bijv. vis in porties). Deze zakken zijn
niet geschikt voor het sous-vide koken.

m U kunt de levensmiddelen in de zak het
beste naast en niet op elkaar plaatsen.

m  We raden aan om het ventiel niet in
water onder te dompelen.

Voor professionele resultaten tijdens het
sous-vide koken adviseren wij gebruik te
maken van de Bosch vacumeerlade.

Gebruik nl

Gebruik

/\ Let op!

— De vacuimpomp alleen aanbrengen
of verwijderen wanneer het apparaat
stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

— De handmixer niet langer dan 10
minuten met de vacuimpomp
gebruiken. Hierna het basisapparaat en
de pomp laten afkoelen.

— Opslag onder een vacuim is geen
vervanging voor het bewaren van
levensmiddelen in de koelkast of vriezer.

— Levensmiddelen voor het vacumeren
altijd laten afkoelen.

Vacuiimpomp aanbrengen

m  Op het basisapparaat:
schuif in stand »— zetten. De
achteropening is open, de openingen
voor het aanbrengen van de
hulpstukken zijn gesloten.

= Afb. E
m Vacuimpomp op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

Vacuiimpomp verwijderen

= Afb.

m Beide ontgrendelingstoetsen ingedrukt
houden en de vacuimpomp van het
basisapparaat nemen.

Bewaardoos vacumeren

=> Afbeeldingenreeks [1]

1. De voorbereide of bereide
levensmiddelen in de gewenste
bewaardoos doen. Hierbij op de
markering max letten.

2. Zorg ervoor dat de dekselafdichting
correct is aangebracht. Het deksel
aanbrengen en goed afsluiten met de
sluitclips. Met de beide ringen op het
deksel de datum instellen.

3. Het basisapparaat met de vacuimpomp
op de vacuumsluiting van de
bewaardoos drukken en vasthouden.

4. Schakelaar op stand M zetten en
vasthouden.
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nl Reiniging en verzorging

5. De vacuimpomp zuigt de lucht uit

de doos. Als de vaculimindicatie zich
zichtbaar naar binnen welft, is het
vacuum bereikt.

De schakelaar loslaten.

Het basisapparaat met de vacuimpomp
van de doos verwijderen. De stekker uit
het stopcontact nemen.

Opmerking: de gevacumeerde doos met
het deksel naar boven bewaren.

Zak met zipsluiting vacumeren

=> Afbeeldingenreeks [H
1. De levensmiddelen in de zak doen.

Opmerking: de zak niet te ver vullen.

Het gedeelte van de vacuumsluiting

moet schoon blijven. Bij het vacumeren

van sappige, vochtige of gemarineerde

levensmiddelen is extra zorgvuldigheid
nodig.

2. De zak op een plat oppervlak plaatsen.
De lucht enigszins uit de zak drukken
en de zipsluiting over de gehele lengte
goed sluiten.

Opmerking: bij het vacumeren van

sappige, vochtige of gemarineerde

levensmiddelen de vacuimzak met
zipsluiting vanaf het werkblad omlaag laten
hangen. De vacuimsluiting moet zich op
de bovenkant van het werkblad bevinden.
= Afb. [

Belangrijk!

— De inhoud mag niet boven de
markeringslijn max komen.

— Beide afdichtingselementen en het
gedeelte boven de markeringslijn max
moeten schoon zijn.

— Als de zipsluiting niet schoon en volledig
gesloten is, kan er geen vacuiim worden
opgebouwd.

3. Het basisapparaat met de vacuimpomp
op de vacuiimsluiting van de zak
drukken en vasthouden.

4. Schakelaar op stand M zetten en
vasthouden.

5. De vacuimpomp zuigt de lucht uit de
zak. Hierdoor krimpt de zak samen en
omsluit deze de inhoud.
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6. Als de zak voldoende gevacumeerd is,
de schakelaar loslaten.

Opmerking: in het bijzonder erop letten

of er vloeistof naar buiten treedt en of de

markeringslijn max wordt genaderd. De

schakelaar loslaten voordat de vloeistof

boven de markeringslijn max uitstijgt.

7. Het basisapparaat met de vacuimpomp
van de doos verwijderen. De stekker uit
het stopcontact nemen.

Bewaardoos of zak met

zipsluiting openen

- Afb. [d

m Voor het openen van een bewaardoos
de vaculmsluiting aan één uiteinde
vasthouden en omhoog trekken. Er
moet voldoende lucht in de bewaardoos
komen.

m De sluitclips openen en het deksel
verwijderen.

=> Afb. [l

Voor het openen van de zak de

zipsluiting uit elkaar trekken en volledig

openen.

m Vacuumzakken met zipsluiting moeten
na gebruik zorgvuldig worden gereinigd
en volledig worden gedroogd.

Reiniging en verzorging
Het apparaat en de gebruikte onderdelen
moeten na elk gebruik grondig worden
gereinigd.

Let op!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Vaculimpomp niet in vloeistof dompelen
en niet onder stromend water of in de
vaatwasser reinigen.

— Onderdelen direct na gebruik reinigen.
Resten kunnen dan niet aankoeken en
de kunststof wordt niet aangetast (bijv.
door etherische olie in kruiden).



— Bij het verwerken van bijv. wortels
ontstaan verkleuringen op de
kunststofonderdelen. Deze kunt u
verwijderen met een beetje slaolie.

Afb. N biedt een een overzicht van de
manier waarop de afzonderlijke onderdelen
moeten worden gereinigd.

m De vaculimpomp met een vochtige doek
reinigen en drogen.

m Reinig de andere toebehoren met
zeepsop en een zachte doek of spons of
doe deze in de vaatwasser.

m Vacuumzakken met zipsluiting die
worden hergebruikt, moeten zorgvuldig
worden gereinigd en volledig worden
afgedroogd. Zakken die voor opslag
van rauw vlees, vis of gevogelte
zijn gebruikt, kunnen niet worden
hergebruikt.

m De dekselafdichting voor het reinigen
verwijderen. = Afb.

Instelringen verwijderen
=> Afbeeldingenreeks Il

De instelringen in het deksel van de
vaculmreservoirs kunnen voor een
grondige reiniging worden verwijderd.

1. Een kleine schroevendraaier in een van
de beide uitsparingen van de borgring
steken en de ring met lichte druk
voorzichtig eruit tillen.

2. Borgring en instelringen zoals afgebeeld
verwijderen. Alle delen grondig reinigen
en drogen.

3. Instelringen in de afgebeelde volgorde
aanbrengen. Borgring onder lichte druk
plaatsen tot deze vastklikt.

Toebehoren

Toebehoren en reserveonderdelen zijn

in de handel en via de servicedienst
verkrijgbaar. Omdat het productpalet
permanent wordt uitgebreid, kan er
inmiddels nog meer toebehoren zijn dat
hier niet worden vermeld. Ga daarom naar
www.bosch-home.com om te zien welke
actuele toebehoren wordt aangeboden.

Toebehoren nl

MSZVOFC3 3 bewaardozen
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 bewaardozen 1,2 |
MSZV0OFB1 10 zakken klein, 1,2 |
MSZVOFB3 10 zakken groot, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-fles (0,5 1)
MMZV0SB0* Bewaardoos, rond (0,75 I)
MMZV0SB1* Bewaardoos, rond (1,5 1)
MMZVO0SB2* 2 bewaardozen, rond

0,751en 1,51

*  Dit toebehoren is ontwikkeld voor
de VitaPower mixer, maar is ook
compatibel met het ErgoMixx Fresh
vacuiimsysteem.

Ronde bewaardozen MMZV0S.. bezitten
geen vacuumindicatie. De vacumeertijd
bedraagt 45 seconden.

Wijzigingen voorbehouden.
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Hulp bij storingen
In de volgende tabel vindt u oplossingen voor problemen of storingen die u eenvoudig zelf
kunt verhelpen. Neem contact op met de servicedienst als een storing niet kan worden

verholpen.

Mogelijke oorzaak | Hulpmaatregelen

In de bewaardoos kan
geen vacuim worden
getrokken.

In de vaculim-ritsslui-
tingszak kan geen
vaculm worden
getrokken.

Het vaculim in de vacu-
um-ritssluitingszak blijft
niet bestaan.
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Het deksel is niet ]
correct/volledig
aangebracht.

De dekselafdichting is m
niet correct geplaatst.
Het deksel of de (]
afdichtingselementen
zijn verontreinigd of

beschadigd. [
|
De vacuim- (]

ritssluitingszak is niet
volledig gesloten.

De ritssluiting of de =
vacuiimsluiting is vuil

of beschadigd. [

De vaculim- [
ritssluitingszak is
kapot.

Door scherpe delen =
in het te vacumeren
product (bijv. bot)
kunnen gaten

ontstaan.

De bevestigingsclips controleren. De
bevestigingsclips correct sluiten.

De dekselafdichting correct
positioneren.

Het deksel, de vaculimsluiting en
de dekselafdichting controleren op
beschadigingen.

Controleren of alle onderdelen
schoon en droog zijn, met name de
afdichtingselementen.

Grondig reinigen en aan de lucht
laten drogen. = “Reiniging en
verzorging” zie pagina 32

De vacuum-ritssluitingszak over de
gehele lengte stevig afsluiten.

Controleren of de
afdichtingselementen schoon zijn.
Grondig reinigen en aan de lucht
laten drogen. = “Reiniging en
verzorging” zie pagina 32

De vacuum-ritssluitingszak
controleren op beschadigingen.
Indien deze is beschadigd, een
andere vacuum-ritssluitingszak
gebruiken. =»> “Toebehoren” zie
pagina 33

Indien door scherpe randen

aan het te vacumeren product
beschadigingen zijn veroorzaakt,
moeten de scherpe randen zo in
de vacuim-ritssluitingszak worden
gepositioneerd dat de zakwand
daardoor niet beschadigd kan raken.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehar er beregnet til handmikseren MFQ36.... Laes og
overhold brugsanvisningen til handmikseren. Brug aldrig dette
tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende sammenhgrende
dele. Dette tilbehar er egnet til vakuumering af egnede poser og
beholdere.

Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne
vejledning.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for kvaelning!
m Opbevar vakuumzipposer utilgeengeligt for bgrn.
m Lad ikke bgrn lege med vakuumzipposer.

/\ OBS!

m Tilbehgret ma kun saettes pa og tages af, nar apparatet star stille,
og netstikket er trukket ud.

m Brug ikke apparatet i tomgang.

m Dyp aldrig vakuumpumpen i veeske. Renger den ikke under
rindende vand, og saet den ikke i opvaskemaskinen.

m Alle ingredienser skal vaere sundhedsmaessigt i orden. Overhold
reglerne for kekkenhygiejne under forarbejdningen.

m Lad altid fgdevarerne kgle af fgr vakuumeringen.

m Kontrollér fadevarernes kvalitet ogsa efter opbevaringen. Brug
ikke fadevarer af tvivisom kvalitet.

A Vigtigt!
m Bergr under ingen omstaendigheder teetningselementerne med
skarpe, spidse eller metalliske genstande.

m Opbevaringsbeholderne og vakuumzipposerne er egnet til at
komme i opvaskemaskine og fryseskabe.

m Fodevarer kan opvarmes i mikrobglgeovnen i en beholder
eller i en pose i hgjest 90 sekunder ved maks. 900 watt. Fjern
henholdsvis laget pa beholderen, eller abn posen, for de bruges i
mikrobglgeovnen.

m Opbevaringsbeholderne og vakuumzipposerne er egnet til et
temperaturomrade fra -18 °C til 85 °C.

m Poser, der er brugt til at opbevare rat kad, ra fisk eller rat fjerkree,
kan ikke genbruges.

m Renggr altid tilbehgret grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. = "Renggaring og pleje” se
side 38
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da Overblik

Overblik

=> Billede [
1 Vakuumpumpe

a Vakuumventil

b Tilslutning til motorenhed
2 Opbevaringsbeholder *
Beholder med markering max
Drypgitter *
Lag
Lukkeclips
Vakuumlukning
Vakuumindikator
Indstillingsringe til dato (dag/maned)
Lagteetning
3 Vakuumzipposer *

a Ziplukning

b Markeringslinje max

¢ Vakuumlukning

* Afhaengigt af modellen

oQ 0 Q0T

Inden den forste
ibrugtagning

For det nye tilbehgr kan bruges, skal det
pakkes helt ud, renggres og kontrolleres.

/\ oBs!

Tag aldrig et beskadiget tilbehgr i brug!

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. =» Billede

m  Renger og ter alle dele grundigt af inden
den forste ibrugtagning. =» "Rengaring
og pleje” se side 38

Dele og betjeningselementer

Opbevaringsbeholdere af Tritan
Bruges til at opbevare fadevarer under
vakuum for at forleenge friskheden og
holdbarheden af de fedevarer, der er i
opbevaringsbeholderne, marinere dem eller
genopvarme dem i mikrobglgeovn.

Tritan er et brudsikkert, smags- og
lugtneutralt plastmateriale.

Fjern laget, fgr beholderne bruges i
mikrobglgeovn.
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Lag med vakuumlukning
Bruges til at lukke beholderne luftteet.

Lagene til opbevaringsbeholderne er
udstyret med en vakuumindikator.
Nar indikatoren tydeligt buer indad, er
vakuummet opnaet.

For at tage et |ag af nar der findes

et vakuum, tag da forst fat pa
vakuumlukningen i en ende, og treek
opad. Der skal komme tilstreekkeligt med
luft indvendigt for at kunne tage laget af.

Lagene til opbevaringsbeholderne er
udstyret med en datovisning. Ved at dreje
pa de to ringe kan den dag og maned
indstilles, hvor fadevarerne blev fyldt i.

Drypgitter

Drypgitteret er beregnet til at adskille
fedevarerne fra udlgbende vaeske under
opbevaringen. Vaesken samler sig under
drypgitteret.

Vakuumzipposer

Bruges til at opbevare fgdevarer under
vakuum for at forleenge friskheden og
holdbarheden af de fadevarer, der eri
vakuumzipposerne, marinere dem eller
forberede dem til sous-vide-tilberedning.

Brug kun originale Bosch-vakuumzipposer.

Sous-vide-tilberedning
Sous-vide-tilberedning betyder tilberedning
“under vakuum” ved lave temperaturer.

A\ Sundhedsrisiko!

Nar der tilberedes fadevarer til sous-

vide-tilberedning skal fglgende brugs- og

hygiejnehenvisninger altid fglges:

m Brug kun friske fadevarer af bedste og
absolut fejlfri kvalitet.

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

m Veer seerligt opmaerksom ved
tilberedning af kritiske fgdevarer, som
f.eks. fjerkrae, aeg og fisk.

m Vask altid grgntsager og frugt grundigt,
og/eller skreel dem.



m Hold altid bordoverflader og
skaerebraetter rene. Brug forskellige
skaerebraetter til forskellige typer
f@devarer.

m Bryd ikke kelekeeden. Afbryd den kun
kortvarigt for at forberede fgdevarerne,
og opbevar igen de vakuumerede retter
i kgleskabet, inden du gar i gang med
tilberedningsprocessen.

m Retterne egner sig kun til at
blive spist med det samme. Efter
tilberedningsprocessen skal retterne
spises med det samme, og de ma
ikke opbevares til senere (heller
ikke i kaleskab). De egner sig ikke fil
genopvarmning.

m Tilbered ikke fgdevarerne i de
poser, som du har kgbt dem i (f.eks.
portionsopdelt fisk). Disse poser egner
sig ikke til sous-vide-tilberedning.

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

m Vianbefaler ikke at dykke ventilen ned
i vand.

Vi anbefaler Bosch-vakuumskuffen for
at opna professionelle resultater med
sous-vide-tilberedningen.

Brug

/\ 0oBS!

— Vakuumpumpen ma kun saettes pa eller
tages af, nar apparatet star stille, og
netstikket er trukket ud.

— Brug ikke handmikseren i mere end
10 minutter med vakuumpumpen. Lad
derefter motorenheden og pumpen kgle
af.

— Opbevaring i vakuum er ikke nogen
erstatning for opbevaring af fedevarer i
kole- eller fryseskab.

— Lad altid fedevarerne kgle af far
vakuumeringen.

Pasatning af vakuumpumpen
m Pa motorenheden:
Stil skyderen i position »—.
Haekabningen er fri, abningerne til
iseetning af redskaberne er lukket.

Brug da

—=> Billede [E
m  Seet vakuumpumpen pa motorenheden,
og fa den til at ga i hak.

Aftagning af vakuumpumpen

=> Billede

m Hold begge sikkerhedsknapper
trykket ned, og tag vakuumpumpen af
motorenheden.

Vakuumering af beholdere

=> Billedraekke [

1. Fyld de forberedte eller tilberedte
fedevarer i den pageeldende beholder.
Bemaerk markeringen max.

2. Sogrg for, at lagteetningen er sat korrekt
i. Seet laget pa, og luk det fast med
lukkeclipsene. Indstil datoen med de to
ringe pa laget.

3. Tryk motorenheden med
vakuumpumpen pa beholderens
vakuumlukning, og hold fast.

4. Stil kontakten pa trin M, og hold den
fast.

5. Vakuumpumpen suger luften ud af
beholderen. Nar vakuumindikatoren
tydeligt buer indad, er vakuummet
opnaet.

6. Slip kontakten.

7. Tag motorenheden med vakuumpumpen
af beholderen. Treek netstikket ud.

Bemaerk: Opbevar den vakuumerede

beholder med laget opad.

Zipposevakuumering

—> Billedraekke [
1. Fyld fadevarerne i posen.

Bemaerk: Undga at overfylde posen.

Omradet omkring vakuumlukningen

skal holdes rent. Der kreeves seerlig

omhyggelighed, nar der vakuumeres

saftige, fugtige eller marinerede fgdevarer.

2. Anbring posen pa en jeevn overflade.
Tryk forsigtigt luften ud af posen, og luk
ziplukningen fast i hele laangden.
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da Renggring og pleje

Bemaerk: Lad vakuumzipposen haenge
ned fra bordpladen, nar der vakuumeres
saftige, fugtige eller marinerede fedevarer.
Vakuumlukningen skal befinde sig pa
bordpladens overside. = Billede [@
Vigtigt!
— Indholdet ma ikke overskride
markeringslinjen max.

— De to taetningselementer og omradet
oven for markeringslinjen max skal
veere rent.

— Hvis ziplukningen ikke er ren og ikke
er lukket helt, kan der ikke genereres
noget vakuum.

3. Tryk motorenheden med
vakuumpumpen pa posens
vakuumlukning, og hold fast.

4. Stil kontakten pa trin M, og hold den
fast.

5. Vakuumpumpen suger luften ud af
posen. Derved treekker posen sig
sammen og omslutter indholdet.

6. Slip kontakten, nar posen er
tilstraekkeligt vakuumeret.

Bemaerk: Veer isaer opmeerksom pa, om

der traenger veeske ud og naermer sig

markeringslinjen max. Slip kontakten, far
vaesken overstiger markeringslinjen max.

7. Tag motorenheden med vakuumpumpen
af beholderen. Treek netstikket ud.

Abning af beholdere eller
zipposer

—> Billede [9

m For at abne en beholder hold da fast
pa vakuumlukningen i en ende, og traek
opad. Der skal komme tilstreekkeligt
med luft ind i beholderen.

m Abn lukkeclipsene, og tag laget af.

=> Billede [3]

m For at abne posen traek da ziplukningen
fra hinanden, og &bn den helt.

m Efter brug skal vakuumzipposer
renggres omhyggeligt og tarres helt.
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Renggring og pleje

Apparatet og de anvendte enkeltdele skal
renggres grundigt efter hver brug.

OBS!

Brug ikke rengaringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

Der ma ikke anvendes skurende klude
eller rengaringsmidler.

Dyp aldrig vakuumpumpen i vaeske.
Renggr den ikke under rindende vand,
og seet den ikke i opvaskemaskinen.
Renggr straks delene efter brug. Derved
undgas, at madrester tarrer ind, og

at plastmaterialet angribes (f.eks. af
ceteriske olier i krydderier).

Ved forarbejdning af f.eks. guleradder
kan der opsta misfarvninger pa
plastikdelene, som kan fiernes med
nogle draber madolie.

Billede M indeholder en oversigt over,
hvordan enkeltdelene skal renggres.

Renger og tar vakuumpumpen med en
fugtig klud.

De andre tilbehgrsdele renggres med
seebevand og en blgd klud eller svamp
eller rengares i opvaskemaskinen.
Vakuumzipposer, der genbruges, skal
renggres omhyggeligt og tarres helt.
Poser, der er brugt til at opbevare rat
kad, ra fisk eller rat fierkree, kan ikke
genbruges.

Fjern lagteetningen til renggring.

=> Billede

Udtagning af indstillingsringe
—> Billedraekke I

Indstillingsringene i vakuumbeholderens lag
kan tages ud til grundig rengaring.

1.

Stik en lille skruetreekker ind i en af
sikringsringens to udsparinger, og lgft
forsigtigt ringen ud med let tryk.

Tag sikringsringen og instillingsringene
ud som vist. Renger og ter alle dele
grundigt af.



Tilbehar

3. Seetindstillingsringene i i den viste
reekkefglge. Seet sikringsringen i med let
tryk, indtil den ga i hak.

Tilbehor

Tilbehar og reservedele kan kgbes

i handlen og hos kundeservice. Da
produktpaletten hele tiden udvides, kan
der imidlertid findes yderligere tilbeher,
som ikke er anfgrt her. Besgg derfor
www.bosch-home.com for at se, hvilke
aktuelle tilbehgrsartikler, der tilbydes.

MSZVOFC3 3 opbevaringsbeholdere
pa hhv. 0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 opbevaringsbeholdere
1,21
MSZVOFB1 10 sma poser, 1,2 |
MSZVOFB3 10 store poser, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-flaske (0,5 I)
MMZzV0SBO0O* Rund beholder (0,75 )
MMZV0SB1* Rund beholder (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 runde beholdere
(0,7510g 1,51)
*  Dette tilbehar blev udviklet til
VitaPower-blenderen, men er
ogsa kompatibelt med ErgoMixx
Fresh-vakuumsystemet.

Rund opbevaringsbeholder MMZV0S..
har ikke nogen vakuumindikator.
Vakuumeringstiden udger 45 sekunder.

AEndringer forbeholdes.

da
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da Afhjeelpning af fejl

Afhjaelpning af fejl
I den felgende tabel findes der Igsninger til problemer eller fejl, som du pa nem vis selv kan
afhjeelpe. Kan en fejl ikke afhjaelpes, sa kontakt kundeservice.

Mulig arsag Afhjalpningsforanstaltninger

Der kan ikke genere-
res vakuum i opbeva-
ringsbeholderen.

Der kan ikke gene-
reres vakuum i
vakuumzipposen.

Vakuummet i vakuum-
zipposen opretholdes
ikke.
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Laget er ikke

sat korrekt/helt pa.
Lagteetningen er ikke
sat korrekt i.

Laget eller
teetningselementerne
er snavset eller
beskadiget.

Ziplukningen er ikke
lukket helt.
Ziplukningen eller
vakuumlukningen
er snavset eller
beskadiget.

Vakuumzipposen er
defekt.

Der kan opsta
huller som falge.
af skarpe dele i

vakuumeringsmaterialet

(f.eks. knogler).

Kontrollér clipsene. Luk clipsene
korrekt.
Anbring lagteetningen korrekt.

Kontrollér laget, vakuumlukningen og
lagteetningen for beskadigelser.
Kontrollér, om alle dele er rene og
tarre, iseer teetningselementerne.
Renger dem grundigt, og lad dem
lufttarre. =» "Renggaring og pleje” se
side 38

Luk ziplukningen fast i hele laengden.

Kontrollér, om teetningselementerne
er rene.

Renger dem grundigt, og lad dem
lufttarre. =» "Rengaring og pleje” se
side 38

Kontrollér vakuumzipposen for
beskadigelser. Brug en anden
vakuumzippose, hvis den er
beskadiget. =» "Tilbehar” se

side 39

Hvis der er forarsaget beskadigelser
som fglge af skarpe kanter pa
vakuumeringsmaterialet, sa vend de
skarpe kanter i vakuumzipposen pa
en sadan made, at posens sider ikke
kan blive beskadiget som fglge af
dem.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbeharet er beregnet for handmikseren MFQ36.... Falg
bruksanvisningen for handmikseren. Dette tilbeharet ma aldri
brukes for andre apparater. Bruk kun deler som hagrer sammen.
Dette tilbehgret er egnet til vakuumering av egnede poser og
beholdere.

Tilbehgret er kun egnet for den bruken som er beskrevet i denne
veiledningen.

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for kvelning!
m Hold vakuumposen med glidelas borte fra barn.
m lkke la barn leke med vakuumposen med glidelas.

/\ OBS!

m Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar apparatet star stille, og
nar stgpselet er trukket ut.

m Ma ikke brukes pa tomgang.

m Vakuumpumpen ma aldri senkes ned i vaeske og aldri holdes
under rennende vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

m Alle ingredienser ma veere hygienisk upaklagelige. Under
arbeidet skal hygienereglene for kjgkken overholdes.

m La alltid matvarene avkjgles for de vakuumeres.

m Kontroller kvaliteten pa matvarene ogsa etter lagringen. Ikke bruk
matvarene hvis du er i tvil om kvaliteten.

A Viktig!
m Du ma ikke under noen omstendighet bergre tetningselementer
med skarpe, spisse gjenstander eller metallgjenstander.

m Oppbevaringsbeholderne og vakuumposene med glidelas er
egnet for oppvaskmaskin og fryseskap.

m | mikrobglgeovnen kan matvarer oppvarmes i maksimalt
90 sekunder ved maksimalt 900 W i beholderen eller i posen.
Ta av lokket pa beholderen eller apne posen for de brukes i
mikrobglgeovn.

m Oppbevaringsbeholderne og vakuumposene med glidelas er
egnet for et temperaturomrade fra -18 °C til 85 °C.

m Poser som har veert brukt til oppbevaring av ratt kjett, fisk eller
fugl, kan ikke brukes om igjen.

m Det er tvingende ngdvendig a rengjgre tilbehgret grundig etter
hver bruk, eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.
=» "Rengjaring og pleie” se side 44
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no En oversikt

En oversikt

=> Bilde IN
1 Vakuumpumpe
a Vakuumventil
b Kobling for basisapparat
2 Oppbevaringsbeholder *
Beholder med max-merke
Dryppegitter *
Lokk
Laseklips
Vakuumlas
Vakuumindikator
Innstillingsringer for dato (dag/
maned)
h Tetning for lokk
3 Vakuumpose med glidelas *
a Glidelas
b Markeringslinje max
¢ Vakuumlas

* Avhengig av modell

Q 0 Q0T

For forste gangs bruk

Far det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjgres og
kontrolleres.

/\ OBS!

Du ma aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = Bilde IN

m Rengjgr og terk alle deler grundig far
forste bruk. =» "Rengjoring og pleie” se
side 44

Deler og
betjeningselementer

Oppbevaringsbeholder av tritan
Til oppbevaring av matvarer under vakuum
for a forlenge matvarenes ferskhet og
holdbarhet, for @ marinere dem eller for &
varme dem opp igjen i mikrobglgeovn.
Tritan er et bruddsikkert, smaks- og
luktngytral plastmateriale.

Ta av lokket far beholderen brukes i
mikrobglgeovn.
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Lokk med vakuumlas
For a lukke beholdere lufttett.

Lokkene pa oppbevaringsbeholderne

er utstyrt med vakuumindikator. Nar
indikatoren buler synlig innover, er vakuum
nadd.

For a fierne et lokk med undertrykk, grip
forst vakuumlasen i en ende og trekk
oppover. Det ma komme inn tilstrekkelig luft
til innsiden for at lokket skal kunne tas av.

Lokkene pa oppbevaringsbeholderne er
utstyrt med datoindikator. Ved & dreie
pa de to ringene kan det stilles inn dag og
maned da matvarene ble fylt pa.

Dryppegitter

Dryppegitteret har til oppgave & holde
matvarene atskilt fra veeske som kommer ut
under oppbevaringen. Veesken samles opp
under dryppegitteret.

Vakuumpose med glidelas

Til oppbevaring av matvarer under vakuum
for & forlenge matvarenes ferskhet og
holdbarhet, for & marinere dem eller for &
forberede dem for sous vide-tilberedning.

Bruk kun originale Bosch vakuumposer
med glidelas.

Sous vide-tilberedning
Sous vide-tilberedning betyr tilberedning
“under vakuum” ved lave temperaturer.

/\ Helserisiko!

Under tilberedning av matvarer for

sous vide-tilberedning er det tvingende

ngdvendig a alltid falge merknadene om

bruk og hygiene nedenfor:

m  Bruk kun ferske matvarer av optimal og
upaklagelig kvalitet.

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

m Under tilberedning av kritiske matvarer,
som f.eks. fugl, egg og fisk, ma disse
folges ekstra noye.

m Vask og/eller skrell frukt og grennsaker
ngye.

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



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

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

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

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

m Vianbefaler a ikke senke ventilen ned i
vann.

Vi anbefaler & bruke Bosch vakuumskuff

for a oppna profesjonelle resultat pa sous

vide-tilberedningen.

Bruk

/\ 0oBs!

— Vakuumpumpen ma kun settes pa eller
tas av nar apparatet star stille, og nar
stgpselet er trukket ut.

— Ikke bruk handmikseren i mer enn
10 minutter med vakuumpumpen. La
deretter basisapparatet og pumpen
avkjoles.

— Oppbevaring under vakuum er ingen
erstatning for oppbevaring av matvarer i
kjgle- eller fryseskap.

— La alltid matvarene avkjgles fgr de
vakuumeres.

Sette pa vakuumpumpen

m Pa basisapparatet:
Sett skyveren i posisjon . Apningen
bak ligger fri, apningene for innsetting
av verktay er lukket.

—> Bilde [3
m  Sett vakuumpumpen pa basisapparatet
og la den ga i inngrep.

Bruk no

Ta av vakuumpumpen

—> Bilde
m Hold begge frigjgringstastene inne og ta
vakuumpumpen av basisapparatet.

Vakuumering av beholder

—> Bildesekvens [5]

1. Fyll de forberedte eller tilberedte
matvarene pa den respektive
beholderen. Vaer oppmerksom pa
max-merket.

2. Pase at tetningen i lokket er satt korrekt
inn. Sett lokket pa og lukk det forsvarlig
med laseklipset. Still inn dato med de to
ringene pa lokket.

3. Trykk basisapparatet med
vakuumpumpen inn pa beholderens
vakuumlas og hold fast.

4. Sett bryteren pa trinn M og hold den
fast.

5. Vakuumpumpen suger luften ut av
beholderen. Nar vakuumindikatoren
buler synlig innover, er vakuum nadd.

6. Slipp lgs bryteren.

7. Ta basisapparatet med vakuumpumpen
av beholderen. Trekk ut stgpselet.

Merk: Oppbevar den vakuumerte

beholderen med lokket vendt opp.

Vakuumering av pose med
glidelas

—> Bildesekvens [3

1. Fyll matvarene pa posen.

Merk: lkke fyll for mye pa posen. Omradet
rundt vakuumlasen ma holdes rent. Det
kreves spesiell omhu nar saftige, fuktige
eller marinerte matvarer skal vakuumeres.
2. Plasser posen pa en flat overflate.
Press luften lett ut av posen og lukke
glidelasen forsvarlig over hele lengden.

Merk: Ved vakuumering av saftige,

fuktige eller marinerte matvarer ma du la
vakuumposen med glidelas henge ned fra
arbeidsplaten. Vakuumlasen ma befinne
seg pa arbeidsplatens overflate. = Bilde
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no Rengjgring og pleie

Viktig!

— Innholdet ma ikke overskride
markeringslinjen max.

— De to tetningselementene og omradet
utenfor markeringslinjen max ma veere
rene.

— Det er ikke mulig & produsere vakuum
dersom glidelasen ikke er ren og
fullstendig lukket.

3. Trykk basisapparatet med
vakuumpumpen pa posens vakuumlas
og hold fast.

4. Sett bryteren pa trinn M og hold den
fast.

5. Vakuumpumpen suger luften ut av
posen. Dermed trekker posen seg
sammen og omslutter innholdet.

6. Slipp bryteren nar posen er tilstrekkelig
vakuumert.

Merk: Veer spesielt oppmerksom pa om det

kommer ut veeske, og om det naermer seg

markeringslinjen max. Slipp bryteren far
veesken overskrider markeringslinjen max.

7. Ta basisapparatet med vakuumpumpen
av beholderen. Trekk ut stgpselet.

Apne beholder eller glidelaspose

= Bilde [€

m Hold fast i vakuumlasen i den ene
enden og trekk oppover for & apne
beholderen. Det ma komme tilstrekkelig
luft inn i beholderen.

m Apne laseklipsene og ta av lokket.

= Bilde [

m Trekk glidelasen fra hverandre og apne
den helt for & apne posen.

m Etter bruk ma vakuumposen med
glidelas rengjeres og tarkes fullstendig.

Rengjoring og pleie
Apparatet og enkeltdelene som brukes ma
rengjgres grundig etter hver bruk.

OBS!

— lkke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— Ikke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.
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— Vakuumpumpen ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.

— Rengjor delene straks etter bruk.
Restene tgrker da ikke inn, og plasten
blir ikke angrepet (f.eks. av eteriske oljer
i krydder).

— Nar du arbeider med f.eks. gulergtter,
kan det oppsta misfarginger av
plastdelene. Den kan fiernes med noen
draper matolje.

Bilde M viser en oversikt over hvordan de

enkelte delene skal rengjares.

m  Rengjgr vakuumpumpen med en fuktig
klut og terk den.

m  Rengjor de andre tilbehgrsdelene med
sapevann og en myk klut eller svamp,
eller rengjor dem i oppvaskmaskinen.

m Vakuumposer med glidelas som brukes
om igjen, ma rengjeres omhyggelig og
terkes fullstendig. Poser som har veert
brukt til oppbevaring av ratt kjgtt, fisk
eller fugl, kan ikke brukes om igjen.

m  Fjern tetningen i lokket nar det skal
rengjeres. => Bilde

Fjern justeringsringene

=> Bildesekvens Il

Justeringsringene pa lokket til

vakuumbeholderen kan fjernes for grundig

rengjaring.

1. Stikk en liten skrutrekker i en av de to
utsparingene til sikringsringen og vipp ut
ringen med et forsiktig trykk.

2. Fjern sikringsringen og justeringsringene
som vist pa bildet. Rengjgr og terk alle
delene grundig.

3. Sett justeringsringene inn igjen i den
viste rekkefglgen. Sett inn sikringsringen
med et lett trykk inntil den faller helt pa
plass.



Tilbehar

Tilbehor

Tilbehgr og reservedeler kjgpes hos
forhandleren eller hos kundeservice.
Ettersom produktutvalget stadig utvides,
kan det veere kommet til tilbehgr

som ikke er angitt her. Besgk derfor
www.bosch-home.com for & se hvilke
aktuelle tilbehgrsartikler som tilbys.

MSZVOFC3 3 Oppbevaringsbeholder
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 Oppbevaringsbeholder
1,21
MSZVOFB1 10 poser, sma, 1,2 |
MSZVOFB3 10 poser, store, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-flaske (0,5 I)
MMZV0SBO0* Beholder, rund (0,75 1)
MMZVO0SB1* Beholder, rund (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 beholder, runde
(0,7510g 1,51)

Dette tilbehgret er utvikket for blenderen
VitaPower, men er kompatibelt med
ErgoMixx Fresh-vakuumsystemet.

*

Runde oppbevaringsbeholdere
MMZV0S.. har ikke vakuumindikator.
Vakuumeringstiden er 45 sekunder.

Endringer forbeholdes.

no
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no Utbedring av feil

Utbedring av feil

| tabellen nedenfor finner du Igsninger pa problemer eller feil som du enkelt kan
utbedre selv. Dersom en feil ikke lar seg utbedre pa dette viset, ma du henvende deg til
kundeservice.

Det kan ikke produseres Lokket er ikke m Kontroller klipsene. Lukk klipsene
vakuum i oppbevarings- satt forskriftsmessig/ forskriftsmessig.
beholderen. fullstendig pa.
Lokkets pakning m Plasser lokkets pakning
er ikke satt inn forskriftsmessig.
forskriftsmessig.
Lokket eller m Kontroller om det finnes skader pa
tetningselementene lokket, vakuumlasen og lokkets
er tilsmusset eller pakning.
skadet. m Kontroller om alle delene er rene og

tarre, seerlig tetningselementene.
m Rengjar grundig og la dem tarke i
luften. =»> "Rengjgring og pleie” se

side 44
Det kan ikke produseres Glidelasen er ikke m Lukk glidelasen forsvarlig over hele
vakuum i vakuumposen helt lukket. lengden.
med glidelas. Glidelasen eller m Kontroller om tetningselementene er
vakuumlasen er rene.
tilsmusset eller m Rengjer grundig og la dem taerke i
skadet. luften. =» "Rengjaring og pleie” se
side 44
Vakuumposen med = Kontroller om det finnes skader pa
glidelas er defekt. vakuumposen med glidelas. Hvis

den har skader, ma du bruke en
annen vakuumpose med glidelas.
=> "Tilbehgr” se side 45

Vakuumet opprettholdes Det kan oppsta hul = Dersom skarpe kanter pa varene som

ikke i vakuumposen med pa grunn av skarpe vakuumeres har forarsaket skader,

glidelas. deler i varene som ma de skarpe kantene plasseres slik i
vakuumeres (f.eks. vakuumposen med glidelas at de ikke
bein). kan skade poseveggen.
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Avsedd anvandning sv

Avsedd anvandning

Detta tillbehor ar avsett for handomréraren MFQ36.... FAlj
bruksanvisningen for handomroraren. Anvand aldrig tillbehoret

till andra apparater. Anvand enbart sammanhdrande delar.

Detta tillbehor ar avsett for vakuumering av passande pasar och
behallare.

Tillbehoret ar enbart avsett for det andamal som beskrivs i den har
bruksanvisningen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for kvavning!
m Hall vakuumpasar med zip-las utom rackhall fér barn.
m Lat inte barn leka med vakuumpasar med zip-las.

A\ Obs!

m Satt pa och ta av tillbeh6r bara nar apparaten star stilla och
natstickkontakten ar urdragen.

m Lat inte apparaten ga pa tomgang.

m Sank aldrig ned vakuumpumpen i vatska och rengor den inte
under rinnande vatten eller i diskmaskin.

m Alla ingredienser maste vara hygieniskt felfria. Folj
kokshygieniska regler vid bearbetningen.

m Lat alltid matvarorna svalna innan vakuumering pabdrjas.

m Kontrollera kvaliteten pa matvarorna aven efter férvaringen.
Anvand inte matvaror av tveksam kvalitet.

A\ Viktigt!

m ROr aldrig vid tatningselement med vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

m Forvaringsbehallarna och vakuumpasarna med zip-las ar
lampade for diskmaskiner och frysar.

m | mikrovagsugnen kan du varma matvaror i ask eller pase under
hogst 90 sekunder med maximalt 900 W. Ta fére anvandningen i
mikrovagsugnen av locket fran asken resp. 6ppna pasen.

m Forvaringsbehallarna och vakuumpasarna med zip-las ar
lampade for temperaturer fran -18 °C till 85 °C.

m Pasar som har anvants till forvaring av ratt kétt, fisk eller fagel gar
inte att anvanda pa nytt.

m Rengor ovillkorligen tillbehdret noggrant efter varje anvandning
och om du inte har anvant det under en langre tid. =% "Rengéring
och skétsel” se sidan 50
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sv Oversikt

Oversikt

=> Figur
1 Vakuumpump

a Vakuumventil

b Anslutning fér motordel
2 Forvaringsbehallare *
Behallare med markering max
Droppgaller *
Lock
Forslutningsklammor
Vakuumforslutning
Vakuumdisplay
Installningsringar fér datum (dag/
manad)

h Locktatning
3 Vakuumpase med zip-las *

a Zip-forslutning

b Markeringslinje max

¢ Vakuumférslutning

* beroende pa modell

Q 0 Q0T

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander det nya tillbehdret maste
du packa upp det helt och rengdra och
kontrollera det.

/\ Obs!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Kontrollera att alla delar ar kompletta
och inte har nagra synliga skador.
= Figur I}

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=» "Rengdring och skétsel” se
sidan 50

Delar och kontrollpanel

Forvaringsbehallare av tritan

For forvaring av matvaror i vakuum for

att forlanga matvarornas farskhet och
hallbarhet, for att marinera dem eller varma
dem i mikrovagsugn.

Tritan ar en spricksaker och smak- och
luktneutral plast.

Ta bort locket innan behéallarna anvands i
mikrovagsugnen.
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Lock med vakuumférslutning
For lufttat forslutning av behallarna.

Forvaringsbehallarnas lock har en
vakuumdisplay. Nar det syns att displayen
valver sig inat ar vakuum uppnatt.

For att du ska kunna ta av locket nar

det ar vakuum maste du forst fatta
vakuumférslutningen i ena anden och dra
den uppat. Det maste komma in tillrackligt
med luft innan locket kan tas av.

Forvaringsbehallarnas lock har en
datumindikering. Genom att vrida de bada
ringarna kan dag och manad stallas in nar
matvaror fylldes pa.

Droppgaller

Droppgallret har till uppgift att separera
matvaror fran utrinnande vatskor vid
férvaring. Vatskorna samlas under
droppgallret.

Vakuumpase med zip-las

For forvaring av matvaror i vakuum for
att forlanga matvarornas farskhet och
héallbarhet, for att marinera dem eller
forbereda dem for sous-vide-tillagning.

Anvand bara originalvakuumpasar fran
Bosch med zip-las.

Sous-vide-tillagning
Sous vide-tillagning ar vakuumtillagning pa
lag temperatur.

/\ Halsorisk!

Nar matvaror tillreds for sous-vide-tillagning

maste man alltid félja dessa anvandnings-

och hygienanvisningar:

m  Anvand bara farska matvaror av bra och
felfri kvalitet.

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

m Var sarskilt noggrann nar du tillagar
kritiska matvaror som t.ex. fagel, agg
och fisk.

m Skdlj alltid noggrant av gronsaker och
frukter och/eller skala dem.



m Hall alltid ytor och skarbrador rena.
Anvand olika skarbrador till olika slag av
matvaror.

m Var noga med kylkedjan. Bryt den
forst strax innan du ska foérbereda
matvarorna och lagg sedan tillbaka de
vakuumerade matvarorna i kylskapet
innan du bérjar med tillagningen.

m Ratterna ar enbart avsedda for att atas
omedelbart. At upp maten omedelbart
efter tillagningen och foérvara den inte
under langre tid, inte ens i kylskap. Det
ar inte lampligt att varma upp den pa
nytt.

m Tillaga inte maten i de pasar som du har
kopt den i (t.ex. portionsforpackad fisk).
Sadana pasar ar inte [ampliga for sous
vide-tillagning.

m Lagg helst matvarorna bredvid varandra
i pasen, inte pa varandra.

m Virekommenderar dig att inte sédnka
ned ventilen i vatten.

For professionella resultat vid sous-
vide-tillagning rekommenderar vi Bosch
vakuumlada.

Anvandning
/\ Obs!

Satt pa eller ta av vakuumpumpen
bara nar apparaten star stilla och
natstickkontakten &r urdragen.
— Anvand inte handomrdraren tillsammans
med vakuumpumpen langre én
10 minuter. Lat sedan motordelen och
pumpen svalna.
— Forvaringen i vakuum ersatter inte
férvaring av matvaror i kylskap eller frys.
— Lat alltid matvarorna svalna innan
vakuumering pabdrjas.

Satta pa vakuumpumpen

s Pa motordelen:
Stall reglaget i lage —. Den bakre
Oppningen ar éppen, dppningarna for
insattning av verktyg ar stangda.

=> Figur @

m Satt vakuumpumpen pa motordelen och
snapp fast den.

Anvandning sv

Ta av vakuumpumpen

=> Figur

m Hall bada frigéringsknapparna intryckta
och ta av vakuumpumpen fran
motordelen.

Vakuumera behallare

—> Bildserie ]

1. Fylli de férberedda eller tillredda
matvarorna i behallaren. Observera
markeringen max.

2. Se till att locktatningen ar ratt ilagd. Satt
pa locket och stang det ordentligt med
lasklamman. Stall in datumet med de
bada ringarna pa locket.

3. Tryck pa motordelen med
vakuumpumpen pa behallarens
vakuumfdrslutning och hall fast.

4. Stall reglaget i lage M och hall fast det.

5. Vakuumpumpen suger ut luften
ur behallaren. Nar det syns att
vakuumdisplayen valver sig inat &r
vakuum uppnatt.

6. Slapp reglaget.

7. Ta av motordelen med vakuumpumpen
fran behallaren. Dra ur
natstickkontakten.

Observera: Forvara den vakuumerade

behallaren med locket uppat.

Vakuumera zip-pase

—> Bildserie @
1. Fyll pa matvarorna i pasen.

Observera: Fyll inte pasen for mycket.
Omradet kring vakuumforslutningen maste
hallas rent. Sarskild noggrannhet kravs
vid vakuumering av saftiga, fuktiga eller
marinerade matvaror.

2. Placera pasen pa en jamn yta. Tryck
ut luften latt ur pasen och forslut zip-
forslutningen ordentligt Gver hela dess
langd.

Observera: Vid vakuumering av saftiga,

fuktiga eller marinerade matvaror ska

vakuumpasen med zip-las hanga ned fran
arbetsplattan. Vakuumforslutningen maste
befinna sig pa arbetsplattans ovansida.
=> Figur @
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sv Rengdring och skétsel

Viktigt!

— Innehallet far inte éverskrida
markeringslinjen max.

— Bada tatningselementen och omradet
pa andra sidan markeringslinjen max
maste vara rena.

— Om inte zip-forslutningen ar ren och helt
stangd kan inget vakuum genereras.

3. Tryck pa motordelen med
vakuumpumpen pa pasens
vakuumforslutning och hall fast.

4. Stall reglaget i ldge M och hall fast det.

5. Vakuumpumpen suger ut luften ur
pasen. Detta gor att pasen drar ihop sig
och slutar tatt kring innehallet.

6. Slapp reglaget nar pasen ar tillrackligt
vakuumerad.

Observera: Var sarskilt uppmarksam

pa om vatska kommer ut och narmar sig

markeringslinjen max. Slapp reglaget innan

vatskan nar dver markeringsstrecket max.

7. Ta av motordelen med vakuumpumpen
fran behallaren. Dra ur
natstickkontakten.

Oppna behallare eller pase med

zip-las

=> Figur[€

m Hall fast i ena anden av
vakuumforslutningen och dra uppat
for att ppna en behallare. Det
maste komma in tillrackligt med luft i
behallaren.

m  Oppna forslutningsklamman och ta av
locket.

= Figur [

m Dra isér zip-forslutningen och éppna
den helt fér att dppna pasen.

m Nar de anvants maste vakuumpasar
med zip-las rengdras noggrant och torka
fullstéandigt.
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Rengoring och skotsel

Apparaten och de tillbehér som har anvants
maste rengoras noggrant efter varje
anvandning.

Obs!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengoringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga trasor eller
rengdringsmedel som kan repa
apparaten.

— Séank aldrig ned vakuumpumpen i
véatska och rengdr den inte under
rinnande vatten eller i diskmaskin.

— Rengodr delarna omedelbart efter
anvandningen. Da torkar inte resterna
in, och plasten angrips inte (t.ex. av
eteriska oljor i kryddor).

— Vid bearbetning av t.ex. morétter kan
plastdelarna bli missfargade. Rengor
dessa missfargningar med nagra
droppar matolja.

Figur M visar en dversikt dver hur delarna

ska rengoéras.

m  Reng6r vakuumpumpen med en fuktig
trasa och 1at den torka.

m Rengor de andra tillbehéren med
diskvatten och en mjuk trasa eller
svamp, eller maskindiska dem.

m Vakuumpasar med zip-las som
ateranvands maste rengdras noggrant
och torkas fullstandigt. Pasar som har
anvants till forvaring av ratt kott, fisk
eller fagel gar inte att anvanda pa nytt.

m Ta bort locktatningen for att rengéra
den. =»> Figur

Uttagning av instéllningsringar

=> Bildserie Il

Installningsringarna i vakuumbehéllarens

lock gar att ta ut och rengéra noggrant.

1. Séttin en liten skruvmejsel i det ena
av sakringsringens tva urtag och lyft
forsiktigt ut ringen med ett 1att tryck.

2. Ta ut sé@kringsring och installningsringar
sa som figuren visar. Rengor alla
delarna noggrant och torka dem.



Tillbehoér

3. Sattin installningsringarna i den visade
ordningsféljden. Satt in sékringsringen
med ett |att tryck tills den snapper fast.

Tillbehor

Tillbehor och reservdelar kan kdpas i
handeln eller bestéllas fran kundtjansten.
Eftersom produktsortimentet standigt
utvidgas kan det nyligen ha tagits fram
tillbehér som inte raknas upp har. Ga darfor
in pA www.bosch-home.com. Dar kan du
se vilka aktuella tillbehoérsartiklar som finns
att kopa.
MSZVOFC3 3 forvaringsbehallare
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 férvaringsbehallare 1,2 |
MSZVOFB1 10 pasar, sma, 1,2 |
MSZVOFB3 10 pasar, stora, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-flaska (0,5 I)
MMZV0SBO* Behallare, rund (0,75 1)
MMZV0SB1* Behallare, rund (1,5 1)
MMZVO0SB2* 2 behallare, runda
(0,751 0ch 1,51)

*  Detta tillbehor har utvecklats for

VitaPower-mixern, men passar aven

vakuumsystemet ErgoMixx Fresh.

Runda foérvaringsbehallare MMZVO0S.. har
ingen vakuumsymbol. Vakuumeringstiden
ar 45 sekunder.

Med forbehall fér andringar.

sV
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sv Felavhjalpning

Felavhjalpning
| tabellen nedan hittar du I6sningar pa problem eller fel som du sjalv enkelt kan avhjélpa.
Om felet inte gar att atgarda pa detta satt maste du vanda dig till kundtjansten.

MGojlig orsak Avhjilpningsatgarder

Inget vakuum Locket ar inte m Kontrollera klammorna. Stang
kan skapas i ordentligt pasatt. klammorna ordentligt.
forvaringsbehallaren. Locktatningen &r inte m  Positionera locktatningen pa rétt satt.
ordentligt insatt.
Locket eller m Kontrollera om locket,
tatningselementen vakuumforslutningen och
ar smutsiga eller locktatningen ar skadade.
skadade. m Kontrollera att alla delar ar rena och

torra, sarskilt tatningselementen.
m Rengdr noggrant och lat torka i
luft. =» "Rengéring och skétsel” se

sidan 50
Inget vakuum kan skapas Zip-forslutningen ar m Stang zip-forslutningen ordentligt dver
i vakuumpasen med inte helt stangd. hela dess langd.
zip-las. Zip-forslutningen m Kontrollera att tatningselementen ar
eller rena.
vakuumforslutningen m Rengdr noggrant och lat torka i
ar smutsig eller luft. =» "Rengdring och skotsel” se
skadad. sidan 50
Vakuumpasen med m Kontrollera om vakuumpasen med
zip-las ar defekt. zip-las ar skadad. Om den ar skadad,

anvand en annan vakuumpase med
zip-las. =» "Tillbehér” se sidan 51

Vakuumet i vakuumpa-  Vassa delar i det m  Om vassa kanter i det som ska

sen med zip-las kommer som vakuumeras vakuumeras orsakat skador ska de

inte finnas kvar. (t.ex. benbitar) kan vassa kanterna i vakuumpasen med
ge upphov till hal. zip-las placeras sa att de inte kan

skada pasvaggen.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi sahkovatkaimen MFQ36...
kanssa. Noudata sahkdvatkaimen kayttoohjetta. Varustetta ei
saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta ainoastaan
varusteeseen kuuluvia osia. Varuste soveltuu sopivien pussien ja
sailididen vakumointiin.

Varuste soveltuu vain tassa kayttdohjeessa kuvattuun
kayttotarkoitukseen.

Turvallisuusohjeet

/\ Tukehtumisvaara!
m Pida vakuumipussit poissa lasten ulottuvilta.
m Ald anna lasten leikkid vakuumipusseilla.

/\ Huomio!

m Kiinnita tai irrota varuste vain, kun laite on pysahtynyt ja pistoke
irrotettu pistorasiasta.

m Al kayta laitetta tyhjakaynnilla.

m Al koskaan upota vakumointipumppua veteen tai
muihin nesteisiin alaka pese sita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

m Kaikkien ainesten on oltava hygieenisesti moitteettomia. Noudata
niiden kasittelyssa keittiohygienian yleisia saantoja.

m Anna elintarvikkeiden aina jaahtya ennen vakumointia.

m Tarkasta elintarvikkeiden laatu myos sailytyksen jalkeen. Ala
kayta elintarvikkeita, joiden laatu on arveluttava.

A\ Tirkesa!

m Ald missaan tapauksessa koske tiiviste-elementteihin
teravareunaisilla tai -karkisilla tai metalliesineilla.

m Sailytysastiat ja vakuumipussit soveltuvat pestaviksi
astianpesukoneessa ja pakastettaviksi.

m Mikroaaltouunissa elintarvikkeita voidaan lammittda kulhossa
tai pussissa enintaan 90 sekunnin ajan enintaan 900 watin
teholla. Poista kulhon kansi tai avaa pussi ennen kuin laitat sen
mikroaaltouuniin.

m Sailytysastiat ja vakuumipussit soveltuvat lampaétila-alueelle
-18 °C ... 85 °C.

m Pusseja, joita on kaytetty raa’an lihan, kalan tai kananlihan
sailytykseen, ei voi kayttaa uudestaan.

m Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen
kayton jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan.
=» "Puhdistus ja hoito” katso sivu 56
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

=> Kuva [\
1 Vakumointipumppu
a Tyhjidventtiili
b Peruslaiteliitdnta
2 Sailytysastia *
Astia, jossa max-merkinta
Tipparitila *
Kansi
Sulkimet
Tyhjidsuljin
Tyhjidnayttd
Paivamaaran saatorenkaat (paiva/
kuukausi)
h Kannen tiiviste
3 Vakuumipussi *
a Zip-suljin
b Merkintaviiva max
¢ Tyhjidsuljin
* Mallista riippuen

Q 0 Q0T

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
/A Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
=> Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 56

Laitteen osat

Tritaanista valmistettu
sdilytysastia

Elintarvikkeiden sailyttamiseen tyhjidossa,
niiden tuoreuden ja sailyvyyden
pidentdmiseen, marinoimiseen tai
lammittamiseen mikroaaltouunissa.
Tritaani on kestava, haju- ja makuneutraali
muovi.

Poista kansi ennen kuin laitat astian
mikroaaltouuniin.
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Tyhjiosulkimella varustettu kansi
Astian ilmatiivista sulkemista varten.

Sailytysastioiden kannet on varustettu
tyhjionaytolla. Kun naytté painuu selvasti
sisaan, tyhjio on saavutettu.

Ota kiinni tyhjiosulkimen paasta ja veda
se ylos, jotta voit avata tyhjididyn astian
kannen. Kannen irrottamiseksi sisélle on
paastava riittdvasti ilmaa.

Sailytysastioiden kannet on varustettu
paivamaaranaytolla. Kumpaakin rengasta
kiertdmalla voidaan asettaa elintarvikkeiden
tayttépaiva ja -kuukausi.

Tipparitila

Tipparitilan tarkoituksena on erottaa
elintarvikkeista sailytyksen aikana irtoava
neste. Neste keraantyy tipparitilan alle.

Vakuumipussi

Elintarvikkeiden sailyttdmiseen tyhjidssa,
niiden tuoreuden ja sailyvyyden
pidentamiseen, marinoimiseen tai sous vide
-kypsennyksen valmisteluun.

Kayta vain Boschin alkuperaisia
vakuumipusseja.

Sous vide -kypsennys

Sous vide -kypsennys tarkoittaa

kypsennysta "tyhjiossa” matalissa

lampdtiloissa.

A Terveysriski!

Valmistettaessa elintarvikkeita sous vide

-kypsennysta varten on aina ehdottomasti

noudatettava seuraavia kaytto- ja

hygieniaohjeita:

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

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

m  Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten

esim. linnunlihan, kananmunien

ja kalan valmistamisessa erityista

tarkkaavaisuutta.

Huuhtele ja/tai kuori vihannekset ja

hedelmat aina huolellisesti.



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

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

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi.
Nauti ruoat heti kypsennyksen jalkeen
alaka sailyta niitd pidempaan, edes
jaakaapissa. Ne eivat sovellu uudelleen
l[dBmmitettaviksi.

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

m Aseta elintarvikkeet pussiin mieluiten
vierekkain, ei paallekkain.

m Suosittelemme, etta venttiilia ei upoteta
veteen.

Ammattimaisen lopputuloksen

saavuttamiseksi sous vide -kypsennyksessa
suosittelemme Bosch-vakumointilaatikkoa.

Kayttd

/A Huomio!

— Kiinnita tai irrota vakumointipumppu
vain, kun laite on pysahtynyt ja pistoke
irrotettu pistorasiasta.

— Ala kayta sahkdvatkainta
vakumointipumpun kanssa pitempaan
kuin 10 minuuttia. Sen jalkeen anna
peruslaitteen ja pumpun jaahtya.

— Tyhjiéséilytys ei korvaa elintarvikkeiden
sailyttamista jadkaapissa tai
pakastimessa.

— Anna elintarvikkeiden aina jaahtya
ennen vakumointia.

Vakumointipumpun

kiinnittaminen

m Peruslaitteessa:
Aseta valitsin asentoon —. Kantaosan
kiinnitysreika on auki, varusteiden
kiinnittdmiseen tarkoitetut reiat ovat
Kiinni.

Kaytts  fi

=> Kuva &
m  Aseta vakumointipumppu
peruslaitteeseen ja lukitse.

Vakumointipumpun irrottaminen

= Kuva
m Paina molempia avaamispainikkeita ja
irrota vakumointipumppu peruslaitteesta.

Astian vakumointi

=> Kuvasarja [3]

1. Tayta valmistellut tai valmistetut
elintarvikkeet haluamaasi astiaan.
Huomioi merkintad max.

2. Varmista, etta kannen tiiviste on
kunnolla paikoillaan. Laita kansi
paikalleen ja sulje se sulkimilla. Aseta
paivamaara kannessa olevien renkaiden
avulla.

3. Paina peruslaite ja vakumointipumppu
astian tyhjiésulkimen paalle ja pida
niista kiinni.

4. Kaanna valitsin asentoon M ja pida siita
kiinni.

5. Vakumointipumppu imee ilman astiasta.
Kun tyhjidnayttd painuu selvasti sisdan,
tyhjid on saavutettu.

6. Paasta irti valitsimesta.

7. lrrota peruslaite ja vakumointipumppu
astiasta. Irrota pistoke pistorasiasta.
Huomautus: Sailyta tyhjidpakattu astia niin,

etta kansi on ylapuolella.

Pussin vakumointi

= Kuvasarja @
1. Tayta elintarvikkeet pussiin.

Huomautus: Al3 tayta pussia liian
tayteen. Tyhjidsulkimen alue on pidettava
puhtaana. Ole erityisen huolellinen, kun
vakumoit mehuisia, kosteita tai marinoituja
elintarvikkeita.

2. Aseta pussi tasaiselle pinnalle. Paina
ilma kevyesti ulos pussista ja sulje
tyhjiosuljin tiiviisti koko pituudeltaan.

Huomautus: Jos vakumoit mehuisia,

kosteita tai marinoituja elintarvikkeita,

anna vakuumipussin riippua tyotasolta

alaspain. Tyhjidsulkimen tulee olla ty6tason
ylapuolella. =»> Kuva
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fi Puhdistus ja hoito

Tarkeaa!

— Sisalto ei saa ylittda merkintaviivaa
max.

— Kummankin tiiviste-elementin seka
merkintaviivan max ylapuolisen alueen
tulee olla puhtaita.

— Jos zip-suljinta ei ole suljettu kokonaan
ja puhtaasti, vakumointi ei onnistu.

3. Paina peruslaite ja vakumointipumppu
pussin tyhjiésulkimen paalle ja pida
niista kiinni.

4. Kaanna valitsin asentoon M ja pida siita
kiinni.

5. Vakumointipumppu imee ilman pussista.
Talléin pussi vetaytyy kasaan ja sulkee
sisallon tiiviisti sisdansa.

6. Kun pussia on vakumoitu riittavasti,
paasta irti valitsimesta.

Huomautus: Kiinnitd huomiota siihen,

irtoaako elintarvikkeista nestetta, joka

|ahestyy merkintaviivaa max. Paasta irti
valitsimesta, ennen kuin neste ylittda
merkintaviivan max.

7. Irrota peruslaite ja vakumointipumppu
astiasta. Irrota pistoke pistorasiasta.

Astian tai zip-pussin avaaminen

= Kuva [€

m Avaa astia pitamalla kiinni
tyhjiosulkimen toisesta paasta ja
vetamalla se ylos. Astian sisélle on
paastava riittavasti ilmaa.

m Avaa sulkimet ja poista kansi.

=> Kuva il

m Avaa pussi vetamalla zip-suljin erilleen
ja avaa se kokonaan.

m Vakuumipussit on kayton jalkeen
puhdistettava huolellisesti ja kuivattava
kokonaan.

Puhdistus ja hoito

Laite ja kaytetyt osat on puhdistettava

huolellisesti aina kayton jalkeen.

Huomio!

— Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al& kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.
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— A& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Ala koskaan upota vakumointipumppua
veteen tai muihin nesteisiin alaka
pese sitd juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.

— Puhdista osat heti kayton jalkeen. Silloin
jaljelle jaaneet ainekset eivat kuivu kiinni
eivatka muoviosat vahingoitu (esim.
yrttien siséltdmien eteeristen dljyjen
takia).

— Jos esimerkiksi porkkanoista jaa
varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi
muutamalla tipalla ruokadljya.

Kuvasta Fl naet, miten osat tulee

puhdistaa.

m Puhdista tyhjiopumppu kostealla liinalla
ja kuivaa se.

m Puhdista muut lisdvarusteet
astianpesuaineliuoksella ja pehmealla
liinalla tai sienella tai puhdista ne
astianpesukoneessa.

m Uudelleen kaytettdvat vakuumipussit on
puhdistettava huolellisesti ja kuivattava
kokonaan. Pusseja, joita on kaytetty
raa’an lihan, kalan tai kananlihan
sailytykseen, ei voi kayttaa uudestaan.

m Irrota kannen tiiviste puhdistusta varten.
= Kuva

Saatorenkaiden irrottaminen
=> Kuvasarja 1

Tyhjidastioiden kannessa olevat
saatorenkaat voidaan irrottaa perusteellista
puhdistusta varten.

1. Tyonna varmuusrenkaan toiseen koloon
pieni ruuvitaltta ja vaanna rengas
varovasti irti kevyesti painaen.

2. lIrrota varmuusrengas ja sdatérenkaat
kuvan esittamalla tavalla. Puhdista ja
kuivaa kaikki osat huolellisesti.

3. Kiinnita saatérenkaat kuvan mukaisessa
jarjestyksessa. Paina kevyesti
varmuusrengasta, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen.



Varusteet

Varusteet

Lisdvarusteita ja varaosia on saatavissa
jalleenmyyjilta tai huoltopalvelusta. Koska
tuotevalikoima laajenee jatkuvasti, voi
saatavilla olla uusia lisavarusteita, joita
tassa ei ole mainittu. Sivustoltamme
www.bosch-home.com naet, mita
lisdvarusteita talla hetkella on saatavilla.

MSZVOFC3 3 sailytysastiaa
0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 sailytysastiaa 1,2 |
MSZVOFB1 10 pienta pussia, 1,2 |
MSZVOFB3 10 isoa pussia, 3,8 |
MMZVOBT1* To-Go-pullo (0,5 1)
MMZV0SBO* Pydrea astia (0,75 1)
MMZV0SB1* Pyorea astia (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 pyoreaa astiaa (0,751 ja
1,51)
Tama varuste on suunniteltu
VitaPower-sekoittimelle, mutta
se sopii myos ErgoMixx Fresh
-vakumointijarjestelmaan.

Pyoreissa sailytysastioissa MMZV0S.. ei

ole tyhjién nayttéa. Vakumointiaika on 45
sekuntia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

fi
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fi Vian korjaaminen

Vian korjaaminen

Seuraavasta taulukosta I6ydat ratkaisuja ongelmiin tai hairidihin, jotka voit korjata helposti
itse. Jos hairio ei poistu annettujen ohjeiden avulla, kdanny valtuutetun huoltopalvelun

puoleen.

Mahdollinen syy Toimenpiteet

Sailytysastiaan ei synny Kantta ei ole asetettu m Tarkista sulkimet. Sulje sulkimet

tyhjiota.

Vakuumipussiin ei synny
tyhjiota.

Tyhijio ei saily
vakuumipussissa.
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oikein tai kokonaan
paikoilleen.

Kannen tiiviste ei ole
oikein paikoillaan.
Kansi tai tiiviste-
elementit ovat
likaisia tai viallisia.

Zip-suljin ei ole
kokonaan kiinni.
Zip-suljin tai
tyhjidsuljin on
likainen tai viallinen.

Vakuumipussi on
viallinen.

Jos tyhjidpakatuissa
tuotteissa on teravia
osia (esim. luita), voi
pussiin tulla reikia.

oikein.

Aseta kannen tiiviste oikein.

Tarkista kansi, tyhjidsuljin ja kannen
tiiviste vaurioiden varalta.

Tarkista, etta kaikki osat, varsinkin
tiiviste-elementit, ovat puhtaita ja
kuivia.

Puhdista huolellisesti ja anna
kuivua. =» "Puhdistus ja hoito” katso
sivu 56

Sulje zip-suljin tiiviisti koko
pituudeltaan.

Tarkista, ovatko tiiviste-elementit
puhtaita.

Puhdista huolellisesti ja anna
kuivua. =» “Puhdistus ja hoito” katso
sivu 56

Tarkista vakuumipussin mahdolliset
vauriot. Jos se on viallinen, kayta
toista vakuumipussia. = "Varusteet”
katso sivu 57

Jos teravat reunat ovat
vahingoittaneet pussia, sijoita teravat
reunat vakuumipussiin niin, etta ne
eivat voi rikkoa pussia.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado para el uso con la batidora de
reposteria MFQ36.... Ténganse en cuenta las instrucciones de
uso de la batidora de reposteria. No utilizar nunca este accesorio
para otros aparatos. Utilizar exclusivamente las piezas que le
pertenezcan. Este accesorio esta disenado para sellar al vacio los
recipientes y bolsas. El accesorio solo es adecuado para el uso
descrito en las presentes instrucciones de uso.

Indicaciones de seguridad

/\ iPeligro de asfixia!

m Mantener la bolsas para envasar al vacio con cierre tipo zip fuera
del alcance de los nifios.

m No permita que los nifios jueguen con las bolsas para envasar al
vacio con cierre tipo zip.

A jAtencion!

m Montar o desmontar el accesorio solo con el aparato
completamente parado y tras haber extraido el enchufe del aparato
de la toma de corriente.

m No usar el aparato en seco sin alimentos.

m No sumergir nunca en liquidos la bomba de vacio ni lavarla bajo
el chorro de agua del grifo o en el lavavaijillas.

m Todos los alimentos deben encontrarse en perfectas condiciones
higiénicas. Al procesar los alimentos, tener en cuenta las reglas
de higiene en la cocina.

m Dejar siempre enfriar los alimentos antes de envasar al vacio.

m También comprobar la calidad de los alimentos después de
sacarlos de su envase. No utilizar alimentos de dudosa calidad.

A ilmportante!

m No dejar entrar en contacto los elementos de sellado con objetos
metales, filudos o puntiagudos.

m Los recipientes de conservacion y las bolsas para envasar al
vacio con cierre tipo zip son aptos para el lavavajillas y el aparato
congelador.

m En el microondas pueden calentarse alimentos dentro de un
recipiente o en una bolsa durante maximo 90 segundos a
900 vatios como maximo. Retirar la tapa del recipiente o abrir la
bolsa antes de utilizarlos en el microondas.

m Los recipientes de conservacion y las bolsas para envasar al
vacio con cierre tipo zip son aptas para un rango de temperatura
de -18 °C hasta 85 °C.

59



es Indicaciones de seguridad

m Las bolsas que han sido utilizadas para guardar pescado, carne
o pollo crudos no se pueden volver a utilizar.

m Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después
de cada uso y después de que no se haya utilizado durante
un tiempo prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la

pagina 62

Descripcion del aparato

= Figura I}
1 Bomba de vacio
a Valvula de vacio
b Conexién para la base motriz
2 Recipiente de conservacion *
Recipiente con la marca max
Rejilla de goteo *
Tapa
Clips de cierre
Cierre de vacio
Indicador de vacio
Anillos de ajuste para la fecha
(dia/mes)
h Junta de la tapa
3 Bolsa de envasado al vacio con
cierre tipo zip *
a Cierre tipo zip
b Linea de referencia max
c Cierre de vacio

Q 0 Q0T

* Segun modelo

Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

A jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio danado!

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
=> Figura

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 62
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Componentes y elementos
de mando

Recipiente de conservacioén de

tritan

Para conservar alimentos al vacio,
prolongar la frescura y caducidad de los
alimentos que contiene, marinarlos o
recalentarlos en el microondas.

Tritan es un plastico a prueba de rotura y
neutro frente a sabores y olores.

Retirar la tapa de los recipientes antes de
utilizarlos en el microondas.

Tapa con cierre de vacio
Para cerrar herméticamente los recipientes.

Las tapas de los recipientes de
conservacion cuentan con un indicador
de vacio. Cuando el indicador se arquea
visiblemente hacia adentro, se ha
alcanzado el vacio.

Para retirar la tapa cuando hay vacio,
sujetar primero el cierre de vacio por un
extremo y tirar de él hacia arriba. Debe
penetrar suficiente aire en el interior para
poder retirar la tapa.

Las tapas del recipiente de conservacion
cuentan con un indicador para la

fecha. Si se giran ambos anillos, pueden
seleccionarse el dia y el mes en los que se
rellend el recipiente con alimentos.

Rejilla de goteo

La rejilla de goteo sirve para separar
alimentos de liquidos salientes mientras
estan almacenados. Los liquidos se
acumulan debajo de la rejilla de goteo.



Bolsa de envasado al vacio con

cierre tipo zip

Para conservar alimentos envasados al
vacio, prolongar la frescura y caducidad de
los alimentos que contiene, marinarlos o
prepararlos para la cocciéon Sous-vide.

Utilizar solamente bolsas para envasar
al vacio con cierre tipo zip originales de
Bosch.

Coccioén sous-vide
Este tipo de coccion consiste en cocinar «al
vacio» a bajas temperaturas.

/\ iRiesgos para la salud!

Al preparar alimentos para su coccion

Sous-vide, se tienen que seguir siempre

las siguientes referencias de utilizacion e

higiene:

m Utilizar exclusivamente alimentos de la
mejor calidad y en perfecto estado de
conservacion.

m Lavary esterilizar las manos. Utilizar
guantes desechables o pinzas para grill/
cocinar.

m Preparar con especial atencion los
alimentos delicados, por ejemplo, aves,
huevos y pescado.

m Lavar siempre las verduras y la fruta
cuidadosamente y/o pelarlas.

m Mantener siempre limpias las
superficies y la tabla de cortar. Utilizar
distintas tablas de cortar para los
distintos tipos de alimentos.

m Respetar la cadena de frio. Interrumpirla
solo poco antes de preparar el alimento
y, posteriormente, volver a guardar los
alimentos al vacio en el frigorifico antes
de iniciar el proceso de coccion.

m Los alimentos solo son aptos para un
consumo inmediato. Tras el proceso
de coccion, consumir los alimentos
de inmediato y no guardarlos durante
mucho tiempo ni siquiera en el
frigorifico. No son aptos para recalentar.

m  No cocer los alimentos en las bolsas
en que se han adquirido (por ejemplo,
pescado en porciones). Esas bolsas no
son aptas para la coccion sous-vide.

Utilizacion es

m Colocar los alimentos en la bolsa de
modo que queden uno al lado de otro y
no encima.

m Recomendamos no sumergir la valvula
en agua.

Para resultados profesionales en la coccion

Sous-vide, recomendamos el cajon de
envasado al vacio de Bosch.

Utilizacién

/\ iAtencion!

— Montar y desmontar la bomba de vacio
solo con el aparato completamente
parado y tras haber extraido el enchufe
de la toma de corriente.

— No utilizar la batidora de reposteria
durante mas de 10 minutos con la
bomba de vacio. Seguidamente dejar
enfriar la base motriz y la bomba.

— La conservacion al vacio no reemplaza
a la conservacion de alimentos en el
frigorifico o congelador.

— Dejar siempre enfriar los alimentos
antes de envasar al vacio.

Montar la bomba de vacio

m En la base motriz:
Colocar el pasador en la posicion »—.
La boca posterior esta abierta; las
bocas para introducir los accesorios
estan cerradas.

=> Figura @
= Montar y encajar la bomba de vacio en
la base motriz.

Desmontar la bomba de vacio

=> Figura

m Mantener pulsadas ambas teclas de
desbloqueo y desmontar la bomba de
vacio de la base motriz.

Envasar al vacio en un recipiente

=> Secuencia de imagenes [1]

1. Introducir los alimentos preparados
o elaborados en el recipiente
correspondiente. Al hacerlo, tener en
cuenta la marca max.
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es Limpieza y cuidado

2. Asegurarse de que se haya colocado
correctamente la junta de la tapa.
Colocar la tapa y cerrar bien con los
clips de cierre. Ajustar la fecha en la
tapa con ambos anillos.

3. Presionar y sujetar la base motriz con
la bomba de vacio en el cierre de vacio
del recipiente.

4. Colocar el mando giratorio en la
posicion M y mantenerlo en dicha
posicion.

5. La bomba de vacio succiona el oxigeno

del recipiente. Cuando el indicador de

vacio se arquea visiblemente hacia
adentro, se ha alcanzado el vacio.

Soltar el interruptor.

Desmontar del recipiente la base motriz

con la bomba de vacio. Extraer el

enchufe de la toma de corriente.

Nota: conservar con la tapa hacia arriba el

recipiente envasado al vacio.

Envasar al vacio la bolsas con
cierre tipo zip

=»> Secuencia de imagenes 3
1. Introducir los alimentos en la bolsa.

Nota: no sobrellenar la bolsa. El area

del cierre de vacio tiene que mantenerse

limpia. Es necesario tener especial cuidado

al envasar al vacio alimentos jugosos,
humedos o marinados.

2. Colocar la bolsa sobre una superficie
plana. Presionar ligeramente hacia
afuera el aire de la bolsa y cerrar
completamente el cierre tipo zip.

Nota: Al envasar al vacio alimentos
jugosos, humedos o marinados, colgar
hacia abajo de la encimera la bolsa para
envasar al vacio con cierre tipo zip. El
cierre de vacio debe encontrarse en

la parte superior de la superficie de la
encimera. =»> Figura [d

ilmportante!

— El contenido no debe sobrepasar la
linea de referencia max.

— Ambos elementos de sellado, asi como
la zona sobre la linea de referencia
max. tienen que estar limpias.
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No

— Si el cierre tipo zip no esta limpio o
completamente cerrado, no se puede
producir vacio.

3. Presionar y sujetar la base motriz con la
bomba de vacio sobre el cierre de vacio
de la bolsa.

4. Colocar el mando giratorio en la
posicion M y mantenerlo en dicha
posicion.

5. La bomba de vacio succiona el oxigeno
de la bolsa. De este modo, la bolsa se
contrae y encierra el contenido.

6. Soltar el interruptor cuando haya
suficiente vacio en la bolsa.

Nota: Asegurarse especialmente si es que

se escapan liquidos y si se acerca a la linea

de referencia max. Soltar el interruptor
antes de que el liquido sobrepase la linea
de referencia max.

7. Desmontar del recipiente la base motriz
con la bomba de vacio. Extraer el
enchufe de la toma de corriente.

Abrir el recipiente o bolsa para
envasar al vacio con cierre tipo

zip

=> Figura [d

m Para abrir un recipiente, sujetar el cierre
de vacio por un extremo vy tirar de él
hacia arriba. Debe penetrar suficiente
oxigeno en el recipiente.

m Abrir los clips de cierre y retirar la tapa.

=> Figura [l

m Para abrir la bolsa, separar el cierre tipo
zip y abrir completamente.

m Después de utilizarse las bolsas
para envasar al vacio con cierre tipo
zip, se deben limpiar bien y secar
completamente.

Limpieza y cuidado

Limpiar bien el aparato y las piezas

individuales utilizadas después de cada

uso.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.



— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— No sumergir nunca en liquidos la bomba
de vacio ni lavarla bajo el chorro de
agua del grifo o en el lavavaijillas.

— Limpiar las piezas directamente
después de su uso. De este modo no
quedan adheridos restos de alimentos
y el plastico no esta expuesto a la
accion agresiva de agentes tales como
los aceites etéreos contenidos en las
especias.

— Al procesar, p. €j., zanahorias, las
piezas de plastico pueden adquirir
un color rojizo que puede eliminarse
aplicando unas gotas de aceite de
cocina y frotando con un pafo.

Figura M contiene un resumen de como

limpiar cada pieza.

m Limpiar con un pafio humedo la bomba
de vacio y secar.

m Limpiar el resto de los accesorios con
agua con un poco de jabon y un pafio o
esponja suave, o bien introducirlos en el
lavavajillas.

m Las bolsas para envasar al vacio con
cierre tipo zip que se vayan a volver a
utilizar, se tiene que limpiar de manera
minuciosa y secar completamente. Las
bolsas que han sido utilizadas para
guardar pescado, carne o pollo crudos
no se pueden volver a utilizar.

m Desmontar la junta de la tapa para
limpiarla. = Figura

Retirar los anillos de ajuste
—> Secuencia de imagenes Il

Los anillos de ajuste de la tapa del
recipiente de vacio se pueden retirar para
limpiar a fondo la batidora.

1. Insertar un destornillador pequefio en
una de las dos muescas del anillo de
seguridad. Hacer palanca aplicando una
ligera presion en el anillo y extraerlo con
cuidado.

Accesorios es

2. Retirar el anillo de seguridad y los anillos
de ajuste como se muestra en la imagen.
Limpiar y secar bien todas las piezas.

3. Montar los anillos de ajuste en el orden
indicado en la imagen. Presionar
ligeramente el anillo de seguridad para
insertarlo hasta que quede encajado.

Accesorios

Los accesorios y las piezas de repuesto
pueden obtenerse a través de distribuidores
o del servicio de asistencia técnica. Puesto
que la gama de productos se esta ampliando
constantemente, pueden existir accesorios
que no se indiquen en este manual. Visite la
pagina www.bosch-home.com para con-
sultar los accesorios que pueden obtenerse
actualmente.

Accesorios

MSZVOFC3 3 recipientes de
conservacion
0,91/1,21/1,71

MSZVOFC2 2 recipientes de
conservacion 1,2 |

MSZVOFB1 10 bolsas pequefias, 1,2 |

MSZVOFB3 10 bolsas grandes, 3,8 |

MMZVOBT1* Botella To Go (0,5 1)

MMZV0SBO0* Recipiente, redondo
(0,751)

MMZV0SB1* Recipiente, redondo (1,5 1)

MMZV0SB2* 2 recipientes, redondo

0,751y 1,51)

*  Este accesorio fue desarrollado para el
VitaPower «Fresh Vacuum Systempy,
pero también es compatible con la
batidora ErgoMixx.

Los recipientes de conservacion redondos
MMZV0S.. no disponen de indicador de
vacio. El tiempo de sellado al vacio es de
45 segundos.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Solucion de problemas

En la tabla siguiente encontrara la solucion a problemas o averias que podra subsanar
usted mismo de manera simple. En caso de no poder subsanar una averia con estos
consejos, avisar al servicio de asistencia técnica.

Problema Posible causa__|Soluciones _____________|

No se puede generarse La tapa no se ha m  Comprobar los clips. Cerra los clips
vacio en el recipiente de montado de manera correcta.
conservacion. correctamente o por
completo.
No se ha montado m Posicionar correctamente la junta de
correctamente la la tapa.
junta de la tapa.
La tapa o los m Comprobar si la tapa, el cierre
elementos de junta de vacio y la junta de la tapa se
estan sucios o encuentran dafados.
danados. m Comprobar si todas las piezas estan

limpias y secas, en especial los
elementos de sellado.
m Limpiar bien y dejarlos secar al aire
libre. =» «Limpieza y cuidado» véase
la pagina 62
No se produce vacio en El cierre tipo zipno m Cerrar por completo el cierre tipo zip.
la bolsa de envasada al se ha cerrado por
vacio con cierre tipo zip. completo.
El cierre tipo zip o el m Comprobar que los elementos de
cierre de vacio estan sellado estén limpios.
sucios o dafiados. = Limpiar bien y dejarlos secar al aire
libre. =» «Limpieza y cuidado» véase
la pagina 62

La bolsa de m  Comprobar que la bolsa de envasado
envasado al vacio al vacio con cierre tipo zip no
con cierre tipo zip esté dafada. En caso de que se
esta defectuosa. encuentre dafada, utilizar otra
bolsa. =» «Accesorios» véase la
pagina 63
El vacio en la bolsa Pueden producirse m En caso de que se hayan producido
de sellado al vacio agujeros a causa de danos en los alimentos envasados al
con cierre tipo zip no alimentos cortantes vacio a causa de alimentos cortantes,
persiste. (p- €j., huesos) en posicionar los alimentos cortantes
los alimentos que en la bolsa de sellado al vacio con
estan envasados al cierre tipo zip, de tal manera que las
vacio. paredes de la bolsa no puedan ser

danadas por estos.
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Utilizagao correta

Este acessorio esta preparado para a batedeira MFQ36....
Respeitar as Instrucdes de servigo da batedeira. Nunca utilizar este
acessorio para outros aparelhos. Utilizar exclusivamente pecas
pertencentes ao respetivo acessorio. Este acessorio € adequado
para criar vacuo em bolsas e recipientes apropriados. O acessorio é
apenas adequado para a utilizagao descrita nestas instrucdes.

Indicagoes de seguranca

/\ Perigo de asfixia!

m Manter as criangas afastadas do saco para vacuo com fecho de
correr.

m Nao permitir que criangcas brinquem com 0s sacos para vacuo
com fecho de correr.

A Atencao!

m Colocar e retirar os acessorios apenas com o aparelho
completamente imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

m N&o utilizar em vazio.

m Nunca mergulhar a bomba de vacuo em liquidos nem lava-la sob
agua corrente ou na maquina de lavar loica.

m Todos os ingredientes devem estar em perfeitas condi¢coes
higiénicas. Cumprir as regras de higiene na cozinha ao processar
os ingredientes.

m Deixar sempre os alimentos arrefecerem antes da criagéo de vacuo.

m Controle a qualidade dos alimentos mesmo apés o
armazenamento. Nao utilize alimentos de qualidade duvidosa.

A Importante!

m Nao tocar nunca nos elementos de vedagao com objetos
cortantes, pontiagudos ou metalicos.

m Os recipientes de armazenamento e sacos para vacuo com
fecho de correr sdo adequados para maquinas de lavar loiga e
congeladores.

m No micro-ondas € possivel aquecer alimentos em recipiente ou
em saco durante o maximo 90 segundos e com um maximo de
900 Watt. Retirar a tampa do recipiente ou abrir 0 saco antes da
utilizacdo no micro-ondas.

m Os recipientes de armazenamento e sacos para vacuo com
fecho de correr sdo adequados para uma faixa de temperatura
de -18 °C a 85 °C.
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m Os sacos que foram utilizados para o armazenamento de carne,
peixe ou carne de ave cruas nao podem ser reutilizados.

m E impreterivel limpar cuidadosamente o acessoério apés
cada utilizagao ou apés um longo periodo de n&o utilizagao.
=> ‘| impeza e manutengdo” ver pagina 68

Panoramica do aparelho

= Fig. A
1 Bomba de vacuo
a Valvula de vacuo
b Ligacao para aparelho base
2 Recipiente de armazenamento *
Recipiente com marcagdao max
Grelha para pingos *
Tampa
Clipes de fecho
Fecho de vacuo
Indicagéo de vacuo
Anéis de ajuste da data (dia/més)
Vedagéao da tampa
3 Saco para vacuo com fecho de
correr *
a Fecho de correr
b Linha de marcagdo max
¢ Fecho de vacuo

o Q 0 Q0T O

* Conforme o modelo

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessorio novo,
tem de o desembalar por completo, limpar
e testar.
A Atencéo!
Nunca colocar um acessorio em
funcionamento caso este se encontre
danificado!
m Verificar se foram fornecidas todas
as pecas e se estas nao apresentam
danos visiveis. =»> Fig. [
m Antes da primeira utilizagéo, limpar bem
e secar todas as pecgas. =»> “‘Limpeza e
manutengao” ver pagina 68
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Componentes e comandos

Recipiente de armazenamento

em Tritan

Para armazenar alimentos sob vacuo,

de modo a prolongar a frescura e a
conservagao dos alimentos guardados,
para 0os marinar ou para 0s reaquecer no
micro-ondas.

Tritan é um pléstico inquebravel, inodoro e
sem sabor.

Retirar a tampa antes de utilizar o
recipiente no micro-ondas.

Tampa com fecho de vacuo
Para fechar hermeticamente o recipiente.

As tampas dos recipientes de
armazenamento possuem uma indicagao
de vacuo. O vacuo foi alcangado quando
a indicagéo fica visivelmente curvada para
dentro.

Para retirar a tampa sob vacuo, primeiro é
necessario pegar no fecho de vacuo numa
extremidade e depois puxar para cima.
Para poder retirar a tampa, é necessario
que entre ar suficiente no interior do
recipiente.

As tampas dos recipientes de
armazenamento possuem uma indicagado
de data. Rodando os dois anéis, é possivel
ajustar o dia e 0 més em que se guardou 0s
respetivos alimentos.

Grelha para pingos

A grelha para pingos serve para separar
os alimentos dos liquidos derramados,
durante o armazenamento. Os liquidos
acumulam-se por baixo da grelha para
pingos.



Saco para vacuo com fecho de

correr

Para armazenar alimentos sob vacuo,

de modo a prolongar a frescura e a
conservacgao dos alimentos guardados,
para os marinar ou para os preparar para a
cozedura a vacuo.

Utilizar apenas sacos para vacuo com
fecho de correr originais da Bosch.

Cozedura a vacuo

Cozinhar com a técnica de cozedura a
vacuo significa cozinhar “a vacuo” a baixas
temperaturas.

/\ Risco para a saude!

Na preparagéo de alimentos para a

cozedura a vacuo, as seguintes indicagdes

de utilizagao e higiene tém de ser sempre
impreterivelmente seguidas:

m Utilizar apenas alimentos frescos da
melhor qualidade e em perfeito estado.

m Lavar e desinfetar as maos. Usar luvas
descartaveis ou uma pinga de cozinhar/
para grelhados.

m Preparar alimentos mais sensiveis
como, p. ex. aves, ovos e peixe, com
especial atengao.

m Lavar sempre muito bem e/ou
descascar legumes e frutas.

m Manter as superficies e a tabua de
cozinha sempre limpas. Usar diferentes
tadbuas de cozinha para diferentes tipos
de alimentos.

m Manter a cadeia de frio. Interrompa-a
pouco antes de preparar os alimentos
e, em seguida, volte a guardar os
alimentos em vacuo no frigorifico, antes
de iniciar o processo de cozedura.

m Os alimentos s6 sdo adequados para
0 consumo imediato. Apds o processo
de cozedura, consumir imediatamente
os alimentos e ndo armazenar durante
muito tempo, nem mesmo no frigorifico.
Eles ndo devem voltar a ser aquecidos.

m Nao cozinhe os alimentos nas bolsas
em que foram comprados (p. ex.,
porcéo de peixe). Estes sacos ndo séo
adequados para a cozedura a vacuo.

Utilizagao pt

m Coloque os alimentos no saco, se
possivel, lado a lado e nao sobrepostos.

m Recomendamos que a valvula ndo seja
mergulhada em agua.

Para resultados profissionais na cozedura
a vacuo, recomendamos a gaveta a vacuo
da Bosch.

Utilizacao

/\ Atengio!

— Colocar ou retirar a bomba de vacuo
apenas com o aparelho completamente
imobilizado e com a ficha desligada da
tomada.

— Nao utilizar a batedeira durante mais do
que 10 minutos com a bomba de vacuo.
De seguida, deixar arrefecer o aparelho
base e a bomba.

— O armazenamento em vacuo nio
substitui 0 armazenamento dos
alimentos no frigorifico ou congelador.

— Deixar sempre os alimentos
arrefecerem antes da criagdo de vacuo.

Colocar a bomba de vacuo

m No aparelho base:
colocar o cursor na posigao —.
A abertura posterior esta livre,
as aberturas para colocagao das
ferramentas estao fechadas.

= Fig. @

m Montar e encaixar a bomba de vacuo no
aparelho base.

Retirar a bomba de vacuo

=> Fig.

m Manter ambas as teclas de
destravamento pressionadas e retirar a
bomba de vacuo do aparelho base.

Criar vacuo no recipiente

=> Sequéncia de imagens [3]

1. Adicionar os alimentos preparados ou
confecionados no respetivo recipiente.
Observar a marcagdo max durante este
processo.
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2. Certifique-se de que a vedagéo da
tampa esta corretamente inserida.
Colocar a tampa e fechar firmemente
com os clipes de fecho. Regular a data
com os dois anéis na tampa.

3. Pressionar e segurar o aparelho base
com a bomba de vacuo no fecho de
vacuo do recipiente.

4. Colocar o interruptor na fase M e
segurar bem.

5. Abomba de vacuo aspira o ar do

recipiente. O vacuo foi alcangado

quando a indicagao de vacuo fica
visivelmente curvada para dentro.

Soltar o interruptor.

Retirar o aparelho base com a bomba

de vacuo do recipiente. Retirar a ficha

da tomada.

Nota: guardar o recipiente sob vacuo com

a tampa para cima.

Criar vacuo no saco com fecho
de correr

= Sequéncia de imagens [3
1. Introduzir os alimentos no saco.

Nota: n&o encher excessivamente o saco.
A area do fecho de vacuo tem de ser
mantida limpa. E necessario um cuidado
especial ao criar vacuo de alimentos
suculentos, humidos ou marinados.

2. Colocar o saco numa superficie plana.
Pressionar ligeiramente o ar para fora
do saco e fechar firmemente o fecho de
correr em todo o comprimento.

Nota: ao criar vacuo de alimentos
suculentos, himidos ou marinados, deixar
0 saco para vacuo com fecho de correr
ficar pendurado para baixo na bancada

de trabalho. O fecho de vacuo tem de se
encontrar na parte superior da bancada de
trabalho. = Fig. [@

Importante!

— O conteldo ndo pode ultrapassar a
linha de marcagéo max.

— Os dois elementos de vedacao e a area
para além da linha de marcagao max
tém de estar limpos.

No
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— Nao é possivel gerar vacuo se o fecho
de correr ndo estiver limpo e totalmente
fechado.

3. Pressionar e segurar o aparelho base
com a bomba de vacuo no fecho de
vacuo do saco.

4. Colocar o interruptor na fase M e
segurar bem.

5. Abomba de vacuo aspira o ar do saco.
Com isto, o saco contrai-se e envolve o
conteudo.

6. Soltar o interruptor quando tiver sido
criado vacuo suficiente no saco.

Nota: prestar especial atengao se sai

liquido e se este se aproxima da linha

de marcacao max. Soltar o interruptor

antes que o liquido ultrapasse a linha de

marcagao max.

7. Retirar o aparelho base com a bomba
de vacuo do recipiente. Retirar a ficha
da tomada.

Abrir o recipiente ou o saco com

fecho de correr

- Fig. [d

m Para abrir o recipiente, segurar o fecho
de vacuo por uma extremidade e puxar
para cima. E necessario que entre ar
suficiente no recipiente.

m Abrir os clipes de fecho e retirar a
tampa.

= Fig. [

m Para abrir 0 saco, afastar os dois lados
do fecho de correr e abrir totalmente.

m  Apods a utilizagdo, os sacos para
vacuo com fecho de correr tém de ser
cuidadosamente limpos e totalmente
Secos.

Limpeza e manutengao

O aparelho e as pegas utilizadas tém de ser

bem limpos apds cada utilizagao.

Atencao!

— Né&o utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Né&o utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.



— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar a bomba de vacuo em
liquidos nem lava-la sob agua corrente
ou na maquina de lavar loiga.

— Limpar as pecas imediatamente apos
a sua utilizagdo. Assim, os residuos
ndo secam e o plastico ndo € atacado
(p. ex., através de oleos destilados
existentes nos condimentos).

— Na preparagéao de, p. ex., cenoura,
podem surgir manchas nos componentes
de plastico, que podem ser eliminadas
com algumas gotas de 6leo alimentar.

A Fig. M contém uma vista geral de como

as pegas individuais devem ser limpas.

m Limpar a bomba de vacuo com um pano
humido e secar.

m Limpar os outros acessoérios com uma
solugéo a base de detergente e um
pano macio ou uma esponja, ou colocar
na maquina de lavar loica.

m Os sacos para vacuo com fecho de
correr que sao reutilizados, tém de ser
cuidadosamente limpos e totalmente
secos. Os sacos que foram utilizados
para o armazenamento de carne, peixe
ou carne de ave cruas ndo podem ser
reutilizados.

m Retirar a vedagéo da tampa para a
limpeza. = Fig.

Retirar os anéis de ajuste
= Sequéncia de imagens [l

Os anéis de ajuste na tampa do recipiente

de vacuo podem ser retirados para serem

bem limpos.

1. Inserir uma chave de parafusos
pequena numa das duas ranhuras
do anel de seguranca e retirar o anel
elevando-o cuidadosamente com uma
ligeira presséo.

2. Retirar o anel de seguranca e os anéis
de ajuste conforme indicado. Limpar
bem e secar todas as pegas.

Acessorios pt

3. Inserir os anéis de ajuste pela
sequéncia indicada. Inserir o anel de
seguranga com uma ligeira presséao até
encaixar.

Acessorios

Os acessorios e as pegas de substituicao
podem ser adquiridos no comércio e
através dos Servigos de Assisténcia
Técnica. Uma vez que a gama de produtos
é constantemente desenvolvida, poderéao
estar disponiveis outros acessorios nao
apresentados nesta documentagédo. Para
consultar a oferta de acessorios atual, visite
0 nosso site www.bosch-home.com.

Acessorios

MSZVOFC3 3 recipientes de
armazenamento de
0,91/1,21/1,71

MSZVOFC2 2 recipientes de
armazenamento de 1,2 |

MSZVOFB1 10 sacos pequenos, 1,2 |

MSZVOFB3 10 sacos grandes, 3,8 |

MMZVOBT1* Garrafa de transporte
(0,51)

MMZV0SBO0* Recipiente, redondo
(0,751)

MMZV0SB1* Recipiente, redondo (1,5 1)

MMZV0OSB2* 2 recipientes, redondos

(0,751e1,51)
* Este acessorio foi desenvolvido para
o misturador VitaPower, no entanto,
é compativel com o sistema de vacuo
ErgoMixx Fresh.

Os recipientes de armazenamento
redondos MMZV0S.. ndo possuem

indicador de vacuo. O tempo de criagéo de
vacuo é de 45 segundos.

Direitos reservados quanto a alteragoes.
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pt Eliminagao de falhas

Eliminagao de falhas

Na seguinte tabela encontra solugdes para problemas ou anomalias que pode resolver
sozinho de forma simples. Se néo for possivel eliminar uma anomalia, deve dirigir-se aos
Servigos de Assisténcia Técnica.

Problema Causa possivel Solugao

N&o é possivel criar A tampa nao esta m Verificar os clipes. Fechar
vacuo no recipiente de  corretamente/ corretamente os clipes.
armazenamento. completamente
colocada.
A vedacgao da m Posicionar corretamente a vedagao
tampa nao esta da tampa.
corretamente
colocada.
A tampa ou os m Verificar se a tampa, o fecho de
elementos de vacuo e a vedagao da tampa estédo
vedacao estao sujos danificados.
ou danificados. m Verificar se todas as pegas estao

limpas e secas, especialmente os
elementos de vedacao.

m Limpar bem e deixar secar ao ar.
=> ‘| impeza e manutengdo” ver

pagina 68
Nao é possivel criar O fecho de correr m Fechar firmemente o fecho de correr
VAacuo no saco para nao esta totalmente em todo o comprimento.
vacuo com fecho de fechado.
correr. O fecho de correr m Verificar se os elementos de vedagao
ou o fecho de estao limpos.
vacuo esta sujoou m Limpar bem e deixar secar ao ar.
danificado. => ‘| impeza e manutengdo” ver
pagina 68
O saco para vacuo m Verificar se o saco para vacuo com
com fecho de correr fecho de correr esta danificado. Se
tem defeito. estiver danificado, utilizar outro saco

para vacuo com fecho de correr.
=> “Acessorios” ver pagina 69
O vacuo nado permanece As partes agucadas m Se as arestas agugadas no produto a

no saco para vacuo com no produto a colocar colocar em vacuo tiverem provocado
fecho de correr. em vacuo (p. ex. danos, posicionar as arestas
0ssos) podem fazer agucadas no saco para vacuo com
buracos. fecho de correr, de modo a que

a parede do saco ndo possa ser
danificada pelas mesmas.
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Xprion cUP@WVA e TOV OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpRon cUN@WVA ME TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

AUTO TO €€ApTNUA TTPOOPICETAI VIO TO Higep XEIPOS MFQ36... .
MpooéETe TIG 0dNYiEg XProNG Tou Higep XEIPOGS. Mn XPNOIKOTIOIEITE
TTOTE AUTO TO £EAPTNHA VIO AAAEG OUOKEUEG. XPNOIUOTIOIEITE
ATTOKAEIOTIKG cuvaer egapTrparta. Auto To €ApTNHA gival KOTAAANAO
ylo TN 0@PAYIoN O€ KEVO 0€POG aTTd OOKOUAEG Kal DOXEIa.

Ta e¢aptipata gival KaTAAANAa pévo yia Tn Xprion TTou TTEPIYPAPETAI
O€ AUTEG TIG 0ONYiEG.

Ytrodeigeig aoc@aleiag

A\ Kivduvog aogugiac!

m Kpatdre TN 00KOUAA KeVOU Zip HakpId atro 1a Traidid.

m Mnv a@rjvete Ta TTaIdIA va TTAi(OUV JE OOKOUAEG KeVOU Zip.

A Mpoooxn!

m TotroBeTeiTE 1) aaipeiTe TO EEAPTNHA YOVO PE AKIVATOTTOINMKEVN TN
OUOKEUN Kal JE TPaBnyUEVO TO @IG aTTd TRV TTPIla.

m Mn AcIToupyeite TN CUOKEUR XWPIS TPOPIPA (KEvR AsiToupyia).

m Mn BuBileTe TTOTE TNV avTAia KEvoU YEoa o€ uypd Kal unv TNV
KaBapileTe KATW aTTO TPEXOUMPEVO VEPO ) GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

m OAa 10 UANIKG TTpéTTEl Va givar atrd drmown uyielvig dyoya. Kata Tnv
eTTECEPYQTIQ TNPEITE TOUG KAVOVES UYIEIVIG TNG KOulivag.

m AQriveTe Ta TPO@IUA TTPIV TN OPPAYION O€ KEVO 0EPOG VA
KPUWOOUV.

m EAEyxeTe TNV TTOIOTNTA TWV TPOYIPWYV ETTIONG KAI JETA TV
atrobrikeuaorn. Mn xpnOIUOTTOIEITE TPOPIUA APQIBOANG TTOIOTNTOG.

A ZNMAVTIKO!

m Mnv QKOUMTIACETE O€ KOMIa TIEPITITWON Ta OTOIXEID
OTEYAVOTTOINONG UE KOPTEPQ, AIXUNPA 1] METAAANIKG QVTIKEIPEVA.

m Ta doxeia UAAENG Kal ol COKOUAES Kevou Zip gival KATAAANAEGS yia
TTAUVTHPIA TTIATWY KAl YUYEia.

m 2TOV QOUPVO UIKPOKUUATWY PTTOPOUV va {e0TaBOUV TPOPIUa O
doxeio ] oakoUAa yia 1o TToAU 90 deuTepOAeTTITa O€ pEYIoTO 900 W.
Mpiv TN Xprion oToV QOUPVO UIKPOKUPATWY, AQAIPECTE TO KATTAKI
TOU dOoXEiOU 1 AVOoIETE TN CAKOUAQ.

m Ta doxeia UAAENG Kal oI COKOUAES Kevou Zip gival KATAAANAEGS yia
MIa TTEpIoXN Beppokpaaiag atrd -18 °C péxpr 85 °C.

m OI OOKOUAEG, TTOU £XOUV XPNOIKOTTOINBE yia TNV atroBrnkeuon
WHOU KPEATOG, WHWV WAPIWVY 1 WHUWV TTOUAEPIKWY, DEV ITTOPOUV
va &avaxpnoigoTroindouy.

m KaBapilete TpooekTIKA Ta eCapTAMATA JETA aTTO KABE Xprion A ETA
atrd PN XPARoN yia JeyaAUuTeEPO Xpoviké didoTnua. = «Kabapiouog
Kal ppovrida» BAETTe oTn oclida 74
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el Me pia pamé

Me pia pamnd

= Eik. [\
1 AvrAia kevou
a BaABida kevou
b Z0vdeon yia Tn Baoik cuokeun
2 Aoxeio @UAagng *
Aoxeio pe papkdpiopa max
Zxapa oTpayyiouatog *
Katréki
KAgioTpa KAITT
KAgioTpo kevou
‘Evdeign kevou
AakTUAIO1 pUBPIONG YIa NUEPOUNVia
(nuépa/urivag)
2TEYOVOTTOINON KATTOKIOU
3 ZakoUAa kevou Zip *
a KAeiotpo Zip
b pauun papkapiopyaTog max
¢ KAeioTpo kevou

= Q 0 Q0T

* Av@Aoya e TO HOVTEAO

Mpiv améd Tnv TTpwTN XPRON
[MpoTou va ptropei va xpnaoiuotroindei To véo
€CAPTNUA, TTPETTEI TIPWTA VO CETTAKETAPIOTET
TARPWG, va kaBapIOoTei Kal va eAeyXOEi.

A Mpoooxn!

Mn B¢oeTe o€ Aeitoupyia TTOTE €va eCapTnUa

TToU £X€1 BAGBN!

m  EAéyEte OAa 1O €€apTApaTa yIa
TTANPAOTNTA KAl EPPAVEIG {NUIES.
= Eik. [

m [lpiv a1md TNV TTPWTN XPHoN KabapioTe
TTIPOOEKTIKA OAa TO ECAPTANATA Kl
OTEYVWOTE TA. = «Kabapiouog Kai
ppovtidar BAEe atn aelida 74

ESapTApaTa Kol oToIXEia
XEIPICHOU

Aoyeio UAagng arréd Tritan

Ma TN eUAAgN TPOYiUWV UTTO KEVO, YIa va
ETTEKTAOEI TO XPOVIKO BIACTNHA QPECKADAG
Kail d1aTrpNonNg Twv TPOPiUwWY TToU
TTEPIEXOUV, VIO VO TA HAPIVAPETE 1 YIA TO
EavadéoTapa Twv TPOYiNwV aTov OoUpPVo
MIKPOKUMATWV.

To Tritan eival éva aoc@aiég atré Bpadon,
A&yeuoTo Kal GOOHO GUVOETIKG UAIKO.
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Mpiv TN Xprion Twv SoxEiwv aToV YOUPVO
MIKPOKUUGTWY, QQAIPECTE TO KATTAKI.

Katrdki pe KAgioTpo Kevou
lNa 10 agpooTeYES KAEIOIUO TwV SOXEIWV.

Ta katrdkia Twv doxeiwv PUAAENG PEpouv
pia évdeign kevou. Otav n €vOEeIEn KUPTWVEI
EMPAVEG TTPOG Ta PEOQ, EXEI ETTITEUXOEI TO
KEVO.

Mo va a@aipéoeTe Eva KATTAKI OE TTEPITITWON
UQIOTAPEVOU KEVOU, TTIACTE TTPWITA TO
KA€ioTPO KEVOU OTO £va AKPO Kal TPARAETE
TO TIPOG Ta TTAVW. MNMPETTel va @TACEI ETTOPKNG
a£pag OTO ECWTEPIKO, VIO VO UTTOPECETE VA
APAIPECETE TO KATTAKI.

Ta katrdkia Twv doxeiwv UAAENGS EPouV
Mia évBe1§n nuepounviag. Me TTepioTpo®n
TwV dU0 BOKTUAiWV PTTOpEi va pubuioTei

N NUEPQA KAl O PAvVAG ToTToB4TNONG TwVv
TPOPIHWV.

Zxdpa oTpAYYioUATOG

H oxdpa oTpayyiopoTog XpnoIPeUEl, yia
TOV SIaXWPIOHO TWV TPOPIUMWYV KATA TNV
atroBrkeuon aTo e¢epyxdueva uypd. Ta
uypd padevovTal KATw atré TN oxapa
oTpayyiouaTog.

ZakoUAa kevou Zip

Ma TN @UAagN TPOPiUWY UTTO KEVO, VIa VO
€TTEKTAOEI TO XPOVIKG dIGOTNUA PPETKADAG
Kal d10TPNONG TWV TPOPIHWY TTOU
TTEPIEXOUV, VIO VA TO JAPIVAPETE A yIa TNV
TTPOETOINACIA TWV TPOPINWV VIO HAYEIPEUT
Sous-vide.

XPNOIUOTIOIEITE HOVO YVACIEG GAKOUAEG
Kevou Zip Tng Bosch.

Mayeipepa Sous-vide (ooufivT)
Mayeipepa Sous-vide onuaivel

Hayeipepa «O€ KEVO AEPOG» UTTO XAUNAEG
BepuoKpaaieG.



A\ Kivduvog yia Tnv uysia!

Katd Tnv TTapackeun Tpo@iwy yia To
Mayeipepa Sous-vide, TpéTTel va TnpnBouv
TIAVTOTE OTTWOOATIOTE Ol AKOAOUBEG
UTTOOEIEEIG XPrONG KAl UYIEIVAG:

m  XPnOIYOTIOIEITE HOVO PPETKA TPOPIUA

apioTng Kal atTroAUTWG Gyoyng TToIdTNTAG.

m  [AUvVETE KOl ATTOAUPGVETE Ta XEPIQ.
XPNOIPOTIOIEITE YAVTIA PIag Xpriong  pia
TOIUTTIOO PHaYEIPEUATOG / TOIUTTIOA YKPIA.

m [lapaokeuddeTe Ta euaioBNTa TPOPIUA,
OTTWG TT.X. TTOUAEPIKA, QUYA Kal Wapl Je
1I010iTEPN TTPOTOXN).

m  [AéveTe Kal / 1} ATTOPAOIWVETE TA
Aaxavikd Kai Ta poUTa TTAVTOTE KOAd.

m  KpaTdre TIg EMPAVEIEG KO TIG OAVIOES
KOTTAG TTAVTOTE KOBAPES. XPNOIUOTIOIEITE
yla SIaQOPETIKA €idn TPOPIwWV
SIOPOPETIKEG OAVIOEG KOTTAG.

m  AlaTnPRoTE TV WUKTIKA aAucida.
AlokOWTE TNV WUKTIKY aAucida poévo yia
Aiyo yia Tnv TTPOETOINATIa TWV TPOPINWY
Kal atroBnKeUaTE TO OPPAYIOUEV OE
KEVO 0EPOG QaynTd 0T CUVEXEID Lava
OTO Yuyeio, TTPOTOU EEKIVATETE HE TN
d1adIkagia Tou hayeIpEPaTOG.

m  Ta eayntd gival KAatdAAnAa Povo yia Tnv
Gueon katavédAwon. Metd 1 diadikacia
MOYEIPEUOTOG KATAVOAWDOTE AUECWG TA
@aynTa Kal unv Ta atroBnkeUoeTe AAAO,
ouTe aTo Yuyeio. Agv gival katdAAnAa yia
EavaléoTapa.

m  Mn payeipeUeTe Ta pAYNTA OTIG OAKOUAEG,
OTIG OTTOIEG Ta ayopdoaTe (T7.X. YApl O€
MEPIBES). AUTEG OI COKOUAEG BeV €ival
KOTAAANAEG yia To payeipepa Sous-vide.

m  ToTroBeTeiTe TO TPOPIUA GTN CAKOUAQ
Katd 1o duvaTov To £va SITTAa 0To GAAO
Kal Ox1 To £va TTavw OTO AAAO.

m  2uvioToUpE, va un BuBiCete Tn BaABida
OTO vEPO.

Mo eTayyeAPOTIKG ATTOTEAEOPATO KATA TO

Mayeipepa Sous-vide, GuvioTOUNE TO CUPTAPI

oQppaAylong o€ Kevo agpog TnG Bosch.

Xpnon el

Xpnon

A Mpoooxn!

— TotroBeteite 1 agaipeite TNV avTAia Kevou
MOVO JE aKIVNTOTTOINWEVN TN GUCKEUN Kal
ME TpaBnypévo To QIG aTTé Thv TTPila.

— Mn xpnoiyoTroigite 10 pigep XEIPOG YIa
TTEPIO0OTEPO ATTO 10 AETTTA PE TNV avTAia
KevoU. TN OUVEXEIQ, aQNOTE TN BACIK
OUOKEUT Kal TNV QVTAIO va KPUWGOOUV.

— H @UAagn o1o kevo dev avTikaBIoTA TN
@UAAEN TwV TPOYIUWV O€ YUyEia.

— A@RAveTe Ta TPOPIPA TTPIV TN OQPAYIOH OE
KEVO AEPOG VO KPUWOOUV.

TotroBéTnon Tng avrAiag kevou

= ZTn BAOCIKN CUOKEUN:
©¢aTe TOV UPTN OTN Béon »—. To TTicw
davolyua gival eAeUBePO, T avoiyuaTa
yia TNV TOTTOBETNON TWV EPYaAgiwy eival
KAEIOTAL.

= Ek.[&
m  TommoBeTr|oTe TNV avTAia KEVOU TTAVW OTN
Baoik ouoKeur KAl A0QAAICTE TNv.

A@aipgon Tng avTAiag Kkevou
= Eik.
m  KparmjoTte otnuéva kai Ta 800 TTARKTPa

aTTacPAAIONG Kal aQaip£aTe TNV avTAia
KevoU aTTé TN BACIKA GUOKEUN).

Zppayion doxeiou og KEVO a€POg

=> Zeipd sIkévwv [B]

1. TommoBeTrOTE T TTPOETOIOACHUEVA A
TIPOTTOPACKEUACHEVA TPOPIKA OTO
avrioToixo doxeia. MNpoaégte o€ auth TNV
TEPITITWON TO JAPKAPICHA max.

2. BeBaiwBeite, TTwg n oTeyavoTttoinon
Tou doyeiou €xel TOTTOBETNOEI CWOTA.
ToTToBeTAOTE TO KATTAKI KOl KAEIOTE TO
KOAG pe Ta KAgioTpa KAITT. Me Toug dUo
OaKTUAIOUG TTAVW OTO KATTAKI, PUBUIOTE
TNV nUEPOMNvia.

3. MéoTe TN BaCIKr CUCKEUN PE TNV avTAia
KEVOU TTAVW OTO KAEIOTPO KEVOU TOU
doxeiou Kal KpATAOTE TV.

4. OfoTe Tov BIOKOTITN OTN BaBuida M kai
KPOTHOTE TOV.
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el KaBapiopdg kar povrida

5. H avtAia kevou avappo®d Tov apa ato
10 doxeio. Otav n €voeign Kevou KUPTWVEI
EMPAVEG TTPOG TA PETQ, EXEI ETTITEUXOEI
TO KEVO.

ApnoTe eAeUBEPO TOV DIAKOTTTN.
A@aipéaTe Tn BOCIK ) OUOKEUN PE THV
avTAia kevou atrd 1o doxeio. Tpapngre 1o
@IG o116 TNV TTPIla.

Ymoédeign: PuldyeTe To OQpayIOUEVO O
KeVO a€Pog BoXEIo e TO KATTAKI TTPOG TO
Tavw.

ZPpayion o€ KEVO aéPog
oakoUAag Zip

= Teipd eikévwv 3
1. BAATe Ta TPOQIPA OTN COKOUAQ.

No

Ymodeign: Mnv TTopa@opTWVETE TN
oakoUAa. H TrepioxA Tou KAEIOTPOU KevoU
mpéTel va diatnpeital kabapr). IdiaiTepn
TTIPOCOXN €ival ATTapaitnTn KOTA TO
oQPAyIoUa O€ KEVO a€POG COUPEPWY, UYPWV
Il MOPIVAPICUEVWYV TPOPIUWV.

2. TomroBeTAOTE TN COKOUAQ TTAVW CE IO
emitredn emdveia. Méate eAagpd Tov
agpa atrd TN OaKoUAa Kal KAEIOTE TO Zip-
lock o@ixTé o€ 6AO TO PKOG TOU.

Ymoédei§n: Katd 1o ogpdyioua o€ Kevo
a€Pog {OUPEPWV, UYPWV 1 HAPIVAPIOUEVWV
TPOQIUWYV, KPEPAOTE T OAKOUAQ Kevou Zip
atrd Tov TTAYKO EPYACiag TTPOG Ta KATW.

To KAEIOTPO KeEVOU TTPETTEI VO BPIoKETAI
oTnVv TTavw TTAeUpd Tou TTAYKOU £pyaoiag.
= Ek.[d

ZNMAVTIKO!

— To TrepieXOUEVO BEV ETITPETTETAI VA
EeTepdoel TN YPOAUUN HAPKAPIOHATOG
max.

— Kai Ta dUo oToixeia oTeyavoTroinong
Kal n TTEPIOXN TTEPQ OTTO TN YPOUUA
HopKapiopyaTog max, TTPETTEl va ival
KaBapd.

— Ortav 10 Zip-lock dev gival kaBapd
Kal EVTEAWG KAEIOTO, dev UTTOPET Va
OnuioupynBei kavéva Kevo.

3. MéoTe TN BaCIKr) CUCKEUN HE TNV avTAia
KeVOU TTAvVw OTO KAEIOTO KEVOU TNG
0aKOUAOG Kal KPOTHOTE TNV.
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4. O¢foTe Tov BIOKOTITN OTN BaBuida M kai
KPOTHOTE TOV.

5. H avtAia kevou avappo@d Tov agpa atrd
Tn cakoUAa. ‘ETol padevetal n cakoUAa
KaI TTEPIKAEIEI TO TTEPIEXOMEVO.

6. Otav n oakoUAa £XEl ETTAPKWG
OQPAYIOTEl OE KEVO, aQPr)OTE TOV JIOKOTITN
€AeUBepO.

Ymoédeign: Npooéfte 101aiTEPQ, £V

eCEpyeTal UYPO Kal TIANCIAZE! TN YPAUUN

Mapkapiopgatog max. AQroTe Tov SIOKOTITN

€AeUBEPO, TTPOTOU TO UYPO UTTEPREI TN

YPAUUNA HOPKAPIoUOTOG max.

7. AogaipéoTe TN BACIKI) GUOKEUN PE TNV
avTAia kevoU a1rd 10 doxeio. TpaPRgTe To
@IG o110 TNV TTPICaL.

Avolypa Tou doxegiou R} TNG
oakoUAag Zip

= Eik.[d

m [la 170 Gvolypa evog doxeiou KpathoTe
TO KAEIOTPO KEVOU OTO €va GKPO Kal
TPAPAETE TO TTPOG Ta TTAvw. MpéTTel va
QTACEI ETTAPKNG AEPAG OTO BOYEIO.

m  Avoifte Ta KAEIOTPA KAITT KOI QQOIPETTE TO
KOTTOKI.

= Eik.[1l

Ma 10 dvolyua TNG coKoUAag, avoigTe

evTeAWG TO Zip-lock.

m  Metd Tn Xprion, TTPETTEI O GAKOUAEG
Kevou Zip va KaBapioToUV TTPOCEKTIKA KAl
Va OTEYVWOOUV EVTEAWG.

KaBapiopudg kai ppovTida

H ouokeur| kail Ta XpnolJoTroloUpeva

ZeXWPIOTA €EapTAPATA TTPETTEI VO

KaBapidovTal TTPOCEKTIKG PETA aTTO KABE

xenon.

Mpoocoxn!

— Mn xpnoigoTroigite kKaBapIoTIKG TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN A OIVOTTVEUUA.

— Mn XpnoIuoTToIEiTE KOPTEPE, AIXUNPA N
METAAAIKG QvTIKEIMEVO.

— Mn xpnoigotroioete GKANPA TTavid 1)
KOBapIOTIKA.



— Mn Bubicete TNV avTAia kevou TTOTE péoa
o€ uypd Kal unv TNV kabapilete KATw
aTro TPEXOUUEVO VEPO ) OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

— KaBapioTe 10 e§apTAPATA APECWG PETA
N xpnon. ‘Etol dev Enpaivovtal Ta
uTToAgipaTa kai O POeipeTal TO TTAACTIKO
(17.X. a1 auBépia EAaIa OTO UTTAXAPIKG).

—  Kartd tnv emegepyaaia .. KApOTWV
ptTopoUV va TTpokAnBouv aAAayEG oTo
XPWHA OTaA TTAACTIKG PEPN, TTOU PTTOPOUV
VA ATTOJOKPUVOOUV PE JEPIKEG OTAYOVEG
atté AGdI aynTou.

H Eik. M repiAapBaver pia emokoTnon,

TTWG TTPETTEI va KaBapidovTal Ta EeXwPIoTA

eCapTuaTa.

m  KabBapioTe TNV avtAia kevou e Eva uypod
TTavi Kal OTEYVWOTE ThV.

m  KoBapioTe Ta GAAa eCapTApaTa PE
oaTouvada Kal éva JaAako Travi
o@ouyyapl 1 BAATE Ta OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

m  O1 00KOUAeG kevou Zip, TTou Ba
€TTavaypnoIPoTToinBouyv, TTPETTEl
va KaBapIoTOUV TTPOCEKTIKA Kal va
oTEYVWOOUV evTEAWS. O GAKOUAEG,

TTOU £X0UV XPNOIUoTToINGEi yia TNV
QATTOBKEUON WHOU KPEQTOG, WHWV
WapIwV A WUWV TTOUAEPIKWY, eV
MTTOPOUV Va avaypnoiyotroinfouv.

m  AQaIpEDTE TN OTEYAVOTTOINGN TOU

KaTTakioU yia To kabdpioua. = Eik.

A@aipeon Twv SaKTUAIWV
pUBuIONg

=> Yeipd €IKOVWV |

O1 dakTUAIOI pUBUICNG OTO KATTAKI TOU

doxeiou kevou, utropolv va agaipebouly yia

TOV ATTOTEAEOATIKG KABAPIOUO.

1. MNepdoTe éva pikpd katoaBidl o€ pia atmod
TIG OUO €YKOTTEG TOU DAKTUAIOU OCPOAEIOG
Kal aTToOTTACETE TOV OAKTUAIO TTPOOEKTIKA
ME eAappId TTicoN.

2. AgaipéoTe Tov BOKTUAIO ac@aAgiag
Kal Toug dakTUAIoUG puBuiong, 6TTWG
arreikovietal. KaBapioTe TTpOoEKTIKA Kal
oTeYVWOTE OAA T EEQPTANATA.

E¢apmpata el

3. TomoBetAaTE TOUG BAKTUAIOUG
pPUBUIONG WE TNV OTTEIKOVICOMEVN OEIPd.
TotroBeTrOTE TOV BAKTUANIO AOPOAEiag pe
eAa@pId TTiEON, MEXPI VO ACPAAICEL.

ESapTipara

Ta egapTApaTa Kal Ta AVTOAAOKTIKG UTTOPET
va ayopacToUV HEGW TOU EPTTOPIOU Kal

TNG UTTNPETIag eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
ETreidn n ykaua Twv TpoiovTwy dieupUveTal
OUVEXWG, UTTOPEI VO UTTAPXOUV €V TW
METAgU TrEpAITEPW ECAPTAATA, TO OTTOIA OEV
avagépovTal €dw. ETToKeQTEiTe yia auTd
TNV iIoToo0eAida www.bosch-home.com,
yia va OgiTe, TToIa TPEXOVTA ECAPTAUATA
TTPOC@EPOVTA.

ESaptipara

MSZVOFC3 3 doxeia @UAagng
0,9AiTpa / 1,2 Aitpa /
1,7 Nitpa
MSZVOFC2 2 doxeia @uAagng 1,2 Aitpa
MSZVOFB1 10 cakoUAEG, PIKPEG,
1,2 Nitpa
MSZVOFB3 10 0aKOUAEG, JEYAAEG,
3,8 Aitpa
MMZVOBT1*  Aoxeio To Go (0,5 Aitpa)
MMZV0SB0O* Aoxeio, oTpoyyuAd
(0,75 Aitpa)
MMZVO0SB1* Aoxeio, oTpoyyuAd
(1,5 Aitpa)
MMZV0SB2* 2 doxeia, oTpoyyuAd

(0,75 Aitpa kai 1,5 Aitpa)
* Auté 10 €€dpTnUa oXeDIAOTNKE YIa TO
Higep VitaPower, gival Spwg ocupBato pe
10 oUoTna kevou ErgoMixx Fresh.

Ta oTpoyyuAd doxeia euAagng MMZVOS..
Oev dlabETouv kapia £vdeign kevou. O

XPOVOG 0PPAYIONG O€ KEVO avEPYETAI OTA 45
deuTepOAETTTA.

AlatnpoUpe To JIKAiWPA GAAAYWV.
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el AVTINETWTTION CQOAPATWY

AVTIJETWTTION OCQAANATWYV
>Tov ak6AouBo Trivaka Ba Bpeite AUoelg yia TTpoBAnpaTa ri BAGBEG, TTOU PTTOpPEITE Va

QAVTIUETWTTIOETE PHOVOI 0OG YE OTTAO TPOTTO. Z€ TTEPITITWON TTOU BEV UTTOPEI VO QVTIMETWTTIOTET
Mia BAGBN, atreuBuvBeite oTnVv UTTNPETia eUTTNPETNONG TTEAATWV.

MpoBAnua MéTpa avTINETWITIONG

2710 doxeio PUAaENG dev  To KaTTdKI OEV EXEl m  EAéyErte Ta kAT, KAgioTe T KAITT

pTTopei va dnuioupynBei  ToTroBeTNOEi CWOTA/ owaTd.

KEVO. TTARPWG.
H oTteyavotoinon m  TOTTOBETAOTE CWOTA TN OTEYAVOTTOINGN
TOU KATTOKIOU TOU KATTOKIOU.
o¢v gival cwoTd
TOTTOBETNMEVN.
To kaTtrdki A m  EA&yETe TO KATTAKI, TO KAEIOTPO KEVOU
TOTO OTOIXEIT Kal Tn OTEYAVOTTIOINON TOU KATTaKIoU yia
OTEYAVOTTOINONG {nuIEG.
gival Aepwpéva n m  EAéyEre, €dv OAa Ta pépn eival kaBapd
KOTEOTPAUUEVA. Kal OTeYVd, I01AITEPA TA OTOIXEIX

OTEYQVOTTOINONG.

m  KoBapioTe Ta TTPOCEKTIKA KAl AQAOTE
TO VO GTEYVWOOUV GTOV A€PQl.
=> «KaBapiouog kar gpovridar PAETE

oTtn oehida 74
>Tn oakoUAa kevou Zip  To Zip-lock dev eivar  m KAgioTe 10 Zip-lock a@ixté g 6Ao 10
O¢ev uTTopEi va dnuioupyn- evieAWg KAEIOTO. MAKOG TOU.
Bei Kavéva Kevo. To Zip-lock rj T0 m  EAéyEte, €dv Ta oToIxEia
KAEIOTPO KEVOU aTeyavoTToinong eival kabapad.
eival Aepwpévo n m  KobBopioTe Ta TTPOCEKTIKA Kal aprioTe
KOTEGTPOUMEVO. TO VO OTEYVWOOUV OTOV GEPQl.

=> «KaBapioudg kai ppovrida» BAETE
orn oelida 74
H ookoUAa kevou Zip m EA€yETe TN 0oKoUAa kevou Zip yia
€ival EAATTWHATIKA. NMIES. Z¢& TTEPITITWAON TTOU Eival
KOTECTPAMMEVN, XPNOIUOTIOINCTE
Mia GAAN cakoUAa kevou Zip.
=> «Eéapriuara» BAETe otn

oelida 75
To Kevo 0Tn oakoUAa AGyw aixunpwyv B X€ TIEPITITWON TTOU ASYW aIXUnNPwY
KEVOU Zip O€ dIOTNPEITAL.  QVTIKEIUEVWY OTO OKUWY OTO UAIKO 0@pdyIong O€ KEVO
UAIKO o@padyiong aéPog Exouv dnuioupynBei nuIEg,
o€ KEVO a£Pog (TT.X. B€0TE TIG AIXUNPES AKPES OTN COKOUAQ
KOKKQAQ), UTTOPEI Kevou Zip €101, WOTE VO NV UTTOPEL va
va dnuioupynBouv TTa0eI ¢nuIA TO TOIXWUA TNG OAKOUAAG.

TPUTTEG.
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Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar, MFQ36... mikseri igin i¢in tasarlanmistir. Mikserin
kullanma kilavuzu dikkate alinmalidir. Bu aksesuari kesinlikle
bagka cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili pargalari kullaniniz.
Bu aksesuar, uygun torbalari ve kaplari vakumlamak igin uygundur.
Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.

Guvenlik uyarilan

A Bogulma tehlikesi!

m Vakumlu fermuarh torbayi ¢ocuklardan uzak tutunuz.

m Cocuklarin vakumlu fermuarli torbalarla oynamasina izin
vermeyiniz.

/\ Dikkat!

m Aksesuari sadece cihaz duruyorken ve elektrik fisi prizden
cikariimig durumdayken takiniz ve gikartiniz.

m Cihazi bos calistirmayiniz.

m Vakum pompasini kesinlikle sivilarin igine sokmayiniz
ve musluktan akan su altinda veya bulagik makinesinde
temizlemeyiniz.

m Tum malzemeler hijyenik acidan temiz olmalidir. Kullanim
sirasinda mutfak hijyeni ile ilgili kurallari dikkate aliniz.

m Yiyecekleri vakumlamadan once her zaman sogumaya birakiniz.

m Sakladiginiz yiyecekleri ¢ikardiktan sonra da yiyeceklerin
kalitesini kontrol ediniz. Kalitesinden suphe ettiginiz yiyecekleri
kullanmayiniz.

A Onemli!

m Conta elemanlarina kesinlikle keskin, sivri veya metal cisimler
temas etmemelidir.

m Muhafaza kaplari ve vakumlu fermuarli torbalar, bulasik
makinesinde yikanabilir ve derin dondurucuya koyulabilir.

m Mikrodalgada, bir kap veya poset igerisindeki yiyecekler
maksimum 900 watt ayarda ve en fazla 90 saniye sUreyle
isitilabilir. Mikrodalga firina koymadan énce kaplarin kapaklarini
cikartiniz veya posetleri aginiz.

m Muhafaza kaplari ve vakumlu fermuarli torbalar, -18 °C ile 85 °C
arasinda sicaklik bolgesi icin uygundur.

m Cig et, balik veya tavuk saklamak icin kullanilan torbalar tekrar
kullanilamaz.

m Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sire
kullanilmadilarsa mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Temizlik ve
bakim” bkz. sayfa 80
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tr Genel Bakis

Genel Bakig

=> Resim
1 Vakum pompasi
a Vakum valfi
b Ana cihaz icin baglanti
2 Muhafaza kabi *
Max isaretli kap
Damlama izgarasi *
Kapak
Kilit klipsi
Vakumlu kilit
Vakum gostergesi
Tarih igin ayar halkalari (gtin/ay)
Kapak contasi
3 Vakumlu fermuarh torba *
a Fermuar kilidi
b isaretleme gizgisi max
¢ Vakumlu kilit
* Modele bagh

oQ 0 Q0T O

ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan once
ambalajindan ¢ikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

/\ Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

m TUm pargalarin eksiksiz oldugunu ve
g6rundr bir hasar olmadigini kontrol
ediniz. => Resim [\

m Ik kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 80

Parcalar ve kumanda
elemanlari

Tritan muhafaza kabi

Yiyeceklerin tazeligini ve son kullanma
tarihini uzatmak, yiyecekleri marine etmek
veya mikrodalgada tekrar 1sitmak amaciyla
yiyecekleri vakumlu sekilde saklamak igin.
Tritan, kinlmaya karsi dayanikli olan, tat ve
koku 6zellikleri olmayan bir plastiktir.

Kaplari mikrodalga firinda kullanmadan
once kapagi ¢ikartiniz.
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Vakum Kkilitli kapak

Kaplari hava gecgirmez sekilde kapatmak
icin.

Muhafaza kaplarinin kapaklarinda bir
vakum gostergesi mevcuttur. Gosterge
gorinur sekilde ice dogru kavis yaptiginda
vakum elde edilmistir.

Kapagi vakum mevcutken ¢ikartmak icin
oncelikle vakum kilidini bir ucundan
tutup yukariya dogru ¢ekiniz. Kapagin
cikartilabilmesi icin igeriye yeterli miktarda
hava girmis olmalidir.

Muhafaza kabinin kapagdinda bir tarih
gostergesi mevcuttur. Kabin icine ne
zaman gida maddesi dolduruldugu iki halka
cevrilerek yapilan gun ve tarih ayariyla
gOsterilebilir.

Damlama i1zgarasi

Damlama i1zgarasi, yiyecekleri, saklama
sirasinda ¢ikan sivilardan ayirir. Sivilar,
damlama 1zgarasinin altinda toplanir.

Vakumlu fermuarh torba
Yiyeceklerin tazeligini ve son kullanma
tarihini uzatmak, yiyecekleri marine etmek
veya sous-vide pisirme i¢in hazirlamak
amaciyla yiyecekleri vakumlu sekilde
saklamak igin.

Sadece orijinal Bosch marka vakumlu
fermuarl torbalar kullaniniz.

Sous-vide pisirme

Sous-vide pisirme, dislk sicaklikta

“Vakumlu” pisirme anlamina gelir.

A\ Saglik riski!

Yiyecekleri sous-vide pisirme igin

hazirlarken agsagidaki kullanim ve hijyen

bilgilerine her zaman mutlaka uyulmahdir:

m Sadece en iyi durumda ve kesinlikle
sorunsuz kalitede taze yiyecekler
kullaniniz.

m Ellerinizi yikayiniz ve dezenfekte ediniz.
Tek kullanimlik eldivenler veya pisirme/
1zgara masasi kullaniniz.

m  KUmes hayvanlari, yumurta ve balik
gibi kritik yiyecekleri pisirirken 6zellikle
dikkat edilmesi gereklidir.



m  Meyve ve sebzeleri iyice yikayiniz ve/
veya soyunuz.

m Yizeyleri ve kesme tahtasini her zaman
temiz tutunuz. Farkli yiyecek tirleri igin
farkh kesme tahtalari kullaniniz.

m  Sogutma zincirini bozmayiniz. Bu
zinciri sadece yemegi hazirlamak igin
kisa sure bozunuz ve vakumlanmis
yiyecekleri pisirme islemine baslayana
kadar yeniden buzdolabina yerlestirerek
burada saklayiniz.

m Yiyecekler sadece hemen tiketiimek
icindir. Pisirme strecinin ardindan
yiyecekler hemen tiketilmelidir,
buzdolabinda olsa bile uzun stre
saklanmamalidir. Yeniden isitiimalar
uygun degildir.

m Yiyecekleri, satin aldiginiz posetler
icinde pisirmeyiniz (6rnegin porsiyonluk
baliklar). Bu torbalar, sous-vide pisirme
icin uygun degildir.

m Gidalari torba icinde mimkin
oldugunca yan yana yerlestiriniz, Ust
uste koymayiniz.

m Valfi suya daldirmamanizi tavsiye
ederiz.

Sous-vide pisirme sirasinda profesyonel
sonuglar elde etmeniz igin Bosch
vakumlama gekmecesini kullanmanizi
oneririz.

Kullanimi

/\ Dikkat!

— Vakum pompasini sadece cihaz
duruyorken ve elektrik figi prizden
cikarilmis durumdayken takiniz veya
cikartiniz.

— Mikseri vakum pompasi ile birlikte
10 dakikadan uzun sure kullanmayiniz.
Ardindan ana cihazi ve pompay!
sogumaya birakiniz.

— Vakumlu saklama ydntemi, yiyeceklerin
buzdolabinda veya derin dondurucuda
saklanmasinin yerini almaz.

— Yiyecekleri vakumlamadan énce her
zaman sogumaya birakiniz.

Kullanimi tr

Vakum pompasinin takiimasi

m Ana cihazda:
Sirglyu ™ konumuna ayarlayiniz.
Arka bosluk serbesttir, aletlerin takiimasi
icin kullanilan delikler kapahdir.

=> Resim [&
= Vakum pompasini ana cihaza takiniz ve
yerine oturtunuz.

Vakum pompasinin ¢ikartiimasi

=> Resim

m Her iki kilit agma tusunu basili tutunuz
ve vakum pompasini ana cihazdan
cikartiniz.

Kabi vakumlama

=> Resim sirasi 1]

1. Hazirlanan yiyecekleri ilgili kaplara
doldurunuz. Bu sirada max isaretine
dikkat ediniz.

2. Kapak contasinin dogru takili
oldugundan emin olunuz. Kapagi
takiniz ve kilit klipsi ile sikica kapatiniz.
Kapaktaki iki halka araciligiyla tarihi
ayarlayiniz.

3. Ana cihazi vakum pompasi ile birlikte
kabin vakum kilidine bastiriniz ve
tutunuz.

4. Salteri M kademesine getirip tutunuz.

5. Vakum pompasi, kabin igindeki havayi
emer. Vakum gostergesi gérunur sekilde
ice dogru kavis yaptiginda vakum elde
edilmistir.

6. Salteri birakiniz.

7. Ana cihazi vakum pompasi ile birlikte
kaptan gikartiniz. Elektrik figini ¢ekiniz.

Bilgi: Vakumlanmis kaplari, kapak yukarida

olacak sekilde saklayiniz.

Fermuarl torbayi1 vakumlama

—> Resim sirasi [@
1. Yiyecekleri torbaya doldurunuz.

Bilgi: Torbayi ¢ok fazla doldurmayiniz.
Vakum kilidinin bulundugu bdlge temiz
tutulmalidir. Sulu, nemli veya marine edilmis
yiyecekleri vakumlarken 6zellikle dikkatli
olmalisiniz.
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tr Temizlik ve bakim

2. Torbayi diz bir ylizeye koyunuz. Havayi
hafifce torbaya basarak ¢ikartiniz ve
fermuar kilidini tim uzunluk boyunca
sikica kapatiniz.

Bilgi: Sulu, nemli veya marine edilmis
yiyecekleri vakumlarken vakumlu fermuarli
torbayi mutfak tezgahindan asagiya dogru
asih sekilde tutunuz. Vakum kilidi mutfak
tezgahinin Ust tarafinda bulunmalidir.

=> Sekil @

Onemili!

— lIgerik, max isaretleme gizgisini
asmamalidir.

— Iki conta elemani ve max isaretleme
cizgisinin digindaki bdlge temiz
olmalidir.

— Fermuar kilidi temiz ve tamamen kapall
degilse, vakum olusturulamaz.

3. Ana cihazi vakum pompasi ile birlikte
torbanin vakum kilidine bastiriniz ve
tutunuz.

4. Salteri M kademesine getirip tutunuz.

5. Vakum pompasi, torbanin igindeki
havay! emer. Bunun sonucunda torba
blazUsur ve iceriklerin etrafini sarar.

6. Torba yeterince vakumlandiktan sonra
salteri birakiniz.

Bilgi: Sivinin ¢ikip cikmadigina ve

max isaretleme cizgisine yaklasip

yaklagsmadigina 6zellikle dikkat ediniz. Sivi,

max isaretleme cizgisini gegmeden salteri
birakiniz.

7. Ana cihazi vakum pompasi ile birlikte
kaptan cikartiniz. Elektrik figini ¢ekiniz.

Kabi veya fermuarli torbayi agma

= Sekil [

m Bir kabi agmak igin vakum kilidini bir
ucundan tutup yukariya dogru ¢ekiniz.
Kapagin icine yeterli miktarda hava
girmelidir.

m Kilit klipsini aginiz ve kapagi ¢ikartiniz.

= Sekil

m Torbayi agmak igin fermuarli kilidi
cekerek tamamen aginiz.

m  Kullanimdan sonra vakumlu fermuarli
torbalar iyice temizlenmeli ve tamamen
kurutulmahdir.
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Temizlik ve bakim

Cihazi ve kullanilan minferit pargalari, her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizleme
maddeleri kullaniimamalidir.

— Vakum pompasini kesinlikle sivilarin
icine sokmayiniz ve musluktan akan
su altinda veya bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

— Tum pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. Bdylelikle artiklar kuruyup
yapismaz ve plastik kisimlara zarar
verilmez (6rn. baharatlarin ihtiva ettigi
eterli yaglardan dolayt).

— Ornegin havug ile galisildiginda cihazin
plastik parcalarinin rengi degisebilir. Bu
renklenmeler birka¢g damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir.

Sekil Ml munferit pargalarin nasil

temizlenecegine iligkin bir genel bakis icerir.

m  Vakum pompasini nemli bir bezle
temizleyiniz ve kurutunuz.

m Diger aksesuar parcalarini deterjanli
su ve yumusak bir bez veya suinger
kullanarak temizleyiniz veya bulasik
makinesinde yikayiniz.

m Yeniden kullanilacak vakumlu fermuarli
torbalar iyice temizlenmeli ve tamamen
kurutulmalidir. Cig et, balik veya tavuk
saklamak i¢in kullanilan torbalar tekrar
kullanilamaz.

m Temizlik igin kapak contasini ¢ikartiniz.
=> Sekil

Ayar halkalarinin ¢ikartiimasi
=> Resim sirasi I

Vakum kaplarinin kapagindaki ayar
halkalari derinlemesine temizlik igin
cikartilabilir.

1. Emniyet halkasinin iki agikligindan
birine kuguk bir tornavida sokunuz
ve halkayi hafif baski uygulayarak
dikkatlice ¢ikartiniz.



Aksesuarlar

2. Emniyet halkasini ve ayar halkalarini
resimde gosterilen sekilde ¢ikartiniz.
Tum pargalari iyice temizleyiniz ve

kurutunuz.

3. Ayar halkalarini resimde gosterilen
sirayla yerlestiriniz. Emniyet halkasini
yerine oturana kadar hafifge bastirarak

takiniz.

Aksesuarlar

Aksesuarlar ve yedek pargalar piyasadan
ve musteri hizmetlerinden temin edilebilir.
Uriin yelpazemiz siirekli genigledigi igin,
burada belirtimeyen baska aksesuarlarin
mevcut olmasi da s6z konusu olabilir. Bu
nedenle sizlere sundugumuz en giincel
aksesuar pargalarini incelemek igin
www.bosch-home.com adresini ziyaret

ediniz.

Aksesuar

MSZVOFC3

MSZVOFC2
MSZVOFB1
MSZVOFB3
MMZVOBT1*
MMZV0SBO*
MMZVO0SB1*
MMZV0SB2*

3 Muhafaza kabi
0,91/1,21/1,71

2 Muhafaza kabi 1,2 |
10 Torba, kigtik, 1,2 1
10 Torba, blyiik, 3,8 |
Portatif sise (0,5 1)
Kap, yuvarlak (0,75 I)
Kap, yuvarlak (1,5 1)
2 Kap, yuvarlak
(0,751ve 1,51)

*  Bu aksesuar VitaPower mikseri igin
gelistiriimistir ancak ErgoMixx Fresh
vakum sistemiyle de uyumludur.

MMZV0S.. yuvarlak muhafaza kaplarinda
vakum gostergesi yoktur. Vakumlama suresi

45 saniyedir.

Degisiklik yapma hakki sakldir.

tr
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tr Hatalarin giderilmesi

Hatalarin giderilmesi

Asagidaki tabloda, kendi basiniza kolayca ¢dzebilecegdiniz sorunlara veya giderebileceginiz
arizalara yonelik ¢ézumleri bulabilirsiniz. Ariza giderilemiyorsa litfen misteri hizmetlerine
basvurunuz.

| Sorun ________|Olasineden | Yapiimas: gereken islemler

Muhafaza kabinda Kapak m Klipsleri kontrol ediniz. Klipsleri dogru
vakum olusturulamiyor. dogru sekilde/tam sekilde kapatiniz.
olarak takilmamis.

Kapak contasi dogru m Kapak contasini dogru sekilde

sekilde takilmamis. konumlandiriniz.

Kapak veya conta m Kapagi, vakum kilidini ve kapak
elemanlari kirlenmis contasini hasar olup olmadigina dair
veya hasar gormus. kontrol ediniz.

m TUm pargalarin, 6zellikle conta
elemanlarinin temiz ve kuru oldugunu
kontrol ediniz.

m lyice temizleyiniz ve havada
kurutunuz. =» “Temizlik ve bakim”

bkz. sayfa 80
Vakumlu fermuarli Fermuar kilidi tam m Fermuar kilidini tim uzunluk boyunca
torbada vakum kapali degil. sikica kapatiniz.
olusturulamiyor. Fermuar kilidi veya = Conta elemanlarinin temiz oldugunu

vakum kilidi kirlenmis kontrol ediniz.
veya hasar gérmiis. m lyice temizleyiniz ve havada
kurutunuz. =» “Temizlik ve bakim”

bkz. sayfa 80
Vakumlu fermuarl m Vakumlu fermuarli torbayi hasar olup
torba hasarli. olmadigina dair kontrol ediniz. Hasarli

ise baska bir vakumlu fermuarli torba
kullaniniz. =» “Aksesuarlar” bkz.

sayfa 81
Vakumlu fermuarli Vakumlanan trinde = Vakumlanan uriinde keskin kenarlar
torbada vakum kalmiyor. (6rn. kemik) keskin nedeniyle hasarlar meydana geldiyse,
parcgalar varsa, torba keskin kenarlari, vakumlu fermuarli
delinebilir. torbaya torba hasar gérmeyecek

sekilde yerlestiriniz.
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest do miksera recznego
MFQ36.... Nalezy sie stosowac instrukcji obstugi miksera recznego.
Tych akcesoridw nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.

Stosowac wytgcznie elementy stanowigce komplet. Ten przyrzad jest
przystosowany do prozniowego zamykania odpowiednich woreczkow
i pojemnikow.

Akcesoria sg przystosowane tylko do zastosowan opisanych

W niniejszej instrukcji.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo uduszenia!

m Zasuwane woreczki do pakowania prézniowego nalezy trzymac
poza zasiegiem dzieci.

m Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zabawe zasuwanymi
woreczkami do pakowania prézniowego.

A Uwaga!

m Akcesoria zaktadac i zdejmowac tylko przy zatrzymanym
urzgdzeniu i odtgczonej od gniazda sieciowego wtyczce sieciowe;.

m Nie wigczac pustego urzgdzenia.

m Pompy prézniowej nigdy nie zanurza¢ w ptynach i nie my¢ pod
biezgcg wodg ani w zmywarkach do naczyn.

m Wszystkie sktadniki muszg spetnia¢ wymagania higieniczne. Przy
przygotowywaniu artykutdw przestrzegac zasad higieny kuchennej.

m Przed zamknieciem prézniowym wszystkie artykuty spozywcze
muszg wystygngc.

m Po wyjeciu artykutdw spozywczych z miejsca przechowywania
nalezy je skontrolowac¢ pod katem jakosci. Nie uzywac artykutow
spozywczych, ktorych jakos¢ budzi zastrzezenia.

/\ Wazne!

m Nigdy nie dotykac elementow uszczelniajgcych przedmiotami
posiadajgcymi ostre, lub spiczaste czubki i przedmiotami
wykonanymi z metalu.

m Pojemniki do przechowywania i zasuwane woreczki do pakowania
prézniowego mozna my¢ w zmywarkach i przechowywac¢ w
lodowce.

m Podgrzewanie artykutéw spozywczych w kuchence mikrofalowej w
pojemniku lub w woreczku jest mozliwe przez najwyzej 90 sekund
przy mocy maksymalnie 900 W. Przed podgrzaniem artykutow
spozywczych w kuchence mikrofalowej zdjg¢ pokrywke pojemnika
lub otworzy¢ woreczek.

m Pojemniki do przechowywania i zasuwane woreczki do pakowania
prézniowego sg przystosowane do temperatur od -18°C do 85°C.
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pl Zasady bezpieczenstwa

m Woreczki, ktore byly juz raz uzyte do przechowywania surowego
miesa, surowych ryb lub surowego drobiu, nie powinny by¢

uzywane ponownie.

m Akcesoria nalezy koniecznie doktadnie czysci¢ po kazdym
uzyciu lub po dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i

konserwacja” patrz strona 87

Opis urzadzenia
=> Rysunek I}
1 Pompa prézniowa
a Zawor prozniowy
b Zigcze korpusu urzgdzenia
2 Pojemnik do przechowywania *
Pojemnik z oznaczeniem max
Kratka ociekowa *
Pokrywa
Zatrzaski zamykajgce
Zamkniecie prozniowe
Wskaznik prézni
Pierscienie do ustawiania daty (dzien/
miesigc)
h Uszczelka pokrywy
3 Zasuwany woreczek przystosowany
do pakowania prézniowego *
a Zamkniecie zasuwane
b Linia oznaczajgca poziom max
¢ Zamkniecie prozniowe
* W zaleznosci od modelu

Q "0 Q0T

Przed pierwszym uzyciem
Przed uzyciem nowych akcesoriéw nalezy
je catkowicie rozpakowac, wyczyscic¢

i sprawdzi¢.

/\ Uwaga!

Nigdy nie uzytkowac uszkodzonych

akcesoriéw!

m  Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
= Rysunek

m Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» ,Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 87
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Czesci i elementy
obstugowe

Pojemnik do przechowywania z

tritanu

Do prézniowego przechowywania artykutéw
spozywczych w celu przedtuzenia ich
Swiezosci i przydatnosci do spozycia,
marynowania lub odgrzewania w
kuchenkach mikrofalowych.

Tritan to nietlukace, obojetne smakowo i
zapachowo tworzywo sztuczne.

Przed odgrzaniem artykutéw spozywczych w
kuchence mikrofalowej zdja¢ pokrywke.

Pokrywa z zamknigciem
prézniowym

Do szczelnego zamykania pojemnikow.
Pokrywy pojemnikéw do przechowywania
sg wyposazone we wskaznik prézni. Jezeli
wskaznik jest wyraznie wklgsty, oznacza to
obecnos¢ prozni.

Aby zdjg¢ pokrywe z pojemnika, w ktérym
wystepuje préznia, nalezy najpierw chwycic¢
zamkniecie prézniowe za jeden z koncéw,
a nastepnie pociggna¢ je do gory. Zdjecie
pokrywy jest mozliwe tylko, gdy w pojemniku
znajdzie sie wystarczajgca ilos¢ powietrza.
Pokrywy pojemnikéw do przechowywania
sg wyposazone we wskaznik daty.
Obracajgc oba pierscienie mozna ustawic
dzien i miesigc, w ktérym pojemnik zostat
napetniony artykutami.

Kratka ociekowa

Kratka ociekowa stuzy do oddzielania
artykutéw spozywczych w czasie
przechowywania od wydzielanych przez nie
cieczy. Ciecze te gromadzg sie pod kratkg
ociekowa.



Zasuwany woreczek
przystosowany do pakowania
proézniowego

Do prézniowego przechowywania artykutéw
spozywczych w celu przedtuzenia ich
Swiezosci i przydatnosci do spozycia,
marynowania lub odgrzewania w
kuchenkach mikrofalowych lub gotowania
metodg sous vide.

Uzywac tylko oryginalnych zasuwanych
woreczkow do przechowywania prézniowego
marki Bosch.

Gotowanie sous vide
Gotowanie sous vide to gotowanie ,w prézni*
w niskich temperaturach.

A Zagrozenie dla zdrowia!

Przy przygotowywaniu produktéw do

gotowania metodg sous vide nalezy sie

koniecznie stosowa¢ do nastepujgcych
zasad postepowania i higieny:

m  Uzywac wytgcznie Swiezych artykutow
spozywczych najlepszej jakosci.

m  My¢ i dezynfekowac rece. Uzywaé
rekawiczek jednorazowych lub szczypiec
do gotowania/grillowania.

m Delikatne produkty spozywcze, jak np.
drob, jaja i ryby, nalezy przyrzgdzac
z zachowaniem szczegolnej starannosci.

m  Warzywa i owoce zawsze dokfadnie my¢
i/lub obierac.

m Utrzymywac w czystosci powierzchnie
i deski do krojenia. Do poszczegdinych
rodzajow artykutdw spozywczych uzywacé
osobnych desek do krojenia.

m Zachowywac ciggtos¢ tancucha
chtodniczego. Mozna go przerywac
wytgcznie na krétko w celu
przygotowania produktéw spozywczych,
a zapakowane prézniowo potrawy nalezy
do momentu rozpoczecia gotowania
ponownie umieszcza¢ w lodowce.

m Potrawy sg przeznaczone wytgcznie
do natychmiastowego spozycia. Po
zakonczeniu gotowania natychmiast
spozy¢ przyrzadzone potrawy i nie
przechowywac ich dtuzej, nawet
w lodéwce. Nie nadajg sie one do
odgrzewania.

Stosowanie pl

m Nie przyrzgdzac¢ potraw w torebkach,

w ktorych zostaty zakupione (np.
porcjowana ryba). Torebki te nie nadaja
sie do gotowania sous vide.

m  Artykuty spozywcze uktada¢ w woreczku
mozliwie obok siebie, a nie jedne na
drugich.

m Nie zalecamy zanurzania tego zaworu w
wodzie.

Zalecamy stosowanie szuflady do
pakowania prézniowego Bosch, ktéra
zapewnia profesjonalne rezultaty gotowania
metoda sous vide.

Stosowanie

A\ Uwaga!

— Pompe prézniowg zaktadac i zdejmowaé
tylko przy zatrzymanym urzadzeniu
i odfgczonej od gniazda sieciowego
wtyczce sieciowe;j.

— Nie uzywa¢ miksera recznego z
pompg prézniowg dtuzej niz 10 minut.
Nastepnie, zaczekac, az korpus
urzadzenia i pompa prozniowa ostygnag.

— Przechowywanie artykutow spozywczych
w prozni nie moze zastgpic ich
przechowywania w lodéwce lub
zamrazarce.

— Przed zamknigciem prézniowym
wszystkie artykuty spozywcze muszg
wystygnaé.

Zakladanie pompy prozniowej

m W korpusie urzgdzenia:
ustawi¢ zasuwe w pozycji . Otwor
tylny jest otwarty; otwory na narzedzia sg
zamkniete.

= Rysunek [F

m Zatozy¢ pompe prozniowa na korpus
urzgdzenia i zablokowac.

Zdejmowanie pompy prézniowej

—> Rysunek

m  Wecisnac¢ i przytrzymac oba przyciski
zwalniajgce i zdjg¢ pompe prézniowg z
korpusu urzgdzenia.
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Pakowanie prézniowe w
pojemnikach

=> Cykl rysunkéw [8]

1. Wiozy¢ przygotowane albo gotowe
artykuty spozywcze do odpowiednich
pojemnikéw. Zwréci¢ przy tym uwage na
oznaczenie max.

2. Upewnic sie, ze uszczelka pokrywy jest
prawidtowo wtozona. Zamkng¢ pojemnik
pokrywa i dobrze zamkng¢ zatrzaskami
zamykajgcymi. Ustawi¢ date dwoma
pierscieniami znajdujgcymi sie na
pokrywie.

3. Wecisng¢ korpus urzgdzenia z pompg
prézniowg na zamkniecie prozniowe
pojemnika i przytrzymac.

4. Ustawi¢ przetgcznik na stopien M
i przytrzymac.

5. Pompa prézniowa wysysa powietrze

z pojemnika. Gdy wskaznik jest wyraznie

wklesty, oznacza to uzyskanie prozni.

Zwolni¢ wigcznik.

Zdja¢ korpus urzadzenia z pompg

prozniowg z pojemnika. Odtgczy¢

wtyczke od gniazda sieciowego.

Wskazoéwka: Zamkniety prozniowo

pojemnik przechowywac pokrywg do gory.

Pakowanie prézniowe w
woreczkach

=> Cykl rysunkow 3

1. Umiesci¢ artykuty spozywcze w
woreczku.

Wskazowka: Nie przepetni¢ woreczka.

Obszar zamknigcia prozniowego musi

by¢ czysty. Szczegdlna starannos¢ jest

wymagana przy pakowaniu prézniowym
soczystych, wilgotnych lub marynowanych
artykutéw spozywczych.

2. Umiesci¢ woreczek na rownej, ptaskiej
powierzchni. Wycisng¢ z woreczka
powietrze i doktadnie zamkng¢ suwak na
catej jego dtugosci.

No
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Wskazoéwka: Przy pakowaniu prézniowym
soczystych, wilgotnych lub marynowanych
artykutéw spozywczych woreczek powinien
zwisac na dot z ptyty roboczej. Zamkniecie
prézniowe musi sie znajdowac na gornej
stronie ptyty roboczej. = Rys.

Wazne!

— Zawarto$¢ nie moze siegac powyze;j linii
oznaczajgcej poziom max.

— Oba elementy uszczelniajgce i obszar
nad linig oznaczajgcg poziom max
muszg byc¢ czyste.

— Jezeli zamkniecie zasuwane nie jest
czyste i doktadnie zamkniete, nie jest
mozliwe wytworzenie prozni.

3. Wcisna¢ korpus urzadzenia z pompg
prézniowg na zamkniecie prozniowe
woreczka i przytrzymac.

4. Ustawic¢ przetgcznik na stopien M
i przytrzymac.

5. Pompa prézniowa wysysa powietrze
z woreczka. Powoduje to obkurczenie
woreczka i szczelne objecie jego
zawartosci.

6. Gdy w woreczku zostanie wytworzona
dostateczna préznia, zwolni¢ wigcznik.

Wskazoéwka: Zwréci¢ szczegdlng uwage,

czy artykut wydziela ciecz i czy zbliza sie ona

do linii oznaczajacej poziom max. Zwolni¢
wigcznik, zanim poziom cieczy przekroczy
linie oznaczajgcg poziom max.

7. Zdjac¢ korpus urzgdzenia z pompa
prozniowg z pojemnika. Odtgczyé
wtyczke od gniazda sieciowego.

Otwieranie pojemnikéw lub

zasuwanych woreczkow do

pakowania prézniowego

—> Rys. [d

m W celu otwarcia pojemnika przytrzymaé
zamkniecie za jeden koniec i pociggnaé
je do gory. Do pojemnika musi sie dosta¢
wystarczajgca ilos¢ powietrza.

m  Otworzy¢ zatrzaski i zdjg¢ pokrywe.

—> Rys. [

m W celu otwarcia woreczka rozciggnac i
catkowicie otworzy¢ suwak.



m Po uzyciu zasuwane woreczki do
pakowania prézniowego nalezy starannie
wyczyscic¢ i doktadnie wysuszyc.

Czyszczenie i konserwacja

Urzadzenie i wykorzystane czesci muszg
by¢ doktadnie oczyszczone po kazdym
uzyciu.

Uwaga!

— Nie uzywac¢ srodkéw czyszczgcych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

— Pompy prozniowej nigdy nie zanurzac
w ptynach i nie my¢ pod biezacg wodg
ani w zmywarkach do naczyn.

— Czesci czysci¢ natychmiast po uzyciu.
Zapobiega to zasychaniu resztek
i niszczeniu tworzywa sztucznego
(np. przez olejki eteryczne zawarte
w przyprawach).

— Przy przetwarzaniu np. marchewek na
elementach z tworzywa sztucznego
mogg powstawac przebarwienia, ktore
dajg sie usuwac przy uzyciu kilku kropel
oleju spozywczego.

Na rys. M jest pokazany sposéb

czyszczenia poszczegoélnych czesci.

m  Wytrze¢ pompe prézniowg wilgotng
Sciereczkg i wytrze¢ do sucha.

m Inne akcesoria umy¢ migkka Sciereczkg
lub ggbka z uzyciem srodka do mycia lub
umy¢ w zmywarce.

m Zasuwane woreczki do pakowania
prézniowego przeznaczone do
ponownego uzycia nalezy starannie
wyczyscic i doktadnie wysuszyc.
Woreczki, ktore byty juz raz uzyte do
przechowywania surowego miesa,
surowych ryb lub surowego drobiu, nie
powinny by¢ uzywane ponownie.

m Przed rozpoczeciem czyszczenia zdjgc
uszczelke pokrywy. = Rys.

Czyszczenie i konserwacja pl

Wyjmowanie pierscieni

regulacyjnych

= Cykl rysunkow I

Pierscienie regulacyjne w pokrywie

pojemnikéw prézniowych mozna wyjmowac

w celu dokfadnego wyczyszczenia.

1. Wsung¢ maly srubokret w jedno lub oba
wyciecia pierscienia zabezpieczajgcego i
lekko, ostroznie podwazy¢ pierscien.

2. Wyja¢ pierscien zabezpieczajacy i
pierscienie regulacyjne w pokazany
sposob. Doktadnie umy¢ i wysuszyé
wszystkie czegsci.

3. Zatozyc pierscienie regulacyjne w
pokazanej kolejnosci. Lekko wcisngé
pierécien zabezpieczajacy tak, by
nastgpito jego zablokowanie.
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Akcesoria

Akcesoria i czesci zamienne mozna
naby¢ w handlu oraz w serwisie.
Asortyment stale sie rozwija, mogg wiec
by¢ aktualnie dostepne niewymienione
tutaj nowe akcesoria. Aktualnie oferowane
artykuty mozna znalez¢ na stronie
www.bosch-home.com.

MSZVOFC3 3 pojemniki do
przechowywania zywnosci

0,91/1,21/1,71
MSZVOFC2 2 pojemniki do
przechowywania zywnosci
1,21
MSZVOFB1 10 woreczkéw matych, 1,2 |
MSZVOFB3 10 woreczkéw duzych, 3,8 |
MMZVOBT1* Butelka To-Go (0,5 I)
MMZVO0SBO* Pojemnik, okragty (0,75 1)
MMZV0SB1* Pojemnik, okragty (1,5 1)
MMZV0SB2* 2 pojemniki, okragte
(0,751i1,51)

Te akcesoria sg przeznaczone dla
miksera VitaPower, ale sg kompatybilne
z systemem pakowania prézniowego
ErgoMixx Fresh.

Okragte pojemniki do przechowywania
MMZV0S.. nie posiadajg wskaznika prézni.
Czas zamykania prézniowego wynosi 45
sekund.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.
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Usuwanie usterek pl

Usuwanie usterek

Ponizsza tabela zawiera rozwigzania problemow lub usterek, ktére uzytkownik moze tatwo
usuwac¢ samodzielnie. Jezeli usterki nie da sie usung¢ samodzielnie, nalezy sie zwroéci¢ do

naszego serwisu.

Mozliwa przyczyna | Sposob usuniecia

W pojemniku do prze-
chowywania nie mozna

wytworzy¢ prozni.

W zasuwanym woreczku
do pakowania préznio-
wego nie mozna wytwo-

rzy¢ prozni.

W woreczku nie utrzy-

muje sie proznia.

Pokrywa nie jest
poprawnie lub
catkowicie zatozona.
Nie jest prawidtowo
zatozona uszczelka
pokrywy.

Pokrywa lub
elementy
uszczelniajgce sg
zanieczyszczone lub
uszkodzone.

Suwak woreczka
nie jest catkowicie
zamkniety.

Suwak lub
zamkniecie
prozniowe sg
zabrudzone lub
uszkodzone.

Woreczek jest
uszkodzony.

Ostre czesci
pakowanego
artykutu (np. kosci)
mogg podziurawi¢
woreczek.

Sprawdzi¢ zatrzaski. Poprawnie
zamkng¢ zatrzaski.

Ustawi¢ uszczelke pokrywy w
prawidtowym potozeniu.

Sprawdzi¢, czy pokrywa, zamkniecie
prozniowe i uszczelka pokrywy nie sg
uszkodzone.

Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci - a w
szczegolnosci elementy uszczelniajgce
- sg czyste i suche.

Doktadnie umy¢ wszystkie czesci

i wysuszyc¢ je na powietrzu.

=»> Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 87

Doktadnie zamkna¢ suwak na catej
jego diugosci.

Sprawdzi¢, czy elementy
uszczelniajgce sg czyste.

Doktadnie umy¢ wszystkie czesci

i wysuszy¢ je na powietrzu.

=> ,Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 87

Sprawdzi¢, czy woreczek nie jest
uszkodzony. Jezeli woreczek

jest uszkodzony, uzy¢ innego
woreczka.=» ,Akcesoria” patrz
strona 88

Jezeli ostre krawedzie pakowanych
artykutéw podziurawity woreczek,
nalezy je umiescic tak, by nie mogty
uszkodzi¢ materiatu woreczka.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunagns npusHadeHe gns pyvHoro mikcepa MFQ36... .
LoTpumyiitecs Bka3iBOK IHCTPYKLIT 3 ekcniyaTauii py4yHoro mikcepa.
Hikonu He BUKOPWUCTOBYWTE Lie NpUnaaas 3 iHWMMKU Npunaaamm.
3acTocoByiTe Tiflbki CymicHi AeTani. Lle npunagas nipxoante ANs
BaKyyMyBaHHS NpUAATHUX NaKeTiB i KOHTENHepIB.

Mpunagasa npugaTHe nywe Ans oNnUcaHoro B LK iIHCTPYKUIT
3aCTOCYBaHHS.

lNMpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6e3neka 3aaylweHHs!
m BepexiTb BakyymHi nakeTu Big giten.
m He fgosBonsinTe OiTAM rpatucs 3 BakyyMHUMW NakeTamu.

/\ YBara!

m [lpynagasa moxHa BcTaHOBMOBATKM abo 3HIMaTK, TifbKU KONK
npunag HepyxoMui, a LTencenbHa BUIKa BUNHATa 3 PO3ETKU.

m He BMukanTe npunag yxonocrty.

m BakyymHuin Hacoc 3abopoHEHO 3aHyploBaTK B PigVHM 1 MUTK Nig,
NPOTOYHOK BOAOK abo B NOCYAOMMUIHIN MaLLVHI.

m YCi iHrpegieHTn MaloTb BignoBigaTu riricHiYHUM BUMOram.
O6pobnsaoym NPoAyKTU, AOTPUMYNTECS NPABUI KYXOHHOI FirieHN.

m [lepw HiX BakyymyBaTu NpoayKTHU, 3aBXau AaBanTe Im
OXOJSTOHYTMW.

m [lepeBipsanTe AkicTb NpoayKTiB i nicns 36epiraHHA. He
BUKOPUCTOBYMNTE NPOAYKTU CYMHIBHOT SIKOCTI.

/\ Baxnugo!

m Y XXOOHOMY pasi He TopKanTecs YL iNbHIOBaNbHUX ENEeMEHTIB
roctpummn abo MeTaneBnMun npeameTamu.

m KOHTenHepu n BakyyMHi NakeTu MOXHa MUTU B MOCYAOMUNHUX
MaLUnHax i 36epiratv B MOPO3UITbHUKAX.

m [TpoaykTn B KOHTENHEpax abo nakeTax MOXHa poasirpiBatu
MIKpOXBMNAMK He aosLle HiXK 90 € 3 NOTYXHICTIO MakCUMyM
900 BrT. MNepL HixX cTaBUTU KOHTENHEP abo KnacTy NakeT y
MIKPOXBUNbOBY MiY, BiAKPUNTE MOrO.

m KoHTenHepu n BakyyMHi NakeTu po3paxoBaHi Ha TeMmnepaTypy Big,
—-18 po 85 °C.

m [lakeTu, y akmx 36epiranu cupe m’sico, puby abo nTuuto, He
MOXHa BUKOPUCTOBYBATW MNOBTOPHO.

m [licnsg KOXXHOro BUKOPUCTAHHSA, a TakoX NiCrs Tpusanoro
HEBMKOPUCTaHHA Npunagas HeobxigHo ounwwatn. = « HuweHHs
ma Ooensid» dus. cmop. 93
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Ctucnun ornsag

=> ManioHoK
1 BakyymHui Hacoc

a BakyymHui knanaH

b Micue 3’eaHaHHA 3 OCHOBHUM BrIOKOM

npvnagy

2 BakyyMHWI KOHTelHep *
KoHTenHep 3 No3Ha4yko max
KpanenbHa pewitka *
Kpuwika
3aTtuckaui
BakyymHa sarnywka
IHAMKaTOp Bakyymy
Kinbusi BCTAHOBMNEHHSA AaTtn
(neHb/micaub)

h YwinbH0BaY KpULLKK
3 BakyymHun naket *

a 3acrTibka

b MosHayka max

¢ BakyymHa 3arnywika

* 3anexxHo Big moaeni

Q 0 Q0T

Mepen nepwunm
BUKOPUCTaAHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyartawii HOBOro
npunagas noro NoTpibHO NOBHICTIO
po3nakyBaTu, OYMCTUTU Ta NEPEBIPUTMU.

/\ YBara!

Hikonun He KOpUCTYMTECS NOLLKOLKEHUM

npunaggam!

m [lepeBipTe BCi getani Ha KOMMMAEKTHICTb
i BUOMMI NOLIKOMKEHHS. =% MarntoHok

m [lepen nepLuinm BUKOPUCTAHHAM
peTenbHO O4YMCTBTE Ta BUCYLLITH YCi
petani. =» «YuweHHs ma 0oarsd» ous.
cmop. 93

HeTtani Ta enemeHTN
ynpasriHHS

TpuTaHOBUW KOHTENHEP

[Ins 36epiraHHs NPOAyYKTiB y BakyyMi, LLOG
BOHM [OBLUE 3anuLianncs CBiXi n npuaatHi
[0 BXUTKY, LL06 3aMaprHyBaTy NpoayKTK
ab0o posirpiTi ix y MiKpOXBUINBOBI Neui.

Ctucnun ornsag, uk

TpuTaH sBnsie coboto MiLHy nnactMmacy 6e3
CMaky Ta 3anaxy.

MepLu HiXX CTaBUTU KOHTENHEpP Y
MiKPOXBWIBOBY MY, 3HIMITb KPULLKY.

KpuLlKa 3 BaKyyMHOIO 3arfyLUKOH
[ns repMETUHHOIO 3aKPUTTS KOHTENHEPA.

KpuLuka koHTeHepa ycTaTkoBaHa
iHOMKaTopoM BaKyyMmy. AKLIO iHOUKaTOp
NMOMITHO BIMHaETbCS BCEPEAVHY, BaKyyM
AOCATHYTUNA.

LL|o6 3HATM KPULLIKY 32 HasiBHOIO Bakyymy,
crepLuy Bi3bMITbCS 32 OOWH Kpau
BaKyyMHOI 3arnyLuKu1 1 NOTATHITb 4Oropu.
YcepedvHy mae noTpanuTy 4OCUTL MOBITPS,
W06 MOXHa ByNno 3HATU KPULLIKY.

KpuLuka BakyyMHOro KOHTenHepa
ycTaTKkoBaHa iHAMKaTOpOM AaTu.
MoBepTaroum 0buasa Kinbud, MOXHa
BCTAHOBUTW AEHb i MiCSLIb 3aBaHTaXEHHS
NPOAYKTIB.

KpanenbHa pewiTka
KpanenbHa peLiTka gae amory
BiJOKpPEMMOBaTK NPOAYKTU Mif Yac
36epiraHHs Big piavH, WO BUXOOATb
Ha30BHi. PiguHn 36upatoTbes nig
KpanenbHO PEeLLITKOH.

BakyymHui naket

[na 36epiraHHsA NPOAYKTIB Y BaKyyMi, LLO6
BOHW JOBLUE 3anuLianuncs cBixi 1 npuaaTtHi
[0 BXUTKY, LWOG 3aMaprHyBaTh NpoayKTU
abo nigrotysatu ix o 06po6KM cy-Bia.
BukopucTtoByiTe Tinbku opuriHanbHi
BaKyyMHi naketu Bosch.

FoTtyBaHHA cy-Bif
[oTyBaHHSA Cy-Big — L roTyBaHHS «y
BaKyyMi» MpW HU3bKMUX TeMnepaTypax.

/\ HeGe3neka ans 3nopos’s!

loTytoun npogykTy Jo 06pobku cy-Bia,

HeobXigHO [OTPUMYBATUCS TaKMX

NPaKTUYHUX nopag, i BUMOr 40 TFirieHun:

m BukopucToBynTe nuie CBixi NpoayKTu
HanKpaLLoi AkocTi B 6e3goraHHOMyY
CTaHi.
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3acTtocyBaHHS

Mwuinte i pesiHdikynTe pyku.
3acTocoByiiTe 0OQHOPA30Bi PyKaBUYKM
abo Wwwmnui ong rotyBaHHsa Yn ans
rpuno.

KpuTnyHi 3 ririeHi4HMX MipKyBaHb
NpoayKTU, SIK-0T NTULSA, Snua 1 puba,
cnig rotyBatn ocobnveo A6annmeo.
OBoui 11 PYKTU 3aBXAN PETENBHO
MUnTe i/abo oumwanTe.

3apxan TpumManTe B YMCTOTI poboui
NMOBEPXHI 1 HapisanbHi JoWwKN. Pi3Hi
BUAM MPOAYKTIB PiKTE Ha Pi3HMX
[OOLUKax.

Livkn oxonomkeHHsA npoaykTiB mae 6yTu
Ge3nepepBHUIL. NepepuBaliTe Koro
nvLe HeHaZdoBro, Wob nigrotysatn
NpoAyKT; Nicns LbOro Noknaite CTpaBy
y BakyyMi B XONOAWIbHUK | HE BUManTe
il @x 4O caMoro no4yatky TepMidHOI
00po6KM.

CTtpaBu npusHayeHi nuile ans
HeramHoro BXMBaHHSA. BxuBanTe cTpasu
oApasy nicnsa npuroTyBaHHS i 36epirante
X HEOOBro, HaBITb Y XONOANITBHUKY.
BoHu He npuaaTtHi 4ns NOBTOPHOrO
pO3irpiBaHHS.

He roTyiite cTpaBu B NakerTi, y AKOMY ix
npuabanu (Hanpuknag, nopuinHa puba).
Lli nakeTn He npuaaTHi ANS roTyBaHHS
3a TexXHOrorielo cy-Bia.

MpopykTn B nakeTi 6axxaHo
pO3TalLOBYBaTV NOPYY, @ HE OAMH Ha
OOHOMY.

He pekomeHayeMo 3aHyproBaTy kKnanaH
y BOAY.

LLlo6 roTyBaTu cTpaBu cy-Bif AK
CnpaexHi npodecioHanu, pekoMeHAYEMO
3aCTOCOBYBaTK BaKyyMHy LUyxnsgy Bosch.

3acTocyBaHHs
A\ Ygara!
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BakyyMHuii Hacoc MoxHa
BCTaHoBMoBaTh abo 3HimaTty,

TiNbKW1 KONW Npunag HepyxoMmun, a
LiTencenbHa BUNKa BUNHSTA 3 PO3ETKU.

— He 3actocoByiiTe py4Hui mikcep 3
BaKyyMHMM HacocoM noHag 10 XBunuH.
MMicns uboro fanTe OCHOBHOMY GrOKY
npunagy “ Hacocy OXONMOHYTW.

— 30bepiraHHsa NpoayKTiB Y BakyyMmi He
3aMmiHsie 36epiraHHs B XONOAUIBHUKY
ab0o MOPO3UNBHUKY.

— [lepw HiX BakyyMyBaTu NpoayKTH,
3aBXau AaBauTe M OXONOHYTHU.

YcTaHOBMEHHsA BaKyyMHOro

Hacoca

= Ha ocHoBHOMYy Grnoui:
YCTaHOoBITb 3aCyBKy B MO3uLjil0 —.
3apHin oTBIp BiNbHWIA, OTBOPW Nif,
3Hapaaas 3aKkpuTi.

—> MantoHok [E

m YCTaHOBITb i 3abikcynte BakyyMHUI
Hacoc Ha OCHOBHOMY 6roui npunagy.

3HATTA BaKyyMHOro Hacoca

=> MarnoHoK

m  HaTucHyBLWM 1A yTpUMyOUM obuaBi
KHOMKWN pO36IIOKyBaHHS, 3HIMITb
BaKyyMHMWIN HAaCcOC 3 OCHOBHOro Broka
npunagay.

BakyymyBaHHA KOHTeMHepa

=> Pag manioHkiB 5]

1. TlomicTiTb migrotoBaHi abo npuroToBaHi
NPOAYKTU Y BIAMNOBIAHWIN KOHTENHEP.
3BaxanTe Ha No3Ha4yKy max.

2. [lepekoHanTecs, WO yLlinbHIOBaY
KPULLIK/ BCTaBEHWIN MPaBUIBbHO.
YCTaHOBITb KPULLKY 11 MiLHO 3aMKHITb il
3aTuckadeM. YCTaHOBITb Ha KpuLLi faTy
3a 4OMOMOrO0 ABOX KineLb.

3. TpuTUCHITL OCHOBHWIA BroK Npunagy
3 BaKyyMHUM HacocoM [0 BaKyyMHOI
3arnyLwKn KOHTeNHepa N yTpumynTe.

4. ToBepHiTb Nnepemunkay y noaudito M i
BTPUMYITE MOro Tam.

5. BakyymHuin Hacoc BUTSArye NoBiTps 3
KoHTenHepa. Konu iHankaTop Bakyymy
NMOMITHO BBIFHETLCS BCEPEAUHY, BaKyym
OOCATHYTUN.

6. BignycTiTb nepemukau.

7. Big’egHaiiTe ocHOBHMI Briok npunagy 3
BaKyyMHVM HacoCOM Bifj, KOHTeHepa.
BunmiTtb WwTencensHy BUMNKY 3 PO3ETKU.



BkasiBka: 36epiravite BakyyMoBaHun
KOHTEMHEP KPULLIKOIO [OropMU.

BakyymyBaHHA nakeTta

=»> Pan manwoHkis 3
1. TMoMmicTiTb NPOAYKTM B NaAKET.

BkasiBKka: He nepenoBHIONTE NakeTa.
JinsHka BakyyMHOI 3arnyLuku mae 6yTu
uncta. Ocobnmeo abannueo Tpeba
BaKyymyBaTW COKOBWTI, BONOri abo
MapWHOBaHI NpoAYyKTU.

2. TMoknagiTb NakeT Ha PiBHY NMOBEPXHHO.
3nerka BUTUCHITb 3 NakeTa NoBsiTps 1
MiLIHO 3aKpuiiTe Noro 3acTibKo No BCil
[OBXWHI.

BkasiBka: BakyyMyouu COKOBUTI, BOMOTi
abo MapuHoBaHi NPoayKTH, 3BiCkTE
BaKyyMHWI MakeT YHU3 i3 pobo40i NOBEPXHI.
BakyymHa 3arnyika mae 6yt 3 BEpXHbOro
60oky poboyoi noBepxHi. = MantoHok [d

Baxnueo!

— PiBeHb BMIiCTY He Mae nepesuLLyBaTh
Mo3Hayvky max.

— O6uvaea yLinbHIoBarnbHi eneMeHTn
[iNsiHKa 3a NO3HAYKOK max mMakTb byTu
YmnCTi.

— $kuwo 3acTibka He ynucTa 1 He
MOBHICTIO 3aMKHEHa, CTBOPUTU BaKyyM
HEMOXIBO.

3. TpuTuUCHITE OCHOBHUI Briok nNpunagy
3 BaKyyMHVM HacoCOM [0 BaKyyMHOI
3arnyLKn nakeTa n yTpumymTe.

4. ToBepHiTb Nepemukad y nosuuito M i
BTPUMYITE OrO Tam.

5. BakyymHWI1 Hacoc BUTArye NoBiTps 3
nakerta. Yepes e nakeT CTAryeTbes i
obBorikae BMICT.

6. CTBOPUBLUM B NAKETi 4OCUTb BaKyyMy,
BiQNYCTiTb NepemMuKay.

BkasiBka: Hag yce nunbHyiTe, Wob piguHa

He BMXOAuna Ha30BHI 1 He Habnwxkanacs

[0 No3Hadkm max. BignycTite nepemukau,

nepLU HiX piavHa NepeBuLLMTb NO3HAYKY

max.

7. Big’egHanTe ocHOBHMI Bnok npunagy 3
BaKyyMHVUM HacCOCOM Bif KOHTENHepa.
BuiimiTb WwTencensHy BUMKY 3 PO3ETKU.

YuLieHHs Ta gornsaa uk

BigkpuBaHHA KOHTeWHepa abo
nakeTta

=> MantoHok [d

m Lo6 BiOKpUTK KOHTENHEP, YTPUMYINTE
BaKyyMHy 3arnyLuKy 3 ogHoro 6oky

N NOTAMHITL yropy. Y KOHTeHep Mae
noTpanuTn AOCUTb MOBITPS.

BignycTiTb 3aTMcKavi M 3HIMITb KPULLIKY.

= MantoHok [

LLlo6 BigkpuTK NakeT, po3CTiOHITL

3acTibKy 1 MOBHICTO pO3KpUIATE il.

m [licnga BUkopucTaHHa BakyyMHUIN nakeT
NoTPiGHO peTenbHO NoYUCTUTU I Jobpe
BUCYLLUTH.

UunweHHA Ta gornsapg,

Mpunag i BUKOpMCTOBYBaHi OKpemi aetani
HeoOXigHO I'PYHTOBHO YMCTUTK Micns
KOXXHOTO BUKOPUCTaHHS.

YBara!

— He BukopwucToByiTe 3acobu ans
OYMLLEHHS, L0 MICTATb CMPT.

— He BukopucToByiiTe 3aroctpeHi abo
MeTanesi npeameTy.

— He BUKOPUCTOBYMTE XXOPCTKi raH4ipKn
abo 3acobu Ana OYNULLIEHHS.

— BakyymHuii Hacoc 3abopoHeHo
3aHyptoBaTy B PiANHM N MUTY Nig
NPOTOYHO BOAOK abo B NOCYAOMUIHIN
MaLLVHI.

— YucteTe getani ogpasy nicns
BUKOPUCTaHHSA. Lle 3anobirae
NPUCUXaHHIO 3anuLLKIB NPOAYKTIB i
po3’ifaHHio nnacTtmacu (Hanpuknag, nig
BMMMBOM eipHMX OMilA, LU0 MICTATLCH Y
npunpaeax).

— Tig yac 06pobkM TakMx NPOAYKTIB, AK
MOpPKBA, MIacTMacoBi eNeMEHTU MOXYTb
3abapentoBaTucs. Taki 3a6apBneHHs
MOXHa YCYHYTM 3a AONMOMOTOH0 KiflbKOX
Kpanenb Xxap4oBoi orfii.

Ha mantonky Bl nokasaHo, ik YiCcTUTK

okpeMi getani.

m [1poTpiTb BaKyyMHWUA HAcOC BOOro
raHyipKoHo i BUCYLWIiTb MOTO.
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uk Mpunagas

m |HWi enemeHTN Npunagasa NnpoTpiTh
raH4ipKoOI YK rybKoto, 3MOYEHOIO
B ITY’>XHOMY MWUIAHOMY pO34KHi, abo
noMuirTe B NOCYAOMUAHIA MaLUUHI.

m BakyymHi nakeTu, o 6yayTtb
BMKOPUCTaHi NOBTOPHO, Tpeba peTenbHO
uncTuTK 1 gobpe cywmtu. Maketn, y
sKux 3bepiranu cupe m'aco, puby abo
NTULII0, HE MOXHa BMKOPMCTOBYBATM
MOBTOPHO.

m  3HiMiTb YLiNbHIOBAY KPULLKN Nepeq,
YuLeHHsaM. =»> MarnoHoK

3HATTA perynioBanbHUX Kineub
= Pag mantoHkis I

PeryntoBanbHi KinbLs B KPpULLILI BaKyyMHOTO
KOHTEeMHepa MOXHa 3HATU OIS PETENbHOro
OYMLLIEHHS.

1. BCTpOMIiTb HEBEMUKY BUKPYTKY B OOHY
3 BUIMOK CTOMOPHOTO KifnbLsl i 3 NErkum
HaTUCKOM o06epexHo niaaiHbTe | BUAMITh
noro.

2. 3HiMiTb CTOMOpPHE KinbLe i
perynioBarbHi KinbLsi, 5K 306paxeHo.
PeTenbHO o4ncTbTE Ta BUCYLWITh YCi
netani.

3. BcraBTe perynioBanbHi Kinbus B
306paXkeHi nocnigoBHOCTI. 3nerka
NPUTUCKaKYX, YCTaHOBITb CTOMOPHE
Kinbue Tak, Wwob BoHO 3adikcyBanocs.
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Mpunapnnn

Mpunapnsa Ta 3anacHi YacTUHU MOXHA
npuabaTtn B mara3uHi abo cepBicHOMY
ueHTpi. OCKinbk1 acopTUMEHT NPOAYKLi
MOCTIiHO PO3LUMPIOETLCS, TO B NPOAaxy
Moxe ByTu HoBe nNpunaaas, Lie He onvucaHe
B LN iHCTpyKUii. LLo6 o3HanomuTtucs 3
aKTyanbHUM acoOpPTMMEHTOM Mpunaaas,
BigBiganTe cant www.bosch-home.com.

MSZVOFC3 3 BakyyMHi KOHTENHepU:
0,9/1,2/1,7n

MSZVOFC2 2 BakyyMHi KOHTEHEPHU:
1,2 n

MSZVOFB1 10 manux naketiB 1,2 n

MSZVOFB3 10 Benukux naketis, 3,8 n

MMZVOBT1* [lepeHocHa nnswuka
(0,5 n)

MMZV0OSBO0* KoHTelHep, Kpyrnmn
(0,75 n)

MMZV0SB1* KoHTeliHep, Kpyrnmn
(1,5 n)

MMZV0SB2* 2 koHTelHepw, Kpyri
(0,75ni1,5n)

Lle npunagas pospobneHe ans
6neHpepa VitaPower, ogHak BOHO
CyMiCHE 3 BaKyyMHOI CUCTEMOKD
ErgoMixx Fresh.

Kpyrni koHTenHepu MMZVO0S.. He matoTb
iHOukaTopa Bakyymy. Yac BakyymyBaHHsi
CTaHOBUTb 45 cekyHA.

Bupo6Huk 3anmwae 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHS 3MiH.



YCyHeHHs HecrnpaBHOCTEWN uk

YcyHeHHS1 HecrnpaBHoOCTEN

Y Tabnuui HWK4e HaBedeHi MPOCTi cnocobu CaMOCTIMHOIO PO3B’A3aHHsA Npobnem abo
YCYHEHHS HeCnpaBHOCTEN. AKLLO YCYHYTU HECTPaBHICTb B ONMCaHNM cnocib He BoaeTbCs,
3BEPHITLCA O CEPBICHOI CryX6u.

MpoGnema MoxnuBa YCyHeHHsA
npuynHa

He BoaeTbcsa ctBOpUTH
BaKyyM Y KOHTENHEPI.

He BoaeTbcsa ctBOpPUTH
BaKyyM Yy MakKeTi.

Bakyym He 36epiraetbcsi
B NakKerTi.

Kpuika He
BCTaHOBMEHAa
npaBuIbHO/
MOBHICTHO.
YWinbHOBaY KpULLIKK
He BCTaBMNeHnn
NpaBusbHO.
KpuLika abo
YLLiNbHIOBArbHI
EerneMeHTu
3abpyaHeHi abo
MOLLIKOOXKEHi.

3acTibka He
3acTibHyTa o KiHUs.
3acTibky
3abpygHuno abo
MOLLKOAMIIO.

BakyyMHuii naket
MOLUKOMXXEHWI.

['ocTpi yacTuHu
BaKyyMOBaHOro
npoaykTy (sK-0T
KICTKN) MOXYTb
npopvBaTy OTBOPMU.

m [lepesipTe 3atuckavi. Ak cnig

3aMKHITb 3aTucKaui.

[MpaBunbHO po3TallynTe yLinbHoBaY
KPULLIKW.

MepeBipTe KPULLKY, BaKyyMHY
3arnyLKy 1 yLinbH0BaY KPULLKA Ha
NPEAMET MOLUKOKEHD.

[NepeBipTe, 4n BCi getani, a HaaToO
YLWINbHIOBarbHi eNeMeHTH, YACTi 1
CyXi.

PeTenbHO no4ncTeTe 1 BUCYLLITE Ha
noBiTpi. =% «YuweHHs ma doansi0»
ous. cmop. 93

LLlinbHO 3acTibHITL 3acTiOKy no BCil
[OBXMHI.

[MepeBipTe, YM YMCTI yLUINBbHIOBANbHI
efieMeHT!.

PeTernbHO noyncTsTe i BUCYLWIiTh Ha
noBiTpi. =% «YuweHHss ma 0oansio»
ous. cmop. 93

[NepeBipTe naket Ha NnpegmeT
MOLLKOMKEHb. AKLO BiH
MOLUKOMKEHWNI, 3aCTOCYITE iHLINIA
BaKyyMHUI naket. =» «[lpunadds»
ous. cmop. 94

AKLOo rocTpi Kpavkn BaKyyMOBaHOMO
NPOAYKTY CMIPUYNHUIIN MOLUKOAXEHHS,
TO Ui roCTpi Kpanku cnig po3TallyBaTtu
B MaKeTi Tak, LWob BOHWN HE MO
npopBaTu CTiHKM NakeTa.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

[aHHasa npuHaanexHoCcTb NpegHasHavYeHa ans pyvyHoro Mymkcepa
MFQ36.... CobrntoganTe ykasaHus B MHCTPYKLUMM MO 3KCnyaTaumnm
py4HOro mukcepa. Kateropmyecku 3anpeLyaetcsi UCNonb3oBaTb
3Ty NPUHAANEeXHOCTb Ansa Apyrnx npubopos. Ncnonb3ynte
TONbKO NoAxoaslime ApYr K Apyry YacTu. JTa NpUHaANeXHOCTb
npegHasHaveHa ans BakyyMMpoBaHUS NOAXOASALLMX NaKETOB U
KOHTENHEPOB.

MpuHaanNexHoCcTb NpUrogHa TonbkKo AN ONUCaHHOIro B AaHHON
WHCTPYKLMN NPUMEHEHUS.

YKa3aHusa no TexHnke 6e3o0nacHoOCcTuU

/\ OnacHocTb yaywbs!
m bepernte BakyymHble nakeTbl OT AETEN.
m He nossonante getam urpaTtb C BaKyyMHbIMU NMakeTamu.

/\ BHumanue!

m [1pUHagNeXHOCTb MOXHO YCTaHaBMMBaTb UMM CHUMATb TONbKO
nocrie 0CTaHOBKM Npubopa 1 U3BNeYeHns LTencenbHOM BUIKN 13
PO3ETKMN.

m He Bknoyante npnbop BXOMOCTYIO.

m Hwu B KOem crniyvae He norpyxante BakyyMHbIA HACcOC B XXUOKOCTU
N He MOMTe nog NPOTOYHOM BOOOM UM B MOCYOMOEYHON
MaLUnHe.

m Bce nHrpeameHTbl JOmMKHbI ObITb 6€3ynpeyHoro ¢ TOYKN 3peHus
rmrueHsl kavecTsa. Npn nepepaboTke cobnioganTte npasuna
KYXOHHOW MMrueHbl.

m [lepen BakyymmnpoBaHnem obsi3atenbHO ganTe npogykTtam
OCTbITb.

m [poBepsanTe kKa4eCTBO NPOAYKTOB N NOCIie XpaHeHus. He
NCNonb3ynTe NPoaYKTbl, B KAYECTBE KOTOPbIX Bbl COMHEBAETECD.

/\ BaxHo!

m Kareropmyecku 3anpeLLeHo KacaTbCs YNIIOTHUTENbHbIX
3NeMEHTOB OCTPbIMU, 3a0CTPEHHBIMU NN METaNINYeCKNMu
npeameTamu.

m KOHTenHepbl A8 XpaHeHUs 1 BaKyyMHble NakeTbl MOXHO MbITb B
NOCY4OMOEYHbIX MaLUMHaxX 1 AepxaTb B MOPO3UITbHUKAX.

m [1poayKTbl B KOHTEMHEPAX UMM NaKeTax MOXHO HarpesaTthb B
MUKPOBOSHOBOM neyun He gonblue 90 cekyH C MOLLHOCTbIO He
oonee 900 BatT. [pexae Yem CTaBUTb KOHTEMHEP UK KNacTb
nakeT B MUKPOBOJSTHOBYHO MeYyb, HYXXHO ero OTKpbITb.

m KOHTenHepbl A8 XpaHeHUs 1 BaKyyMHble NakeTbl paccymUTaHbl Ha
Temnepatypy ot —18 go 85 °C.
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YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHocTn ru

m [lakeTbl, B KOTOPbIX XPaHUIM Cbipoe MSICO, pbiBy nnun nNtuuy,
3anpeLyeHo UCrnonb3oBaTb MOBTOPHO.

m [locne kaxgoro NpMMEHEHUs Uy nocrne AnnMTenbHoro
Hencnonb30BaHMs 06s13aTeNbHO TLLATENbHO oYM anTe
npuHagnexHocTb. =» « O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 100

KomnnekTHbIN 0630p

=> PucyHok I}
1 BakyyMHbIl Hacoc

a BakyymHbIn knanaH

b MogkntoyeHne anst ocHoBHOro Grioka
2 KoHTelHep Ansi XpaHeHus *
KoHTenHep ¢ oTMeTkon max
KanenbHas peluetka *
Kpbiwka
3axumbl
BakyymHbI 3aTBOP
Mupukatop Bakyyma
Konbua gnsa HacTponkn aatsl (AeHs/
mecsL,)

h YnnoTtHuTenb KpbILWKK
3 BaKyyMHbIN nakeT *

a 3acTexka

b OTtmerka max

¢ BakyyMmHbI 3aTBOp

* B 3aBMCMMOCTM OT MOAENM

Q 0 Q0T

Mepen nepBbIM
MCnofib30BaHMeM

Mepea ncnonb3oBaHMeEM HOBOM
nprvHagneXxHoCTn ee HeobXxoanmo
MOMHOCTbLIO pacnakoBaTb, OYUCTUTb U
NpPOBEPUTD.

A BHumaHue!

BBoauTb B AENCTBUE NOBPEXAEHHbIE

NPVHaOeXHOCTU KaTeropmyecku

3anpeLleHo!

m [lpoBepbTe KOMMIIEKTHOCTb BCEX YaCTeM
N OTCYTCTBME BUOANMbIX NOBPEXAEHUN.
=> PucyHok I

m [lepen nepBbIM NCMOMb30BaHMEM
TLLATENbHO O4YMCTUTE U BbICYLLUWTE BCE
petanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 100

AneMeHTbI ynpaBneHusi n
akceccyapbl

KoHTenHep ona xpaHeHus u3

TpuTaHa

[na xpaHeHnsi NpOAYKTOB B BaKyyMe C
Lenbio Kak MOXHO AO0SbLUE COXPaHUTb UX
CBEXECTb U MPUTrOAHOCTb, 3aMapHOBaTb
MX U CHOBA pa3orpeTb B MUKPOBOSTHOBOW
neyu.

TpuTaH — 3TO NPOYHbBIN MNACTUK,
HenTparnbHbIA Ha BKYC U 3anax.

Mpexae Yem cTaBUTb KOHTENHEP B
MUWKPOBOIHOBY!HO MeYb, HYXXHO CHATb C HEro
KPbILLIKY.

KprLIJKa C BAKYYMHbIM 3aTBOPOM
[ns repmMeTnYHOro 3akpblBaHMS
KOHTEenHepa.

Kpblllka KOHTElHepa ANst XpaHeHNs
ocHalleHa MHAUKaTOpoM BaKyyma. Ecnu
MNHOMKaTOP 3aMETHO MPOrHYT BHYTPb, TO
BaKyyM CO3[aH.

YTtobbl CHATL KPbILWKY Npn Hann4umm
BakyymMma, CHa4ana BO3bMUTECH 3a
BaKyyMHbIﬁ 3aTBOP C OOHOW CTOPOHbI
N NOTAHUTE BBEPX. BOBHypr AOOJMKHO
nonacTtb AOCTAaTOYHO BO34yXa, 4YTOObI
KPbILWKY MO>HO ObINO CHATb.

KPpBbILLKM KOHTENHEPOB ANS XpaHeHWs
OCHalleHbl MHAUKaTOpOM Aathl. Bpaluas
06a KorbLa, MOXHO YCTaHOBUTb AEHb U
MecsL, Koraa npoayKTbl Obinv noMeLleHbl B
KOHTENHep.

KanenbHas peweTtka

KanenbHada pelueTka otoenseT NpoayKThl
NPV XpaHeHUN OT BbIAENSHOLLMXCA
xupgkocten. KngkocTy HakannmBalTCs Nof
KanenbHOW peLleTKoNn.
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ru MprmeHeHne

BakyymHbIN nakeT

[ns xpaHeHWs NpoAYyKTOB B Bakyyme C
Lenblo Kak MOXXHO Aonblle COXpaHUTb UX
CBeXecCTb 1 NPUrogHoCTb, 3aMapnHoBaTb UX
nnun NpUrotoBnUTb NO TEXHOJ1IOTNUK CyBUA.

Mcnonb3yinTe TOnMbKO OpUrMHanbHble
BaKyyMHble nakeTbl Bosch.

anrOTOBHeHMe no TexHosnornm
cyBug

TexHonorusi CyBug — 3TO NPUrOTOBIEHKE B
BaKyyMe NMpu HU3KUX TemnepaTypax.

/\ Puck ans 3noposbsa!

Mpw npurotToBNEHMN NPOAYKTOB NO

TeXHonormn cysug, Heobxoammo

cobnogatk crnegyoLmne npakTmyeckne

COBETbI U YKa3aHWs Mo rmrneHe:

m  VIcnonb3ylTe TOMbKO CBeXMne NPoaAyKTbl
CaMoro BbICOKOrO KavyecTBa.

m  MonTe n gesnHpULMpynTe pyKu.
Mcnonb3yiTe ogHOpa3oBbie nepyaTkm
UKW Wunubl Ans Bapku/rpunsi.

m  CkoponopTsLumecs npogyKThbl,
Hanpumep nTuyy, aniua u peiby, cnegyet
roTOBUTb C 0CODON TLATENbHOCTbIO.

m Bcerga TwarenbHo MmonTe u/unm
oumLLanTe oBoOLM 1 OPYKTHI.

m [lepxuTe B YACTOTE MNOBEPXHOCTMU U
pasgenoyHble 4OCKW. AN pasnuyHbIX
NPOAYKTOB NCMOMb3yWTe pasnnyHble
pasfenoyHble JOCKN.

m Cobnogarite MeToa XonoaunbHoOn
uenu, Kotopasi MOXeT ObITb
HeHaJonro npepsaHa nNuLb Ang
noAroToBkM nNpogykToB. [1o npouecca
NPUrOTOBMEHNS XpaHUTe NPOAYKTbI B
BaKyyMHbIX MakeTax B XONOANIbHUKE.

m bBnioga npegHasHadeHbl ang
HemMeaneHHoro ynotpebnexHus B nuLLy.
Mocne npurotoBneHns NPOAyKTbI
cnegyet ynotpebuTs B Ny
HemeaneHHo. [inntenbHoe xpaHeHue,
B TOM YMCIe B XONOAMNIbHUKE,
Heponyctumo. OHW He npefHa3HaYeHbl
Ans nogorpesa.
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m He roToBbTE NPOAYKTHI B TEX NAKeTax,
B KOTOPbIX OHY ObINN KyMneHbl
(Hanpumep, NOpUMOHHAA pbiba).

OTW NakeTbl He NOAXOAAT Ans
NPUroTOBMNEHUS MO TEXHONOMMM CyBUA,.

m PasmelyanTe npoayKTbl B NakeTe no
BO3MOXHOCTY PSiAOM Apyr C APYrOM, HO
He Opyr Ha gpyre.

m KnanaH He pekomeHayeTcs norpyxarb
B BOAY.

[na npodeccrnoHansHOro NPUroToBNEHUs
6niog No TexHONornn CyBuUA peKoOMeHAyeM
BbIABWXHOM AWK Bosch ans
BaKyyMVpPOBaHUS.

NMpumeHeHue

/\ Buumanme!

— BakyyMHbIi HACOC MOXHO
yCTaHaBMuBaTb U CHUMATb
TONbKO Nocne oCTaHOBKM Npubopa u
N3BMEYEHNS LUTEMNCENBHOWN BUIKUN U3
PO3ETKMN.

— He vcnonb3oBaTb py4HON MUKCEp C
BaKyyMHbIM Hacocom Aorbiie 10 MUHYT.
Mocne atoro AaTb OCHOBHOMY GrOKY ©
Hacocy OCTbITb.

— XpaHeHue B BakyyMe He 3aMeHsieT
XpaHeHWe NPoayKTOB B XONOAUITbHUKE
U MOPO3UTBHYIKE.

— TMepepn BakyymmpoBaHMeM 0653aTenbHO
JanTe NpoayKTam OCTbITb.

YcTtaHOBKa BaKyyMHOro Hacoca
m Ha ocHoBHOM Grnoke:
YcTaHoBuTE 3a4BMXKY B NosfioxxeHune
—. OTBepcTME B 3a4HEN YacTn
npubopa oTKpbITO, OTBEPCTUS Ans
YCTaHOBKM HacaoK 3aKpbITbl.

=> PucyHok [
m YCTaHoBUTE BaKyyMHbI/ HAacoc Ha
OCHOBHOW 6ok 1 3admKCUpyiTe €ero.

CHATMe BaKyyMHOro Hacoca

=> PucyHoOK

m [lepxa HaxaTbiMy 06€e KHOMKK
pa3broKMpOBKW, CHUMUTE BaKyyMHbI
HacoC C OCHOBHOrO 6rioka.



BakyymupoBaHue KOHTenHepa

=> Psag pucyHkos [l

1. TlomecTuTe Noa- M NPUroTOBMEHHbIE
NPOAYyKTbl B COOTBETCTBYHOLLMIA
KOHTenHep. [Npn 3TOM yunTbIBanTE
pacnonoxeHnwe MeTku max.

2. Y6eputech, YTO yNMOTHUTEND KPbILLKA
BCTaBMEH NpPaBuIbHO. YCTaHOBUTE
KPBILLKY 1 MAOTHO 3a)KMUTE 3aXKUMaMMU.
C nomoLLbio ABYX KOMeL, Ha KpblLLKe
yCTaHOBWTE AaTy.

3. Tlpwkmute ocHoBHOW 6ok C
BaKyyMHbIM HACOCOM K BaKyyMHOMY
3aTBOpPY KOHTENHepa 1 yaepxunsanTe.

4. TloBepHUTE NOBOPOTHbIN
nepeknioyarens Ha pexum M n
YAEPXKMBanTe ero B 3TOM MOMOXEHNW.

5. BakyymHbIN Hacoc oTkauMBaeT BO3QyX

13 KoHTenHepa. Korga nHamkaTtop

BaKyyma 3aMeTHO BOTHYT BHYTpb,

BaKyyM CO3[aH.

OTnycTuTe nepeknoyarens.

CHUMUTE OCHOBHOW BOK C BaKyyMHbIM

HaCcoCOM C KOHTenHepa. BbiHbTe BUINKY

CETeBOro LUHypa U3 PO3ETKM.

YKka3aHue: xpaHUTe BaKyMUPOBaHHbI

KOHTENHEP KPbILLKOW BBEPX.

BakyymupoBaHue nakeTa

=> Pag pucyHkos 3
1. lomecTnTe NPOAYKTbI B NaKeT.

YKasaHue: He NepenonHsanTe Naker.
O6nacTb BakyyMHOro 3aTtBopa A0ShKHa
copepxatbces B unctote. Ocobo TwartenbHo
OEeNCTBYNTE NPU BaKyyMUPOBaHUUN COYHbIX,
MOKPbIX UM MapUHOBAHHbIX NPOAYKTOB.
2. lMomecTuTe NakeT Ha POBHYIO
noBepxHocTb. Crierka BblgaBuTe
BO3lyX M3 MakeTa W1 NIoTHO 3acTerHuTe
3aCTEXKy Mo BCEW ATUHE.

YkasaHue: npy BaKyyMUpPOBaHUN COYHbIX,
MOKPbIX U MapUHOBAHHbIX NPOAYKTOB
cBeckTe BaKyyMHbIii NakeT BHU3 ¢ paboyen
MOBEPXHOCTN. BakyyMHbIN 3aTBOP AOIHKEH
6bITb CBEpXy paboyeii MOBEPXHOCTM.

= Puc.[d

No

[MpnmeHeHne ru

BaxHo!

— YpOBEHb COAEPKMMOrO HE OOIMKEH
npeBbILLaTh OTMETKY max.

— O6a ynnoTHUTEnNbHbIX areMeHTa 1
0obnacTb 3a OTMETKOM Mmax AOSKHbI
ObITb YACTBIMMU.

— Ecnu 3actexka He yncTta n He
MONHOCTLIO 3acTerHyTa, co3gaHune
BaKyyma HEBO3MOXHO.

3. TlpwxmMuTe OCHOBHOW GMOK C BaKyyMHbIM
HaCcoOCOM K BakyyMHOMY 3aTBOpYy nakeTa
n yaepxvBanTe.

4. TNoBepHUTE NOBOPOTHbIN
nepekntoyarens Ha pexum M n
YAEPXKMBaNTe ero B 3TOM MOTOXEHUN.

5. BakyyMHbIi HacOC oTKkaunBaeT
BO37yX M3 naketa. 3a cyeT 9T0ro
nakeT CcXumaercs n obsonakvnsaet
CcoOepXMmoe.

6. Korga B nakete 6ynert co3gaH
AOCTaTOYHbBIN BakyyM, OTNyCTUTE
nepeknoyarens.

YkazaHue: ocobo BHMMaTENbLHO cneauTe

3a TeM, HE BbIXOOUT N XMAKOCTb HapYXy

1 He Npubnuxaercs N K OTMETKE max.

OTnycTnTe nepekmnoyartens, Npexae Yem

XMAKOCTb NPEBbLICUT OTMETKY max.

7. CHMMUTE OCHOBHOW BMNOK C BaKyyMHbIM
HaCOCOM C KOHTenHepa. BbiHbTe BUNKy
CETeBOrO LUHYpa U3 PO3ETKN.

OTKpbITME KOHTEeNHepa unm
nakerta

= Puc. [d
YTOObI OTKPLITE KOHTENHEP, BO3bMUTECH
3a BaKyyMHbI 3aTBOP C OOHOWN CTOPOHbI
1 MOTAHWTE BBEPX. B KOHTENHep
AOIMKHO NonacTb AOCTAaTOMHO BO3AyXa.

m Pa3oMKHWTE 3aXMMbl 1 CHUMUTE
KPbILLIKY.

= Puc. [l

YUT0BbI OTKPLITE NAKET, paccTerHnTe

3aCTEXKY M MOMHOCTLIO PaCcKponTe ee.

m [locne ncnonb3oBaHnsi BakyymHble
NakeTbl HY>XHO TLWAaTeNbHO YUCTUTbL U
XOPOLLO CYLUNTb.
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ru OuucTtka n yxon

OuuncTtka n yxopn

Mocne kaxaoro npyMeHeHus npubop
1 MCMOMb30BaHHbIE OTAENbHbIE YacTu
[OOIMKHbI ObITb TLLATENBHO OYULLEHBI.

BHumaHue!

— He ncnonbayiite morowme cpeactea,
coaepallme ankoronb Unu CnupT.

— He ncnonbayite metannuueckue n
OCTPOKOHEYHbIE NPeAMETbI, a Takke
npeameThbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumensite rpybyto TkaHb unm
abpasvBHble YMCTALLME cpeacTBa.

— Hwu B Koem cny4vae He norpyxante
BaKyyMHbI HACOC B XXWOKOCTU N He
MOWTE NoA NPOTOYHOW BOAOW UK B
NoCyAOMOEYHON MaLLMVHE.

— Ouunctute 4actu npmubopa cpasy
nocne ncnonb3oBaHud. Torga octaTku
NpO4YKTOB HE MPUCOXHYT, 1 NracTMacca
He ByneT noBpexaeHa (Hanpuvep,
3(PUPHBLIMK Macnamu U3 NPsHoCTeNn).

— [pu 06paboTke, Hanpumep, MOPKOBHU
Ha NnacTMacCoBbIX AeTansax MoXeT
NOSIBUTLCS LIBETHOWN Harmnert, KOTopbIv
yAansieTcsi C NOMOLLLbIO HECKOMbKNX
Kanenb pacTUTENbHOro Macna.

Ha pwmc. B nokasaHo, Kak YiCcTuTb

oTaenbHble YacTu.

m [IpoTpuTe BakyyMHbIN HACOC BraXXHOWM
TPANKOW ¥ BbICYLUNTE €ro.

m  OunwanTte npoune NpuHaanNexXHoCTU
MbIfIbHBIM PACTBOPOM Y MSTKOWN
TKaHbO Unu rybkor nNnbo mowTe mx B
NMOCYAOMOEYHOW MalLluHe.

m BakyyMHble nakeTbl, MCNonb3yemMble
MOBTOPHO, HYXHO TLLATENBHO YNCTUTb
M XOPOLLO CYLUNTb. [aKkeTbl, B KOTOPbIX
XpaHunu ceipoe MAco, pbiby nnu ntuuy,
3anpeLLeHo 1cnonb3oBaTh NOBTOPHO.

m [lepeq YMCTKON CHUMUTE YNMOTHUTEND
KpbILLKK. = Puc.
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CHATME yCTaHOBO4HbLIX Konew,
=> Pag pucyHkos [

YCTaHOBOYHbIE KOMbLA, PACMONOXEHHbIE B
KpbILLKE BaKyyMHOrO KOHTENHepa, MOXHO
CHATb ANS BbIMNOMHEHWS TLWaTeNbHON
OYNCTKMU.

1. BcTaBbTe ManeHbKyo OTBEPTKY B OAMH
13 [ByX MNa30B CTOMOPHOrO KonbLa u
OCTOPOXHO M3BMEKNTE KOMbLIO C NEerkum
HaXXMMOM.

2. CHMMUTE CTONOPHOE KOMbLO U
YCTaHOBOYHbIE KOMbLiA, KaK nokasaHo
Ha pucyHke. Bce getanu TwarenbHo
OYMCTUTE M NPOCYyLUMTE.

3. BcraBbTe ycTaHOBOYHbIE KOMbLia B
nocneaoBaTenbHOCTU, yKa3aHHOM
Ha pucyHke. BctaBbTe cTonopHoe
KOMbLIO C NErkMM HaXMMOoM, 4TOObI OHO
3acukcrpoBanoch.



MpuHagnexHocTu

n PUHaONeXHOCTU

MpuHagnNexHoCTn 1 3an4acTv MOXHO
npmoGpecTn B TOProBON CETU UMK
Yepes Hally CEpPBUCHYHO CryxOby.

Tak Kak aCCOPTUMEHT BbIMyCKaeMblX
N3AEnuin NOCTOSHHO pacLUMPSETCs, B
npogaxe MoOryT UMeTbCSl HE YKa3aHHble
30ecb NpuHaanexHoctu. Ha cante
www.bosch-home.com moxHo
03HAKOMUTBLCS C aKTyalbHbIM NEPEYHEM
NPUHaANexXHoCTeN.

MSZVOFC3 3 koHTerHepa ans
xpaHeHus, 0,9/1,2/1,7 n
MSZVOFC2 2 koHTelHepa Ans
XpaHeHus 1,2 n
MSZVOFB1 10 manbix nakeToBs, 1,2 n
MSZVOFB3 10 6onbLUMX NAKETOB,
3,8 n
MMZVOBT1* [lepeHocHas OyTbinka
(0,5 n)
MMZVOSBO* KoHTeliHep, Kpyrbin
(0,75 n)
MMZV0SB1* KoHTelnHep, Kpyrmbiii
(1,5n)
MMZV0SB2* 2 koHTewHepa, Kpyrmble
(0,751 1,5 n)
OTa npuHaanexHocTb pa3paboTaHa ans
6neHgepa VitaPower, HO coBmecTumMa C
BaKkyymHon cuctemon ErgoMixx Fresh.

*

Kpyrnble koHTenHepsl MMZV0S.. He
OCHalleHbl MHAMKaTOpOM Bakyyma. Bpems
BaKyyMnpoBaHus cocTaBnseT 45 cekyHa.

OctaBnsiem 3a cobou NpaBo Ha BHeECEHMNE
N3MEHEHU.

ru
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ru YcTpaHeHne HencnpaBHOCTEN

YcTpaHeHue HencrnpaBHOCTEN

B cnepytowlen Tabnuue ykasaHbl NpoCTble AEUCTBUA B criyqae npobnem mnm
HeuncrnpaBHOCTEN, KOTOPbIE Bbl MOXKETE YCTPaHUTb caMocTosTeNbHO. Ecnm ycTpaHuTb
HencnpaBHOCTb He yaanoch, 0bpaTuTecb B CEPBUCHYIO CryXOy.

Mpobnema Bo3moxxHas MepbI no ycTtpaHeHUro
npuynHa

He ynaetcsa cosgatb Kpbllwka He m [IpoBepbTe 3axumbl. Kak cnegyet
BaKyyM B KOHTENHepe yCTaHOBMeHa 3aMKHUTE 3aXKUMBbI.
ONS XpaHeHUs. npaBuIbHO/

MONMHOCTBLIO.

YnnoTtHUTENb [MpaBunbHO pasmecTuTe ynnoTHUTENb

He ynaetcsa co3gatb

BaKyyM B BaKyyMHOM

nakete.

Bakyym B nakete He
OepXnTcs.
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KPbILLKX HE BCTaBleH

Kak cnegyer.
Kpblwka nnm
YMIOTHUTENbHbIE
3MEMEHTbI
3arpsA3HeHbI Unn
NOBPEXOEHbI.

3acTexka He
3acTerHyTa o
KOHLIa.

3acTexka unu
BaKyyMHbI 3aTBOP
3arpsi3HEHbI UK
NOBPEXAEHbI.

BakyyMHbIn naket
NOBPEXAEH.

OcTpble yactn
BaKyyMVpyemoro
npogykta
(Hanpumep, KocTN)
MOryT NpopbIBaTh
OTBEPCTUS.

KPbILLKW.

[1poBepbTe KPbILLKY, BaKyyMHbIV
3aTBOP W YNIOTHUTENb KPbILLKA Ha
npeameT NoBPEXAEHU.

lMpoBepbTe, BCe Nv AeTanu YACTbI U
cyxu, obpaTtnB ocoboe BHUMaHME Ha
YMIOTHUTENBHbIE MIEMEHTbI.
TwarenbHO O4YUCTUTE M BbICYLUMTE Ha
Bo3ayxe. =» «O4ucmka u yxod» CM.
cmp. 100

[MNoTHO 3acTerHuTe 3acTexKy no BCEW
OnvHe.

MpoBepbTe, YNCTBI NN
YNNOTHUTENbHbIE 3MEMEHTbI.
TlwaTenbHO OYNCTUTE U BbICYLUMTE Ha
Bo3ayxe. =» «O4ucmka u yxod» CM.
cmp. 100

[MpoBepbTEe BaKyyMHbIV NakeT

Ha npegmeT NOBPEXAEHWN.

Ecnv oH noBpexaeH, Bo3bMuUTe
OpPYrovi BakyyMHbIN MaKeT.

=> «[puHadnexHocmu» CM.

cmp. 101

Ecnun n3-3a octpbix KpOMOK
BaKyyMVpyeMOoro npoayKTa BO3HUKIN
noBpexaeHus, criegyet pasMecTuTb
OCTpble KPOMKW B MakeTe Tak, YTobbl
OHW HE MOTTIM NOBPEANTb CTEHKU
naketa.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001207470 (001015)



