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et Nouetekohane kasutamine

EYNouetekohane kasutamine

Lugege kasutusjuhend hoolikalt labi. Sellest leiate
vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks kasitsemiseks.
Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks vdi seadme jargmiste omanike tarvis.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist Ule.
Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamise korral arge
uhendage seadet vooluvorku.

Seade on ette ndhtud kasutamiseks tksnes koduses
majapidamises ja kodustes tingimustes. Kasutage
seadet Uksnes toiduainete vakumeerimiseks sobivates
vaakumkottides ja vaakummahutites ning kile
kokkusulatamiseks.

Kasutage seadet vaid kinnistes ruumides.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle fausilised voi
vaimsed voimed on piiratud voi kellel puuduvad
seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja
kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui
nende Ule teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik voi kui neile on selgitatud seadme ohutut
kasitsemist ja kui nad on mdistnud seadmest tulenevaid
ohte.

Lapsed ei tohi seadmega méangida.Lapsed tohivad
seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on
vanemad kui 15-aastased ja nende lle teostatakse
jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
Uhendusjuhtmest eemal.

See seade on ette nahtud kasutamiseks kérgusel kuni
maksimaalselt 4000 meetrit (ile merepinna.

Olulised ohutusnéuded

/\Hoiatus — Péletusoht!
Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist
laheb sagedase kasutamise ja pikaajalise
kokkusulatamise korral vaga kuumaks.Arge
kunagi puudutage kuuma kokkusulatusliistu.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

/\ Hoiatus — Elektrilo6gi oht!

= Sissetungiv niiskus voib tekitada
elektrilodgi.Arge kasutage korgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

= Defekine seade voib pbdhjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lulitage sisse
seadet, mis on defekine. Eemaldage
vorgupistik pistikupesast vai lulitage
elektrivool elektrikilbist valja. Votke
Uhendust hooldekeskusega.

s Asjatundmatult teostatud parandustddd on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid tootja
valjadppe labinud tehnik.Kui seade on
defektne, eemaldage pistik pistikupesast
voi lUlitage elektrikilbist valja vool. P6drduge
hooldekeskusesse.

/\ Hoiatus — Tuleoht!
Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist
laheb vaga kuumaks. Tuleohtlik aur voib
suttida. Arge vakumeerige
vakumeerimiskambris tuleohtlikke vedelikke.
Arge hoidke seadme sisemuses tuleohtlikke
materjale voi esemeid.

/\ Hoiatus - Vigastuste oht!

s Klaasist kaas vdib ka kdige vaiksemate
pragude korral vakumeerimisel puruneda.
Eemaldage vorgupistik pistikupesast voi
lUlitage elektrikilbist vool valja. P6orduge
hooldekeskusse

s Vakumeerimise ajal deformeeruvad
vakumeerimiskamber ja klaasist kaas suure
alardhu tottu. Keeratava kaanega purgid,
millel on vakumeerimisel kaas peal, ja
teised kdvad esemed, mis ei deformeeru, ei
tohi seadme klaasist kaanega kokku
puutuda. Vastasel korral voib klaasi
kaitsekiht vigastada saada ja klaasist kaas
vOib I6hkeda. KOvade esemete ja
mittedeformeeruvate toiduainete
maksimaalne kdrgus voib olla 80 mm.

» Vaakumsahtli vaarkasutamine voib
pohjustada kehavigastusi voi varalist kahju.
Arge torgake seadmega uhendatud
voolikuid kehaddnsustesse. Arge
vakumeerige elusaid loomi.



Kahjustuste pdhjused

Tahelepanu!

Iga kord enne kasutamist kontrollige seadet
kahjustuste suhtes. Seejuures veenduge eelkdige, et
klaasist kaas on taiesti terve.

Kahjustuste tuvastamise korral drge votke seadet

kasutusele. Votke Uhendust hooldekeskusega.

Avage ja sulgege klaasist kaas ettevaatlikult.

Arge asetage klaasist kaane peale esemeid. Arge

kasutage seadet tdOpinna ega alusena. Arge laske

esemetel kukkuda klaasist kaane peale.

Kasutamiseks tommake sahtel terves ulatuses

valja.Kasutusvalisel ajal pange sahtel taielikult kinni.

Enne klaasist kaane sulgemist veenduge, et

vakumeerimiskambris ei ole vodrkehi.

Veenduge, et teravad esemed ei kahjusta tihendeid.

Kontrollige klaasist kaane tihendi korrektset asendit.

Veenduge, et tihendi aluspind on puhas ja vaba

vdorkehadest. Vastasel korral voib tekkida torkeid

seadme t60s.

Arge kasutage seadet, kui tihend on defektne.

Seade voib kahjustada saada. Votke Uhendust

hooldekeskusega.

Jargige puhastusjuhiseid.

Kui vakumeerimisprotessi ajal tekib voolukatkestus,

jaéb vaakum vakumeerimiskambris alles. Arge

mingil juhul pltdke klaasist kaant todriista abil
avada. Oodake, kuni vooluvarustus on taastunud ja
kaivitage vakumeerimisprotsess uuesti.

Arge vakumeerige toiduaineid mudgipakendis, mille

olete juba avanud. Kasutage uksnes

vakumeerimiseks sobivaid kotte.

Vaakumis hakkavad vedelikud keema juba

madalatel temperatuuridel. Seejuures tekib aur ja

seadme t60s voib esineda torkeid.

- Veenduge, et vakumeeritavate toiduainete
algtemperatuur on voéimalikult madal, soovitavalt
1-8°C.

— Vedelikke arge vakumeerige vaakumkotis
maksimaalsel vakumeerimisastmel.

— Soovitus: Vakumeerige vedelikke vaakumkotis
vakumeerimisastmel 2.

— Jalgige vakumeerimisprotsessi hoolikalt. Vaheste
mullide teke vakumeerimisel on normaalne.
Sulatage kott enneaegselt kokku, kui mulle tekib
suuremal maaral.

— Soovitus: Vedelikke voite vakumeerida ka
kdvades vaakummahutites. Seejuures kasutage
vakumeerimisastet 3. Vakumeerimiseks arge
kasutage plastpudelid ega muid anumaid, mis
vakumeerimisel kokku tdmbuvad.

Kahjustuste pdhjused et

Keskkonnakaitse

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus
Utiliseerige pakend keskkonnasé&éstlikult.

Seade on tahistatud vastavalt elektri- ja
E/ elektroonikaseadmete jaatmeid kéasitlevale ELi
direktiivile 2012/19/EL (waste electrical and
mmmm clectronic equipment — WEEE).
Direktiiv satestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete tagastamise ja
ringlussevotu raamtingimused Europa Liidus.



et Seadmega tutvumine

Sead mega tutvumine Vaakumsahtli Glesehitus

Vaakumsahtlis saate toiduaineid sobivates kottides ja
mahutites vakumeerida. Selles peatlkis tutvute seadme [2]
Ulesehituse ja pohifunktsioonidega.

Kuidas vaakumsahtel tootab

Vakumeerimise ajal pumbatakse dhk
vakumeerimiskambrist ja kotist vélja. Seejuures tekib
kambris suur alaréhk. Mida kérgem on (4]
vakumeerimisaste, seda vahem dhku jadb kambrisse ja
kotti ja seda suurem on réhkude vahe.

Kui valitud vakumeerimisaste on saavutatud, surutakse
kokkusulatusliist vastu klaasist kaane kulje olevat
silikoonliistu. Seejuures sulatatakse kott kokku. Parast Klaasist kaas
IUhikest jahtumisaega voolab dhk valju pahvakuga -
kambrisse tagasi. Seejuures tdmbub kott jarsult kokku Roostevabast terasest vakumeerimiskamber
ja on tihedalt toiduaine Umber.Péarast seda avaneb sahtli Ohu véljalaskeava

klaasist kaas.

Vakumeerimisastmetel 1 kuni 3 saab tekitada erineva
tasemega vaakumit. Tasemed erinevad kasutuse
poolest: Mahutis vakumeerimisel on vakumeerimistase
madalam ja sobib teatavate toiduainete jaoks paremini.
Vaakumsahtel tuvastab vélise vakumeerimisadapteri
pealepanekul, milline reziim on parasjagu aktiivne.

Kokkusulatusliist

Vakumeerimisastmed 1 2 3
Kotis vakumeerimine 80 % 95 % 99 %
Mahutite ja pudelite vakumeeri- 50 % 75 % 90 %
mine
Juhtpaneel

AN

u O start stop
3

=

1 2

Siimbol Selgitus

1 on/off  Sisse-/véljalllitamine Seadme sisse- ja valjaliilitamine

2 ®1  Vakumeerimisaste Vakumeerisastme valimine
3 O Kokkusulatusaeg Kokkusulatusaja valimine
Vakumeerimiskoti enneaegne kokkusulatamine
4 start  Start Vakumeerimisprotsessi kdivitamine
stop  Stopp Vakumeerimisprotsessi katkestamine
5 & Kuivatamine Pumba kuivatamise labiviimine
A\ Markus Lahtuda torgete tabelist




Avamine ja sulgemine

Sahtli avamiseks ja sulgemiseks vajutage sahtli
keskkohale.

Avamisel hlippab sahtel kergesti valja. Seejarel saab
seda lihtsalt valja tdmmata.

Lisatarvikud
Vaakumsahtliga on kaasas jargmised lisatarvikud.
Viline vakumeerimisadapter
@ Adapter thendatakse vaakumsahtli
ohu véljalaskeavaga, et vakumeerida

vakumeerimismahuteid.

Vakumeerimisvoolik

Vakumeerimisvoolik (ihendab vélise
vakumeerimisadapteri vaakummahu-
tiga.

Vaakumkotid
180 x 280 mm (50 tk)
240 x 350 mm (50 tk)

Eritarvikud

Eritarvikuid saate tellida hooldekeskusest voi
muugiesindusest:

Lisatarvik Tellimisnumber Tellimisnumber
edasimiiiija juu- hooldekeskuses
res

Vaakumkotid 180 x 280 mm HEZ66D910 17002081

(100 tk)

Vaakumkotid 240 x 350 mm  HEZ66D920 17002082

(100 tk)

Seadme kasutamine et

E¥ Seadme kasutamine

Seadme sisse- ja valjaliilitamine
Seadme sisse- voi valjaliilitamiseks puudutage simbolit
on/off.

Kui sisestusi ei tehta, lllitub seade 10 minuti parast
automaatselt valja.

Mahutis vakumeerimine

Vakumeerige toiduaineid sobivas vaakumkotis, et need
kauem séiliksid.

Sobivad vaakummahutid

Kasutage Uksnes mahuteid, mis on ette n&htud
toiduainete vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad
tooted erinevad kasutusotstarbe ja materjali poolest.

Seadme komplekti kuuluva vakumeerimisvooliku
siseava 1abim6dt on 3 mm. Vooliku sobivuse
tagamiseks vdib mahuti jaoks vaja minna adapterit.
Sageli on sellised adapterid vaakummahutiga juba
kaasas.

Toimige jargmiselt

1. Avage klaasist kaas.

2. Uhendage vakumeerimisadapter 6hu
véaljalaskeavaga.

3. Kinnitage voolik vakumeerimisadapteri ja
vaakummahuti ktlge.

4. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage
stimbolit [4.

5. Vakumeerimisprotsessi kaivitamiseks puudutage
sumbolit start.

Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete

naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni, kuni

valitud vaartus on saavutatud.

Vakumeerimisastmete naitude vilkumine 16peb, Kui
seade on joudnud soovitud astmele.
Vakumeerimisastme nait sittib ja kdlab helisignaal.
Nddad voite vooliku mahuti ja valise
vakumeerimisadapteri kiljest lahti votta.

Markus: Katkestage vakumeerimine, kui tekib vaga
palju mulle.



et Seadme kasutamine

Vakumeerimisprotsessi katkestamine

Protsessi enneaegseks |opetamiseks puudutage
vakumeerimise ajal simbolit stop.

Seade naitab saavutatud vakumeerimisastet.

NUUGd voite vooliku mahuti ja valise
vakumeerimisadapteri kuljest lahti votta.

Kotis vakumeerimine

Vakumeerige toiduained sobivas vaakumkotis, et neid
kauem sadilitada, marineerida voi vaakumkupsetuseks
(sous-vide) ette valmistada.

Sobivad vaakumkotid

Kasutage originaalkotte, mis on seadme
tarnekomplektis voi mida saab tootjalt lisatarvikuna
tellida. Need kotid sobivad kasutamiseks temperatuuril -
40 °C - 100 °C. Nii saab neid kotte kasutada nii
toiduainete madalal temperatuuril séilitamiseks kui ka
nendes vakumeeritud toiduainete klpsetamiseks.
Nende kottide optimaalne kokkusulatamisaeg
saavutatakse astmel 2. Kotte voib kasutada
mikrolaineahjus. Enne mikrolaineahjus soojendamist
torgake kottidesse vaikesed augud.

Kasutage Uksnes kotte, mis on ette n&htud toiduainete
vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad tooted
erinevad kasutusotstarbe, temperatuurikindluse,
materjali ja pinna poolest. Pdorake tahelepanu koti
kasutusotstarbele.

Vaakumkoti kokkusulatamisaeg soltub koti materjalist.
Ohukeste kottide puhul piisab koti kokkusulatamiseks
enamikul juhtudel astmest 1. Paksemast materjalist
vaakumkotid vajavad pikemat kokkusulatamist astmel
2 voi kérgemal astmel.

Kokkusulatusliistu pikkus méaarab vaakumkoti
maksimaalse laiuse.Seetdttu kasutage vaid selliseid
kotte, mille maksimaalne laius on 240 mm.

Koti tiitmine

Asetage toiduained vaakumkotti voimalikult Uksteise
kdrvale ja mitte Uksteise peale.

Puhas ja kuiv kotiserv on veatu dmbluse jaoks vaga
oluline. Selleks et kokkusulatamisdmblus oleks veatu,
on oluline, et kotiserva 6mbluse piirkonnas ei oleks
toidujaédke. Enne kui koti taidate, keerake koti serv
umbes 3 cm tagasi. Parast koti taitmist tdmmake serv
uuesti sirgeks.

H y 4

t

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

Toimige jargmiselt

1. Avage klaasist kaas.
2. Asetage vaakumkott kambrisse.
Markused
- Veenduge, et toiduainete temperatuur on
voimalikult madal, soovitavalt vahemikus 1 -
8 °C.
Veenduge, et 6hu viéljalaskeava on vaba, et pump
saaks 6hku kambrist vélja imeda.
Korralikult suletud 6mbluse tagamiseks veenduge,
et kott on keskasendis ja koti otsad on
kokkusulatusliistul korrektselt liksteise peal.
- Veenduge, et koti lahtine ots ulatub ca 3 cm Ule
kokkusulatusliistu, kuid see ei tohi olla kaane
tihendi peal.

min 30 mm

Markus: Vajaduse korral kasutage korgendust, nt
|6ikelauda, et kott ei libiseks kohalt ara.

3. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage
stmbolit [4.

4. Kokkusulatamisaja valimiseks puudutage
stimbolit 3.

5. Pange klaasist kaas korralikult peale.

6. Vakumeerimisprotsessi kéaivitamiseks puudutage
simbolit start.

Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete

naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni, kuni

valitud vaartus on saavutatud.

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

Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. NGud voite klaasist kaane avada ja
kokkusulatatud vaakumkoti sahtlist valja votta.



AHoiatus — Poletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist l&heb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusulatamise
korral vaga kuumaks.Arge kunagi puudutage kuuma
kokkusulatusliistu. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Markused

m  KoOrgeimal vakumeerimisastmel voib protsess kesta
kuni 2 minutit. Selle aja md6ddudes kott suletakse ja
saavutatud vakumeerimisastme néit suttib.

m Pdarast vakumeerimist kontrollige koti dGmblust.
Pulddke dmblust ettevaatlikult lahti tdmmata. Kui see
tuleb lahti, valige jargmisel korral kdrgem
kokkusulatamisaste. Kui dmblus deformeerub, siis
on see lainud liiga kuumaks. Jargmisel korral valige
madalam kokkusulatamisaste voi laske seadmel
jahtuda.

m  Kui vakumeerite toiduaineid kotis mitu korda jarjest,
laheb kokkusulatusliist Gha kuumemaks. See voib
mojutada kokkusulatamisdmbluse
kvaliteeti.Seepérast valige parast paari
vakumeerimisprotsessi [Uhem kokkusulatamisaeg
vdi laske seadmel vahepeal umbes 2 minutit
jahtuda.

Enneaegne kokkusulatamine

Kasutage seda funktsiooni, kui soovite tundlikke
toiduaineid dhukindlalt pakendada, ilma et sisu oleks
liiga tihedalt koti vastas.

Protsessi |6petamiseks ja koti enneaegseks
sulgemiseks puudutage simbolit 3.

Seade nditab saavutatud vakumeerimisastet.

Protsessi |6pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. Nuud voite klaasist kaane avada ja
kokkusulatatud vaakumkoti kambrist vélja votta.

Markus: Koti kokkusulatamiseks vajab vaakumsahtel
teatavat vaakumiastet. Kui puudutate simbolit 5
varem, pumpab vaakumsahtel kuni selle astmeni
joudmiseni veel dhku kambrist valja. Seejarel
sulatatakse kott kokku.

Vakumeerimisprotsessi katkestamine

Protsessi enneaegseks |6petamiseks puudutage
vakumeerimise ajal simbolit stop.

Seade naitab saavutatud vakumeerimisastet.

Kotti ei sulatata kokku. Kaas avaneb veidi ja kambrit
ventileeritakse. Kdlab helisignaal. NGud voite
vaakumkoti kambrist valja votta.

Seadme kasutamine et

Kuivatamise labiviimine

Toiduainete vakumeerimisel satub vaakumpumba
ststeemi Ulivaike kogus vett. Kogus on suurem, Kkui
vakumeerite vedelikke voi vaga suure
niiskusesisaldusega toiduaineid. Seetdttu on seadmel
kuivatusfunktsioon, mis pumpa kogunenud niiskuse
eemaldab.

Kui stimbol « suttib valge tulega, on soovitav viia labi
kuivatusprotsess. Sellel hetkel saate seadet aga taas
tavaliselt kasutada.

Kui siimbol « sittib punase tulega, tuleb
kuivatusprotsess uuesti |abi viia.

Toimige jargmiselt

1. Pange klaasist kaas korralikult peale.

2. Puudutage stimbolit «.

Kuivatus kaivitub ja kestab 5 kuni 20 minutit. Sellel ajal
vilgub simbol « punase tulega. Protsessi kaigusoleku
ajal voite vaakumsahtli sulgeda.

Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. NGud voite klaasist kaane avada.

Markus: Uksainus kuivatusprotsess ei pruugi olla
piisav. Kui parast kuivatamist pélevad siimbolid « ja A\
punase tulega, siis on pumbasuisteemis ikka veel
niiskust.Oodake, kuni siimbol A\ enam ei pdle, ja
kaivitage kuivatusprotsess uuesti.



et Tabelid ja soovitused

[Ell Tabelid ja soovitused

Vakumeerimine sous-vide-kipsetuseks

Vaakumsahtlis saate toiduaineid ette valmistada sous-
vide-kipsetuseks Sous-vide-kiipsetus tdhendab
vaakumkUupsetust madalal temperatuuril vahemikus 50 -
95°C, 100% aurus vOi veevannis.

Road suletakse spetsiaalses kuumuskindlas keedukotis
vaakumsahtlis 6hukindlalt.

AHoiatus — Oht tervisele!

Vaakumkipsetamine toimub madalal temperatuuril.
Seeparast veenduge, et taidetud on jargmised kasutus-
ja hugieeninduded:

m Kasutage vaid varskeid ja parima kvaliteediga
toiduaineid.

m Peske ja desinfitseerige kded. Kasutage
Uhekordseid kindaid voi keetmis-/grillimistange.

m Eriti tAhelepanelik olge selliste toiduainete
valmistamisel, nagu linnuliha, munad ja kala.

m Kddgivilja ja puuvilja peske alati hoolikalt ja koorige.

m Hoidke kdik pinnad ja Idikelauad alati puhtad. Eri
toiduainete jaoks kasutage erinevaid Idikelaudu.

m Hoidke toiduaineid kilmas.Votke vakumeeritud
toiduained klulmkapist valja vaid ettevalmistamiseks
ja asetage need seegjarel taas kilmkappi seniks, kuni
kipsetamisega alustate.

m Road on ette ndhtud Uksnes koheseks tarbimiseks.
Parast kiipsetamist tarbige road kohe éra, arge
sdilitage neid kauem ka mitte kilmkapis.Road ei
sobi Ulessoojendamiseks.

Vaakumkotid

Sous-vide-klipsetuseks kasutage tarnekomplekti
kuuluvaid vaakumkotte. Vaakumkotte voite eraldi juurde
tellida.

Arge kipsetage roogi kottides, millesse need oli
pakendatud ostmisel (nt portsjonitena pakendatud
kala). Need kotid ei sobi sous-vide-kipsetuseks.

Asetage toiduained kotti vdimalikult Uksteise korvale ja
mitte Uksteise peale.

Vakumeerimine

Toiduainete vakumeerimiseks kasutage vdimaluse
korral kdrgeimat vakumeerimisastet.Vaid nii saavutate
soojuse Uhtlase llekandumise ja taiusliku
klpsetustulemuse.

Enne kipsetamist kontrollige, kas vaakum on kotis
terviklik. Pdorake tahelepanu jargmistele punktidele:

m Vaakumkotis ei ole dhku.

m  Kokkusulatusdmblus on veatult suletud.

m Vaakumkotis ei ole auke. Arge kasutage
sisetemperatuuriandurit.

m Uheskoos vakumeeritud liha- ja kalatiikke ei suruta
Uksteise vastu.

m  KOdgivili ja magustoidud tuleb vakumeerida
vdimalikult 6hukeselt.

Kahtluse korral voib toiduained asetada teise kotti ja
uuesti vakumeerida.
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Toiduaineid ei tohiks vakumeerida varem kui Uks paev
enne kipsetamist. Vaid nii on véimalik ara hoida, et
toiduainest (nt koogiviljast) eraldub kuumuse
Ulekandumist takistavaid gaase vdi et roogade struktuur
vaakumsurve téttu muutub ja kipsetustulemus ei ole
ideaalne.

Kiire marineerimine ja aroomi andmine

Vaakumsahtlis saate toiduaineid, nagu liha, puuvili ja
kddgivili kiiresti marineerida ja neile aroomi anda.
Tavaline marineerimine votab enamasti kaua aega ja
tulemus ei ole vaga intensiivne. Kotis vakumeerimisel
avanevad toiduainete rakupoorid ja lisatud marinaad
tdmbub kiiresti sisse. Nii tekib tunduvalt intensiivne
maitse palju kiiremini.

Sailitamine ja transportimine

Pikendage toiduainete sailitusaega.Hapnikuvabas
keskkonnas vakumeeritud varskete toiduainete
sdilivusaeg pikeneb. Kilmutatud vakumeeritud
toiduainete kllmakahjustus on vaiksem.

Klaaspurkides olevatele toiduainetele, naiteks
moosidele ja kastmetele, pange uuesti kaas peale.
Vaakum pikendab sailivusaega tunduvalt.

Maérkused

m Tingimata jalgige, et kasutatud klaaspurgid ei ole
kdrgemad kui 80 mm. Kérgemad ndud vdivad
vigastada seadme klaasist kaant.

A

max. 80 mm

\/

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

m Keerake kaas kdega kinni. Vakumeerimisel
suletakse ndu automaatselt.

m  KOiki purke voi kaasi ei saa vaakumi all uuesti
sulgeda. Pérast vakumeerimist kontrollige, kas ndus
on tekkinud vaakum: sissepoole kumerusega kaas,
mida saab avada ainult jdudu kasutades, naitab, et
vakumeerimine 6nnestus. Kui kaanele vajutamise ja
kaane vabastamise korral kaas avaneb ja kélab
kldpsuv heli, siis ei ole vaakumit tekkinud. Korrake
vakumeerimist voi kasutage sobivaid keeratava
kaanega purke.l

Toiduained, nagu juust, kala voi kluslauk ei eralda
sdilitamisel 16hna. Vakumeerimisel suletakse pakend
hermeetiliselt, mistottu on Idhnad ja maitsed seotud ega
kandu Ule teistele toiduainetele.

Kinnised vaakumkotid v6i vaakummahutid on ideaalsed
vedelate toiduainete transportimiseks. Neid on kerge
kasitseda, need votavad vahe ruumi ja on lekkekindlad.



Soovituslikud seadistused

Vakumeeritud toiduained jdavad kohastes
hoiutingimustes tunduvalt kauem varskeks. Kérgemal
vakumeerimisastmel sailivad toiduainete kvaliteet,
valimus ja toitained paremini.

Jargmisest tabelist leiate soovitused eri toiduainete
vakumeerimisastmete kohta. Jargige soovitusi
vakumeerimisastmete ja toiduainete ettevalmistamise
kohta.

Tabelid ja soovitused

Markused

Kasutage Uksnes varskeid toiduaineid. Enne
vakumeerimist kontrollige toiduainete kvaliteeti.
Vakumeerige uUksnes kilmi toiduaineid, mille
soovituslik temperatuur on 1 °C - 8 °C.
Alustage vakumeerimist soovituslikest
vakumeerimisastmetest madalaimal.

Parast toiduainete valjavotmist kontrollige nende
kvaliteeti. Kasutage Uksnes veatu kvaliteediga
toiduaineid.

Soovituslikud vakumeerimisastmed Lisaméarkused

et

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

Kiipsetised 12,3

Kuivad kiipsetised/kipsised 1

Tee/kohv 12,3 hoida pimedas
Riis/nuudlid 2 vakumeerida mahutis
Jahu/manna 1

Kooritud pahklid 3 hoida pimedas
Kuivatatud puuviljad 3

Kreekerid/kropsud 1,2 vakumeerida mahutis
Vérsked toiduained, mis kiilmutatakse (-18 °C kuni -16 °C) v6i mida hoitakse kiilmkapis (3 °C kuni 7 °C)

Kala 3

Linnuliha 3

Liha 3

Vorstikang 3

Vorstiviilud 3

Kdva juust 3

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

Puuvili (pehme) 2 vakumeerida mahutis

soovitav hoida eelnevalt siigavkilmas*

*Struktuuri séilitamiseks hoidke toiduaineid taldrikule laotuna ca 1 tund stigavkiiimas.
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et Puhastamine

Puhastamine

Puhastage seadet ainult siis, kui see on valja lllitatud.

Veenduge, et kokkusulatusliist vakumeerimiskambris on
jahtunud.

AHoiatus — Poletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist laheb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusulatamise
korral vaga kuumaks.Arge kunagi puudutage kuuma
kokkusulatusliistu. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Puhastamisel veenduge, et vakumeerimiskambrisse,
eeskatt vaakumpumba Ohu véljalaskeavasse ei tungi
vesi ega teised vedelikud. Arge kunagi pihustage
seadme peale ega sisse vett.

Arge kasutage kérgsurve- ega aurupesureid.

Kasutage ainult neutraalseid puhastusvahendeid, nagu
ndudepesuvahend ja vesi. Arge kasutage
kadrimisvahendeid ega alkoholisisaldusega
puhastusvahendeid.

Puhastage vaid niiske lapiga.
Arge kasutage kuiriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Markus: Parast puhastamist laske seadmel ja tarvikutel
taielikult kuivada.

Klaasist esipaneel ja klaasist kaas

Klaasist esipaneeli ja klaasist kaant puhastage
klaasipuhastusvahendi ja niiske lapiga.

Arge kasutage kuiiriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Roostevabast terasest vakumeerimiskamber

Katlakivi-, rasva-, tarklise— ja munavalgeplekid
eemaldage alati kohe. Selliste plekkide alla vdib tekkida
rooste. Puhastamiseks kasutage vett ja vahesel méaéaral
ndéudepesuvahendit. Kuivatage pind pehme lapiga.

Plastist juhtpaneel

Arge kasutage kiiliriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Kokkusulatusliist

Eemaldage kokkusulatusliistu kiljest kilejaagid.

Arge kunagi puhastage kokkusulatusliistu kiiirivate
puhastusvahenditega. Kasutage pehmet lappi.

Kokkusulatusliistu ei tohi pesta ndudepesumasinas.
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Viéline vakumeerimisadapter

Peske adapter kasitsi puhtaks. See ei sobi
ndudepesumasinas pesemiseks.

Vakumeerimisvoolik

Vakumeerimisvoolik peske kasitsi puhtaks. See ei sobi
ndudepesumasinas pesemiseks.



I Mida teha torgete korral?

Mida teha toérgete korral? et

Markus: Parandustdid tohivad teha vaid asjaomase
kvalifikatsiooniga tehnikud. Asjatundmatult teostatud

parandustéod voivad kaasa tuua tésiseid ohtusid.

Torke korral on tihti tegemist vaid pisiasjaga. Enne

klienditeenindusse podrdumist podrake palun
tahelepanu jargnevas tabelis toodud juhistele.

Torge Viga
Mone sekundi pdrastilmub  Vaakumit ei ole voimalik
markus /\. Oigesti tekitada.

Pohjused
Klaasist kaas ei ole korralikult suletud.

Korvaldamine

Avage ja sulgege klaasist kaas uuesti.
Seejuures avaldage klaasist kaanele esi-
meste sekundite jooksul veidi survet.

Klaasist kaane tihend ei ole Giges asen-
dis voi on defektne.

Kontrollige tihendit.

Klaasist kaane tihend on deformeeru-
nud.

Suruge tihend ettevaatlikult sirgeks.

Valise vaakummahuti kaas ei ole korrali-
kult suletud.

Kontrollige vaakumkaane asendit. Kasu-
tage Uksnes sobivaid vaakummahuteid.

Valine vakumeerimisliitmik ei ole vaku-
meerimiskambri 6hu véljalaskeavaga
Oigesti Uihendatud.

Kontrollige vélise vakumeerimisliitmiku
asendit.

Mérkus A\ ilmub, Kui pump
on 2 minutit tootanud.

Vaakum tekib liiga aeglaselt.
Valitud vakumeerimisastet ei
ole voimalik saavutada.

Vedelikud hakkavad temperatuuri tous-
tes keema. Vaakumi teke 1Gpeb.

Vakumeerige vaid kilmi vedelikke.

Kui vakumeerimiskamber on niiske, ptih-
kige see kuivaks.

Sulatage vaakumkott kokku kohe, kui
tekivad suuremad mullid.

Valige madalam vakumeerimisaste.

Vakumeerimisprotsessi eiole  Seade ei tuvasta kaant.
voimalik kdivitada. Simbolit

start ei kuvata, kuigi kaas on

suletud.

Klaasist kaanel puudub uksellliti vOi
seade ei tuvasta seda.

Vatke Gihendust hooldekeskusega.

Mitu korda jarjest kasutamise
korral: vakumeerimisprot-
sess ndib kulgevat normaal-
selt, kuid kotti ei sulatata
kokku.

Rakendunud on trafo temperatuurikait-
seldliti.

Laske seadmel vahemalt 10 minutit jah-
tuda. Seejérel proovige uuesti.

Laske seadmel kahe vakumeerimisprot-
sessi vahel vahemalt 2 minutit jahtuda.

Vakumeerimisprotsess kes-
tab iga kord (iha kauem.

Pumbastisteem sisaldab liiga palju niis-
kust.

Seade kontrollib vakumeerimisprot-
sesse. Kui pumbadli on sidunud liiga
palju niiskust, iimub stimbol « . Kéivi-
tage kuivatamisprotsess.

Pumbastisteem on vaga kuum.

Laske seadmel jahtuda ja katsetage siis
uuesti.

Parast kuivatamist kuvab

Kuivatusprotsessist tksinda ei piisanud.

Oodake, kuni simbol A\ enam ei

seade siimboleid « ja A\. pole.Seejérel korrake kuivatusprotsessi.
Vaakum kilekotis ei jaa Kott on defektne. Vakumeeritava toiduaine teravad osad,  Kontrollige, kas kotis on auke. Kasutage
pusima. nt kondid vivad torgata kotti auke. teist kotti. Kui aukude pohjuseks on

vakumeeritava toiduaine teravad osad,
siis paigutage need kotti voimaluse kor-
ral nii, et need ei vigasta koti seina.

Kokkusulatusdmblus ei ole
korrektne.

Valitud kokkusulatusaeg ei sobi konk-
reetse Kile jaoks.

Valige teistsugune kokkusulatusaeg.

Ombluse &értes on vedelikku, rasva voi
puru. Koti Gmbluse adrtes on volte.

Veenduge, et kott on kuiv ja see on kok-
kusulatusliistul pingule tommatud.

Votke kasutusele teine kott. Enne koti
taitmist keerake koti serv 3 cm vorra
tagasi.
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et Hooldekeskus

Pohjused Koérvaldamine
Kaant ei saa avada. Tekkinud on kerge vaakum, mis hoiab  Arge kasutage avamiseks joudu ega too-
kaane suletuna. riista abi. Kaivitage uus vakumeerimis-

protsess ja katkestage see kohe.

Lahutage seade vooluvorgust. Oodake
30 sekundit ja lilitage seade siis uuesti
Sisse.

Puudutage stimbolit on/off kauem kui
5 sekundit. Toimub I&htestamine.

2 Tehnilised andmed
Hooldekeskus
Vooluvarustus: 220 -240 V
Kui Teie seade vajab parandamist, pdérduge meie , 3 50/60 Hz
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja Sisendvdimsus: 320 W
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi. VDE-kontrollitud: jah
CE-maérgis: jah

E-number ja FD-number

Asjatundliku ndustamise tagamiseks teatage meile oma
seadme taielik tootenumber (E-nr) ja
valmistamisnumber (FD-nr). Andmesildi numbritega
leiate, kui avate seadme ukse.

E-Nr. FD Z-Nr.

Et vajaduse korral ei oleks vaja pikalt otsida, voite oma
seadme andmed ja hooldekeskuse telefoninumbri siia
kirja panna.

E-nr FD-nr

Hooldekeskus =

Pidage meeles, et seadme valest k&sitsemisest tingitud
tdrgete korral on hooldustehniku visiit ka garantii
kehtivuse ajal tasuline.

Lahima hooldekeskuse kontaktandmed leiate siit vOi
lisatud hooldekeskuste loetelust.

Usaldage tootja asjatundlikkust.Sellest |&ahtudes tagate,
et parandustéid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga
hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks
ettendhtud originaalvaruosi.
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It Naudojimas pagal paskirtj

EYNaudojimas pagal paskirti

AtidZiai perskaitykite Sig instrukcija. Tik tada galésite
saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. ISsaugokite
naudojimo ir montavimo instrukcijg, kad galétumeéte
veliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei transportuojant
prietaisas buvo pazeistas, jo neprijunkite.

Sis prietaisas naudojamas tik privaCiame namy tkyje ir
namy aplinkoje. Sj prietaisg naudokite tik | tinkamus
vakuumo maiselius ir vakuumo indelius sudétam
maistui vakuumuoti ir plévelei uzlydyti.

S| prietaisg eksploatuokite tik uzdarose patalpose.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy fiziniai,
sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra mazesni, arba
neturintieji patirties bei ziniy §j prietaisg gali naudoti tik
priziGrimi uz jy sauguma atsakingo asmens arba jo
instruktuoti apie saugy prietaiso naudojimg bei suprate
i$ to kylandius pavojus.

Negalima leisti vaikams Zzaisti su prietaisu. Valymo ir
naudotojo atliekamy priezitros darby vaikai negali
atlikti, nebent jiems jau sukako 15 mety ir jie bus
prizidrimi.

Jaunesniems nei 8 mety vaikams neleidziama bdati arti
prietaiso ir jungiamojo laido.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau
kaip 4000 metry aukstyje vir$ juros lygio.
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ENSvarbus saugos
nurodymai

/\lIspéjimas — Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta
daznai naudojant ir nustacius ilgg lydymo laikg
smarkiai jkaista.Niekada nelieskite karstos
lydymo juostos. Liepkite pasitraukti vaikams.

/\|spéjimas — Elektros smigio pavojus!

= Dél prasiskverbusio skyscio gali jvykti
sroves smugis.Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

= Deél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugedusio
prietaiso. IS tinklo iStraukite kiStukg arba
saugikliy dezutéje iSjunkite saugikl;.
Informuokite klienty aptarnavimo tarnyba.

= Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi.Taisyti prietaisg gali tik specialiai
iSmokytas klienty aptarnavimo tarnybos
technikas.Jei prietaisas sugedo, istraukite
Sakute i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj
saugikliy dezéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

/\ |spéjimas — Gali kilti gaisras!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta
smarkiai jkaista. Gali uzsiliepsnoti degus garai.
Vakuumo maiSelyje nevakuumuokite jokiy
degiy skysciy. Prietaiso viduje nelaikykite jokiy
degiy medziagy ir daikty.

/\ |spéjimas — Pavojus susizeisti!

= Jei stikliniame dangtyje yra nedideliy
jtrkimy, susidarius vakuumui dangtis gali
suskilti. IS tinklo iStraukite kiStukg arba
saugikliy dezutéje iSjunkite saugikl;.
Informuokite klienty aptarnavimo tarnyba.

= Vakuumuojant dél didelio neigiamojo slégio
pasikeiCia vakuumo kameros ir stiklinio
dangcCio forma. Uzsukamieji stiklainiai, Kiti
Kieti indai ir formos nekeiciantys maisto
produktai negali liestis prie danggdio, jei
kameroje vakuumuojama uzdarius dangtj.
Kitaip bus pazeistas stiklo apsauginis
sluoksnis ir stiklinis dangtis gali suskilti.
Kieti indai ir formos nekeiCiantys maisto
produktai negali buti aukStesni nei 80 mm.

= Netinkamai naudojant vakuumavimo stalCiy
galima susizeisti. | kino angas nekiskite
jokiy prie prietaiso prijungty zarny.
Nevakuumuokite jokiy gyvy gyvuny.



EJGalimos gedimy priezastys

Démesio!

Prie§ naudodami prietaisg patikrinkite, ar jis
nepazeistas. Svarbiausia patikrinkite, ar nesuskiles
stiklinis dangtis.

Pastebéje pazeidimy nenaudokite prietaiso.

Skambinkite | klienty aptarnavimo tarnyba.

Stiklinj dangt] atidarykite ir uzdarykite létai.

Ant stiklinio dangcio nestatykite jokiy daikty.

Nenaudokite prietaiso kaip stalvirSio ar statymo

pavirSiaus. Stenkités, kad ant stiklinio dangcio

nenukristy jokiy daikty. PrieS pradédami naudoti,
visiSkai iStraukite stalCiy.Nenaudojamg stal&iy
uzdarykite iki galo.

Prie§ uzdarydami stiklinj dangtj jsitikinkite, kad

vakuumo kameroje néra jokiy paSaliniy daikty.

Atkreipkite démesj, kad sandariklio nepazeisty

smaills arba astrus daiktai.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas stiklinio dangcio

sandariklis. Atkreipkite démesj, kad sandariklio

uzdejimo pavirSius baty Svarus, kad ant jo nebaty
pasaliniy daikty. Kitaip tai gali turéti neigiamos jtakos
prietaiso veikimui.

Nenaudokite prietaiso, jei sandariklis yra pazeistas.

Galite sugadinti prietaisg. Skambinkite j klienty

aptarnavimo tarnyba.

Atkreipkite déemesj j valymo nuorodas.

Jei vykstant vakuumavimui nutrokty elektros srovés

tiekimas, vakuumo kameroje esantis vakuumas

iSsilaikys. Jokiu budu nebandykite stiklinio dangcio
atidaryti kokiu nors jrankiu. Palaukite, kol vel bus
pradeta tiekti elektros srové ir i§ naujo jjunkite
vakuumavimo procesa.

Nevakuumuokite maisto produkty pakuotése,

kuriose jie parduodami, jei Sias pakuotes jau buvote

atidare. Naudokite tik vakuumuoti tinkandius
maiselius.

Vakuume esantis skystis pradeda virti Zemoje

temperatdroje. Prasiskverbiantys garai gali sutrikdyti

prietaiso funkcijy veikima.

— Atkreipkite démesj, kad maisto produkto pradiné
temperatira buty kuo zemesné, geriausia 1-

8 °C.

— ] vakuumo maisel] supilto skyscio niekada
nevakuumuokite nustate aukSciausig vakuumo
pakopa.

— Rekomendacija: j vakuumo maiselj supiltg skystj
vakuumuokite nustate 2 vakuumo pakopa.

— Atidziai stebékite vakuumavimo procesa.
Normalu, jei vakuumuojant skyscius pradeda Kilti
nedideli burbuliukai. UZlydykite maiSelj, kai
pastebésite pradeéjusius kilti burbuliukus.

— Patarimas: skyscius galite vakuumuoti ir tvirtuose,
parduotuvése jsigyjamuose vakuumo indeliuose.
Tam naudokite 3. vakuumo pakopa.
Vakuumavimui nenaudokite jokiy plastikiniy
buteliy arba kity talpy, kurios gali susitraukti
iSorinio vakuumavimo proceso metu.

Galimos gedimy priezastys It

EJ Aplinkosauga

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos
E/ Sajungos direktyvg 2012/19/ES dél elektros ir

elektroninés jrangos atlieky (waste electrical
mmmm 2and electronic equipment — WEEE).

Direktyva reglamentuoja ES galiojanCig senos

jrangos grgzinimo ir utilizavimo tvarka.
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It Susipazinkite su prietaisu

Vakuumavimo stalciaus struktura

& Susipazinkite su prietaisu

(11
Vakuumo stalCiuje galite vakuumuoti j tinkamus
maiselius ir indelius sudétus maisto produktus. Siame [2]
skyriuje apraSyta Jusy prietaiso struktdra ir pagrindinés
funkcijos. (3]

Vakuumavimo stalc¢iaus veikimo budas

Vykstant vakuumavimo procesui i§ vakuumo kameros ir
maidelio iSsiurbiamas oras. Tuomet kameroje (4]
susiformuoja didelis neigiamasis slegis. Kuo aukstesné
vakuumo pakopa, tuo maziau oro lieka kameroje ir
maiselyje, ir tuo didesnis yra slégio skirtumas, lyginant
su aplinka.

Kai pasiekiarp.a parinkta yakugmo .pakopa, Iydyrvrjo Stiklinis dangtis

juosta spaudziama prie silikonines juostos, esancios ant —
stiklinio danggio. Tai uzlydomas maielis. Po trumpo Vakuumo kamera i$ neradijanciojo plieno
vésinimo Ia@ko oras v_él ga_rsiai j!eidiiamas j_kame_ra. Oro iStraukimo anga

Tuomet maiselis labai susitraukia ir apgaubia maisto Lydymo juosta

produktg.Paskui atsidaro staliaus stiklinis dangtis.

Pageidaujant tam tikro vakuumo laipsnio, vakuumuojant
galima nustatyti vakuumo pakopas nuo 1 iki 3.
Pasiekiamas vakuumo laipsnis priklauso nuo naudojimo
atvejo: vakuumuojant indelyje susidaro mazesnis
vakuumas ir Sis budas tam tikriems maisto produktams
tinka geriau. UZzdéjus iSorinj vakuumo adapterj
vakuumavimo stalCius automatiskai atpazjsta, koks
rezimas yra aktyvintas.

Vakuumo pakopos 1 2 3
Vakuumavimas maiselyje 80 % 95% 99 %
Indeliy ir buteliy vakuumavimas 50 % 75% 90 %

Valdymo skydelis

I

51

=

O start stop
3

1 2

Simbolis Paaiskinimas

1 on/off  Jjungimas / i§jungimas  Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

2 @ Vakuumo pakopa Vakuumo pakopos parinktis
3 O Lydymo laikas Lydymo laiko parinktis
Vakuumo maiSelio iSankstinis lydymas
4 start  Paleistis Vakuumavimo proceso jungimas
stop  Sustabdymas Vakuumavimo proceso nutraukimas
5 «  Diiovinimas Siurblio dZiovinimas
/AN Nuoroda Atkreipkite démes; j trikciy lentele
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Atidarymas ir uzdarymas

Norédami atidaryti arba uzdaryti stalCiy, spustelékite jo
vidurj.

Atidarant stalCius lengvai iSSoka. Paskui jj galima
lengvai iStraukti.

Priedai

Prie vakuumavimo stal€iaus pridedami priedai.

ISorinis vakuumo adapteris

@ Adapteris maunamas ant vakuuma-
vimo stalCiaus oro iStraukimo angos,
norint vakuumuoti indelius.

Vakuumo Zarna
Vakuumo Zarna isorinis vakuumo

@ indelio.

adapteris prijungiamas prie vakuumo
Vakuumo maiseliai

180 x 280 mm (50 vienety)
240 x 350 mm (50 vienety)

Specialieji priedai
Specialiyjy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo
tarnyboje arba specializuotose parduotuvése.

Priedai Uzsakymo nu-  Uzsakymo nu-
meris uzsakant meris uzsakant

specializuotoje  klienty aptarna-

parduotuvéje vimo tarnyboje

Vakuumo maiSeliai HEZ66D910 17002081
180 x 280 mm (100 vienety)
Vakuumo maiSeliai HEZ66D920 17002082
240 x 350 mm (100 vienety)

Prietaiso valdymas It

Prietaiso valdymas
Prietaiso jjungimas ir iSjungimas
Norédami prietaisg jjungti arba iSjungti, palieskite
simbolj on/off.

Nejvedus jokiy duomeny, prietaisas automatiskai
iSsijungia po 10 minuciy.

Vakuumavimas indelyje

Maisto produktus vakuumuokite tinkamame vakuumo
indelyje, kad maisto produktai ilgiau islikty Sviezi.

Tinkami vakuumo indeliai

Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkancius
indelius. Parduotuvéje jsigyjami gaminiai skiriasi
tinkamumu maisto produktams ir medziaga.

Prie Sio prietaiso pridétos vakuumo zarnos vidinis
skersmuo yra 3 mm. Gali reikéti naudoti adapterj, kad
zarna tikty Jasy indeliui. Dazniausiai tokiy adapteriy
pridedama prie vakuumo indeliy.

Atliekami veiksmai

1. Atidarykite stiklinj dangtj.

2. Prie oro iStraukimo angos prijunkite vakuumo
adapter.

3. Prie vakuumo adapterio ir vakuumo indelio prijunkite
zarna.

4. Norédami parinkti vakuumo pakopg, palieskite
simbolj [1.

5. Norédami jjungti vakuumavimo procesa, palieskite
simbolj start.

Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikatoriai

paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta

reikSme.

Vakuumo pakopy indikatoriai nustoja mirkseti, kai
pasiekiama nustatytoji reikSme. Sviedia pasiekta
vakuumo pakopa ir pasigirsta signalas. Nuo indelio ir
iSorinio vakuumo adapterio atjunkite zarna.

Pastaba. Nutraukite vakuumavimo procesag, jei
burbuliukai pradeda Kilti intensyviai.
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It Prietaiso valdymas

Vakuumavimo proceso nutraukimas

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj stop, jei norite
procesg nutraukti anksdiau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

Nuo indelio ir iSorinio vakuumo adapterio atjunkite
zarna.

Vakuumavimas maiselyje

Maisto produktus vakuumuokite tinkamuose vakuumo
maiseliuose, kad maisto produktai ilgiau iSlikty Sviezi, jei
norite juos marinuoti arba paruosti ,Sous-vide“ ruoSimo
badui.

Tinkami vakuumo maiseliai

Naudokite originalius, prie prietaiso pridedamus
vakuumo maiselius arba uzsisakykite juos kaip prieda.
Sie maiSeliai pritaikyti temperaturai nuo -

40 °C iki 100 °C. Todél Siuose maiSeliuose galima
laikyti Zzemoje temperatdroje ir ruosti juose
vakuumuotus patiekalus. Optimalus maiselio lydymo
laikas yra 2 pakopa. MaiSelius galima naudoti
mikrobangy krosneléje. Prie$ Sildydami mikrobangy
krosneléje, subadykite maisel;.

Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkand&ius
maiselius. Parduotuvéje jsigyjami gaminiai skiriasi
tinkamumu maisto produktams, atsparumu
temperattrai, medziaga ir pavirSiumi. Atkreipkite demesj
j nurodytg maiselio paskirt;.

Vakuumo maiSelio uzlydymo laikas visada priklauso
nuo maiselio medzZiagos. Plonasieniams maiseliams
uzlydyti dazniausiai pakanka 1 lydymo pakopos.
Storesnés medziagos maiseliy lydymo laikas yra
ilgesnis, todél reikia nustatyti 2 arba aukStesne lydymo
pakopa.

Nuo lydymo juostos priklauso, kokio dydzio vakuumo
maiSelius galésite naudoti.Todél visada naudokite
daugiausia 240 mm plogio maiSelius.

Maiselio pripildymas

Maisto produktus | vakuumo maiselj dekite vieng prie
kito, o ne vieng ant kito.

Kad lydymo sidlé baty tinkamos kokybés, maiselio
kraStas turi bati Svarus ir sausas. Norint tinkamai
uzlydyti sidle, ant maiselio krasto sitlés srityje negali
bati jokiy maisto produkty likuciy. Prie§ pripildydami
maiSelj, atverskite mazdaug 3 cm maiselio krasto.
Pripilde maiSelj krasta vél uzlenkite.

Kad nepamirstumeéte, rekomenduojame ant maiSelio
uzraSyti vakuumavimo datg ir koks produktas maiselyje
yra uzvakuumuotas.
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Atliekami veiksmai

1. Atidarykite stiklinj dangtj.
2. |dékite vakuumo maiselj | kamera.
Pastabos
- Maisto produkto pradiné temperatira turéety buti
kuo zemesné, geriausia 1-8 °C.
Atkreipkite démesj, kad neuzdengtumeéte oro
iStraukimo angos, per kuria siurblys i§ kameros
iSsiurbia ora.
Stebékite, kad maiselj padétuméte centre, o abu
maiselio galai ant lydymo juostos buty lygiai
vienas virs kito, kad lydymo sitlé buty sandariai
uzdaryta.
- Atkreipkite démesj, kad uz lydymo juostos turi likti
mazdaug 3 cm laisvo maiselio galo, tadiau jis
negali blti uzdétas ant dangcio sandariklio.

min. 30 mm

|—>»!

Pastaba. Jei reikia, naudokite paaukstinima, pvz.,
pjaustymo lentele, kad maiselis nenuslysty.

3. Norédami parinkti vakuumo pakopa, palieskite
simbolj 2.

4. llorédami parinkti lydymo laikg, palieskite simbolj
1.

5. Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir jj laikykite.

6. Norédami jjungti vakuumavimo procesg, palieskite
simbolj start.

Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikatoriai

paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta

reikSmé.

Pradedama lydyti. Lydymo pakopy indikatoriai paeiliui

mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta
reikSme.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta
signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangtj ir uzlydytg
vakuumo maiselj iSimti i kameros.



A!spéjimas — Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai
naudojant ir nustacius ilgg lydymo laikg smarkiai
jkaista.Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.
Liepkite pasitraukti vaikams.

Pastabos

m Nustadius auksdiausig vakuumo pakopg, procesas
gali trukti iki 2 minuCiy. Prabégus Siam laikui butelis
uzlydomas ir Sviedia pasiekta vakuumo pakopa.

m Baige vakuumuoti patikrinkite lydymo siule ant
butelio. Pabandykite atsargiai praplésti sidle. Jei ji
nesilaiko, kitg kartg rinkités aukstesne lydymo
pakopa. Jei sillé deformuojasi, vadinasi, ji buvo
jkaitusi per daug. Kitg kartg rinkités zemesne lydymo
pakopg arba palaukite, kol prietaisas atvés.

m Jei maisto produktus maiselyje vakuumuojate kelis
kartus iS eilés, lydymo juosta jkaista smarkiau. Tai
gali tureti jtakos lydymo sillés kokybei.Todel po
keliy vakuumavimo procesy parinkite trumpesn;
lydymo laikg arba pasibaigus vienam procesui
palaukite mazdaug 2 minutes, kol prietaisas atvées.

Uzlydymas anksciau

Naudokite Sig funkcijg, jei norite, kad jautris maisto
produktai maiselyje baty supakuoti sandariai, taCiau
maiselis per daug neapgaubty turinio.

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj I3, kad
procesas buty baigtas ir maiSelio lydymas prasidety
anksciau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta
signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangtj ir uzlydyta
vakuumo maiselj iSimti iS kameros.

Pastaba. Kad buty galima uzlydyti maiselj,
vakuumavimo stalCiuje turi bati tam tikras vakuumo
laipsnis. Jei pries tai paliesite simbolj T3, dar pries
pasiekiant §j laipsnj vakuumavimo stalgius i§ kameros
iStrauks visa ora. Paskui maiSelis bus uzlydytas.

Vakuumavimo proceso nutraukimas

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj stop, jei norite
procesg nutraukti anksciau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

MaiSelis nebus uzlydytas. Dangtelis lengvai atsidaro ir
vedinama kamera. Pasigirsta signalas. Dabar galite
vakuumo maiselj iSimti iS kameros.

Prietaiso valdymas It

Dziovinimas

Vakuumuojant maisto produktus nedidelis vandens
kiekis patenka j vakuumo siurblio sistemag. Didesnis
vandens kiekis patenka vakuumuojant skyscius arba
labai drégnus maisto produktus. Todél Siame prietaise
yra dziovinimo funkcija, kuri iSdziovina siurblyje
susikaupusj skystj.

Jei simbolis « $viedia balta spalva, rekomenduojama
jjungti dziovinimo funkcijg. Veikiant Siai funkcijai
prietaisg galima jprastai naudoti toliau.

Jei simbolis « 8vietia raudona spalva, privaloma jungti
dziovinimo funkcija.

Atliekami veiksmai

1. Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir jj laikykite.
2. Palieskite simbolj «.

Jsijungia dziovinimo funkcija ir ji trunka nuo 5 iki
20 minuciy. Vykstant procesui simbolis « mirksi
raudona spalva. Vakuumo stalCiy galite uzdaryti
vykstant procesui.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta
signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangt.

Pastaba. Vien dziovinimo proceso gali nepakakti. Jei
pasibaigus dZiovinimo procesui simboliai « ir 8viecia
raudona spalva, vadinasi, siurblio sistemoje dar yra
dregmeés. Palaukite, kol uzges simbolis , ir dar kartg
jjunkite dZiovinimo procesa.
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It Lentelés ir patarimai

Lentelés ir patarimai

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

Savo vakuumavimo stalCiuje galite maisto produktus
paruosti ruoSimui ,Sous-vide“ buadu. ,,Sous-vide“ maisto
ruosimo budas - tai ruoSimas ,vakuume®, nustacdius
zema 50-95 °C temperatlrg ir 100 % gary tiekimg
arba dedant j vandens vonele.

Maistas sudedamas j specialy, karsciui atspary maisto
ruoSimo maiselj, kuris sandariai uzlydomas
vakuumavimo stalCiuje.

A!spéjimas — Rizika sveikatai!

~Sous-vide" bidu maistas ruoSiamas labai zemoje
temperatiroje. Butinai atkreipkite démes;j, kad reikia
laikytis toliau nurodyty naudojimo ir higienos nuorody.

m  Naudokite tik Sviezius, geriausios ir nepriekaistingos
kokybés maisto produktus.

m Plaukite ir dezinfekuokite rankas. Naudokite
vienkartines pirStines arba maisto / grilio znyples.

m  Kritinius maisto produktus, pvz., paukstienag,
kiausSinius ir Zuvj, ruoskite labai atidziai.

m DarZoves ir vaisius visada kruops$ciai nuplaukite ir
(arba) nuvalykite.

m Pjaustymo lentelés ir pavirSiai visada turi bati Svaras.
Skirtingiems maisto produktams naudokite skirtingas
pjaustymo lenteles.

m Atkreipkite démesj, kad produktas iki ruoSimo visada
turi bati uzSaldytas.Saldymo procesg galima
trumpam nutraukti, norint paruosti maisto produkta,
paskui, uzdéjus plévele, iki maisto ruoSimo toliau
reikia laikyti Saldytuve.

m Maistas turi bati suvartotas i$ karto. ParuoStas
maistas turi bati suvartotas i$ karto ir jo negalima
laikyti ilgai, net Saldytuve.Jo negalima pasSildyti i$

naujo.

Vakuumo maiseliai

Ruosdami ,Sous-vide* budu naudokite pristatytus
vakuumo maiselius. Vakuumo maiselius galima uzsakyti
papildomai.

Neruoskite maisto maiSeliuose, kuriuose jis buvo jdétas
parduotuvéje (pvz., Zuvies porcijos). Sie maiseliai néra
pritaikyti ,,.Sous-vide" ruoSimo budui.

Maisto produktus | maiselj dékite vieng prie kito, o ne
vieng ant kito.

Vakuumavimas

Jei jmanoma, vakuumuodami maistg naudokite
auksdgiausig vakuumo pakopa.Tik tuomet Siluma
perduodama tolygiai ir maistas paruoSiamas tinkamai.

Prie§ pradédami ruosti patikrinkite, ar maiselyje tikrai
yra vakuumas. Patikrinkite pagal toliau pateiktus
punktus.

m Vakuumo maiSelyje néra oro / jo yra labai mazai.

m  Uzlydymo siulé yra visiSkai uzlydyta.

m Vakuumo maiselyje néra skyliy. Nenaudokite vidaus
temperattros jutiklio.

m  Kartu vakuume esantys meésos ar Zuvies gabaléliai
nespaudZia vienas kito.

m Jei jmanoma, darzoves ir desertai vakuumuojami
kuo plokSg&iau.
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Jei kyla abejoniy, ruoSiamg maista sudeékite | naujg
maiselj ir jj uzlydykite.

Maisto produktus vakuume galima laikyti daugiausia
viena dieng ir paskui batina paruosti. Tik tuomet bus
galima uztikrinti, kad i§ maisto produkto (pvz., i3
darzoviy) nepasiSalins dujos, kurios perduoda Siluma,
arba dél vakuumo slégio nepasikeis maisto struktdra ir
jo ruosSimo budas.

Greitas marinavimas ir aromatizavimas

Vakuumavimo stalCiuje galite greitai aromatizuoti arba
sumarinuoti maisto produktus, pavyzdziui, mésag, vaisius
ir darzoves. |prastai konservuojant uztrunkama daug
laiko ir Sis procesas néra intensyvus. Vakuumuojant
maiSelyje atsiveria maisto produkty poros ir uzpiltas
marinatas greiciau susigeria. Todél per labai trumpg
laikg maistas jgauna daug intensyvesnj skon;.

Laikymas ir transportavimas

Pailginkite maisto produkty laikymo trukme.Kadangi
vakuume néra deguonies, tinkamai laikomi vakuumuoti
Sviezi maisto produktai ilgiau iSlieka tinkami naudoti.
Rizika, kad uzSaldyti vakuumuoti maisto produktai
apsals, yra labai maza.

Stikliniuose induose laikomus maisto produktus,
pavyzdZziui, uogienes ir padazus, galite i§ naujo
sandariai uzdaryti. Dél vakuumo jie ilgiau isliks Sviezi.

Pastabos

m Bdtinai atkreipkite démesj, kad naudojami stikliniai
indai negali biti auksStesni nei 80 mm. AuksStesni
indai gali pazeisti prietaiso stiklinj dangtj.

A

maks. 80 mm

\/

m Naudokite tik stabilius ir nepazeistus uzsukamuosius
stiklainius.

m Indg uZzsukite tik rankomis. Vakuumas indg uzdarys
automatiskai.

m Ne visi indai arba dangdciai tinkami pakartotiniam
uzdarymui, esant vakuumui. Po vakuumavimo
patikrinkite, ar susidaré vakuumas: j vidy jgaubtas
dangtis, kurj atidaryti galima tik panaudojus jéga,
reiSkia, kad vakuumas susidaré. Jeigu jspaudziant ir
atleidziant, dangtis sutarska ir yra lengvai
atidaromas, reiskia, kad vakuumas nesusidare.
Pakartokite vakuumavimo procesg arba naudokite
tinkamus indus su uzsukamais danggdiais.l

Maisto produktus, pavyzdziui, sdrj, Zuvj ir ¢esnakus,
galite laikyti taip, kad jie neskleisty kvapo. Vykstant
vakuumavimo procesui uzdaroma sandariai, todeél
neprasiskverbia nepageidaujamas kvapas ir skonis
neperduodamas kitiems maisto produktams.

Labai patogu transportuoti skyscius sandariai
uzsandarintuose vakuumo maiseliuose ar vakuumo
indeliuose. Juos lengva naudoti, i$ jy neiSbéga skystis ir
jie neuzima daug vietos.



Rekomenduojami nuostatai

Tinkamai laikomi vakuumuoti maisto produktai daug
ilgiau iSlieka Sviezi. Naudojant aukStesne vakuumo
pakopg iSsaugoma geresné maisto produkto kokybé,
iSvaizda ir iSlieka maistingosios medziagos.

Toliau esandioje lenteléje pateikiamos rekomendacijos,
kokias vakuumo pakopas naudoti skirtingiems maisto

produktams. Atkreipkite démes;j j svarbias nuorodas dél
rekomenduojamy vakuumo pakopy ir maisto produkty
paruosimo.

Rekomenduojamos vakuumo pakopos

Lentelés ir patarimai It

Pastabos

Naudokite tik Sviezius maisto produktus. Pries
vakuumuodami patikrinkite maisto produkto kokybe.
Vakuumuokite tik Saltus maisto produktus, geriausia,
kai jy temperatira yra 1-8 °C.

Pradeékite nuo Zemiausios rekomenduojamos
vakuumo pakopos.

IS laikymo vietos iSéme maisto produktg patikrinkite
jo kokybe. Nenaudokite abejotinos kokybés maisto
produkty.

Specialios nuorodos

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

Kepiniai 12,3

Sausi kepiniai / keksai 1

Arbata / kava 12,3 Laikyti tamsoje
RyZiai / makaronai 2 Vakuumuoti indelyje
Miltai / many kruopos 1

RieSutai be kevalo 3 Laikyti tamsoje
DzZiovinti vaisiai 3

Krekeriai / traskuciai 1,2 Vakuumuoti indelyje

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

Zuvis 3

Paukstiena

Mésa

Visa deSra

Pjaustyta desra

Kietasis suris

Minkstasis suris

Vakuumuoti indelyje

DarZoves

Pirmiausia nuvalyti ir nuplikyti

Plautos lapinés salotos

Vakuumuoti indelyje

N

Zolelés

Vakuumuoti indelyje

Vaisiai (kieti)

N QO = N N N W W W wWw| w

Vaisiai (minksti)

Vakuumuoti indelyje
Rekomenduojame pasaldyti*

*Kad buty iSsaugota maisto produkty struktura, mazdaug 1 valanda juos paSaldykite padéje ant IekStés vieng Salia kito.
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It Valymas

I Valymas

Prietaisg visada valykite tik jj iSjunge.

|sitikinkite, kad atvéso vakuumo kameroje esanti lydymo
juosta.

Alspéjimas — Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai
naudojant ir nustacius ilgg lydymo laikg smarkiai
jkaista.Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.
Liepkite pasitraukti vaikams.

Valydami stebékite, kad j vakuumo kamerg, o
svarbiausia j vakuumo siurblio oro iStraukimo anga,
nepatekty vandens ir jokiy kity skysdiy. Prietaiso i$
vidaus ir i$ iSorés niekada nepurkskite vandeniu.

Nenaudokite auksto slégio valymo jrenginiy arba gary
srove valandiy prietaisy.

Naudokite tik neutralias valymo priemones, pavyzdziui,
ploviklj ir vandenj. Nenaudokite jokiy Sveigiamuyjy
priemoniy ar valymo priemoniy su alkoholiu.

Valykite tik drégna servetéle.

Nenaudokite jokiy braizanciy Sveiciamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Pastaba. |Svale prietaisg ir priedus palaukite, kol jie
visiSkai iSdzius.

Stikliné priekiné dalis ir stiklinis dangtis
Stikline priekine dalj ir stiklinj dangtj valykite stikly
valikliu ir minkSta servetéle.

Nenaudokite jokiy braizanciy SveiCiamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Vakuumo kamera i$ nerudijanciojo plieno

Nedelsdami pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir
kiausSinio baltymo démes. Po tokiomis demémis gali
prasideti korozija. Valykite vandeniu ir nedideliu kiekiu
ploviklio. PavirSius nusausinkite minksta servetéle.

Plastikinis valdymo skydelis

Nenaudokite jokiy braizanciy Sveiciamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Lydymo juosta
Nuo lydymo juostos nuvalykite plévelés likucCius.

Lydymo juostos niekada nevalykite Svei¢iamosiomis
valymo priemonémis. Naudokite minkStg servetéle.

Lydymo juostos negalima plauti indaplovéje.
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ISorinis vakuumo adapteris

Adapter] plaukite rankomis. Jo negalima plauti
indaplovéje.

Vakuumo zarna

Vakuumo zarng plaukite rankomis. Jos negalima plauti
indaploveéje.



Ka daryti atsiradus sutrikimams? It

Ka daryti atsiradus

sutrikimams?

Pastaba. Remontuoti gali tik kvalifikuoti specialistai. Jei

JUsy prietaiso remonto darbai bus atlikti netinkamai,
gali kilti dideliy pavoju.

Triktis dazniausiai atsiranda dél smulkmenos. Pries
skambindami j klienty aptarnavimo tarnybg, atkreipkite
démesj j toliau esancioje lenteléje pateiktas nuorodas.

Triktis Triktis

Nuoroda /\ pasirodo po
keliy sekundziy. tinkamai.

Vakuumas negali susidaryti

Priezastys
Netinkamai uzdarytas stiklinis dangtis.

Pagalba

Atidarykite stiklinj dangtj ir uzdarykite i$
naujo. Pirmomis sekundemis stiklinj
dangtj spauskite nestipriai.

Stiklinio dangdio sandariklis prigludes
netinkamai arba sugedo.

Patikrinkite sandariklj.

Pasikeite stiklinio dangcCio sandariklio
forma.

Prispauskite sandariklj atsargiai ir tiesiai.

Netinkamai uzdarytas iSorinio vakuumo
indelio dangtis.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas vaku-
umo dangtelis. Naudokite tik tinkamg
vakuumo indelj.

ISoriné vakuumavimo jungtis netinkamai

prijungta prie vakuumo kameros oro
iStraukimo angos.

Patikrinkite iSorinés vakuumavimo jung-
ties padet;.

Nuoroda A\ pasirodo siurbliui - Vakuumas susidaro per létai.
Nepasiekiama parinkta vaku-

veikus 2 minutes.
umo pakopa.

Kylant temperaturai skystis pradeda virti.

Nustoja formuotis vakuumas.

Vakuumuokite tik Saltus skysGius.

Jei vakuumo kamera drégna, iSsausin-
kite ja.

Vakuumo maiSelj uzlydykite anksciau,
nei pradeda formuotis dideli burbuliukai.

Parinkite Zemesne vakuumo pakopa.

Nepavyksta jjungti vakuuma-  Prietaisas neatpazjsta dang-

vimo proceso. Nepasirodo ¢
simbolis start, nors dangtis
uzdarytas.

0.

Ant stiklinio dangCio néra dureliy jungi-
klio arba prietaisas jo neatpazjsta.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tar-
nyba.

Naudojus keletg karty i$ eilés:
vakuumavimo procesas pasi-
baigé tinkamai, taciau maise-
lis neuzlydytas.

Suveiké lydymo transformatoriaus
apsaugos nuo temperataros jungiklis.

Palaukite 10 minuciu, kol prietaisas
atvés. Paskui pabandykite dar karta.
Tarp vakuumavimo procesy reikia
palaukti maziausiai 2 minutes, kol prie-
taisas atvés

Vakuumavimo procesas
trunka vis ilgiau.

Siurblio sistemoje per daug skyscio.

Prigtaisas kontroliuoja vakuumavimo
procesus. Siurblio alyvoje atsiradus per
daug skyscio, pasirodo simbolis « . Jjun-
kite dziovinimo procesa.

Siurblio sistema labai jkaitusi.

Palaukite, kol prietaisas atves, ir paskui
pabandykite dar karta.

Pasibaigus dziovinimui prie-
taise rodomi simboliai

ir A\

Sio dziovinimo proceso nepakako.

Palaukite, kol uzges simbolis /\. Paskui
iS naujo jjunkite dziovinimo procesa.
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It Klienty aptarnavimo tarnyba

Triktis

Plévelés maielyje vakuumas
neislieka.

Triktis
MaiSelis yra sugadintas.

Priezastys
MaiSelj gali pradurti astrios vakuumuo-

jamo produkto dalys, pavyzdZiui, kaulai.

Pagalba

Patikrinkite, ar maiSelis nepazeistas.
Naudokite kita maiSelj. Jei maiSelj
pazeide astrios vakuumuojamo produkto
dalys, tuomet produktg j maiSelj jdekite
taip, kad jis nepazeisty maiselio sieneliy.

Siai plévelés medziagai netinka parink-
tas lydymo laikas.

Netinkamai uzlydyta siulé.

Parinkite kitg lydymo laika.

Ant lydymo sillés yra skyscio, riebaly
arba trupiniy. Ant maiSelio sialés yra
raukSliy.

|sitikinkite, kad maiSelis yra sausas, jis
ant lydymo juostos padétas visu pavir-
Siumi ir nesusidaro rauksles.

Paimkite kita maiselj. Prie$ dédami j
maiSelj produktus, atverskite mazdaug
3 cm maiselio krasto.

Nepavyksta atidaryti dangcio.

Susidare nedidelis vakuumas, kuris
sulaiko dangfj.

Nebandykite atidaryti jega arba jrankiu.
Vel jjunkite vakuumavimo procesg ir
greitai jj iSjunkite.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo.
Palaukite 30 sekundziy ir vel pradékite
eksploatuoti.

Simboljon/off lieskite ilgiau nei 5 sekun-
des. Vyksta atstata.

Klienty aptarnavimo
tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkamg sprendima, kad iSvengtume nebitiny techninés
priezidros tarnybos personalo apsilankymu.

E numeris ir FD numeris

Kad galétume Jums kompetentingai padéti,
paskambineg nurodykite visg gaminio (E Nr.) ir gamyklos
numerj (FD Nr.). Gaminio lentele su numeriais rasite
atidare prietaiso dureles.

E-Nr. FD Z-Nr.

Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono
numerj galite jraSyti Cia.

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo tarnyba

=

e
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Atminkite, kad del gedimy, atsiradusiy netinkamai
naudojant prietaisg, iSkvietus techninés priezitros
specialistg, uz jo apsilankyma teks mokéti net ir
garantiniu laikotarpiu.

Artimiausiy visy Saliy klienty aptarnavimo tarnyby
kontaktinius duomenis rasite Cia arba pridedamame
klienty aptarnavimo tarnyby sgrase.

Pasitikekite gamintojo kompetencija.Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés prieziuros
tarnybos technikai, kurie turi Jusy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

Techniniai duomenys

Elektros srovés Saltinis: 220-240V
50/ 60 Hz
Bendroji prijungimo reikSmeé: 320 W

Patikrinta Vokietijos elektrotechniky  Taip
sgjungos VDE:
CE Zenklas: Taip
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B Merkim atbilstiga lietoSana

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad JUs varésiet
droSi un pareizi lietot savu ierici. LietoSanas instrukciju
saglabajiet, lai varétu to izmantot vélak vai ar
vajadzibas gadijuma nodot nakamajam ipasniekam.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici. Ja transportéjot
radusies bojajumi, ierici nedrikst pieslégt.

So ierici paredzéts izmantot tikai privatas
majsaimniecibas vai sadziveé. lzmantojiet ierici tikai
partikas produktu iepakoSanai vakuuma piemeérotos
vakuuma maisinos un traukos, ka ari pléves
salimésanai.

Izmantojiet ierici tikai slégtas telpas.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilvéki ar
nepietiekamam fiziskam, sensoram un garigam spéjam
vai bez pieredzes vai atbilstigam zinasanam var lietot
ierici tikai citu cilveku uzraudziba, kuri ir atbildigi par
vinu droS8ibu, vai péc tam, kad ir apmaciti lietot ierici
droSi un apzinas iesp&jamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un lietotaja
veiktu apkopi bérni drikst veikt tikai tad, ja tie ir
sasniegusi 15 gadu vecumu un tas tiek veikts
pieauguso uzraudziba.

Raugieties, lai bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem,
nebUtu ierices un piesleguma kabela tuvuma.

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas neparsniedz
4000 metrus virs juras limena.
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lv Svarigi droSibas noradijumi

ENSvarigi drosibas
noradijumi

/\Bridinajums — Apdegumu risks!
Vakuumeétaja kameras limésanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas lImésanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam
liméSanas joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos bérni.

/\ Bridinajums — Stravas trieciena risks!

= lericé iek|uvis mitrums var izraisit elektriskas
stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena tiritaju vai tvaika firitaju.

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu iekartu.
Atvienojiet kontaktdaksu no ligzdas vai
izsledziet droSinatajus drosSinataju kaste.
Sazinieties ar klientu apkalposanas
dienestu.

= Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai kvalificéts,
apmacits musu Klientu dienesta tehnikis.Ja
ierice ir bojata, iznemiet kontaktdaksSu no
sienas kontaktligzdas vai izsledziet
droSinatajus drosSinataju kasté. Sazinieties
ar Klientu dienestu.

/\ Bridinajums — Ugunsbistamiba!
Vakuumeétaja kameras lImésanas joslas |oti
sakarst. UzliesmojoSsi tvaiki var aizdegties.
Neiepakojiet vakuuma maisina degosus
Skidrumus. Neglabajiet iericé degosSus
materialus un priekSmetus.
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/\ Bridinajums - Savaino$anas risks!

= Mazaka plaisa stikla vaka var izraisit
uzspragSanu vakuuma laika. Atvienojiet
kontaktdakSu no ligzdas vai izsledziet
droSinatajus drosSinataju kasté. Sazinieties
ar klientu apkalpoSanas dienestu.

= Vakuumeésanas laika vakuumeétaja kamera
un stikla vaks maina formu negativa
spiediena dé|. Skruvéjamas stikla burkas,
citi cieti trauki un partikas produkti, kas
nemaina formu, nedrikst pieskarties vakam,
kameér notiek vakuumésana kamera ar
aizvertu vaku. Pretéja gadijuma iespé&jami
stikla aizsargkartas bojajumi un stikla vaks
var saplist druskas. Cieti trauki un partikas
produkti, kas nemaina formu, nedrikst bat
augstaki par 80 mm.

= Nepareiza vakuuma iepakotaja atvilktnes
izmantoSanas var izraisit savainosanos.
Neievadiet pie ierices piesléegtas Slutenes
kermena atverés. Neiepakojiet vakuuma
dzivus dzivniekus.



EJBojajumu iemesli

Uzmanibu!

Pirms katras izmantoSanas reizes parbaudiet, vai
ierice nav bojata. Ipasi parbaudiet stikla vaka
veselumu.

Neizmantojiet ierici, ja konstatéjat bojajumus.

Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu.

Atveriet un aizveriet stikla vaku Iénam.

Nenovietojiet uz stikla vaka priekSmetus.

Neizmantojiet ierici ka darba virsmu vai priekSmetu

uzglabasSanai. Raugieties, lai uz stikla vaka neuzkrit

priek8meti. Lai izmantotu, izvelciet atvilktni pilniba un
lldz atdurei.Ja atvilktni neizmantojat, aizveriet to
pilniba.

Pirms aizverat stikla vaku parliecinieties, vai

vakuumeétaja kamera nav sveSkermenu.

Raugieties, lai blivejumu neboja smaili vai asi

priek8meti.

Parbaudiet, vai stikla vaka blivejums ir pareizi

novietots. Raugieties, lai virsma, uz kuras uzlikts

blivejums, ir tira un bez sveSkermeniem. Citadi tas
var ietekmét ierices funkcionalitati.

Neizmantojiet ierici, ja ir bojats blivejums. Tas var

bojat ierici. Sazinieties ar klientu apkalpo$anas

dienestu.

levérojiet tiriSanas noradijumus.

Ja vakuumeésanas laika ir stravas padeves

partraukums, vakuumeétaja kamera vakuums tiek

saglabats. Nekada gadijuma neméginiet atvért stikla
vaku ar instrumentiem. Uzgaidiet, lidz stravas
padeve ir atjaunota un atkartoti palaidiet
vakuumeésanu.

Neiepakojiet vakuuma partikas produktus to

iepakojuma péc ta atvérSanas. Izmantojiet tikai tadus

maisinus, kas ir piemeéroti iepakoSanai vakuuma.

Vakuuma skidrumi sak varities jau zema

temperatira. Tad veidojas tvaiki un iesp&jami ierices

darbibas traucg&jumi.

- Raugieties, lai vakuumeésanai paredzeto produktu
sakuma temperatura ir pec iespgjas zemaka,
vislabak diapazona 1-8 °C.

- Nekad nepakojiet vakuuma maisina skidrumus,
izmantojot maksimalo vakuumé&sanas limeni.

- leteikums: Skidrumus vakuuma maisina pakojiet,
izmantojot 2. vakuumeésanas limeni.

— Uzmanigi pieskatiet vakuumeésanas procesu.
lepakojot vakuuma Skidrumus, nelielu burbulu
veidoSanas ir normala. Saliméjiet maisinu
priekslaicigi, ja veidojas ievérojami vairak
burbulu.

- Padoms: Skidrumus varat iepakot vakuuma ari
stingros, tirdznieciba pieejamos vakuumésanas
traukos. Izmantojiet 3. vakuumésanas limeni.
lepakojot vakuuma, neizmantojiet plastmasas
pudeles vai citus traukus, kas spéciga vakuuma
iedarbiba var deforméties...

Bojajumu iemesli v

EYVides aizsardziba

Videi nekaitiga utilizacija

Utilizéjiet iepakojumu apkartéjai videi nekaitiga veida.
Siierice ir markéta atbilstosi ES

E/ Direktivai 2012/19/ES par elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA).

mmmm ' direktiva ES méroga paredz noteikumus par
vecu iekartu pienem8anu un parstradi.
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lv lerices apraksts

lerices apraksts Vakuuma iepakotaja atvilktnes uzbuve

Vakuuma iepakotaja atvilkiné partikas produktus varat
iesainot piemérotos maisinos un traukos. Saja nodala [2]
aprakstita ierices uzbdve un darbibas pamatprincipi.

Ta darbojas vakuuma iepakotaja atvilktne

Vakuumeésanas laika no vakuumeétaja kameras un
maisina tiek izstknéts gaiss. Tad kamera veidojas
augsts negativais spiediens. Jo lielaks vakuumésanas (4]
limenis, jo mazak gaisa paliek kamera un maisina un jo
lielaka spiediena atskiriba salidzinajuma ar apkartéjo
vidi.

Kad ir sasniegts vélamais vakuumésanas limenis,
IméSanas josla tiek spiesta pret silikona joslu pie stikla Stikia vaks
vaka. Tad tiek saliméts maisins. Pec Tsa atdziSanas — —
laika gaiss ar troksni tiek ievadits kamera. Taja bridi Vakuumetaja kamera no nerusosa terauda
maising strauji tiek savilkis un aptver partikas Gaisa izpltdes atvere

produktu.Tad atveras atvilkines stikla vaks.

Izmantojot no 1. lidz 3. vakuumésanas limenim, varat
iegut dazadas vakuumeésanas pakapes. legitas
pakapes atskiras ar izmantoSanas mérkiem: iepakojot
vakuuma trauka, pakape ir zemaka un lidz ar to
piemérota noteiktiem partikas produktiem. Pievienojot
aréjo vakuumeétaja adapteri, vakuuma iepakotaja
atvilktne automatiski atpazist, kads reZzims ir ieslégts.

Limesanas josla

Vakuumeésanas limeni 1 2 3
lepakoSana vakuuma maisina 80% 95% 99%
lepakoSana vakuuma traukos 50% 75% 90%
un pudeles

Vadibas panelis

.

u O start stop
3

=

1 2

Simbols Skaidrojums

1 on/off  leslegSana/izslegSana  leslégt un izslegt ierici

2 1 VakuuméSanaslimenis  Vakuumésanas limena izvéle
3 O Limésanasilgums Limesanas ilguma izvéle
Vakuuma maisina priekslaiciga salimesana
4 start ~ Starts Vakuumeésanas sakSana
stop  Stop Vakuumesanas partraukSana
5 &  Zavesana Stkna Zavésanas palaisana
/A Norade Skatiet traucejumu tabulu
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Atversana un aizverSana

Lai atvertu vai aizvertu atvilktni, piespiediet tas vidu.

Atverot atvilkine nedaudz izlec no vietas. Péc tam to var
pavisam vienkarsi izvilkt.

Piederumi

Vakuuma iepakotaja atvilktnei ir talak minétie
piederumi.

@ Argjais vakuuma iepakotaja adapte-
ris
Adapteri uzliek uz vakuuma iepakotaja

iepakotu vakuuma traukus.

Vakuuma iepakotaja Slutene
Vakuuma iepakotaja S|utene savieno
arejo vakuuma iepakotaja adapteri ar
vakuuma trauku.

atvilktnes gaisa izvades atveres, lai

Vakuuma maisini
180 x 280 mm (50 gab.)
240 x 350 mm (50 gab.)

Papildpiederumi

Papildpiederumus varat iegadaties klientu
apkalpoSanas dienesta vai pie specializéta tirgotaja:
Piederums Pasutijuma nu-  Klientu apkalpo-
murs pie specia- Sanas dienesta
pasatijuma nu-

lizeta tirgotaja

murs
Vakuuma maising HEZ66D910 17002081
180 x280 mm (100 gab.)
Vakuuma maisin$ HEZ66D920 17002082
240 x 350 mm (100 gab.)

lerices lietoSana Iv

lerices lieto$ana

leslegt un izslegt ierici

Pieskarieties simbolam on/off, lai ieslégtu vai izsleégtu
ierici.

Ja neko neievadat, péc 10 minGtém ierice automatiski
izslédzas.

lepakosana vakuuma trauka

lepakojiet vakuuma partikas produktus, izmantojot
piemérotu vakuuma trauku, lai varetu produktus ilgak
saglabat.

Piemeroti vakuumeéesanas trauki

Izmantojiet tikai tadus traukus, kas ir piemeéroti partikas
produktu iepakoSanai vakuuma. Tirdznieciba pieejamo
izstradajumu atskiribas: piemérotiba partikas produktu
iepako$anai un materials.

lerices piegades komplektacija iek|autas S|utenes
iekS€jais diametrs ir 3 mm. Lai $|Utene derétu,
iespéjams, nepiecieSams trauka adapteris. Lielakoties
Sads adapteris jau ir ieklauts vakuuma trauka
komplektacija.

Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Atveriet stikla vaku.

2. Uzlieciet vakuumeétaja adapteri uz gaisa izpludes
atveres.

3. Nostipriniet $|Uteni pie vakuumésanas adaptera un
vakuumeésanas trauka.

4. Pieskarieties simbolam [@1, lai izvélétos
vakuumeésanas limeni.

5. Pieskarieties simbolam start, lai palaistu iepakoSanu
vakuuma.

Tiek sakta iepakoSana vakuuma. Vakuumesanas limenu

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, lidz ir sasniegta

izvéléeta vertiba.

Vakuumésanas limeni vairs nemirgo, tiklidz ir sasniegta

noradita vértiba. Izgaismojas sasniegtais

vakuumeésanas limenis un atskan signals. Tagad varat

no trauka un areja vakuumeétaja adaptera nonemt

Slateni.

Noradijums: Partrauciet vakuumésanu, ja veidojas

daudz burbulu.
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v lerices lietoSana

Vakuumesanas partrauksana

Vakuumeésanas laika pieskarieties simbolam stop, lai
prieksSlaicigi partrauktu procesu.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Tagad varat no trauka un aréja vakuumetaja adaptera
atvienot S|uteni.

lepakosana vakuuma maisina

lepakojiet vakuuma partikas produktus, izmantojot
piemérotu vakuuma maisinu, lai produktus ilgak
saglabatu, marinétu vai gatavotu péc ,sous-vide”
metodes.

Piemeroti vakuuma maisini

Izmantojiet originalos vakuuma maisinus, kas ietilpst
ierices piegades komplektacija vai kurus varat pasatit
ka papildpiederumu. Maisini ir piemeéroti temperaturai
no -40 °C lidz 100 °C. Tapéc tos var izmantot ne tikai
glabasanai zema temperatira, bet ari tajos iepakoto
partikas produktu gatavoSanai. Vispiemérotakais
[imésanas ilgums Siem maisiniem ir 2. limenis. Maisinus
var izmantot mikrovilnu krasni. Sadurstiet maisinu, pirms
uzsildat to mikrovilnu krasni.

lzmantojiet tikai tadus maisinus, kas ir piemeéroti
partikas produktu iepakoSanai vakuuma. Tirdznieciba
pieejamo izstradajumu atskiribas: piemerotiba partikas
produktu iepako8anai, temperatdru izturiba, materials
un virsma. levérojiet noradito maisina izmanto$anas
merKki.

LiméSanas ilgums vakuuma maisiniem ir atkarigs ta
materiala. Lai noslégtu planus maisinus, parasti pietiek
ar 1. Imésanas limeni. Biezaka materiala vakuuma
maisiniem nepiecieSams ilgaks laiks un 2. vai augstaks
IméSanas limenis.

LiméSanas joslas garums ir atkarigs no iespéjamajiem
vakuuma maisina izmériem.Tapéc izmantojiet tikai
maisinu, kas ir ne plataks ka 240 mm.

Maisina piepildiSana

Péc iesp€jas novietojiet partikas produktus vakuuma
maisina blakus, nevis vienu uz otra.

Tira un sausa maisina mala ir priekSnoteikums perfektai
salimé&juma Suvei. Lai saliméjuma Suve izdodas
perfekta, ir svarigi, lai pie maisina malas Suves tuvuma
neatrodas partikas produktu paliekas. Pirms maisinu
piepildat, nolokiet apm. 3 cm no ta malas. Péc
piepildisanas malu atkal atlokiet.

lesakam uz maisiniem uzrakstit iepako$ana datumu un
saturu, lai maisini un vakuuma iepakotie partikas
produkti ir parskatami.
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Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Atveriet stikla vaku.
2. lelieciet vakuuma maisinu kamera.
Noradijumi
— Raugiet, lai partikas produktu sakuma
temperattra bltu péc iespéjas zemaka, vislabak
diapazona 1—8 °C.
Raugiet, lai gaisa izpludes atvere butu briva, lai
suknis varétu izsuknét gaisu no kameras.
Raugiet, lai maisin$ butu novietots vidu un lai
maisina gali batu gludi viens virs otra uz
limeésanas joslas, lai sasniegtu perfekti noslégtu
saliméjuma Suvi.
- Raugiet, lai maisina atvértais gals butu apm.
3 cm pari imésanas joslai, tadu neatrastos uz
vaka blivéjuma.

vismaz 30 mm

|—>»!

Noradijums: Ja nepiecieSams, izmantojiet
paaugstindjumu, piemeéram, virtuves deliti, lai
maisins nenoslidétu.

3. Pieskarieties simbolam [@, lai izvélétos
vakuumeésanas limeni.

4. Pieskarieties simbolam =, lai izvélétos Tmésanas
ilgumu.

5. Aizveriet stikla vaku stingri un pieturiet.

6. Pieskarieties simbolam start, lai palaistu iepakoSanu
vakuuma.

Tiek sakta iepakoSana vakuuma. Vakuumeésanas limenu

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, idz ir sasniegta

izveleta vertiba.

Tiek sakta imésana. Limésanas limenu indikatori secigi

mirgo sarkana krasa, lidz ir sasniegta izvéléeta vertiba.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku un iznemt no
kameras salimétu vakuuma maisinu.



A Bridinajums — Apdegumu risks!

Vakuumeétaja kameras [Imésanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas liméSanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam limésanas
joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos béerni.

Noradijumi

m Augstakaja vakuumésanas [imeni process var ilgt
2 minUtes. Péc 81 laika maisins tiek saliméts, un tad
izgaismojas sasniegtais vakuuméSanas limenis.

m Péc vakuuméSanas parbaudiet maisina saliméjuma
Suvi. Paméginiet Suvi uzmanigi izjaukt. Ja to var
izjaukt, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
fmésanas limeni. Ja Suve deformeéjas, tad ta ir par
karstu. Nakamaja reize izvélieties zemaku lImésanas
limeni vai |aujiet iericei atdzist.

m Ja iepakojat partikas produktus vakuuma vairakas
reizes pec kartas, limésanas joslas klust ar katru
reizi karstakas. Tas var ietekmét salimé&juma Suves
kvalitati.Tapéc péc dazam vakuumeésanas reizém
izvelieties zemaku liméSanas limeni vai |aujiet iericei
starp reizém apméram divas minttes atdzist.

Priekslaiciga salimésana

Izmantojiet So funkciju, ja vélaties iepakot jutigus
partikas produktus tikai gaisa necaurlaidiga
iepakojuma, maisinam cieSi neaptverot saturu.

Vakuumésanas laika pieskarieties simbolam 3, lai
partrauktu procesu un maisinu salimétu priekslaicigi.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku un iznemt no
kameras salimétu vakuuma maisinu.

Noradijums: Lai salimé&tu maisinu, vakuuma iepakotaja
atvilktnei nepiecieSama noteikta vakuumésanas
pakape. Ja iepriek$ pieskaraties simbolam =, tad vél
lldz Sis pakapes sasniegSanai vakuuma iepakotaja
atvilktne izsukné no kameras gaisu. PEc tam maisins
tiek noslégts ar karstimesanas metodi.

Vakuumeésanas partrauksana

Vakuumeésanas laika pieskarieties simbolam stop, lai
priek$laicigi partrauktu procesu.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Maisin$ netiek saliméts. Vaks viegli atveras un kamera
ieplUst gaiss. Atskan signals. Tagad varat no kameras
iznemt vakuuma maisinu.

lerices lietoSana v

Zaveésanas palaiSana

lepakojot vakuuma partikas produktus, vakuumétaja
stikna sistéma iek|ust neliels Gdens daudzums. Apjoms
ir lielaks, ja tiek vakuumeéti Skidrumi vai 1ipasi mitri
partikas produkti. Tapéc ierice ir aprikota ar zavésSanas
funkciju, kas likvidé sikni sakrajusos mitrumu.

Ja simbols « deg baltd krasa, ieteicams veikt
zaveésanu. Saja bridi ierici joprojam varat izmantot ka
parasti.

Ja simbols « deg sarkana krasa, javeic Zavésana.

Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Aizveriet stikla vaku stingri un pieturiet.

2. Pieskarieties simbolam «.

Tiek palaista ZavéSana, kas ilgst no 5 lidz 20 minGtém.
Procesa laika simbols « mirgo sarkana krasa. Procesa
laika varat aizvert vakuuma iepakotaja atvilktni.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku.

Noradijums: lesp€jams, ka ar vienu zavesanas ciklu
nepietiek. Ja péc Zavésanas simbols « un /A deg
sarkana krasa, sukna sistéma joprojam ir mitrums.
Pagaidiet, lidz simbols /\ vairs nedeg, péc tam no
jauna palaidiet zavéSanas ciklu.
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v Tabulas un ieteikumi

Bl Tabulas un ieteikumi

Vakuumeésana gatavosanai péec ,,sous-vide”
metodes

Ar vakuuma iepakotaja atvilktni jus varat sagatavot
partikas produktus gatavoSanai péc ,sous-vide”
metodes. GatavoSana péc ,sous-vide” metodes nozimé
tvaicéSanu zema temperatira 50-95 °C simtprocentiga
tvaika vai tdens pelde.

Edieni tiek ievietoti Tpada karstumizturigad maisina,
izmantojot vakuuma iepakotaja atvilktni.

/\ Bridinajums — Saslim$anas risks!

GatavoSana péc ,sous-vide” metodes notiek zema
temperatira. Tapéc noteikti ieverojiet talak minétos
lietoSanas un higiénas nosacijumus.

m Izmantojiet tikai vislabakas kvalitates partikas
produktus.

m  Mazgajiet un dezinficgjiet rokas. Izmantojiet
vienreizlietojamos cimdus vai cepSanas/griléSanas
knaibles.

m  Gatavojot riska produktus, piem., putna galu, olas un
zivis, esiet 1pasi uzmanigi.

= Auglus un darzenus vienmer rupigi nomazgajiet un/
vai nomizojiet.

m Virsmas un grieSanas deliSus vienmer turiet tirus.
Dazadiem partikas produktiem izmantojiet atsSkirigus
grieSanas délisus.

m Produktus nepartraukti turiet aukstuma. Partrauciet
to tikai Tsi pirms partikas produkta gatavoSanas, un
vakuuma maisinos iesainoto édienu glabajiet tikai
ledusskapi, pirms sakat gatavoSanas procesu.

m Edieni ir paredzéti talitéjai éSanai. Péc édiena
gatavoSanas procesa, izmantojiet to partika uzreiz
un neglabajiet ilgak, arl ne ledusskapi.Tas nav
paredzéts atkartotai uzsildiSanai.

Vakuuma maisini

GatavoSanai péc ,,sous-vide” metodes izmantojiet
piegades komplektacija ieklautos vakuuma maisinus.
Vakuuma maisinus varat pasutit.

Negatavojiet partikas produktus maisinos, kuros tie bija
iesainoti pirkuma bridi (piem., porcijas sadalitas zivis).
Sie maisini nav pieméroti ,sous-vide” gatavoSanas
metodei.

Péc iespéjas novietojiet partikas produktus maisina
blakus, nevis vienu uz otra.

lepakos$ana vakuuma

Edienu iepakoSanai vakuuma péc iespéjas izmantojiet
lielako vakuumeésanas limeni. Tad noris vienmériga
siltuma parnese, un lidz ar to sasniegts ideals
gatavoSanas rezultats.

Pirms gatavoSanas parbaudiet, vai maisins nav bojats.
levérojiet talak minéto.

m Vakuuma maisina nav/tikpat ka nav gaisa.

m Saliméjuma Suve ir pilniba noslégta.

m Vakuuma maisina nav caurumu. Neizmantojiet
iekSejas temperatiras sensoru.

m  Kopa iepakotiem zivs vai galas gabaliem
nevajadzetu saskarties.

m Darzeni un deserti ir iepakoti péc iespgjas plakani.
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Ja ir Saubas, iepakojiet tvaicéjamo produktu jauna
maisina.

Partikas produktu var iepakot vakuuma ne vairak ka
vienu dienu pirms gatavosanas. Tikai ta iespéjams
noveérst, ka no partikas produktiem (piem., darzeniem)
izpllst gazes, kas traucé siltuma izplatiSanos, vai édieni
vakuuma spiediena dé| zaudé struktaru un lidz ar to
gatavojas citadak.

Atra mariné$ana un aromatizésana

Ar jisu vakuuma iepakotaja atvilkini varat marinét vai
atra veida aromatizet tadus partikas produktus ka gala,
augli un darzeni. Standarta konservéSana parasti ir ilga
un nav 1pasi intensiva. lepakojot vakuuma maisina
atveras partikas produktu Sunu poras un pievienota
marinade atrak ievelkas. Tadéjadi rodas ieveérojami
intensivaka garSa daudz isaka laika.

Glabasana un transportésana

Paildziniet partikas produktu glabasanu. Pareizi glabajot
partikas produktus, kas svaigi ir iepakoti vakuuma,
zema skabekla satura vide, tos iesp&jams izbaudit
ilgak. Tas ir pretéji saldétavu bojatiem, saldétiem un
vakuuma iepakotiem partikas produktiem.

Atkartoti iepakojiet partikas produktus stikla traukos,
piem., ievarijjumus un méerces. Vakuums ieveérojami
paildzina glabasanu.

Noradijumi

m Noteikti raugieties, lai izmantoto stikla trauku
augstums neparsniedz 80 mm. Augstaki trauki var
bojat ierices stikla vaku.

A

maks. 80 mm

\/

m |zmantojiet tikai stabilas un nebojatas skriveéjamas
stikla burkas.

m AizskrUvéjiet trauku tikai ar rokam. Vakuumésanas
laika trauks tiek automatiski noslégts.

m Ne visi trauki vai vaki ir pieméroti atkartotai
noslégSanai vakuuma. Péc iepakosSanas vakuuma
parbaudiet, vai ir sasniegts vakuuma stavoklis:
ieliekts vacins, ko var atvert tikai ar speku, ir labs
raditajs, ka vakuumeésana ir bijusi veiksmiga. Ja
uzspiezot uz vacina un atlaizot to ir dzirdams
klikskis, un vacinu var atvert viegli, nav radies
vakuums. Atkartojiet iepakoSanu vakuuma vai
izmantojiet piemérotakas stikla burkas.l

Glabajiet partikas produktus, pieméram, sieru, zivis vai
kiplokus, bez liekiem aromatiem. Vakuuma hermétiskais
noslégtais iepakojums nelauj izk|tt nevélamam
smarzam, un tadejadi garSa netiek parnesta uz citiem
partikas produktiem.

Noslégti vakuuma maisini vai trauki ir ideali piemeéroti
Skidru partikas produktu parvadasanai. Ar tiem ir viegli
rikoties, tie ir droSi pret izliSanu un taupa vietu.



leteicamie iestatijumi

Atbilstigi glabati, vakuuma iepakoti partikas produkti
ilgak saglabajas svaigi. Ar lielakiem vakuumésanas
imeniem tiek labak saglabata partikas produktu
kvalitate, izskats un uzturvielas.

Tabula talak ir ieteikumi vakuumésanas limeniem
dazadiem partikas produktiem. levérojiet ipasas
norades ieteicamajiem vakuumésanas imeniem un
partikas produktu sagatavosanai.

leteicamie vakuumésanas limeni

Tabulas un ieteikumi Iv

Noradijumi

Izmantojiet tikai svaigus partikas produktus. Pirms
vakuumeésanas parbaudiet partikas produktu
kvalitati.

Vakuuma iepakoijiet tikai aukstus partikas produktus,
vislabak temperatiras diapazona 1-8 °C.

Saciet ar zemako no ieteiktajiem vakuumésanas
[imeniem.

Péc glabaSanas vienmér parbaudiet partikas
produktu kvalitati. Neizmantojiet apSaubamas
kvalitates partikas produktus.

Ipasas norades

Partikas produkti, kurus glaba istabas temperatiira (no 20 °C lidz 23 °C)

cepti izstradajumi 12,3

sausi miklas izstradajumi/keksi 1

téja/kafija 12,3 glabat tumsa
risi/makaroni 2 jaiepako vakuuma trauka
milti/mannas putraimi 1

|obiti rieksti 3 glabat tumsa

Zaveti augi 3

cepumi/Cipsi 1,2 jaiepako vakuuma trauka

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

zivis 3

putnu gaja

gala

desa, gab.

sagriezta desa

cietais siers

mikstais siers

jaiepako vakuuma trauka

darzeni

pirms tam nomizojiet un blansgjiet

mazgajiet lapu salatus

jaiepako vakuuma trauka

N

garsvielas

jaiepako vakuuma trauka

augli (cieti)

N QO = N N N W W W w| w

augli (miksti)

jaiepako vakuuma trauka
ieteicams ieprieks saldet™

* Lai saglabatu strukturu, novietojiet partikas produktus blakus uz Skivia un 1 stundu saldgjiet.
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v MazgaSana

)Mazgasana

Vienmer tiriet ierici izslégta stavokli.
Parbaudiet, vai [ilmésanas josla vakuumeétaja kamera ir
atdzisusi.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Vakuumeétaja kameras limésSanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas liméSanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam [imésanas
joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.

TiriSanas laika raugieties, lai vakuumeétaja kamera
nenoklUst Udens vai Skidrumi, it ipasi vakuumésanas
stukna gaisa izpludes atveré. Nekad neapsmidziniet
ierices arpusi vai iekSpusi ar udeni.

Neizmantojiet augstspiediena tiritajus vai tvaika straklu.

Izmantojiet neitralus tirisanas lidzek|us, piem.,
mazgasanas lidzekli un adeni. Neizmantojiet kodigus
vai spirtu saturosos tiriSanas lidzek|us.

Tiriet tikai ar mitru dranu.
Neizmantojiet skrapgéjosSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Noradijums: P&c tiriSanas |aujiet ierices un piederumu
dalam pasam nozut.

Stikla priekSpuse un stikla vaks

Tiriet stikla priekSpusi un stikla vaku ar stikla tiriSanas
lidzekli un mikstu dranu.

Neizmantojiet skrapéjoSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Vakuumeétaja kamera no nerusosa terauda

Uzreiz notiriet kalka, tauku, cietes un olbaltuma traipus.

Zem Sadiem traipiem var veidoties rtsa. TiriSanai
izmantojiet ideni un nelielu daudzumu mazgasanas
lidzekla. Nosusiniet virsmas ar mikstu dranu.

Plastmasas vadibas panelis

Neizmantojiet skrapéjoSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Limesanas josla
Nonemiet no IméSanas joslam pléves paliekas.

Nekad netiriet iméSanas joslas ar abraziviem firiSanas
lidzekliem. Izmantojiet mikstu dranu.

LiméSanas joslas nevar mazgat trauku mazgajamaja
masina.
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Aréjais vakuuma iepakotaja adapteris

Izskalojiet adapteri ar roku. Tas nav piemérots
mazgasanai trauku mazgajamaja masina.

Vakuumeétaja Slutene

Vakuumétaja S|uteni skalojiet manuali. Nav piemérota
mazgasanai trauku mazgajamaja masina.



) Traucéjumi. Ka rikoties?

Traucéjumi. Ka rikoties? v

Noradijums: Remontdarbus drikst veikt tikai kvalificéti
specialisti. Ja iekartas remonts nav veikts pareizi, jus

varat tikt nopietni apdraudéts.

Biezi vien traucéjumu iemesli ir maznozimigi. Nemiet
véra tabula sniegtos noradijumus, pirms sazinaties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

Traucejums

Péc dazam sekundem
redzams noradijums A\.

Nevar pareizi izveidot vaku-
umul.

Stikla vaks nav pareizi noslégts.

Risinajumi
Velreiz atveriet un aizveriet stikla vaku.
Pirmajas sekundes viegli uzspiediet uz
stikla vaka.

Stikla vaka blivejums nepiegul pareizi vai
ir bojats.

Parbaudiet blivejumu.

Stikla vaka blivejums ir deformejies.

Uzmanigi izlidziniet blivejumu.

Argja vakuuma trauka vaks nav pareizi
noslegts.

Parbaudiet, vai vaks ir pareizi aizverts.
Izmantojiet tikai piemérotus vakuuma
traukus.

Argjais vakuuma iepakotaja pieslégums
nav pareizi novietots uz vakuuma iepako-
taja kameras gaisa izpltdes atveres.

Parbaudiet aréja vakuuma iepakotaja
piesleguma novietojumu.

Kad suknis ir darbojies
2 minQtes, redzams
noradijums A\.

Vakuums tiek izveidots parak
leni. Nevar sasniegt velamo
vakuumesanas limeni.

Paaugstinatas temperataras de| sak vari-
ties Skidrums. Vakuuma veidoSana
netiek turpinata.

Pildiet vakuuma tikai aukstus Skidrumus.

Ja vakuuma iepakotaja kamera ir mitra,
izslaukiet to sausu.

Tiklidz veidojas lielaki burbuli, salimgjiet
vakuuma maisinu priekslaicigi.

lzvelieties zemaku vakuumésanas
[imeni.

Nevar palaist vakuumesanu.
Simbols start netiek paradits,
lai gan vaks ir aizverts.

lerice neatpazist vaku.

Stikla vakam nav slédza, vai ierice to
neatpazst.

Sazinieties ar klientu apkalpoSanas die-
nestu.

Jadarbiba ir palaista vairakas
reizes pec kartas: vakuume-
Sana darbojas ka parasti, bet
maisinu nevar salimet.

Nostradajis Tmesanas transformatora
temperaturas jaudas sledzis.

Laujiet iericei vismaz 10 minQtes atdzist.
Pec tam meginiet vélreiz.

Starp vakuumesanas reizém lauijiet iert-
cei atdzist vismaz 2 minates

Vakuumésana notiek arvien
ilgak.

Stkna sistema ir parak daudz mitruma.

lerice kontrolé vakuumeésanas proce-
sus. Ja sukna ella ir parak daudz Skid-
ruma, tiek paradits simbols « . Palaidiet
zavesanu.

Sukna sistema ir Joti karsta.

| aujiet iericei atdzist un péc tam megi-
niet velreiz.

Pec zaveésanas ierice redzami

simboli « un A\.

Ar vienu zaveSanu nepietiek.

Pagaidiet, lidz simbols A\ vairs nedeg.
Pec tam atkartojiet zaveSanu.

Pléves maisina nesaglabajas
vakuums.

Maisin$ ir bojats.

Caurumus maisina var izveidot asi vaku-
uma iepakojamie produkti, piemeram,
produkti ar kauliem.

Parbaudiet, vai maisin$ nav bojats.
Izmantojiet citu maisinu. Ja caurumus
maisina veido asi vakuuma iepakojamie
produkti, centieties tos ievietot maisina
ta, lai tie maisinu nebojatu.

Saliméjuma Suve ir bojata.

Izvéletais Imésanas ilgums nav pieme-
rots materialam.

Izvelieties citu lImesanas ilgumu.

Gar saliméjuma Suvi atrodas Skidrums,
taukvielas vai drupatas. Gar salimejuma
Suvi maisin$ ir sakrokojies.

Parliecinieties, vai maisins ir sauss, bez
krokam un pilnigi uzlikts uz limesanas
joslam.

[zmantojiet citu maisinu. Pirms maisinu
piepildat, nolokiet apm. 3 cm no ta
malas.
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v Klientu apkalpoSanas dienests

Traucéjums

Risinajumi

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

Neatveriet ar speku vai instrumentu.
Palaidiet velreiz vakuumeSanu un uzreiz
to partrauciet.

Atvienojiet ierici no stravas. Pagaidiet
30 sekundes, péc tam lietojiet ierici
atkartoti,

Turiet nospiestu simbolu on/off ilgak par
5 sekundem. Tiek veikta atiestatiana.

Klientu apkalpo$anas
dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu apkalpoSanas
dienests ir jusu riciba. Més vienmeér atradisim piemeérotu
risinadjumu, ari lai noveérstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmeklgjumus.

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvértigu konsultaciju, zvanot uz klientu
apkalpoSanas dienestu, lGdzam noradit produkta
numuru (E nr.) un razoSanas numuru (FD nr.). Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot ierices durvis.

E-Nr. FD Z-Nr.

Lai Sie dati bitu uzreiz pieejami, savas ierices datus un
klientu apkalpoSanas dienesta talruna numuru varat
ierakstit paredzéetaja vieta.

E Nr. FD Nr.

Klientu apkalposanas dienests
=

levérojiet: ja ierice ir lietota nepareizi, servisa tehnika
izsaukSana ir par maksu ari garantijas laika.

Visu paréjo valstu tuvaka pieejama Klientu
apkalpoSanas dienesta kontaktdatus atradisiet Seit vai
pievienotaja Klientu apkalpoSanas dienestu saraksta.

Uzticieties razotaja kompetencei. Tadéjadi jus varat but
droS8s, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jlsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.
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Tehniskie dati
Elektroapgade:

220-240V
50/60 Hz

Maksimala kopé€ja patéréjama jauda: 320 W

Parbaudits ,,VDE":
CE markgjums:

Ja
Ja
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