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1 Sikkerhed

Overhold fglgende sikkerhedsanvisninger.

1.1 Generelle henvisninger

®m [ s denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

m Opbevar vejledningen og produktinforma-
tionerne til senere brug, og giv dem videre
til en senere ejer.

m Tilslut ikke apparatet i tilfeelde af en trans-
portskade.

1.2 Bestemmelsesmaessig brug

Dette apparat er kun beregnet til indbygning.

Tilslutning af apparater uden netstik ma kun

udferes af en autoriseret fagmand. Ved

skader, der opstar som fglge af forkert tilslut-

ning, bortfalder retten til garantiydelser.

Anvend kun apparatet:

® il vakuumering og forsegling af madvarer i
egnede vakuumposer eller vakuumbehol-
dere.

® | privat husholdning og i lukkede rum i hus-
lige omgivelser.

= Op til en hgjde pa maksimalt 4000 m over
havets overflade.

1.3 Begreaensning af brugerkreds

Dette apparat kan bruges af barn, der er fyldt
8 ar, samt af personer med begreensede fysi-
ske, sensoriske eller psykiske evner eller
manglende erfaring og/eller viden, hvis de
overvages eller er blevet instrueret i en sikker
brug af apparatet og har forstaet de farer, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.
Born ma ikke bruge apparatet til leg.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udferes af bern, medmindre de er fyldt 15 ar
eller mere og overvages.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets tilslut-
ningsledning.

1.4 Sikker brug

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Ved hyppig eller l&engerevarende vakuume-

ring bliver svejseskinnen i vakuumkammeret

meget varm.

» Ror aldrig ved svejseskinnen, nar den er
varm.

» Hold barn pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd.

» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser
til at rengere apparatet.

Et beskadiget apparat eller en beskadiget net-

tilslutningsledning er farlig.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller
odelagt overflade.

» Treek aldrig i nettilslutningsledningen for at
afbryde apparatets forbindelse til stremnet-
tet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og treek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen
er beskadiget, sa track straks nettilslut-
ningsledningens netstik ud, eller sla sikrin-
gen fra i sikringsskabet.

» "Kontakt kundeservice." — Side 14

Forkert udfarte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det,
ma udfgre reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele
til reparation af apparatet.



» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet
bliver beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, producentens kundeservice
eller en lignende kvalificeret person for at
undga, at der opstar fare.

/A ADVARSEL - Brandfare!

Svejseskinnen i vakuumkammeret bliver me-

get varm. Braendbare dampe kan blive an-

teendt.

» Der méa ikke vakuumeres braendbare vae-
sker i vakuumposer.

» Der ma ikke opbevares breendbare materi-
aler og genstande i apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Selv meget sma revner i glaslaget kan med-

fare, at det imploderer, nar der etableres

vakuum.

» Treek netstikket ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet.

» Kontakt kundeservice.

Det kan medfare tilskadekomst, hvis vakuum-

skuffen anvendes forkert.

» Slanger, som er tilsluttet apparatet, ma ikke
fares ind i kropsabninger.

» Levende dyr ma ikke vakuumeres.

Forhindring af materielle skader da

/\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!
Under vakuumeringen deformeres vakuum-
kammeret og glaslaget som foelge af det krafti-
ge undertryk. Glassets beskyttelsesbelzegning
kan blive beskadiget, og glaslaget kan sprin-
ge.

» Glas med skrueldg, andre harde beholdere
eller levnedsmidler, som ikke kan e&endre
form, ma ikke beragre vakuumkammerets
glaslag under vakuumeringen.

» Harde beholdere og levnedsmidler, der ik-
ke kan aendre form, ma maksimalt have en
hojde pa 80 mm.

/A ADVARSEL - Fare for kvaelning!

Boern kan treekke emballagemateriale over

hovedet eller vikle sig ind i det og blive kvalt.

» Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt
for barn.

» Lad ikke bern lege med emballagemateria-
le.

Bern kan indande eller sluge smadele og der-

med blive kvalt.

» Opbevar smadele utilgaengeligt for barn.

Lad ikke barn lege med smadele.

v

2 Forhindring af materielle skader

BEMAERK!

Beskadigelser af apparatet kan forringe sikkerheden

betydeligt.

» Kontroller altid inden brugen, om apparatet er be-
skadiget.

» Kontroller, at glaslaget ikke har skader.

» Tag aldrig apparatet i brug, hvis det er beskadiget.

» Kontakt kundeservice.

Uagtsomhed under brugen af apparatet kan beskadige

det.

» Glaslaget skal abnes og lukkes langsomt.

» Stil ikke genstande ovenpa glaslaget.

» Anvend ikke apparatet som arbejdsbord eller til fra-
seetning.

» Lad ikke genstande falde ned pa glaslaget.

» Treek skuffen helt ud, nar den er i brug.

» Luk skuffen helt i efter brugen.

Fremmedlegemer i vakuumkammeret beskadiger appa-

ratet.

» Kontroller, at der ikke befinder sig fremmedlegemer
i vakuumkammeret, inden glaslaget lukkes.

En forkert placeret eller beskadiget teetning forringer

apparatets funktion og kan beskadige det.

» Kontroller, at glaslagets teetning sidder korrekt.

» Teetningens anlagsflade skal vaere ren og fri for
fremmedlegemer.

» Pas p4, at taetningen ikke beskadiges af spidse eller
skarpe genstande.

» Brug aldrig apparatet, hvis taetningen er beskadiget.

» Kontakt kundeservice, hvis teetningen er defekt.

Apparatet bliver beskadiget, hvis glaslaget abnes ved

hjeelp af et vaerkigi.

» | tilfeelde af et stramsvigt under vakuumprocessen:
Vent, til stramforsyningen er genoprettet igen. Vaku-
umet i vakuumkammeret bibeholdes. Start vakuum-
processen igen.

Dampudslip ved kogning ved for hgj temperatur kan

medfare funktionsfejl.

» Anvend udelukkende poser, som er egnet til vakuu-
mering.

» Brug ikke salgsemballage, som har veeret abnet.

» Vakuumer madvarerne med en udgangstemperatur i
omradet 1-8 °C.

» Veesker i vakuumposerne ma ikke vakuumeres pa
det hgjeste trin. Anvend vakuumniveau 2.

» Huvis der udvikler sig mange bobler i posen, skal
den forsegles med det samme.



da Miljgbeskyttelse og besparelse

3 Miljobeskyttelse og besparelse

3.1 Bortskaffelse af emballage

Alt emballagemateriale er miljgvenligt og egnet til gen-
brug.
» Bortskaf de enkelte dele adskilt efter art.



Leer apparatet at kende da

4 Laer apparatet at kende

4.1 Funktion

Under vakuumprocessen bliver luften pumpet ud af
vakuumkammeret og af posen.

Derved opstar der et kraftigt undertryk i kammeret. Jo
hgjere vakuumniveau, desto mindre Iuft bliver der til-
bage i kammeret og i posen, og desto starre er trykfor-
skellen i forhold til omgivelserne.

Nar det valgte vakuumniveau er naet, bliver svejseskin-
nen trykket mod silikoneskinnen péa glaslaget. Dette for-
segler posen.

Efter en kortvarig afkeling strammer luften tilbage i
kammeret med en kraftig lyd. Derved treekker posen
sig hurtigt sammen og omslutter madvaren teet. Deref-
ter abnes skuffens glaslag.

4.2 Apparat
Her kan du finde en oversigt over apparatets bestand-

Glaslag

Udsugningsabning

Svejseskinne

DENE

Vakuumkammer

4.3 Betjeningselementer

Via betjeningsfeltet indstilles alle apparatets funktioner,
0g du informeres om driftstilstanden.

on/off [@]

= start stop ‘\«( N

2 3

Sym- Betydning Forklaring

bol

on/off Aktivering Teende for apparat
Slukke Slukke apparat

1] Vakuumniveau Valg af vakuumniveau

= Forseglingstid Valg af forseglingstid

For tidlig varmeforsegling
af vakuumpose

start Start Start af vakuumproces

stop Stop Afbryde vakuumproces

K Tarring Udfer tarring af pumpen

/\ Bemaerk Se fejltabel

4.4 Vakuumniveauer

Med vakuumniveau 1 til 3 opnas forskellige vakuume-
ringsgrader.

Vakuumering i en beholder giver lavere vakuumerings-
grad og er derfor mere velegnet til bestemte madvarer.
Nar den eksterne vakuumadapter sesettes pa, registrerer
vakuumskuffen automatisk, hvilken modus der aktuelt
er aktiveret.

Vakuumniveau 1 2 3
Vakuumering i pose 80% 95% 99 %

Vakuumering i beholdere og 50% 75% 90 %
flasker
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5 Tilbehor

Anvend originalt tilbehgr. Det er tilpasset til apparatet.

Tilbehor Egenskab

Anvendelse

Ekstern vakuumadapter

©

Vakuumering i vakuumbeholder eller flasker.

Vakuumslange

@

Forbind den eksterne vakuumadapter med
vakuumbeholderen eller flaskeadapteren.

Vakuumposer 180 x 280 mm (50 stk.)

240 x 350 mm (50 stk.)

5.1 Yderligere tilbehor

Der kan kgbes supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

P4 internettet og i vores brochurer findes et bredt sorti-
ment til dette apparat:

www.bosch-home.com

Tilbehar er specifikt for det enkelte apparat. Angiv altid
den ngjagtige betegnelse (E-nr.) for apparatet.

Det tilgeengelige tilbehgr til det aktuelle apparat kan
ses i online shoppen eller hos kundeservice.

Andet tilbehor

Bestillingsnummer, faghandel

Bestillingsnummer, kundeservice

Vakuumposer 180 x 280 mm HEZ66D910 17002081
(100 stk.)
Vakuumposer 240 x 350 mm HEZ66D920 17002082
(100 stk.)

6 Generel betjening

6.1 Abne apparat

1. Tryk pa midten af skuffefronten.
v Vakuumskuffen abner sig en smule.
2. Hold i vakuumskuffens kant, og treek den helt ud.

6.2 Lukke apparat

» Berogr midten af vakuumskuffen, og skyd den ind.

6.3 Taende for apparat
» Tryk pa on/off,

6.4 Slukke apparat

Hvis apparatet ikke betjenes i 10 minutter, slukkes det
automatisk.

» Tryk pa on/off,
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7 Vakuumering i pose

Vakuumerede madvarer i poser er laengere holdbare.
Pa den made kan madvarer marineres eller forberedes

2. Leeg madvarerne ved siden af hinanden i vakuum-
posen.

til sous-vide-tilberedning.

7.1 Egnede vakuumposer
Brug egnede vakuumposer for at opna et optimalt re-

sultat.

Anvend de originale vaku-
umposer, som fglger med
apparatet, eller som kan
bestilles som ekstra po-
ser.

= Disse poser er egnede
til brug i temperaturréa-
det fra -40 °C -

100 °C.

= Den optimale svejsetid
for disse poser opnas
pa svejsetrin 2.

m  Poserne taler mikro-
balger. Stik hul i po-
sen, inden den opvar-
mes i mikrobglgeov-
nen.

Anvend udelukkende po-
ser, som er egnet til vaku-
umering af levnedsmidler.

Produkter, der fas i han-
delen, har forskellige
egenskaber hvad angér
levnedsmiddelegnethed,
temperaturbestandighed,
materiale og overflade.
Vakuumposernes svejse-
tid afheenger altid af det
pagaeldende materiale.
= Poser af tyndt materia-
le: Svejsetrin 1
m  Tykkere materiale:
Svejsetrin 2 eller hgjre

Anvend poser med en
maksimal bredde pa
240 mm.

Svejsebjeelkens laengde
begreenser storrelsen af
de anvendte vakuumpo-
ser.

7.2 Pafyldning af pose

Krav

= Posens kant skal veere ren og tar.
= Der mé ikke befinde sig madrester i omradet for

svejsesgmmen.

1. Fold posens kant ca. 3 cm ned.

~— N

¥

3. Fold posens kant op igen.

e

Tip For at bevare et bedre overblik over de vakuumere-
de madvarer anbefales det at skrive vakuumeringsda-
toen og indholdet udenpa péa posen.

7.3 Vakuumering i pose

Krav: Den ideelle udgangstemperatur for madvarerne

er i omradet 1-8 °C.

1. Abn glaslaget.

2. Laeg vakuumposen ind i kammeret.

3. Sorg for, at luftdbningen er fri, s& pumpen kan suge
luften ud af kammeret.

4. Det er vigtigt, at posen bliver placeret midt pa svej-
seskinnen, og posens ender ligger glat ovenpa hin-
anden, for at svejsesgmmen kan blive fuldsteendig
lukket og teet.

5. Posens abne ende skal stikke ca. 3 cm ud over
svejseskinnen, men ikke sa langt, at den ligger pa
lagets teetning.

min. 30 mm
— -
| |

L
Va=mi|

AN

— =




da Vakuumering i beholder

6. Brug eventuelt en forhgjning, f.eks. et skaerebraet, sa
posen ikke glider veek.

‘ wg

7. Bergr symbolet 1 for at veelge vakuumniveauet.

Berar symbolet I for at veelge forseglingstiden.

Luk glaslaget fast til, og hold det fast et par sekun-

der.

10. Bergr start for at starte vakuumprocessen.

v Vakuumprocessen starter. Indikatorerne for vakuum-
niveauerne pulserer skiftevis med radt, til den valgte
veerdi er ndet.

v Svejseprocessen begynder. Indikatorerne for svejse-
trinnene pulserer skiftevis med radt, til den valgte
veerdi er néet.

v Vakuumprocessen kan vare op til 2 minutter.

v Ved processens afslutning lukkes der luft ind i kam-
meret. Der lyder et signal.

11. Abn glaslaget, nar vakuumprocessen er afsluttet.

12 /A ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ved hyppig eller leengerevarende vakuumering bli-
ver svejseskinnen i vakuumkammeret meget varm.
» Ror aldrig ved svejseskinnen, nar den er varm.
» Hold bgrn péa sikker afstand.
Tag den svejsede vakuumpose ud af kammeret.
13. Kontroller posens svejsesgm efter vakuumeringen.
- Treek forsigtigt semmen fra hinanden.

© ®

- Hvis seammen ikke holder til dette, skal der veel-
ges et hgjere svejsetrin.
- Hvis semmen bliver deformeret, skal der vaelges
et lavere svejsetrin, eller apparatet skal afkales.
Bemaerk: Nar der vakuumeres flere poser efter hinan-
den, bliver svejsebjeelken efterhanden mere og mere
varm. Det kan reducere svejsesgmmens kvalitet. Veelg
en kortere svejsetid efter flere vakuumeringer, eller lad
apparatet kele af i ca. 2 minutter mellem hver
svejsning.

7.4 Varmeforsegling for tiden

Anvend denne funktion, nar letfordeervelige madvarer

skal indpakkes luftteet, uden at indholdet kommer til at

ligge fast op mod posen.

1. Bergr I for at afslutte vakuumprocessen og forseg-
le posen for tiden.

v Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet
pa dette tidspunkt.

v Ved processens afslutning lukkes der luft ind i kam-
meret.

v Der lyder et signal.

2. Abn glaslaget.

3. Tag den svejsede vakuumpose ud af kammeret.

Bemaerk: Der kraeves en vis vakuumgrad i vakuum-

skuffen, far posen kan svejses.

Hvis = bergres forinden, fortsaetter vakuumskuffen

med at pumpe luft ud af kammeret, indtil denne vaku-

umgrad er opndet. Derefter bliver posen forseglet.

7.5 Afbryde vakuumproces i pose

1. Bergar stop for at afbryde vakuumprocessen fgr tiden.
v Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet
pa dette tidspunkt.

Posen bliver ikke svejset.

Kammeret fyldes med Iuft, og laget abner sig lidt.
Der lyder et signal.

Tag vakuumposen ud af kammeret.

N < < <

8 Vakuumering i beholder

Vakuumerede madvarer i beholdere er leengere hold-
bare.

8.1 Vakuumering i beholder
Madvarer kan vakuumeres i egnede vakuumbeholdere
for at forlaenge deres holdbarhed.

1. Abn glaslaget.
2. Seet vakuumadapteren pa luftabningen.

3. Fastger slangen pa vakuumadapteren og vakuum-
beholderen.

N

4. Bergr symbolet [f1 for at veelge vakuumniveauet.

5. Bergor start for at starte vakuumprocessen.

v Vakuumprocessen starter. Indikatorerne for vakuum-
niveauerne pulserer skiftevis med radt, til den valgte
veerdi er néet.

v Vakuumprocessen kan vare op til 2 minutter.




v Det opndede vakuumniveau lyser, og der lyder et
signal.

6. Tag slangen af beholderen og den eksterne vakuu-
madapter.

Bemaerk: "Afbryd vakuumprocessen, hvis der dannes
for mange luftbobler." — Side 9

Terring da

8.3 Afbryde vakuumering i beholder

1.

v

Bergr symbolet stop for at afbryde vakuumprocessen
for tiden.

Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet
pa dette tidspunkt.

2. Slangen kan tages af beholderen, og den eksterne
vakuumadapter kan tages af.
8.2 Egnede vakuumbeholdere
For at opna et optimalt resultat skal der anvendes vel-
egnede vakuumbeholdere.
Anvend udelukkende be- Geengse produkter har
holdere, som er egnet til  varierende egenskaber,
vakuumering af levneds-  hvad angar levnedsmid-
midler. delegnethed og materiale.
Vakuumslangen, som fgl- Der skal eventuelt benyt-
ger med apparatet, har en tes en adapter for at fa
indvendig diameter pa slangen til at passe til be-
3 mm. holderen. Ofte falger der
adaptere med vakuumbe-
holderne.
9 Terring
Ved vakuumering af madvarer treenger der sma maeng- 1. Luk glaslaget helt i, og hold péa det.
der vand ind i vakuumpumpesystemet. 2. Beror &.
Denne effekt forsteerkes, nar veeske eller meget fugtige v Tarringen starter, den varer mellem 5 og 20 minut-
madvarer vakuumeres. Af denne grund har apparatet ter.
en terrefunktion, som fierner den ansamlede fugt fra v Under denne proces pulserer « med rod farve.
pumpen igen. _ _ . v Nar processen er afsluttet, fyldes kammeret med
= Nar symbolet « lyser hvidt, bar terringsfunktionen luft, og der lyder et signal.
udferes. Pa dette tidspunkt kan apparatet stadig v Nu kan glaslaget abnes.
anvendes pa normal vis. , , 3. Bemaerk: Ind i mellem er én tarringsproces ikke til-
= Nar symbolet « lyser rgdt, skal tarringsfunktionen straekkelig. Hvis « og A lyser radt efter et tarrings-
udferes. forlgb, er der stadig fugt i pumpesystemet.
. Vent, til A\ ikke laengere lyser.
9.1 Start af Terring 4. Start terringsprocessen igen.

Bemaerk: Vakuumskuffen kan lukkes under tarringen.

10 Rengoring og pleje

Renggr og plej maskinen omhyggeligt, sd maskinen
forbliver funktionsdygtig leenge.

10.1 Renggringsmidler
Egnede rengaringsmidler fas hos kundeservice eller i
online-shoppen.

BEMAERK!

Uegnede rengaringsmidler kan beskadige apparatets
overflader.

» Der méa ikke anvendes steerke eller skurende rengoe-

ringsmidler.
» Brug ikke rengeringsmidler med hgjt indhold af al-
kohol.

» Brug ikke harde skuresvampe eller renggringssvam-

pe.
» Brug ikke specialrenggringsmidler til varm renge-
ring.

Anvend kun glasrengaringsmidler, glasskraber eller
plejemidler til rustfrit stal, hvis de er anbefalet til ren-
gering af den pageeldende del i renggringsveijlednin-
gen.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden
brug.

10.2 Rengore apparat

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Ved hyppig eller leengerevarende vakuumering bliver
svejseskinnen i vakuumkammeret meget varm.

>

>

Rer aldrig ved svejseskinnen, nar den er varm.
Hold bern pa sikker afstand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stod!
Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stgd.

>

Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at ren-
gare apparatet.



da Afhjalpning af fejl

Krav
m Apparatet er slukket.
= Svejseskinnen i vakuumkammeret er afkolet.

1. Renggr apparatet med en fugtig klud og et neutralt
rengeringsmiddel, som f.eks. opvaskemiddel og
vand.

Vaer opmeerksom pa under renggringen, at der ikke
treenger vand eller andre vaesker ind i vakuumkam-
meret. Dette gaelder isaer for i vakuumpumpens
luftabning.

Apparatet ma aldrig skylles af med sprgjtende vand
hverken udvendigt eller indvendigt.

2. Lad apparatet og tilbehgret tarre fuldsteendigt efter
rengaring.

10.3 Renggre glasfront og glaslag

» Renger glasfronten og glaslaget med et rengerings-
middel til glas og en blad Kklud.
Anvend ikke ridsende skuresvampe eller glasskra-
bere.

10.4 Renggring af vakuumkammer af rustfrit

stal

1. Pletter af kalk, fedt, stivelse og pletter og protein
skal altid fiernes med det samme. Der kan danne
sig korrosion under sadanne pletter.

2. Brug vand og lidt opvaskemiddel til rengaringen.
3. Tar efter med en blad klud.

10.5 Rengoring af betjeningspanel af
kunststof

Rengar betjeningspanelet med en blgd klud.
Anvend ikke ridsende skuresvampe eller glasskra-
bere.

10.6 Rengeoring af svejseskinne

BEMZAERK!

Svejseskinnen bliver beskadiget ved rengering i opva-

skemaskine.

» Apparatets dele ma aldrig renggres i opvaskemaski-
ne.

1. Fjern folierester fra svejseskinnen.

2. Svejseskinnen ma ikke renggres med skurende ren-
geringsmidler.

3. Tar efter med en blad klud.

10.7 Rengoring af tilbehor

BEM/ERK!

Svejseskinnen bliver beskadiget ved rengaring i opva-

skemaskine.

» Apparatets dele mé aldrig renggres i opvaskemaski-
ne.

1. Brug en rengaringssvamp og varmt opvaskevand til
rengaring.
2. Tor efter med en blad klud.

11 Afhjeelpning af fejl

Mindre fejl ved apparatet kan afhjaelpes selv. Laes op-
lysningerne om fejlafhjaelpning, inden kundeservice
kontaktes. Sadan undgas unadige omkostninger.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Forkert udferte reparationer er farlige.

» Kun uddannet fagpersonale méa udfare reparationer
pa apparatet.

» Hvis apparatet er defekt, sa kontakt kundeservice.

11.1 Funktionsfejl

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk sted!

Forkert udfarte reparationer er farlige.

» Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma ud-
fore reparationer pa apparatet.

» Der ma kun anvendes originale reservedele til repa-
ration af apparatet.

» Hovis nettilslutningsledningen til apparatet bliver be-
skadiget, skal den udskiftes af producenten, produ-
centens kundeservice eller en lignende kvalificeret
person for at undga, at der opstar fare.

Fejl Arsag og fejlafhjeelpning

Vakuumprocessen kan ikke star- Darkontakten pa glaslaget mangler eller kan ikke registreres af apparatet.

tes. start vises ikke, selvom ldget  » Kontakt kundeservice.
— "Kundeservice", Side 14

er lukket.

Ved flere vakuumeringer efter

Termoafbryderen pa svejsetransformeren er blevet aktiveret.

hinanden: Vakuumprocessen ud- 1. Lad apparatet kgle af i mindst 10 minutter.

fores tilsyneladende normalt,
men posen bliver ikke forseglet.

2. Lad apparatet kale af i mindst 2 minutter mellem hver vakuumproces.
3. Start vakuumprocessen igen.

Vakuumprocessen varer leengere Pumpesystemet indeholder for meget fugt.

og leengere. » Start tarringsprocessen.
— "Start af Tarring”, Side 9

Pumpesystemet er meget varmt.

1. Lad apparatet kale af.

2. Start vakuumprocessen igen.

10



Afhjeelpning af fejl da

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Vakuumposen er defekt, sa der

ikke kan skabes et vakuum i den.

Skarpe dele i madvarerne, f.eks. ben, kan forarsage huller i posen under vaku-

umprocessen.

1. Kontroller posen for skader.

2. Anvend en anden pose.

3. Placer skarpkantede dele i madvaren i vakuumposen, sa posen ikke kan bli-
ve beskadiget.

Svejsesgmmen defekt, sé der ik-
ke kan skabes et vakuum i vaku-
umposen.

Den valgte varmeforseglingstid er uegnet til den pageeldende folie.
» Velg en anden forseglingstid.

Der er vaeske, fedt, krummer eller folder langs med svejsesgmmen.

1. Kontroller, at posen er tgr og uden folder, og at den ligger fuldsteendigt an
mod svejseskinnen.

2. Anvend en anden pose.

3. Fold den gverste kant af posen ca. 3 cm ned, inden den fyldes.

Laget kan ikke &bnes.

Der har dannet sig et svagt vakuum, som holder laget lukket.

Abn Iaget aldrig l1aget med magt.

Start en ny vakuumproces, og afbryd den derefter med det samme.
Afbryd stremforsyningen til apparatet.

Tag ferst apparatet i brug igen efter 30 sekunder.

Bergr on/off vedvarende i mere end 5 sekunder.

Apparatet bliver nulstillet.

AL

11.2 Henvisninger i displayfeltet

Fejl

Arsag og fejlafhjeelpning

A\ vises efter f& sekunder.

Glaslaget er ikke lukket rigtigt.

1. Abn glaslaget, og luk det igen.
2. Tryk let pa glaslaget i de farste sekunder.

Glaslagets teetning ligger ikke rigtigt an.
» Kontroller teetningen.

Glaslagets teetning er blevet deformeret.
» Tryk forsigtigt teetningen lige.

Laget pa den eksterne vakuumbeholder er ikke lukket rigtigt.

1. Kontroller vakuumlagets placering.
2. Anvend kun egnede vakuumbeholdere.

Den eksterne vakuumtilslutning er ikke placeret korrekt pa vakuumkammerets
luftabning.

» Kontroller vakuumléagets placering.

A\ vises efter 2 minutters pumpe-
drift.

Ved stigende temperaturer begynder veeske at syde, sa der ikke kan dannes et

vakuum.

1. Vakuumer kun kolde veesker.

2. Ter vakuumkammeret af, hvis det er fugtigt.

3. Hvis der dannes starre luftbobler, skal vakuumposen forsigtigt forsegles for
tiden.

4. Vexlg et lavere vakuumniveau.

« og A lyser efter terringspro-
cessen.

Det var ikke nok med én terring.

1. Vent, til A\ ikke lsengere lyser.

2. Gentag tarringsprocessen.
— "Start af Tarring", Side 9

11



da Sadan lykkes det

12 Sadan lykkes det

Her findes anvisninger om de rigtige indstillinger samt
det passende tilbehar og fade for forskellige retter. Dis-
se anbefalinger er specielt optimeret til det pagaelden-
de apparat.

12.1 Vakuumering til sous-vide-tilberedning

Vakuumskuffen kan bruges til forberedelse af madvarer
til sous-vide-tilberedning. Sous-vide-tilberedning betyder
tilberedning ,ved vakuum* ved lave temperaturer mel-
lem 50 - 95 °C, ved 100 % damp eller i vandbad.

Ved hjeelp af vakuumskuffen bliver madvarerne svejset
luftteet ind i en speciel varmebestandig kogepose.

/\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!

Sous-vide-tilberedning sker ved lave temperaturer, og

det kan medfere sundhedsskader, hvis anvisningerne

om tilberedningen og hygiejneforskrifterne tilsidesaet-

tes.

» Anvend kun friske levnedsmidler af bedste og abso-
lut fejlfri kvalitet.

» Vask og desinficer haenderne.

» Brug engangshandsker og en madlavnings-/grill-
tang.

» Veer seerligt opmaerksom ved tilberedning af kritiske
levnedsmidler, som f.eks. fjerkree, &g og fisk.

» Vask grgntsager og frugt grundigt, og skreel dem.

» Hold altid bordoverflader og skeerebreetter rene.

» Anvend separate skaerebraetter til de forskellige
madvaretyper.

» Afbryd kelekaeden sa kort som muligt ved forbere-
delse af madvarerne.

» Opbevar vakuumerede madvarer i kagleskabet, inden
tilberedningen pabegyndes.

» Retterne skal spises umiddelbart efter tilberednin-
gen og ma ikke efterfalgende opbevares, heller ikke
i keleskab. Retterne méa ikke genopvarmes.

Bemaerkninger

= Brug de leverede vakuumposer til sous-vide-tilbered-
ning. Der kan bestilles flere vakuumposer.

m Tilbered ikke madvarerne i de poser, de blev kgbt i
(f.eks. fisk i portionsemballage). Disse poser er ikke
egnede til sous-vide tilberedning.

®m | &g madvarerne ved siden af hinanden i posen og
ikke oven pa hinanden.

Vakuumering til sous-vide-tilberedning

1. Brug det hgjeste vakuumniveau for madvarerne for
at opna en jeevn varmepavirkning og dermed et per-
fekt resultat af tilberedningen.
2. Kontroller, at posen er intakt, inden tilberedningen
pabegyndes Veaer opmaerksom pa falgende punkter:
Der ma ikke veere luft i vakuumposen.

- Svejsessmmen skal veere fuldsteendig lukket.

— Der ma ikke veere huller i vakuumposen. Brug ik-
ke et stegetermometer.

- Stykker af kad og fisk, som er vakuumeret sam-
men, ma ikke ligge direkte op ad hinanden.

- Grentsager og desserter skal veere fladt vakuu-
meret.

3. Hvis vakuumposen ikke er hensigtsmaessigt fyldt,
skal madvarerne fyldes i en ny pose og vakuume-
res.
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Bemaerk: For at forhindre, at madvarerne udvikler gas,
f.eks. grontsager, skal madvarerne vakuumeres maksi-
malt én dag for tilberedningen. Gassen forhindrer var-

metilfarslen eller medfgrer, at madvarernes struktur for-
andres pa grund af vakuumpavirkningen, sa de reage-
rer anderledes under tilberedningen.

12.2 Hurtig marinering og aromatisering

Vakuumskuffen kan bruges til hurtig marinering eller
aromatisering af levnedsmidler, som kad, frugt og
grgntsager.

Marinering pa normal vis tager for det meste lang tid
og er ikke seerligt intensiv. Ved vakuumering i en pose
abnes celleporerne i madvarerne. Marinaden kan trask-
ke ind hurtigt. Derved opstar der en vaesentlig mere
intensiv smag pa meget kortere tid.

12.3 Transport og opbevaring af madvarer

Med vakuumering kan madvarerne opbevares veesent-

ligt leengere, og der er ogsa andre fordele.

m  Takket veere de iltfattige omgivelser i et vakuum kan
de vakuumerede levnedsmidler ved korrekt opbeva-
ring holde sig friske betydeligt la&engere.

= Vakuumerede dybfrostvarer er mindre udsat for
frostbrand.

= | evnedsmidler i glasbeholdere, som f.eks. konfiture
eller sauce, kan forsegles igen.

= Vakuumering forlaeenger opbevaringstiden vaesent-
ligt.

= Madvarer, som ost, fisk eller hvidlag kan opbevares
fuldsteendig lugtteet. Den hermetiske forsegling ved
vakuumeringen forhindrer, at ugnsket lugt ikke treen-
ge ud og pavirke smagen af andre levnedsmidler.

m  Forseglede vakuumposer og vakuumbeholdere er
det ideelle transportmiddel til flydende levnedsmid-
ler. De er lette at handtere, laber ikke over og er
pladsbesparende.

BEMZ/ERK!
For hgje glasbeholdere beskadiger apparatets glaslag.
» Anvend ikke glasbeholdere, der er hgjere end

80 cm.

max. 80 mm

Bemaerkninger

= Anvend kun glas med skrueldg, som er stabile og
uden skader.

®=  Luk kun glassene til med handen. Vakuumeringen
bevirker, at beholderne automatisk bliver lukket helt
til.

= Det er ikke alle glas eller lag, som er egnet til at bli-
ve lukket med vakuum igen. Kontroller efter vakuu-
meringen, om der er blevet dannet et vakuum. Det
er tegn p4, at vakuumprocessen har fungeret kor-
rekt, hvis l1aget er hveelvet indad, og det kun vanske-




ligt kan abnes. Hvis laget giver et “klik”, nar det tryk-
kes ned og slippes igen, eller det er let at abne, er
der ikke dannet et vakuum. Gentag vakuumproces-
sen, eller anvend egnede glas med skruelag.

12.4 Anbefalede indstillinger

| dette kapitel findes anbefalinger om vakuumniveauer
for forskellige madvarer. Vaer opmaerksom pa de seerli-
ge anvisninger om de anbefalede vakuumniveauer
samt om forberedelsen af madvarerne.

Vakuumerede levnedsmidler holder sig friske betydeligt
leengere ved korrekt opbevaring. Hgjere vakuumniveau-
er bevarer kvalitet, udseende og indholdsstoffer i mad-
varerne.

Madvarer ved stuetemperatur (20 °C til 23 °C)

Bortskaffelse da

Bemaerkninger

= Anvend kun friske madvarer.

m  Kontroller madvarernes kvalitet inden vakuumerin-
gen.

m  Vakuumer kun kolde madvarer, helst med en tem-
peratur i omradet fra 1 °C-8 °C.

= Begynd med det laveste af de anbefalede vakuum-
niveauer.

=  Kontroller madvarernes kvalitet, nar de har vaeret
opbevaret. Brug ikke fgdevarer af tvivisom kvalitet.

Madvare Vakuumniveau Anbefaling

Bagveerk 1,2,3

Tort bagveerk og smakager 1

Te og kaffe 1,2,3 opbevares markt

Pasta og ris 2 vakuumering i beholder
Mel og semulje 1

Nedder uden skal 3 opbevares markt
Torret frugt 3

Crackers og chips 1,2 vakuumering i beholder

Ferske madvarer, dybfrost (-18 °C til -16 °C) eller i keleskab (3 °C til 7 °C)

Madvare Vakuumniveau Anbefaling

Fisk 3

Fierkrae 3

Ked 3

Hele palser 3

Palse i skiver 3

Hard ost 3

Bled ost 2 vakuumering i beholder
Grentsager 2 skreelles og blancheres forinden
Vasket bladsalat 2 vakuumering i beholder
Krydderurter 1,2 vakuumering i beholder
Frugt, hard 3

Frugt, bled 2 vakuumering i beholder

frysning forinden anbefales

13 Bortskaffelse

13.1 Bortskaffelse af udtjent apparat
Ved miljgrigtig bortskaffelse kan veerdifulde rastoffer
genindvindes.

1. Traek nettilslutningsledningens netstik ud.
2. Skeer nettilslutningsledningen over.

3. Bortskaf apparatet miljarigtigt.
Hvis der er tvivl om genbrugsordningerne, og om
hvor genbrugspladserne er placeret, sa kan for-
handleren, kommunen eller de kommunale myndig-
heder kontaktes for at fa yderligere information.
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da Kundeservice

affald af elektrisk- og elektronisk ud-
styr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater gaeldende for hele EU.

Dette apparat er klassificeret iht. det
europeeiske direktiv 2012/19/EU om
I

14 Kundeservice

Der findes detaljerede oplysninger om garantiperiode
0g garantibetingelser for det aktuelle land hos vores
kundeservice, den lokale forhandler og pa vores hjem-
meside.

Hav apparatets produktnummer (E-Nr.) og fabrikations-
nummer (FD-Nr.) parat, hvis du kontakter kundeservice.
Kontaktdata for kundeservice findes i vedlagte liste
over kundeserviceafdelinger eller pa vores hjemmesi-
de.

14.1 Produktnummer (E-Nr.) og
fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Produktnummeret (E-Nr.) og fabrikationsnummeret (FD-
Nr.) findes pé apparatets typeskilt.

Typeskiltet med numrene kan ses, nar skuffen &bnes.
Skriv dataene ned, sa du hurtigt kan finde apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice.

14
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1 Turvallisuus

Noudata seuraavia turvallisuusohijeita.
1.1 Yleisia ohjeita

m | ue tdma ohje huolellisesti.

m Sailytd ohjeet ja tuotetiedot mydhempaa
kayttdtarvetta tai mahdollista uutta
omistajaa varten.

m Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, ala kytke
laitetta kayttodn.

1.2 Maarayksenmukainen kaytto

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan

kalusteeseen asennettavaksi.

llIman pistoketta olevien laitteiden liittdminen

on sallittua vain alan ammattilaisille. Takuu ei

kata virheellisesta liitannasta johtuvia
vaurioita.

Kayta laitetta vain:

m elintarvikkeiden tyhjidpakkaamiseen tahan
tarkoitukseen soveltuvissa
vakuumipusseissa tai vakuumiastioissa
seka folioiden kuumasaumaukseen.

m yksityisissa kotitalouksissa ja kodinomaisen
ympariston suljetuissa tiloissa.

= enintddan 4000 m korkeudella
merenpinnasta.

Turvallisuus fi

1.3 Kayttajien rajoitukset

Kahdeksanvuotiaat ja sitd vanhemmat lapset
ja sellaiset henkil6t, joilla on alentunut
fyysinen, aistillinen tai henkinen toimintakyky
tai joilta puuttuu kokemusta ja/tai tietoa
laitteen kaytdsta, saavat kayttaa laitetta vain
valvonnan alaisena tai kun heille on neuvottu,
miten laitetta kaytetaan turvallisesti ja he ovat
ymmartaneet laitteesta aiheutuvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta,
paitsi jos he ovat vahintdan 15-vuotiaita ja
aikuinen valvoo toimenpiteita.

Pida alle kahdeksanvuotiaat lapset poissa
laitteen ja liitantajohdon lahelta.

1.4 Turvallinen kaytto

/A VAROITUS - Palovammavaara!
Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki
kuumenee hyvin kuumaksi, kun laitetta
kaytetdan usein ja saumausajat ovat pitkat.
» Ala kosketa kuumaa saumauspalkkia.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.

/A VAROITUS - Sahkoéiskun vaara!
Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun.

» Ala kayté laitteen puhdistukseen hoyry- tai
painepesuria.

Viallinen laite tai verkkojohto on vaarallinen.

» Al4 kayta viallista laitetta.

» Jos laitteen pinta on haljennut tai murtunut,
sitd ei saa missaan tapauksessa kayttaa.

» Al4 veda verkkojohdosta, kun irrotat laitteen
sahkoverkosta. Veda aina verkkojohdon
pistokkeesta.

» Jos laite tai verkkojohto on rikki, irrota heti
verkkojohdon pistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta.

» "Soita huoltopalveluun." — Sivu 27

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.

» Laitteen korjaust6ita saavat tehdé vain alan
ammattilaiset.

» Laitteen korjaukseen saa kayttaa vain
alkuperaisia varaosia.

» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa
turvallisuussyista vaihtaa vain valmistaja,
sen huoltopalvelu tai vastaavan péatevyyden
omaava henkild.
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fi Esinevahinkojen valttdminen

/A VAROITUS - Tulipalovaara!

Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki

kuumenee hyvin kuumaksi. Palavat hoyryt

voivat syttya palamaan.

» Ala tyhjiopakkaa palavia nesteita
vakuumipussissa.

» Ala sailytd palavia materiaaleja tai esineita
laitteen sisalla.

/A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Pienetkin sarot lasikannessa voivat aiheuttaa

kannen painumisen tyhjidssa kokoon.

» Irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta.

» Soita huoltopalveluun.

Vakumointilaatikon virheellinen kaytto voi

aiheuttaa vammoja.

» Laitteeseen liitettyja letkuja ei saa vieda
kehon aukkoihin.

» Ala tyhjiopakkaa elavia elaimia.

A\ VAROITUS - Terveysriski!
Vakuumikammmio ja lasikansi muuttavat
vakumoitaessa muotoaan korkean alipaineen
vaikutuksesta. Lasin suojapinnoite voi
vaurioitua ja lasikansi voi sarkya.

» Kierrekantiset lasipurkit, muut kovat astiat
ja muotoaan muuttamattomat elintarvikkeet,
jotka tyhjidpakataan kammiossa laitteen
kansi suljettuna, eivat saa koskettaa
laitekantta.

» Kovat astiat ja muotoaan muuttamattomat
elintarvikkeet eivat saa ylittaa
enimmaiskorkeutta 80 mm.

/A VAROITUS - Tukehtumisvaara!

Lapset saattavat leikkiessaan esim. vetaa

pakkausmateriaaleja paahansa tai kaariytya

niihin ja tukehtua.

» Pida pakkausmateriaali poissa lasten
ulottuvilta.

» Al4 anna lasten leikkia
pakkausmateriaalilla.

Lapset voivat vetaa henkeen tai niella pienia

osia ja tukehtua niihin.

» Pida pienet osat poissa lasten ulottuvilta.

» Al4 anna lasten leikki& pienilld osilla.

2 Esinevahinkojen vélttaminen

HUOMIO!

Laitteen vauriot voivat vaikuttaa merkittavasti

turvallisuuteen.

» Tarkasta aina ennen kayttd6a, onko laitteessa
vaurioita.

» Tarkasta, etta lasikansi on ehja.

» Ala ota vaurioitunutta laitetta kayttoon.

» Soita huoltopalveluun.

Varomaton kaytto voi vaurioittaa laitetta.

Avaa ja sulje lasikansi hitaasti.

Ala aseta tavaroita lasikannen péalle.

Ala kayta laitetta tyo- tai laskualustana.

Ala p&ésta esineita putoamaan lasikannen paalle.

Veda laatikko kaytettdessa kokonaan ulos.

Sulje laatikko kokonaan kayton jalkeen.

Vakuumikammiossa olevat vieraat esineet vaurioittavat

laitetta.

» Varmista ennen lasikannen sulkemista, etta
vakuumikammiossa ei ole vieraita esineita.

Vaarin paikallaan oleva tai vaurioitunut tiiviste

vaikuttavat laitteen toimintaan ja voivat vaurioittaa

laitetta.

vV v v vV.VvY VY
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» Tarkasta, ettd lasikannen tiiviste on kunnolla
paikallaan.

» Tiivisteen vastepinnan pitaa olla puhdas eika siina
saa olla vieraita esineita.

» Ala vaurioita tiivistetta pistavilla tai teravareunaisilla
esineilla.

» Ala kayté laitetta, jos tiiviste on viallinen.

» Jos tiiviste on viallinen, soita huoltopalveluun.

Lasikannen avaaminen tydkaluilla vaurioittaa laitetta.

» Jos vakumointiprosessin aikana tapahtuu
sahkdkatko, odota, kunnes laite saa taas virtaa.
Vakuumikammiossa pysyy tyhjid. Kaynnista
vakumointiprosessi uudelleen.

Jos lampotila on liian korkea, kiehumisesta johtuva

hoyryn ulostulo voi aiheuttaa toimintahéairioita.

» Kayta vain vakumointiin soveltuvia pusseja.

» Ala kayta jo avattuja myyntipakkauksia.

» Kasittele vakuumituotetta lahtolampatilalla alueella
1-8 °C.

» Al4 tyhjidpakkaa nesteitd vakuumipussissa
korkeimmalla teholla. Kayta tyhjiétasoa 2.

» Kuumasaumaa pussi, jos havaitset runsasta kuplien
muodostumista.



Ymparistonsuojelu ja saastdo fi

3 Ympaéristonsuojelu ja saasto

3.1 Pakkausmateriaalin havittaminen
Pakkausmateriaalit ovat ymparistoystavallisia ja
kierratyskelpoisia.

» Havita yksittaiset osat lajiteltuina.
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fi Tutustuminen

4 Tutustuminen

4.1 Toiminto

Vakuumikammiosta ja pussista pumpataan
vakumointiprosessin kuluessa pois iimaa.

Talloin kammioon muodostuu korkea alipaine. Mita
korkeampi on tyhjiétaso, sitd vahemmaéan ilmaa jaa
kammioon ja pussiin, ja sitd suurempi on paine-ero
ymparistén valilla.

Kun valittu tyhjidtaso on saavutettu,
kuumasaumauspalkki painetaan lasikannen
silikonipalkkia vasten. Talloin pussi kuumasaumataan.
llImaa virtaa lyhyen jadhtymisajan jalkeen danekkaasti
takaisin kammioon. Tallgin pussi vetdytyy nopeasti
kokoon ja sulkee elintarvikkeen sisdansa. Sen jalkeen
laatikon lasikansi avautuu.

4.2 Laite
Tasta I6ydat yleiskuvan laitteen osista.

Lasikansi

lImanpoisto

Kuumasaumauspalkki

Vakuumikammio

DENE

4.3 Valitsimet

Kayttbpaneelin avulla asetetaan laitteen toiminnot ja
nahdaan tiedot sen kayttotilasta.

1 2 3 2 3
on/off [fﬂ | start stop ‘«( &
Symbo Merkitys Selitys Symbo Merkitys Selitys
li li
on/off Kytkeminen Laitteen kytkeminen & Kuivaus Pumpun kuivaaminen

paalle paalle
Kytkeminen pois Laitteen kytkeminen pois
paalta
g Tyhjidtaso Tyhjiétason valinta
| Kuumasaumausai Kuumasaumausajan
ka valinta
Vakuumipussin
kuumasaumaus

ennenaikaisesti

start  Start Vakumointiprosessin

kaynnistaminen

stop  Stop Vakumointiprosessin

keskeyttdminen
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FAN Huomautus Katso héiridtaulukko

4.4 Tyhjiotasot

Tyhjidtasoilla 1 - 3 voidaan tuottaa erilaiset tyhjidasteet.
Astiassa vakumoitaessa ovat tyhjidasteet matalampia,
joten ne soveltuvat paremmin tietyille elintarvikkeille.
Kun ulkoinen vakumointiadapteri asetetaan paikalleen,
vakumointilaatikko tunnistaa automaattisesti, mika tila
on parhaillaan aktivoitu.



Varusteet

fi

Tyhjiotasot 1 2 3 Tyhjiétasot 1 2 3
Vakumointi pussissa 80% 95% 99% Astioiden ja pullojen 50% 75% 90 %
vakumointi

5 Varusteet

Kayta alkuperaisia varusteita. Ne on suunniteltu laitettasi varten.

Lisatarvikkeet Ominaisuus

Kaytto

Ulkoinen
vakumointiadapteri

©

Vakuumiastioiden tai pullojen vakumointi.

Vakumointiletku

@

Ulkoisen vakumointiadapterin liittdminen
vakuumiastiaan tai pulloadapteriin.

Vakuumipussi 180 x 280 mm (50 kpl)

240 x 350 mm (50 kpl)

5.1 Lisavarusteet

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista
tai Internetin kautta.

Esitteistdmme tai Internetista 16ydéat runsaan valikoiman
tahan laitteeseen tarjolla olevia varusteita:
www.bosch-home.com

Varuteet ovat laitekohtaisia. llmoita ostaessasi aina
laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

Tiedot laitteeseesi sopivista varusteista |0ydat
verkkokaupasta tai huoltopalvelusta.

Muut lisatarvikkeet

Tilausnumero alan liikkeessa

Tilausnumero huoltopalvelussa

Vakuumipussi 180 x 280 mm (100 HEZ66D910 17002081
kpl)
Vakuumipussi 240 x 350 mm (100 HEZ66D920 17002082
kpl)

6 Kayton perusteet

6.1 Laitteen avaaminen

1. Paina laatikon etulevyd keskelta.

v Vakumointilaatikko liikkuu vahan ulospain.

2. Tartu vakumointilaatikkoon reunasta ja veda se
kokonaan ulos.

6.2 Laitteen sulkeminen

» Kosketa vakumointilaatikkoa keskelté ja tyénna
paikalleen.

6.3 Laitteen kytkeminen paalle
» Paina on/off.

6.4 Laitteen kytkeminen pois paalta

Jos laitetta ei kaytetd 10 minuuttiin, se kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.
» Paina on/off,
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fi Vakumointi pussissa

7 Vakumointi pussissa

Pussissa vakumoidut elintarvikkeet sailyvat pidempéaan.

Voit marinoida siten elintarvikkeet, tai valmistella ne
sous-vide-kypsennysta varten.

7.1 Soveltuvat vakuumipussit
Kayta tarkoitukseen sopivia vakuumipusseja, jotta tulos

on optimaalinen.

Kayta alkuperaisia
vakuumipusseja, jotka on
toimitettu laitteen mukana
tai joita voit hankkia
lisdvarusteena.

= Nama pussit
soveltuvat kaytettaviksi
lampotilassa
-40 °C...100 °C.

= Naiden pussien
optimaalinen
kuumasaumausaika on
taso 2.

m  Pussit soveltuvat
mikroaaltokayttoon.
Tee pusseihin reikia
ennen kuin lammitat
niita
mikroaaltouunissa.

Kayta vain
elintarvikkeiden
vakumointiin soveltuvia
pusseja.

Yleisesti kaupan olevissa
tuotteissa on eroja
elintarvikkeelle
soveltuvuuden,
lammonkestavyyden,
materiaalin ja pinnan
suhteen.
Vakuumipussin
kuumasaumausaika
riippuu aina pussin
materiaalista.
= Ohut pussi:
kuumasaumauksen
taso 1
m  Paksu materiaali:
kuumasaumauksen
taso 2 tai korkeampi

Kayta enintdan 240 mm
leveita pusseja.

Kuumasaumauspalkin
pituus maarittad kayttoon
soveltuvien
vakuumipussien mitan.

7.2 Pussin tayttaminen

Vaatimukset

= Pyssin reuna on puhdas ja kuiva.
m Pussin reunassa tai sauman alueella ei ole

elintarvikeja@dmia.
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1. Kaanna pussin reunaa n. 3 cm ulospain.

%‘

2. Aseta elintarvikkeet vakuumipussiin vierekkain.

¥

i

3. Kaanna pussin reuna taas takaisin.

\[

Ohje: Jotta sinulla sailyy kasitys pusseista ja niissa
vakumoiduista elintarvikkeista, merkitse pussiin
vakumointipé&iva ja sisalto.

7.3 Vakumointi pussissa

Vaatimus: Elintarvikkeiden ihanteellinen lahtélampaotila

on valilla 1-8 °C.

1. Avaa lasikansi.

2. Aseta vakuumipussi kammioon.

3. Varmista, etta ilma-aukko on vapaa, jotta pumppu
kykenee imemaan ilman kammiosta.

4. Jotta sauma sulkeutuu moitteettomasti varmista, etta
pussi on kuumasaumauspalkin keskelld ja etta
pussin suun reunat ovat tasaisesti paallekkain
saumauspailkilla.



5. Varmista, ettd pussin avoin paa ulottuu n. 3 cm
saumauspalkin yli, mutta ei ole kuitenkaan kannen
tiivisteen paalla.

min. 30 mm
— -

C

6. Kaytad koroketta, esim. leikkuulautaa, jotta pussi ei
paase valumaan alas.

) wg

7. Valitse tyhjidtaso koskettamalla symbolia .

8. \Lalitse kuumasaumausaika koskettamalla symbolia
1.

9. Sulje lasikansi kunnolla ja pida suljettuna muutaman
sekunnin ajan.

10. Kaynnista vakumointiprosessi koskettamalla
symbolia start,

v Vakumointiprosessi kaynnistyy. Tyhjidtasojen naytot
sykkivat vuoronperé&én punaisina, kunnes valittu
arvo on saavutettu.

v Kuumasaumausprosessi kaynnistyy.
Kuumasaumaustasojen naytot sykkivat
vuorenperaan punaisina, kunnes valittu arvo on
saavutettu.

v Vakumointiprosessi voi kestda enimmilldéan
2 minuuttia.

v Toiminnon lopuksi kammio ilmataan. Kuuluu
aanimerkki.

11. Kun vakumointiprosessi on paattynyt, avaa lasikansi.

Vakumointi astiassa fi

12 A VAROITUS - Palovammavaaral!
Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki
kuumenee hyvin kuumaksi, kun laitetta kaytetaan
usein ja saumausajat ovat pitkat.

» Ala kosketa kuumaa saumauspalkkia.
» Pida lapset poissa laitteen lahelta.
Poista kuumasaumattu vakuumipussi kammiosta.

13. Tarkasta vakumoinnin jalkeen pussin sauma.

- Veda saumaa varovasti irti.

— Jos sauma ei pida, valitse korkeampi
kuumasaumauksen taso.

- Jos sauma muuttaa muotoaan, valitse pienempi
kuumasaumauksen taso tai anna laitteen jaahtya.

Huomautus: Jos tyhjidpakkaat elintarvikkeita pusseihin

valittdmasti perajalkeen, saumauspalkki kuumenee

koko ajan lisda. Tama voi heikentdd sauman laatua.

Valitse muutaman vakumointiprosessin jalkeen

lyhyempi saumausaika tai anna laitteen jd&htya

toimintojen valilla noin 2 minuuttia.

7.4 Ennenaikainen kuumasaumaus

Kayta tata toimintoa, kun haluat pakata herkasti
pilaantuvia elintarvikkeita ilmatiiviisti pussiin ilman, etta
siséltd puristuu tiiviisti pussiin.

1. Jos haluat lopettaa vakumointiprosessin ja
kuumasaumata pussin ennenaikaisesti, kosketa
symbolia 3.

v Laitteessa nakyy tyhjidtaso, joka on siihen

mennessa saavutettu.

Toiminnon lopuksi kammio ilmataan.

Kuuluu aanimerkki.

Avaa lasikansi.

Poista kuumasaumattu vakuumipussi kammiosta.

Huomautus: Vakumointilaatikossa on oltava pussin

kuumasaumausta varten tietty vakuumitaso.

Kun kosketat ensin symbolia =, vakumointilaatikko

pumppaa ilmaa kammiosta viela tdman tason

saavuttamiseen saakka. Sen jalkeen pussi
kuumasaumataan.

WM< L

7.5 Pussin vakumointiprosessin
keskeyttaminen

1. Kun haluat keskeyttdd vakumointiprosessin
ennenaikaisesti, kosketa symbolia stop,

v Laitteessa nakyy siihen mennessé saavutettu

tyhjidtaso.

Pussia ei kuumasaumata.

Kammio ilmataan ja kansi avautuu hieman.

Kuuluu danimerkki.

Poista vakuumipussi kammiosta.

N < < <

8 Vakumointi astiassa

Astiassa vakumoidut elintarvikkeet sailyvat pidempaan.

8.1 Vakumointi astiassa

Tyhjidpakkaa elintarvikkeet tarkoitukseen soveltuvassa
vakuumiastiassa pidentdaksesi elintarvikkeiden
séilyvyytta.

1. Avaa lasikansi.

2. Liitd vakumointiadapteri iimanpoistoaukkoon.
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fi Kuivaus

3. Kiinnita letku vakumointiadapteriin ja
vakuumiastiaan.

4. Valitse tyhjidtaso koskettamalla symbolia .
5. Kéynnistd vakumointiprosessi koskettamalla
symbolia start,

v Vakumointiprosessi kdynnistyy. Tyhjidtasojen naytot

sykkivat vuoronperédan punaisina, kunnes valittu
arvo on saavutettu.

v Vakumointiprosessi voi kestaa enimmillaan
2 minuuttia.

v Saavutetun tyhjidtason nayttd palaa ja kuuluu
aanimerkki.

Huomautus: "Jos kuplia muodostuu runsaasti,
keskeyta vakumointiprosessi." — Sivu 22

8.2 Soveltuvat vakuumiastiat
Kayta tarkoitukseen sopivia vakuumiastioita, jotta tulos

on optimaalinen.

Kayta vain
elintarvikkeiden
tyhjiopakkaamiseen
soveltuvia astioita.

Yleisesti kaupan olevissa
tuotteissa on eroja
elintarvikkeelle
soveltuvuuden ja
materiaalin suhteen.

Taman laitteen mukana
toimitetun vakuumiletkun
sisahalkaisija on 3 mm.

Jotta letku on sopiva,
tarvitset mahdollisesti
adapterin astiaa varten.

Tallaisia adaptereja
toimitetaan useissa
tapauksissa jo
vakuumiastian mukana.

8.3 Astiassa vakumoinnin keskeyttaminen

1.

Kun haluat keskeyttda vakumointiprosessin
ennenaikaisesti, kosketa symbolia stop,

v Laitteessa nakyy siihen mennessé saavutettu
6. Irrota letku astiasta ja ulkoisesta tyhjidtaso.
vakumointiadapterista. 2. Irrota letku astiasta ja ulkoisesta
vakumointiadapterista.
9 Kuivaus
Kun elintarvikkeita pakataan tyhjiodn, 1. Sulje lasikansi kunnolla ja pida suljettuna.
vakuumipumppujarjestelmaan kertyy vahaisia maaria 2. Kosketa «.
vetta. v Kuivaus kaynnistyy ja kestaa 5 - 20 minuuttia.
Tama ilmié tulee esiin varsinkin, kun tyhjidpakataan v Toiminnon kuluessa « sykkii punaisena.
nesteitd tai hyvin kosteita elintarvikkeita. Laitteessa on v Toiminnon lopuksi kammio ilmataan, kuuluu
taman takia kuivaustoiminto, joka poistaa pumppuun Aanimerkki. '
kertyneen kosteuden. , , o v Voit avata lasikannen.
= Jos symboli ¢ palaa valkoisena, kuivaustoiminto 3. Huomautus: Yksi kuivauskerta ei valttamatta ole
oI_|S| hyva suorittaa. Voit tal_lom kuitenkin kayttaa riittava. Jos « ja /A palavat kuivauksen jalkeen
laitetta edelleen tavanomaiseen tapaan. punaisina, pumppujarjestelméssa on edelleen
= Jos symboli « palaa punaisena, kuivaustoiminto on kosteutta
suoritettava. Odota, kunnes A ei enaa pala.
4. Kaynnista kuivaustoiminto uudelleen.

9.1 Kuivauksen kaynnistaminen

Huomautus: Voit sulkea vakumointilaatikon kuivauksen

ajaksi.

10 Puhdistus ja hoito

Puhdista ja hoida laitetta huolellisesti, jotta se pysyy
pitkdan toimintakuntoisena.

10.1 Puhdistusaineet

Tarkoitukseen sopivia puhdistusaineita on saatavana
huoltopalvelusta tai verkkokaupasta.

HUOMIO!

Soveltumattomat puhdistusaineet voivat vahingoittaa

laitteen pintoja.

» Al& kaytd voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita.
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Alé kayta vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita.
Ala kéayta kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia.
Ala kayta lampdpuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Kayta lasinpuhdistusainetta, lasinpuhdistuslastaa tai
teraksen puhdistusainetta vain, kun niitd suositellaan
kyseisen osan puhdistusohjeessa.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.



10.2 Laitteen puhdistus

A VAROITUS - Palovammavaaral!
Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki kuumenee
hyvin kuumaksi, kun laitetta kaytetdan usein ja
saumausajat ovat pitkét.

» Alé kosketa kuumaa saumauspalkkia.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.

A VAROITUS - Sahkoiskun vaara!

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa sahkdiskun.

» Al kayta laitteen puhdistukseen hoyry- tai
painepesuria.

Vaatimukset

= | aite on kytketty pois paalta.

m Kuumasaumauspalkki vakuumikammiossa on
jaéhtynyt.

1. Puhdista laite kostealla liinalla ja neutraalilla
puhdistusaineella kuten astianpesuaineella ja
vedella.

Varmista laitetta puhdistaessasi, etta vetta tai muita
nesteita ei paase vakuumikammion, varsinkaan
vakuumipumpun ilmanpoistoon.

Ala ruiskuta laitetta sisapuolelta tai ulkopuolelta
vedella.

2. Anna laitteen ja varusteosien kuivua kunnolla
puhdistuksen jalkeen.

10.3 Lasisen etulevyn ja lasikannen
puhdistus

» Puhdista lasinen etulevy ja lasikansi
lasinpuhdistusaineella ja pehmealla liinalla.
Ala kayta naarmuttavia hankaussienia tai
lasinpuhdistuslastaa.

Toimintahdirididen korjaaminen

10.4 Teraksisen vakuumikammion
puhdistus

1. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
valittdmasti. Tahrojen alle voi muodostua
korroosioita.

2. Kayta puhdistamiseen vetta ja vahan
astianpesuainetta.

3. Kuivaa pehmealla liinalla.

10.5 Muovisen ohjauspaneelin puhdistus
» Puhdista ohjauspaneeli pehmealla liinalla.

Ala kéytd naarmuttavia hankaussienié tai
lasinpuhdistuslastaa.

10.6 Kuumasaumauspalkin puhdistus

HUOMIO!
Astianpesukoneessa peseminen aiheuttaa vaurioita.
» Ala pese laitteen osia astianpesukoneessa.

1. Poista foliojgdméat kuumasaumauspalkista.

2. Ala puhdista kuumasaumauspalkkia hankaavilla
puhdistusaineilla.

3. Kuivaa pehmealla liinalla.

10.7 Varusteiden puhdistus

HUOMIO!
Astianpesukoneessa peseminen aiheuttaa vaurioita.
» Ala pese laitteen osia astianpesukoneessa.

1. Puhdista sieniliinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella.
2. Kuivaa pehmealla liinalla.

fi

11 Toimintahairididen korjaaminen

Voit poistaa itse laitteen pienet toimintahairidt. Tutustu
hairididen korjaamisesta annettuihin ohjeisiin ennen
kuin otat yhteyden huoltopalveluun. Néin valtat turhia
kustannuksia.

A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.

» Varsinaisia korjaust6ita saa suorittaa vain alan
ammattihenkildsto.

» Jos laite on rikki, ota yhteys huoltopalveluun.

11.1 Toimintahairiot

A VAROITUS - Sdhkdiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.

» Laitteen korjaustoitd saavat tehda vain alan
ammattilaiset.

» Laitteen korjaukseen saa kayttaa vain alkuperaisia
varaosia.

» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa
turvallisuussyista vaihtaa vain valmistaja, sen
huoltopalvelu tai vastaavan patevyyden omaava
henkild.

Vika Syy ja vianhaku

Vakumointiprosessia ei saa

nayttodn, vaikka kansi on suljettu.

Lasikannesta puuttuu katkaisin tai laite ei tunnista sita.
kaynnistettya. start ei ilmesty » Soita huoltopalveluun.
— "Huoltopalvelu”, Sivu 27

Kun laitetta kaytetdan useita
kertoja perajalkeen:
vakumointiprosessi nayttaa
toimivan normaalisti, mutta
pussia ei kuumasaumata.

Saumausmuuntajan lampdsuojakatkaisin on kytkenyt saumaajan pois paalta.
1. Anna laitteen jadhtya vahintdan 10 minuuttia.

2. Anna laitteen jaahtya vakumointiprosessien valilla vahintdan 2 minuuttia.
3. Kaynnista vakumointiprosessi uudelleen.
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fi Toimintahairididen korjaaminen

Vika

Syy ja vianhaku

Vakumointiprosessi kestda yha
kauemmin.

Pumppujarjestelmassa on paljon kosteutta.

» Kaynnista kuivaustoiminto.
— "Kuivauksen kdynnistdminen", Sivu 22

Pumppujarjestelma on hyvin kuuma.

1. Anna laitteen jaahtya.
2. Kaynnista vakumointiprosessi uudelleen.

Pussi on viallinen, joten tyhjio ei
pysy vakuumipussissa.

Tyhjidpakattavan tuotteen terdvat osat, esimerkiksi luut, voivat tehda reikia

pussiin.

1. Tarkasta, onko pussissa vaurioita.

2. Kayta toista pussia.

3. Sijoita teravareunaiset vakumoitavat tuotteet siten, ettd ne eivat vaurioita
pussia.

Sauma on viallinen, joten tyhjio ei
pysy vakuumipussissa.

Valittu saumausaika ei sovellu foliomateriaalille.
» Valitse toinen saumausaika.

Saumassa on nesteitd, rasvaa, muruja tai taitoksia.

1. Varmista, ettd pussi on kuiva, ettd pussin suussa ei ole taitoksia ja ettd se on
koko matkalta tasaisesti saumauspalkin paalla.

2. Kayta toista pussia.

3. K&anna pussin reunaa 3 cm ulospéin ennen kuin taytat pussin.

Kantta ei saa avattua.

Kammioon on muodostunut pieni tyhjio, joka pitdd kannen suljettuna.
Al3 avaa kantta vakisin.

Kaynnista uusi vakumointiprosessi ja keskeyta se valittomasti.
Irrota laite s&hkoverkosta.

Ota laite 30 sekunnin kuluttua uudelleen kayttéon.

Kosketa symbolia on/off yli 5 sekunnin ajan.

Laite nollataan.

AU

11.2 llmoitukset nayttéruudussa

Vika

Syy ja vianhaku

A\ ilmestyy muutaman sekunnin
kuluttua nayttéon.

Lasikansi ei ole kunnolla kiinni.

1. Avaa ja sulje lasikansi uudelleen.
2. Paina lasikantta ensimmaisten sekuntien aikana kevyesti.

Lasikannen tiiviste ei ole kunnolla paikallaan.
» Tarkasta tiiviste.

Lasikannen tiiviste on muuttanut muotoaan.
» Paina tiiviste varovasti suoraksi.

Ulkoisen vakuumiastian kansi ei ole kunnolla kiinni.

1. Tarkasta, ettd vakuumikansi on kunnolla paikallaan.
2. Kayté tarkoitukseen sopivia vakuumiastioita.

Ulkoinen vakuumiliitin ei ole kunnolla paikallaan vakuumikammion
ilmanpoistoaukossa.

» Tarkasta, ettd vakuumikansi on kunnolla paikallaan.

A ilmestyy nayttoon, kun
pumppu on kaynyt 2 minuuttia.

Nesteet alkavat kiehua lampdtilan noustessa, joten tyhjidta ei saada

muodostettua.

1. Vakumoi vain kylmia nesteita.

2. Jos vakuumikammio on kostea, pyyhi se kuivaksi.

3. Kuumasaumaa vakuumipussi ennenaikaisesti, jos siihen muodostuu tavallista
suurempia kuplia.

4. Valitse matalampi tyhjiétaso.

< ja A\ palavat néytdssa
kuivaustoiminnon jalkeen.

Yksi kuivaustoiminto ei ollut riittava.
1. Odota, kunnes A ei enaé pala.
2. Toista kuivaustoiminto.
— "Kuivauksen kdynnistdminen", Sivu 22

24



Na&in onnistut fi

12 Nain onnistut

Tasta 16ydat ohjeet sopivista asetuksista ja parhaista
varusteista ja astioista eri ruokia varten. Suositukset on
sovitettu optimaalisesti laitettasi varten.

12.1 Vakumointi sous-vide-kypsennysta
varten

Voit esivalmistella elintarvikkeet vakumointilaatikossa
sous-vide-kypsennysta varten. Sous-vide-kypsennys
tarkoittaa kypsennysta "tyhjidssa" matalassa
[Ampotilassa valilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteudella tai
vesihauteessa.

Elintarvikkeet suljetaan vakumointilaatikossa ilmatiiviisti
erityiseen kuumuutta kestavaan keittopussiin.

/\ VAROITUS - Terveysriski!
Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa
kypsennyslampdtilassa, jolloin kaytto- ja
hygieniaohjeiden noudattamatta jattdminen voi
aiheuttaa terveyshaittoja.

» Kayta vain tuoreita elintarvikkeita, joiden laatu on
paras mahdollinen ja ehdottoman moitteeton.
Pese ja desinfioi katesi.

Kayta kertakayttokasineité tai keittio-/grillipihteja.
Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten

esim. linnunlihan, kananmunien ja kalan
valmistamisessa erityista tarkkaavaisuutta.

» Huuhtele ja kuori vihannekset ja hedelmat
huolellisesti.

Pida pinnat ja leikkuulaudat puhtaina.

Kayté eri elintarvikelaaduille eri leikkuulautaa.
Katkaise kylmaketju vain lyhyesti elintarvikkeiden
valmistelua varten.

» Sailyta tyhjidpakatut ruoat ennen kypsennyksen
aloittamista jadkaapissa.

» Nauti ruoat heti kypsennyksen jalkeen alaka sailyta
niitd pidempéaan, edes jadkaapissa. Ne eivat sovellu
uudelleen lammitettaviksi.

Huomautukset

m  Kayta sous-vide-kypsennykseen laitteen mukana
toimitettuja vakuumipusseja. Voit tilata lisda
vakuumipusseja.

= Ald kypsenna ruokia pakkauksissa, joissa ostit ne,
kuten esim. pakattua kalaa. Ne pakkaukset eivat
sovellu sous-vide-kypsennykseen.

m  Aseta elintarvikkeet pussiin vierekkain, ei
paéllekkain.

Vakumointi sous-vide-kypsennystéa varten

1. Kayta ruokien vakumointiin korkeinta tyhjiétasoa,
jotta saavutetaan tasainen lammonsiirto ja sen
myota taydellinen kypsennystulos.

2. Tarkasta ennen kypsennysta, onko tyhjid pussissa
asianmukainen. Ota talldin huomioon seuraavat
seikat:

— Vakuumipussissa ei ole ilmaa.

- Sauma on kunnolla kiinni. B

— Vakuumipussissa ei ole reikia. Ala kayta
paistolampomittaria.

— Yhdessa tyhjiopakatut lihan- tai kalanpalat eivat
saa puristua suoraan toisiaan vasten.

— Vihannekset ja jalkiruoat on tyhjidpakattu litteina
annoksina.

3. Jos vakuumipussia ei ole taytetty optimaalisesti,
siirrd kypsennettava tuote uuteen pussiin ja vakumoi
uudelleen.

Huomautus: Vakumoi elintarvikkeet enintdan yhta
paivaa ennen kypsennysta, jotta esim. vihnanneksista ei
paase muodostumaan kaasuja. Kaasut estavat lammon
siirtymisen tai saavat aikaan sen, etta ruokien rakenne
ja siten niiden kypsymiskayttaytyminen muuttuu.

12.2 Nopea marinointi ja aromin
vahventaminen

Vakumointilaatikossa voidaan elintarvikkeiden kuten
esimerkiksi lihan, hedelmien ja vihannesten aromit
vahventaa tai marinoida tuotteet nopeasti.
Perinteinen marinointi kestdd useimmiten kauan eika
ole erityisen intensiivinen. Kun elintarvike
tyhjidpakataan pussissa, elintarvikkeen soluonkalot
avautuvat. Lisatty marinadi imeytyy nopeasti. Talloin
maku muuttuu olennaisesti intensiivisemmaksi paljon
lyhyemmassa ajassa.

12.3 Elintarvikkeiden sailytys ja kuljetus

Vakumoinnin ansiosta voit séilyttaa elintarvikkeita

pidempé&éan ja hyddyt muistakin toiminnon eduista.

m  Koska tyhjiopakkauksessa on niukasti happea,
vakuumiin tuoreina pakatut elintarvikkeet pysyvat
oikein varastoituina selvasti pidempaan
kayttbkelpoisina.

m  Pakastettuihin, tyhjidépakattuihin elintarvikkeisiin
muodostuu tavallista vahemman pakastuksesta
johtuvia kuivettumia.

= Voit sinetdida lasiastioissa olevat elintarvikkeet,
kuten marmeladit ja kastikkeet, uudelleen.
Vakuumin ansiosta varastointiaika pitenee selvasti.

= Voit sailyttda elintarvikkeita kuten juustoja, kalaa tai
valkosipulia ilman hajuhaittoja. Tyhjibpakattaessa
syntyvan ilmatiiviin sinetéinnin ansiosta
epatoivottavaa hajua ei paase ulos, eika haju paase
tarttumaan muihin elintarvikkeisiin.

®  Sinetdidyt vakuumipussit ja vakuumiastiat ovat
ihanteellisia kuljetuspakkauksia nestemaisille
elintarvikkeille. Niitd on helppo kasitelld, ne eivat
vuoda ja ne saastavat tilaa.

HUOMIO!
Liian korkeat lasiastiat vaurioittavat laitteen lasikantta.
» Alé kaytéa lasiastioita, joiden korkeus on yli 80 cm.

!

max. 80 mm

Huomautukset

= Kayta vain kierrekorkilla varustettuja laseja, jotka
ovat tukevia ja ehjia.

= Kierra astia kiinni vain kasikireydelle. Vakumointi
sulkee astian automaattisesti.
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fi Havittdminen

m  Kaikki lasit tai kannet eivat sovellu suljettaviksi
uudelleen vakumoinnin avulla. Tarkasta vakumoinnin
jalkeen, onko tyhji® muodostunut. Sisdanpain
taipunut kansi, jonka saa avattua vain voimaa
kayttamalla, on merkki siita, ettd vakumointiprosessi

12.4 Suositellut asetukset

Tasta luvusta 16ydat suositellut tyhjidtasot eri
elintarvikkeille. Kiinnité erityisesti huomiota ohjeisiin,
jotka koskevat suositeltuja tyhjidtasoja ja
elintarvikkeiden esikasittelya.

Tyhjidpakatut elintarvikkeet pysyvat oikein varastoituina
selvasti pidempaan tuoreina. Kun tyhjiétaso on korkea,
elintarvikkeiden laatu, ulkonako ja sisalta sailyvat
paremmin.

on toiminut. Jos kannesta kuuluu "klak"-aani, kun
painat kantta sisdanpain ja vapautat kannen, ja
kansi avautuu helposti, tyhjiota ei ole muodostunut.
Toista vakumointi tai kayta tarkoitukseen soveltuvia
kierrekannellisia lasipurkkeja.

Huomautukset

Kayta vain tuoreita elintarvikkeita.

Tarkasta elintarvikkeiden laatu ennen kuin pakkaat
ne tyhjidéon.

Vakumoi vain kylmia elintarvikkeita, mieluiten
sellaisia, joiden lampotila on 1 °C - 8 °C.

Aloita alemmalla suositelluista tyhjiétasoista.
Tarkasta elintarvikkeiden laatu, kun otat ne
sailytyksesta. Ala kayta elintarvikkeita, joiden laatu
on arveluttava.

Elintarvikkeet, jotka sailytetdan huonelampétilassa (20 °C - 23 °C)

Elintarvike Tyhjiétaso Suositus
Leivonnaiset 1,2,3

Kuivat leivonnaiset ja keksit 1

Tee ja kahvi 1,2, 3 Sailyta pimeédssa
Riisi ja nuudelit 2 Vakumoi astiassa
Jauhot ja suurimot 1

Pahkinat ilman kuorta 3 Sailyta pimeéassa
Kuivatut hedelmét 3

Voileipakeksit ja sipsit 1,2 Vakumoi astiassa

Tuoreet elintarvikkeet pakastettuina (-18 °C - -16 °C) tai jadkaapissa (3 °C -7 °C)

Elintarvike Tyhjiétaso Suositus

Kala 3

Lintu 3

Liha 3

Makkara kokonaisena 3

Makkara viipaleina 3

Kova juusto 3

Pehmea juusto 2 Vakumoi astiassa
Vihannekset 2 Kuori ja blanseeraa ensin
Lehtisalaatti huuhdeltu 2 Vakumoi astiassa
Yrtit 1,2 Vakumoi astiassa
Hedelméat, kovat 3

Hedelmat, pehmeat 2 Vakumoi astiassa

Esipakastus suositeltavaa

13 Havittaminen

13.1 Kaytosta poistetun laitteen
havittaminen

Ympaériston huomioivan havittdmisen avulla arvokkaita
raaka-aineita voidaan kayttda uudelleen.

1. Irrota verkkojohdon pistoke pistorasiasta.
2. Katkaise verkkojohto.
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Havita laite ymparistoystavallisesti.

Tarkempia tietoja kierratysmahdollisuuksista saat
kodinkoneliikkeista seka paikkakuntasi jatehuollosta
vastaavilta viranomaisilta.



Huoltopalvelu fi

elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment - WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-
sdannokset koko EU:n alueella.

Taman laitteen merkinta perustuu
kaytettyja sahko- ja
[

14 Huoltopalvelu

Lisatietoja kayttdmaan takuuajasta ja takuuehdoista 14.1 Mallinumero (E-nro) ja

saat huqltopalvelustamme, jalleenmyyjaltasi tai valmistusnumero (FD)

verkkosivultamme. . . .

Kun otat yhteyden huoltopalveluun, tarvitset laitteen Mallinumero (E-nro) ja valmistusnumero (FD) on
mallinumeron (E-Nr.) ja valmistusnumeron (FD). merkitty koneen tyyppikilpeen. '
Huoltopalvelun yhteystiedot 16ytyvét oheisesta Tyyppikilpi numeroineen I6ytyy, kun avaat laatikon.
huoltopalveluluettelosta tai internet-sivuiltamme. Merkitse laitteen tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumero

muistiin, niin 16ydat ne taas nopeasti.
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1 Sikkerhet

Felg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Generelle merknader

® | es ngye giennom denne anvisningen.

» Oppbevar veiledningen og produktinforma-
sjonen for senere bruk eller for en senere
eier.

m |Kke koble til apparatet dersom det har
transportskader.

1.2 Korrekt bruk

Dette apparatet er kun beregnet pa inn-

bygging.

Apparater uten stopsel skal kun kobles til av

autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-

der som skyldes feil tilkobling.

Apparatet ma kun brukes:

® il vakuumpakking av matvarer i egnede va-
kuumbeholdere eller vakuumposer og for-
segling av folie

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

m opp til heyde pad maks 4000 m over havet.

1.3 Begrensning av brukerkretsen

Dette apparatet kan brukes av barn fra og

med 8 ar og av personer med redusert fysis-
ke, sensoriske eller mentale evner eller man-
gel pa erfaring og/eller kunnskap, dersom de
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blir overvaket eller har fatt oppleering i en sik-
ker bruk av apparatet og dessuten har forstatt
farene som kan resultere av feil bruk.

Barn ma ikke fa leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold ma ikke
gjennomfares av barn, med mindre de er
minst 15 ar gamle og er under oppsyn.

Barn under 8 &r ma holdes unna apparatet og
stremkabelen.

1.4 Sikker bruk

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Forseglingselementet i vakuumkammeret blir
sveert varmt ved hyppig bruk og lange forseg-
lingstider.

» Bergr aldri forseglingselementet.

» Hold barn pa avstand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!
Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stet.

» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler
for & rengjere apparatet.

En vaskemaskin med skader eller en strom-

ledning med skader er farlig.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Bruk aldri apparatet med sprukket eller
knust overflate.

» Dra aldri i stremledningen nar du skal kob-
le vaskemaskinen fra stremnettet. Dra alltid
i pluggen pa streamledningen.

» Hvis vaskemaskinen eller stramledningen
er skadet, ma du dra ut stgpselet eller sla
av sikringen i sikringsskapet umiddelbart.

» "Ta kontakt med kundeservice."

— Side 39

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre
reparasjoner pa maskinen.

» Det ma kun brukes originale reservedeler il
reparasjon av maskinen.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets
stremkabel, ma den skiftes ut av produsen-
ten, kundeservice eller av en annen kvalifi-
sert person for & unnga at det oppstar fare.

/A ADVARSEL - Brannfare!

Forseglingselementet i vakuumkammeret blir

sveert varmt. Brennbar damp kan ta fyr.

» |kke vakuumer brennbare veesker i va-
kuumpose.

» |kke oppbevar brennbare materialer og
gjenstander inne i apparatet.



/A ADVARSEL - Fare for personskade!

De minste sprekker i glasslokket kan fare til

at det imploderer ved vakuum.

» Trekk ut stopselet eller skru ut sikringen i
sikringsskapet.

» Ta kontakt med kundeservice.

Feilbruk av vakuumskuffen kan fare til person-

skader.

» lkke for slanger som er koblet til apparatet,
inn i kroppsapninger.

» |kke vakuumpakk levende dyr.

/\ ADVARSEL - Fare for helseskader!
Under vakuumeringen deformeres vakuum-
kammeret og glasslokket pa grunn av det
hoye undertrykket. Beskyttelsesbelegget pa
glasset kan bli skadet, og glasslokket kan
sprekke.

Unngé materielle skader no

» Glasskrukker, andre harde beholdere og
uformelige matvarer som vakuumeres |
kammeret mens lokket er igjen, ma ikke
bergre dette lokket.

» Harde beholdere og uformelige matvarer
ma ikke overstige makshayden pa 80 mm.

/A ADVARSEL - Kvelningsfare!

Barn kan f& emballasjen over hodet eller vikle
seg inn i den og kveles.

» Hold emballasjen borte fra barn.

» Barn ma ikke fa leke med emballasjen.
Barn kan puste inn eller svelge smadeler og
bli kvalt.

» Hold smadeler borte fra barn.

» |kke la barn leke med smadeler.

2 Unnga materielle skader

OBS!

Skader péa apparatet kan ha betydelige falger for sik-

kerheten.

» Kontroller at apparatet er skadefritt hver gang for
bruk.

» Kontroller at glasslokket er uten rifter.

» Ta aldri i bruk et apparat som har skader.

» Ta kontakt med kundeservice.

Uaktsomhet under bruk kan faere til skader pa appara-

tet.

» Apne og lukke glasslokket sakte.

» |kke sett noen gjenstander pa glasslokket.

» |kke bruk apparatet som arbeidsflate eller oppbeva-
ringsflate.

» |kke la noen gjenstander falle pa glasslokket.

» Dra skuffen helt ut ved bruk.

» Lukk skuffen helt etter bruk.

Fremmedlegemer i vakuumeringskammeret skader ap-

paratet.

» For du lukker glasslokket, mé& du kontrollere at det
ikke finnes noen fremmedlegemer i vakuume-
ringskammeret.

Dersom tetningen ikke sitter riktig eller dersom den er

skadet, vil apparatet fungere darligere og kan fa ska-

der.

» Kontroller at tetningen i glasslokket sitter som den
skal.

» Kontaktflaten til tetningen ma vaere ren og fri for
fremmedlegemer.

» |kke skad tetningen med spisse eller skarpe gjen-
stander.

» Aldri bruk apparatet dersom tetningen er defekt.

» Ring kundeservice dersom tetningen er defekt.

Dersom glasslokket apnes med verktay, vil apparatet

bli skadet.

» Dersom det skjer et strembrudd mens vakuume-
ringsprosessen pagar, ma du vente til strgammen er
tilbake igjen. Vakuumet opprettholdes i vakuum-
kammeret. Start vakuumeringsprosessen pa nytt.

Damp som avgis pa grunn av koking pé for hgye tem-

peraturer, kan fare til funksjonsfeil.

» Bruk utelukkende poser som er egnet for va-
kuumpakking.

» lkke bruk emballasje som allerede er blitt &pnet.

» De varene som skal vakuumpakkes, ma ha et
utgangstemperatur pd 1-8 °C.

» Vaesker i vakuumposen ma ikke vakuumpakkes pa
det hayeste nivaet. Bruk vakuumniva 2.

» Forsegl posen nar du merker gkt bobledannelse.

3 Miljgvern og innsparing

3.1 Avfallsbehandling av emballasje
Emballasjematerialene er miljgvennlige og resirkulerba-
re.

» Kildesortér de enkelte komponentene etter type
avfall.
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4 Bli kjent med

4.1 Funksjon

Under vakuumeringsprosessen pumpes det luft fra va-
kuumkammeret og posen.

Da oppstar det hgyt undertrykk i kammeret. Jo hgyere
vakuumniva desto mindre luft blir det igjen i kammeret
0g posen, og desto hayere blir trykkforskjellen overfor
omgivelsene.

Nar det valgte vakuumnivaet er nadd, trykkes forseg-
lingselementet mot silikonet pa glasslokket. Dermed
forsegles posen.

Etter en kort avkjalingstid stremmer det luft med hay
lyd tilbake i kammeret. Dermed trekkes posen bratt
sammen og omslutter matvaren. Deretter apnes glass-
lokket til skuffen.

4.2 Apparat
Her finner du en oversikt over apparatets komponenter.

A
2
3|

Glasslokk

Luftutlep

Forseglingselement

Vakuumkammer

DENE

4.3 Betjeningselementer

Ved hjelp av betjeningsfeltet stiller du inn alle appara-
tets funksjoner, og du far informasjon om driftsstatus.

on/off

|

2 3

O start stop ‘«( VAN

Sym- Betydning
bol

Forklaring

on/off Sla pa Sl& p& apparatet
Sla av Sla av apparatet

[@] Vakuumniva Velge vakuumniva

| Forseglingstid Velge forseglingstid
Tidlig forsegling av va-
kuumpose

start  Start Starte vakuumerings-
prosess

stop Stop Avbryte vakuumerings-
prosess

K Terking Utfare tarking av pumpe

/A\ Henvisning Se feiltabellen
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4.4 Vakuumnivaer

Vakuumtrinn 1 til 3 gir forskjellige vakuumgrader.

Ved vakuumpakking i beholder er vakuumgraden lave-
re og dermed bedre egnet for visse matvarer. Va-
kuumskuffen gjenkjenner automatisk hvilken modus
som er aktivert nar den eksterne vakuumadapteren set-
tes pa.

Vakuumtrinn 1 2 3

Vakuumpakking i pose 80% 95% 99%

Vakuumering av beholdere 50% 75% 90 %
og flasker




Tilbehgr no

5 Tilbehor

Bruk originaltiloehgr. Dette er tilpasset ditt apparat.

Tilbehor Egenskap Bruk
Ekstern vakuumadapter Vakuumpakking av vakuumbeholdere eller
flasker.

©

Vakuumeringsslange @

Fest den eksterne vakuumadapteren til va-
kuumbeholderen eller flaskeadapteren.

Vakuumposer 180 x 280 mm (50 stk.)
240 x 350 mm (50 stk.)

5.1 Annet tilbehor

Annet tilbehgr kan kjgpes hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internett.

Du finner et omfattende tilbud til apparatet pa Internett
eller i vare brosjyrer:

www.bosch-home.com

Tilbeher er apparatspesifikt. Oppgi alltid den neyaktige
betegnelsen (E-nr.) pa apparatet nar du kjgper tilbehor.
| nettbutikken eller hos kundeservice far du vite hvilket
tilbehgr som finnes til apparatet ditt.

Annet tilbehar Bestillingsnummer faghandel Bestillingsnummer kundeservice
Vakuumposer 180 x 280 mm HEZ66D910 17002081

(100 stk.)

Vakuumposer 240 x 350 mm HEZ66D920 17002082

(100 stk.)

6 Grunnleggende betjening

6.1 Apne apparatet

1. Trykk i midten av skuffefronten.

v Vakuumskuffen spretter litt ut.

2. Tatak i kanten av vakuumskuffen og dra den helt
ut.

6.2 Lukke apparatet
» Bergr vakuumskuffen i midten og skyv den inn.

6.3 Sla pa apparatet
» Trykk pa on/off,

6.4 Sla av apparatet

Dersom du ikke betjener apparatet pa 10 minutter, slas
det av automatisk.
» Trykk pa on/off.
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7 Vakuumpakking i pose

Matvarer som er vakuumpakket i pose, holder seg len-
ger. Pa denne maten kan du marinere matvarene eller

forberede dem til sous-vide-tilberedning.

7.1 Egnede vakuumposer
Bruk egnede vakuumposer, slik at du far et optimalt

resultat.

Bruk de originale va-
kuumposene som falger
med apparatet eller kan
bestilles som tilbehgar.

= Disse posene egner
seq til temperaturer fra
-40 °C til 100 °C.

= Optimal forseglingstid
for disse posene er
trinn 2.

m Posene kan brukes i
mikrobglgeovn. Stikk
hull pa posene for du
varmer dem i
mikrobglgeovnen.

Bruk utelukkende poser
som er egnet for va-
kuumpakking av mat-
varer.

De forskjellige produktene
som fas kjapt, skiller seg
fra hverandre nar det gjel-
der egnethet for kontakt
med matvarer, tempera-
turbestandighet, materiale
og overflate.
Forseglingstiden for va-
kuumposen avhenger all-
tid av det materialet den
bestar av.
= Tynne poser: varmefor-
seglingstrinn 1
m  Tykkere materiale:
varmeforseglings-
trinn 2 eller hoyere

Bruk poser med en
bredde pa maks.
240 mm.

Lengden pa forseglings-
elementet begrenser ma-
let for de vakuumposene
som kan brukes.

7.2 Fylle pose
Forutsetninger

®= Posen ma veere ren og terr i kantene.

= Det ma ikke veere matrester ved sgmmen i kanten av

posen.

1. Brett posekanten over med ca. 3 cm.

— N
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2. Legg matvarene ved siden hverandre i va-
kuumposen.

¥

3. Brett kanten av posen opp igjen.

e

Tips: For & holde orden pa posene og de va-
kuumpakkede matvarene bgar du notere dato for vaku-
umering og innhold péa posen.

7.3 Vakuumering i pose

Forutsetning: Matvarene bgr ideelt sett ha en

utgangstemperatur i omradet 1-8 °C.

1. Apne glasslokket.

2. Legg vakuumposen i kammeret.

3. Pése at luftutlgpet er fritt slik at pumpen kan suge
luft fra kammeret.

4. For & fa en feilfri og lukket ssm ma du pase at
posen ligger i midten og at endene av posen ligger
glattet ut oppa hverandre pa forseglingselementet.

5. Pass pa at den apne enden av posen stikker ca.
3 cm ut over forseglingselementet, men den ma
ikke ligge pa tetningen til lokket.

min. 30 mm
— -
| |

L
Va=mi|

A

——




6. Ved behov bruker du en forhgyelse, f.eks. en
skjeerefjol, for & hindre at posen sklir ned.

(=

7. Velg vakuumniva ved & trykke pa [,

8. Velg varmeforseglingstid ved & trykke pa .

9. Lukk glasslokket godt igjen og hold det i noen se-
kunder.

10. Trykk pa start for & starte vakuumeringsprosessen.

v Vakuumeringsprosessen starter. Indikatorene for va-
kuumtrinn pulserer rgdt helt til den valgte verdien er
nadd.

v Varmeforseglingsprosessen starter. Indikatorene for
varmeforseglingstrinn pulserer radt helt til den valg-
te verdien er nadd.

v Vakuumeringsprosessen kan ta opptil 2 minutter.

v Mot slutten av prosessen luftes kammeret. Du harer
et lydsignal.

11. Nar vakuumeringsprosessen er fullfgrt, &pner du
glasslokket.

12. A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Forseglingselementet i vakuumkammeret blir sveert
varmt ved hyppig bruk og lange forseglingstider.

» Bergr aldri forseglingselementet.
» Hold barn pa avstand.
Ta ut den forseglede vakuumposen fra kammeret.

13. Kontroller forseglingssemmen pa posen etter vaku-
umeringen.

- Prgv & dra semmen forsiktig fra hverandre.

Vakuumering i beholder no

- Dersom sgmmen ikke holder, ma du velge et
hayere varmeforseglingstrinn.

— Dersom sgmmen blir deformert, ma du velge et
lavere varmeforseglingstrinn eller la apparatet av-
kjoles.

Merk: Dersom du vakuumpakker matvarer i pose flere
ganger pa rad, blir forseglingselementet stadig varme-
re. Dette kan ha innvirkning pa sveisesgmmens kvalitet.
Derfor bgr du velge en kortere varmeforseglingstid
etter noen vakuumeringer eller la apparatet avkjgles ca.
2 minutter mellom hver vakuumeringsprosess.

7.4 Tidlig varmeforsegling

Bruk denne funksjonen hvis du vil pakke lett beder-

velige matvarer lufttett i pose uten at innholdet ligger

altfor tett inntil posen.

1. Vil du avslutte vakuumeringsprosessen og forsegle
posen for tiden, trykker du pa =.

v Apparatet viser det vakuumtrinnet som har blitt

nadd.

Mot slutten av prosessen luftes kammeret.

Du hgrer et lydsignal.

Apne glasslokket.

Ta ut den forseglede vakuumposen fra kammeret.

Merk: Vakuumskuffen trenger en bestemt vakuumgrad

for & forsegle posen.

Hvis du trykker pa = ferst, vil vakuumskuffen pumpe

luft ut av kammeret helt til denne graden er nadd. Der-

etter forsegles posen.

WM< L

7.5 Avbryte vakuumeringsprosess i pose

1. Vil du avbryte vakuumeringsprosessen fer tiden,
trykker du pa stop,

Apparatet viser det vakuumnivaet som er nadd hittil.
Posen forsegles ikke.

Kammeret luftes og lokket apnes litt.

Du hgrer et lydsignal.

Ta vakuumposen ut av kammeret.

N< < < <

8 Vakuumering i beholder

Matvarer som er vakuumpakket i beholder, holder seg
lenger.

8.1 Vakuumering i beholder
Vakuumer matvarene i en egnet vakuumbeholder slik
at de holder seg lenger.

1. Apne glasslokket.
2. Sett vakuumadapteren pa luftutigpet.

3. Fest slangen til vakuumadapteren og vakuumbehol-
deren.

4. Velg vakuumniva ved & trykke pa [@.

5. Trykk pa start for 4 starte vakuumeringsprosessen.

v Vakuumeringsprosessen starter. Indikatorene for va-
kuumtrinn pulserer radt helt til den valgte verdien er
nadd.
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v Vakuumeringsprosessen kan ta opptil 2 minutter.

v Vakuumnivaet som er nddd lyser, og du harer et
lydsignal.

6. Losne slangen fra beholderen og den eksterne va-
kuumadapteren.

Merk: "Ved kraftig bobledannelse mé vakuumerings-
prosessen avbrytes." — Side 34

8.2 Egnede vakuumeringsbeholdere

Bruk egnede vakuumbeholdere, slik at du far et op-
timalt resultat.

Bruk utelukkende behol-  De forskjellige produktene

dere som er egnet for va- som fas kjapt, skiller seg

kuumpakking av mat- fra hverandre nar det gjel-

varer. der egnethet for kontakt
med matvarer og ma-
teriale.

Vakuumeringsslangen,
som fglger med appara-
tet, har en innvendig
diameter pa 3 mm.

For at slangen skal pas-
se, trenger du eventuelt
en adapter til beholderen.
Ofte folger det slike adap-
tere med vakuumbehol-
deren.

8.3 Avbryte vakuumering i beholder

1. Vil du avbryte vakuumeringsprosessen far tiden,
trykker du pa stop,

v Apparatet viser det vakuumnivaet som er nadd hittil.

2. Losne slangen fra beholderen og den eksterne va-
kuumadapteren.

9 Terking

Ved vakuumering av matvarer kommer det grsma

mengder vann inn vakuumpumpesystemet.

Denne effekten forsterkes nar du vakuumerer veeske el-

ler sveert fuktige matvarer. Derfor har apparatet en

tarkefunksjon som fjerner vaeskeansamlinger fra

pumpen.

= Nar symbolet « lyser hvitt, bar du kjere en
tarkeomgang. P4 dette tidspunktet kan du fortsatt
bruke apparatet akkurat som vanlig.

= Nar symbolet « lyser radt, ma du kjere en
terkeomgang.

9.1 Starte torking

Merk: Du kan lukke vakuumskuffen mens terkingen
pagar.

Lukk glasslokket godt igjen og hold det.

Trykk pa .

Terkingen starter og varer mellom 5 og 20 minutter.
Mens prosessen pagar, pulserer ¢ rgdt.

Mot slutten av prosessen luftes kammeret, og det
kommer et lydsignal.

Du kan apne glasslokket.

Merk: Av og til er det ikke tilstrekkelig med bare én
terking. Dersom « og A lyser rgdt etter en torke-
runde, er det fortsatt fuktighet i pumpesystemet.
Vent til A\ slutter & lyse.

4. Start terkingen en gang til.

€ K < bdD=
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10 Rengjoring og pleie

Rengjer og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig,
slik at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

10.1 Rengjoringsmiddel

Egnet rengjeringsmiddel fas hos kundeservice eller i
var nettbutikk.

OBS!

Uegnede rengjgringsmidler kan skade apparatets over-

flater.

» |kke bruk sterke eller skurende rengjgringsmidler.

» |kke bruk sterkt alkoholholdige rengjaringsmidler.

» |kke bruk harde skureputer eller vaskesvamper.

» |kke bruk spesielt rengjeringsmiddel for rengjering
av varme overflater.
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» Glassrens, glasskrape eller rengjgringsmidler for
rustfritt stal ma kun brukes dersom disse anbefales i
rengjgringsanvisningene for den gjeldende delen.

» Vask nye svampkluter grundig far bruk.

10.2 Rengjoring av apparatet

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Forseglingselementet i vakuumkammeret blir sveert
varmt ved hyppig bruk og lange forseglingstider.

» Bergr aldri forseglingselementet.

» Hold barn pa avstand.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!
Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stat.



» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler for a
rengjere apparatet.

Forutsetninger
m Apparatet er slatt av.
m Forseglingselementet i vakuumkammeret er avkjalt.

1. Rengjoer apparatet med en fuktig klut og et ngytralt
rengjaringsmiddel, f.eks. oppvaskmiddel og vann.
Under rengjering méa du passe pa at det ikke kom-
mer vann eller annen vaeske inn i vakuumkammeret,
spesielt ikke i luftutlgpet til vakuumeringspumpen.
Sprut aldri vann pa apparatet, hverken pa innsiden
eller utsiden av det.

2. La apparatet og tilbehgrsdelene tarke fullt og helt
etter rengjaring.

10.3 Rengjore glassfront og glasslokk

» Rengjer glassfronten og glasslokket med glassrens
og en myk Klut.
Ikke bruk skuresvamper eller glass-skrape.

10.4 Rengjore vakuumkammer i rustfritt stal

1. Kalkflekker, fettflekker, stivelsesflekker og
proteinflekker ma alltid fiernes umiddelbart. Under
slike flekker kan det danne seg rust.

2. Rengjer med vann og litt oppvaskmiddel.

Utbedring av feil no

3. Terk deretter av med en myk klut.

10.5 Rengjore betjeningspanel i plast

» Rengjer betjeningspanelet med en myk klut.
Ikke bruk skuresvamper eller glass-skrape.

10.6 Rengjore forseglingselement

OBS!

Rengjering i oppvaskmaskin vil fgre til skader.

» Apparatets bestanddeler ma aldri vaskes i opp-
vaskmaskin.

1. Fjern rester av folie fra forseglingselementet.

2. Forseglingselementet mé aldri rengjeres med
skurende rengjgringsmidler.

3. Terk deretter av med en myk klut.

10.7 Rengjoring av tilbehoret

OBS!

Rengjering i oppvaskmaskin vil fare til skader.

» Apparatets bestanddeler ma aldri vaskes i opp-
vaskmaskin.

1. Rengjer med svampklut og varmt sapevann.
2. Tork deretter av med en myk klut.

11 Utbedring av feil

Du kan selv utbedre sma feil pa apparatet. Benytt deg
av informasjonen om feilsgking fer du tar kontakt med
kundeservice. Pa den maten unngar du unadige kost-
nader.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre reparasjoner
pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er
defekt.

11.1 Funksjonsfeil

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa maskinen.

» Det ma kun brukes originale reservedeler til repara-
sjon av maskinen.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets stram-
kabel, ma den skiftes ut av produsenten,
kundeservice eller av en annen kvalifisert person for
a unnga at det oppstar fare.

Feil Arsak og feilseking

Vakuumeringsprosessen starter

Darbryteren pa glassdekselet mangler eller gjenkjennes ikke av apparatet.

ikke. start vises ikke selv om » Ta kontakt med kundeservice.

lokket er lukket.

— "Kundeservice", Side 39

Ved flere gangers bruk etter hver- Temperaturbeskyttelsesbryteren til forseglingstransformatoren er utlagst.
andre: Vakuumeringsprosessen 1. La apparatet avkjgles i minst 10 minutter.

ser ut til & ga som normalt, men
posen forsegles ikke.

2. La apparatet avkjgles i minst 2 minutter mellom vakuumeringsprosessene.
3. Start vakuumeringsprosessen pa nytt.

Vakuumeringsprosessen varer

Det er for mye fuktighet i pumpesystemet.
stadig lenger. » Start terkeprosessen.

— "Starte tgrking", Side 34

Pumpesystemet er sveert varmt.

1. La apparatet avkjoles.

2. Start vakuumeringsprosessen pa nytt.
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Feil

Arsak og feilsgking

Posen er defekt, sa vakuumet
opprettholdes ikke i va-
kuumposen.

Det kan oppstad hull dersom det er skarpe deler i det som vakuumeres, f.eks.

bein.

1. Kontroller om posen har skader.

2. Bruk en annen pose.

3. Varer med skarpe kanter ma plasseres slik i posen at poseveggen ikke kan
bli skadet.

Det er feil pa forseglings-
sgmmen, s& vakuumet
opprettholdes ikke i va-
kuumposen.

Den forseglingstiden du har valgt, egner seg ikke for foliematerialet.
» Velg en annen forseglingstid.

Det er veeske, fett, smuler eller folder langs forseglingssgmmen.

1. Péase at posen er tarr og fri for folder og ligger pé forseglingselementet over
hele bredden.

2. Bruk en annen pose.

3. Brett om enden av posen med 3 cm feor fylling.

Du far ikke opp lokket.

Det har dannet seg et lett vakuum som holder lokket igjen.

Lokket ma aldri &pnes med makt.

Start en ny vakuumeringsprosess og avbryt den med det samme.
Koble apparatet fra stramnettet.

Start apparatet igjen etter 30 sekunder.

Trykk pé on/off i over 5 sekunder.

Maskinen tilbakestilles.

oD

11.2 Merknader i displayet

Feil

Arsak og feilsaking

Etter noen fa sekunder vises A\.

Glasslokket er ikke riktig lukket.

1. Apne og lukk glasslokket pa nytt.
2. Trykk lett pa glasslokket de farste sekundene.

Tetningen i glasslokket ligger ikke riktig.
» Kontroller tetningen.

Tetningen i glasslokket ligger feil.
» Rett tetningen forsiktig ut.

Lokket til den eksterne vakuumeringsbeholderen er ikke ordentlig lukket.

1. Kontroller at vakuumlokket sitter ordentlig.
2. Bruk kun egnede vakuumeringsbeholdere.

Den eksterne vakuumeringskoblingen sitter ikke ordentlig pa luftutlgpet til va-
kuumkammeret.

» Kontroller at vakuumlokket sitter ordentlig.

Etter 2 minutters pumping vises

Vasske begynner & smakoke nar temperaturen gker, slik at vakuum ikke kan
dannes.

1. Vakuumpakk kun kald veeske.

2. Dersom vakuumkammeret er fuktig, ma du terke av det med en Klut.
3. Forsegle vakuumposen fgr tiden hvis det dannes starre bobler.

4. Velg et lavere vakuumniva.

< og A lyser etter torkeproses-
sen.

Det har ikke veert nok med bare én tarking.
1. Vent til A\ slutter & lyse.
2. Deretter kjarer du en ny terking.

— "Starte tarking", Side 34
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12 Slik gjor du det

Her finner du passende tilbehar og kokekar samt de
beste innstillingene til de forskjellige rettene. Vi har til-
passet anbefalingene optimalt til apparatet.

12.1 Vakuumering for sous-vide-
tilberedning

Du kan bruke vakuumskuffen til & forberede matvarer til
sous-vide-tilberedning. Sous vide-tilberedning betyr til-
beredning "under vakuum" ved lave temperaturer fra
50 til 95 °C og 100 % damp, eller i vannbad.

Rettene pakkes i spesielle varmebestandige kokeposer
som forsegles lufttett i vakuumskuffen.

/\ ADVARSEL - Fare for helseskader!
Sous-vide-tilberedning gjeres ved lave temperaturer og
kan fgre til helseskader dersom bruksanvisningen og
hygieneanvisningene ikke falges.

» Bruk kun ferske matvarer av optimal og upaklagelig
kvalitet.

» Vask og desinfiser hendene.

Bruk engangshansker og grilltang.

» Under tilberedning av kritiske matvarer, som f.eks.
fieerkre, egg og fisk, ma instruksene folges ekstra
noye.

Vask og skrell frukt og grennsaker grundig.

Hold alltid skjeerebrett og overflater rene.

Bruk forskjellige skjeerebrett til forskjellige typer mat-
varer.

» Kjelingen méa kun avbrytes i et kort tidsrom nar mat-
varene skal forberedes.

» Oppbevar vakuumpakket mat i kjgleskap far du be-
gynner med tilberedningsprosessen.

» Spis rettene etter at de er ferdig tilberedt og ikke
sett dem til oppbevaring, heller ikke i kjgleskapet.
De er ikke egnet til gjenoppvarming.

Merknader

= Bruk de vedlagte vakuumposene til sous-vide-til-
beredningen. Vakuumposer kan etterbestilles.

= |kke tilbered maten i den posen du har kjgpt den i
(f.eks. porsjonsfisk). Disse posene er ikke egnet for
sous vide-tilberedning.

m  Matvarene skal legges ved siden hverandre i posen,
ikke oppa hverandre.

Utfore vakuumering for sous-vide-tilberedning

1. For a fa jevn varmeoverfering og dermed et perfekt
tilberedningsresultat, ber du bruke det hgyeste va-
kuumeringsnivaet til vakuumering av matvarer.

2. For tilberedningen mé du kontrollere om vakuumet i
posen er intakt. Veer obs pa falgende punkter nar
du gjer dette:

— Det er ikke noe luft i vakuumposen.

— Forseglingssgmmen er fullstendig.

— Det eringen hull i vakuumposen. lkke bruk
steketermometer.

- Kjott- eller fiskestykker som er vakuumpakket i
samme pakke, ma ikke presse mot hverandre.

— Grennsaker og desserter er vakuumpakket flatt.

3. Dersom vakuumposen ikke er fylt ideelt, legger du
varene over i en ny poser og vakuumpakker dem
pa nytt.

Merk: For & hindre at det siver ut gass fra matvarene,
f.eks. fra gronnsaker, bgr du vakuumpakke varene
maks. én dag for de skal tilberedes. Gassene forer til
redusert varmeoverfaring eller at matvarene mister sin
struktur og endrer tilberedningsegenskaper pa grunn
av vakuumtrykket.

12.2 Rask marinering og aromatisering

Med vakuumskuffen kan du pa raskt vis aromatisere el-
ler marinere matvarer som kjatt, frukt og grennsaker.
Vanlig marinering tar som oftest sveert lang tid og er
ikke saerlig intensiv. Ved vakuumpakking i pose apnes
celleporene i matvarene. Den tilsatte marinaden trek-
kes raskt inn. Dette gir en betraktelig sterkere smak péa
mye kortere tid.

12.3 Oppbevaring og transport av matvarer

Ved & vakuumpakke matvarene kan du oppbevare

dem lenger og oppna ytterligere fordeler.

m  Det sveert lave oksygeninnholdet i vakuum gjer at
matvarer som vakuumpakkes nar de er ferske, kan
oppbevares og nytes betraktelig lenger.

m  Det blir mindre fuktighetstap i fryste, vakuumpakke-
de matvarer.

m  Matvarer pa glasskrukke, f.eks. syltetgy og sauser,
kan forsegles pa nytt.

= Vakuumpakking forlenger oppbevaringstiden be-
traktelig.

m  Oppbevaring av matvarer som ost, fisk og hvitlgk
uten sjenerende lukt. Den hermetiske lukkingen gjer
at det ikke slipper ut ugnsket lukt, og smaken smit-
ter ikke over pa andre matvarer.

m  Forseglede vakuumposer eller vakuumbeholdere er
et ideelt transportmiddel for flytende matvarer. De er
lette & handtere, renner ikke over og sparer plass.

OBS!

For hoye glasskrukker skader glasslokket pa appara-
tet.

» Ikke bruk glasskrukker som er hgyere enn 80 cm.

!

max. 80 mm

Merknader

= Bruk kun stabile og hele glasskrukker med skru-
lokk.

m  Skru igjen krukken for hand. Vakuumeringen vil skru
igjen krukken automatisk.

m Det er ikke alle glass eller lokk som er egnet til
gjenforsegling under vakuum. Etter vakuumpakkin-
gen ma du kontrollere om det har oppstatt vakuum.
Et lokk som buler innover og bare kan apnes med
makt, er en indikasjon pa at vakuumeringsproses-
sen har veert vellykket. Dersom du harer en
klikkelyd nar du trykker inn lokket og slipper, og
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lokket lett kan apnes, er det ikke dannet vakuum.
Gjenta vakuumeringsprosessen, eller bruk bedre
egnede glasskrukker med skrulokk.

12.4 Anbefalte innstillinger

| dette kapittelet finner du anbefalinger for hvilke va-
kuumnivaer som passer til forskjellige matvarer. Se
merknadene om anbefalt vakuumniva og tilberedning
av matvaren.

Vakuumpakkede matvarer holder seg ferske betraktelig
lenger. Hayere vakuumnivaer bevarer matvarenes kvali-
tet, utseende og naeringsstoffer.

Merknader

= Bruk kun ferske matvarer.

Matvarer ved romtemperatur (20 °C til 23 °C)

Kontroller kvaliteten pa matvarene fgr du va-
kuumpakker dem.

Du ma utelukkende vakuumpakke kalde matvarer,
helst med en temperatur pa mellom 1 °C og 8 °C.
Begynn péa det laveste av de anbefalte vakuumni-

vaene.

Kontroller kvaliteten pa matvarene nar du pakker
dem ut igjen. Ikke bruk matvarene hvis du er i tvil
om kvaliteten.

Type mat Vakuumniva Anbefaling

Bakevarer 1,2,3

Torre bakevarer og kjeks 1

Te og kaffe 1,2, 3 Oppbevares markt

Ris og pasta 2 Vakuumeres i beholder
Mel og gryn 1

Ngtter uten skall 3 Oppbevares morkt
Tarket frukt 3

Spra kjeks og potetgull 1,2 Vakuumeres i beholder

Ferske matvarer som skal fryses (-18 °C til -16 °C) eller oppbevares i kjgleskap (3 °C til 7 °C)

Type mat Vakuumniva Anbefaling

Fisk 3

Fijeerkre 3

Kjott 3

Hel paleggspalse 3

Kigttpalegg i skiver 3

Hard ost 3

Myk ost 2 Vakuumeres i beholder
Grennsaker 2 Skrelles og forvelles pa forhand
Vaskede salatblader 2 Vakuumeres i beholder
Urter 1,2 Vakuumeres i beholder
Hard frukt 3

Myk frukt 2 Vakuumeres i beholder

Forhandskjeling i fryser anbefales

13 Avfallsbehandling

13.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle ra-
stoffer gjenvinnes.

1. Trekk ut stremkabelens stapsel.

2. Kapp av strgmkabelen.

3. Kast apparatet pa en miljgvennlig méate.
Du kan innhente informasjon om aktuelle muligheter
for avfallsbehandling hos en spesialisert forhandler
eller hos kommuneadministrasjonen der du bor.
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Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske direktivet
2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet angir rammene for innleve-
ring og gjenvinning av innbytte-
produkter.
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14 Kundeservice

Du far detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkar i ditt land hos var kundeservice, din
forhandler eller pa vare nettsider.

Nar du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)
for apparatet.

Kontaktinformasjonen for kundeservice finner du i den

vedlagte kundeserviceoversikten eller pa vare nettsider.

14.1 Produktnummer (E-Nr.) og
produksjonsnummer (FD)

Du finner produktnummeret (E-Nr.) og produksjons-
nummeret (FD) pa apparatets typeskilt.

Typeskiltet med numrene ser du nar du apner skuffen.
Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data
for apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt
tilgjengelig nar du trenger dem.
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1 Sikerhet

Folj sakerhetsanvisningarna nedan.
1.1 Allmanna anvisningar
® [ 3s igenom anvisningen noga.

® Fdrvara bruksanvisningen och produktinfor-

mationen for senare anvandning eller till
nasta agare.

®m Anslut inte enheten om den har transport-
skador.

1.2 Anvandning fér avsett &ndamal

Den héar apparaten ar bara avsedd for inbygg-

nad.
Det &r bara behdrig elektriker som far gora

fast anslutning av enheten. Skador pga. felan-

slutning omfattas inte av garantin.

Anvand bara enheten:

m fOr att vacca livsmedel i lampliga vakuum-
pasar eller -behallare och folieforsluta.

m | privata hushall och i slutna utrymmen i
hemmiljo.

= ypp till max. 4000°moh.

1.3 Begransning av anvandarkretsen
Denna apparat kan anvandas av barn fran

8 ar och aldre och av personer med begran-
sad fysisk, sensorisk eller mental férmaga el-
ler brist pa erfarenhet och/eller kunskap savi-

da detta sker under uppsikt eller om de un-

40

dervisats i hur man sakert anvander appara-
ten och forstatt de faror som kan uppsta i
samband med felaktig anvandning.

Lat inte barn leka med enheten.

Rengdring och anvandarskotsel far inte utfo-
ras av barn om de inte ar minst 15 ar gamla
och star under uppsikt.

Lat inte barn under 8 ars alder komma i nar-
heten av apparaten och anslutningsledningen.

1.4 Saker anvandning

/\ VARNING! - Risk fér brannskador!
Svetsbommen i vaccningskammaren blir
mycket varm vid flitig anvandning och langa
forslutningstider.

>
>

Ta aldrig pa den heta svetsbommen.
Hall barnen borta.

/A VARNING! - Risk for elstétar!
Intrangande fukt kan orsaka en elektrisk stét.

4

Anvand inte angrengoring eller hogtrycks-
tvatt for att rengdra apparaten.

Skadad maskin eller sladd ar farligt.

>
>

>

Anvand aldrig skadad enhet.

Anvand aldrig en apparat med sprucken
trasig yta.

Dra aldrig i sladden fér att gbra maskinen
strémlds. Dra alltid i kontakten, inte slad-
den.

Dra direkt ur sladdens kontakt eller sla av
séakringen i proppskapet om maskin eller
sladd ar skadade.

"Ring service." — Sid. 50

Felinstallationer ar farliga.

>

Det ar bara specialutbildad personal som
far reparera maskinen.

Maskinen far bara repareras med original-
reservdelar.

Om apparatens natanslutningsledning blir
skadad maste den for att risker ska forhind-
ras bytas av tillverkaren eller dennes kund-
tjanst eller av en person med likvardiga
kvalifikationer.

/A VARNING! - Brandrisk!

Svetsbommen i vaccningskammaren blir
mycket varm. Brannbara angor kan bérja brin-
na.

>

>

Vacca inte bréannbara vétskor i vakuumpa-
se.

Forvara inte brannbara material och fére-
mal inuti enheten.



A\ VARNING! - Risk for personskador!

Minsta spricka i glaslocket kan fa det att im-

plodera vid vakuum.

» Dra ur kontakten eller sla av sékringen i
proppskapet.

» Ring service.

Felanvandning av vaccningsladan innebar risk

for personskador.

» FOr inte in slangar anslutna till enheten i na-
gon kroppsoppning.

» Vacca inte levande djur.

/A VARNING! - Risk for halsoskada!
Vaccningskammare och glaslock blir defor-
merade av det hdga undertrycket vid vacc-
ning. Det kan skada glasets skyddsbelagg-
ning sa att glaslocket spricker.

Undvika sakskador sv

» Glasburkar, andra harda behallare samt
fasta livsmedel far inte komma i kontakt
med locket vid vaccning med stangt lock |
kammaren.

» Harda behallare och fasta livsmedel far inte
vara hogre an max. 80 mm.

A\ VARNING! - Kvivningsrisk!

Barn kan dra forpackningsmaterial dver huvu-

det eller trassla in sig i det och kvavas.

» Lat inte barn komma i nérheten av forpack-
ningsmaterial.

» Lat inte barn leka med férpackningsmateri-
alet.

Barn kan andas in eller svélja smadelar och

kvavas av dem.

» Lat inte barn komma i ndrheten av smade-
lar.

» Lat inte barn leka med smadelar.

2 Undvika sakskador

OBS!

Skador pa enheten kan paverka sakerheten avsevart.

» Kontrollera att enheten ar hel fére varje anvandning.

» Kontrollera att glaslocket ar helt.

» Sla inte pa enheten om den &r skadad.

» Ring service.

Ofdrsiktig anvandning kan skada enheten.

» Oppna och stang glaslocket langsamt.

» Stéll inga foremal pa glaslocket.

» Anvand inte enheten arbets- eller avstéliningsyta.

» Se till s att inga féremal kan falla ned pa glaslock-
et.

» Dra ut ladan helt vid anvandning.

» Stang ladan helt efter anvandning.

Frammande féremal i vaccningskammaren kan skada

enheten.

» Kontrollera att det inte finns frammande foremal i
vaccningskammaren innan du stanger glaslocket.

Felplacerad eller skadad tatning paverkar enhetens

funktion och kan skada den.

» Kontrollera att glaslockets tatning sitter ratt.

» Tatningens anliggningsyta maste vara ren och fri
fran frammande féremal.

» Skada inte tatningen med spetsiga eller vassa fore-
mal.

» Anvand aldrig enheten med skadad tatning.

» Ring service vid trasig tatning.

Enheten blir skadad om du 6ppnar glaslocket med

verktyg.

» Vanta tills strommen kommer tillbaka om det blir
stromavbrott vid vaccningen. Vakuumet i vaccnings-
kammaren bibehalls. Starta om vaccningen.

Uttrdngande anga pga. sjudning pa for hog temperatur

kan ge funktionsstérningar.

» Anvand bara pasar avsedda fér vaccning.

» Anvéand inte redan 6ppnade séljférpackningar.

» Vacca matvaror med utgangstemperaturer i interval-
let 1-8°C.

» Vacca inte vatskor pa maxlage i vakuumpase. An-
vand vaccningslage 2.

» Forslut vakuumpasen om blasbildningen tilltar.

3 Miljoskydd och sparsamhet

3.1 Forpackningsmaterialet
Foérpackningsmaterialen ar miljdévanliga och atervin-
ningsbara.

» Kallsortera och omhéanderta de olika bestandsdelar-
na.
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sv Lar kanna

4 Lar kanna

4.1 Funktion

Luften blir utpumpad ur vaccningskammare och pase
vid vaccningen.

Det ger ett kraftigt undertryck i kammaren. Ju hdgre
vaccningslage, desto mindre Iuft blir kvar i kammare
och péase och desto stdrre blir tryckskillnaden mot om-
givningen.

Uppnar systemet valt vaccningslage, sa trycker det
svetsbommen mot silikonbommen pa glaslocket. Det
forsluter pasen.

Du hor sedan hur luften strommar in i kammaren igen
efter en kort avsvalningstid. Pasen drar da snabbt ihop
sig och omsluter livsmedlet. Sedan dppnar ladans
glaslock.

4.2 Enhet
Har finns en Oversikt Over apparatens bestandsdelar.

Glaslock
Luftutslapp
Svetsbom
Vaccningskammare

4.3 Kontroller

Med mandverorganen staller du in spisens alla funktio-
ner och far information om drifttillstandet.

on/off

EIL

O start stop ‘«( VAN

2 3

Sym- Betydelse
bol

Beskrivning

on/off Sla pa Sl& pa enheten
Sla av Sla av enheten

Vaccningsléage Valja vaccningslage

o =

Forslutningstid Valja forslutningstid
Forsluta vakuumpasen ti-

digare

start  Start Starta vaccningen

stop  Stopp Avbryta vaccningen

Kor igdng pumpens tork-
funktion

& Torkning

& Anvisning F&lj felsdkningstabellen
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4.4 Vaccningslagen

Vaccningslage 1 till 3 ger olika vakuumgrad.

Vaccning i behallare ger lagre vakuumgrad som pas-
sar battre for vissa livsmedel. Vaccningsladan kanner
automatiskt av vilket 1dge som ar aktivt nar du satter pa
den externa vaccningsadaptern.

Vaccningslagen 1 2 3
Vaccning i pase 80% 95% 99%

Vaccning av behallare och 50% 75% 90%
flaskor




Tillbehor sv

5 Tillbehor

Anvéand originaltillbehér. Det ar anpassade till enheten.

Tillbehor Egenskap

Anvandning

Extern vaccningsadapter

©

Vaccar vakuumbehallare och flaskor.

Vaccningsslang

@

Anslut extern vaccningsadapter med vaku-
umbehallare eller flaskadapter.

Vakuumpase 180 x 280 mm (50 st.)

240 x 350 mm (50 st.)

5.1 Extratillbehor

Extratillbeh6r kan du képa hos service, i butik eller pa
Internet.

Du hittar ett omfattande tillbehdrssortiment till din enhet

i vara broschyrer eller pa Internet.
www.bosch-home.com

Tilloehdren ar enhetsspecifika. Ange alltid ratt beteck-
ning (E-nr) pa din enhet nar du bestaller.

Du hittar tillgangliga tillbehdr till din enhet i onlineshop-
pen eller hos service.

Ovriga tillbehoér

Bestallningsnummer butik

Bestallningsnummer service

Vakuumpasar 180 x 280 mm (100
st.)

HEZ66D910

17002081

Vakuumpasar 240 x 350 mm HEZ66D920

(100 st.)

17002082

6 Anvandningsprincip

6.1 Oppna enheten

1. Tryck mitt pa ladfronten.

v Vaccningslddan fjadrar ut lite.

2. Tatag i kanten av vaccningsladan och dra ut den
helt.

6.2 Stanga enheten
» Tryck mitt pa vaccningsladan och skjut in den.

6.3 Sla pa enheten
» Tryck pa on/off,

6.4 Sla av enheten

Om du inte anvander enheten pa 10 minuter, sa slar
den av automatiskt.

» Tryck pa on/off,
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sv Vaccning i pase

7 Vaccning i pase

Livsmedel héller langre i vaccade péasar. Du kan mari-
nera livsmedel eller fdrbereda dem for sousvide-tillag-

ning.

7.1 Lampliga vakuumpasar
Anvand lampliga vakuumpasar for att fa optimalt resul-

tat.

Anvéand de originalvaku-
umpasar som medfoljer
enheten eller som du kan
bestalla som reservdel.

m De pasarna ar avsed-
da for temperaturinter-
vallet -40°C - 100°C.

m  Optimal forslutningstid
for pasarna ar lage 2.

m  Pasarna ar mikrotaliga.
Picka pasen innan du
mikrar den.

Anvand bara pasar av-
sedda for vaccning av
livsmedel.

Det finns produkter i han-

deln som skiljer sig med

avseende pa livsmedels-

godkannande, tempera-

turtalighet, material och

yta.

Vakuumpasens forslut-

ningstid beror alltid pa pa-

smaterialet.

= Tunnvaggig pase: for-
slutningslage 1

m  Tjockare material: for-
slutningslage 2 eller
hogre

Anvand pasar med maxb-
redd 240 mm.

Svetsbommens langd séat-
ter mattgransen for vaku-
umpasarna.

7.2 Pasfylining
Krav

m Paskanten ska vara ren och torr.
m Det far inte finnas livsmedelsrester vid paskanten na-

ra forseglingen.

1. Vik ned paskanten ca 3 cm.

— N
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2. Lagg livsmedlen bredvid varandra i vakuumpasen.

¥

3. Vik upp paskanten igen.

e

Tips! Mark pasen med vaccningsdatum och innehall,
sa att du kan halla reda pa dina pasar och vaccade
livsmedel.

7.3 Vaccning i pase

Krav: Utgangstemperaturen péa livsmedlet ska helst lig-
ga i intervallet 1 - 8°C.

1. Oppna glaslocket.

2. L&gg vakuumpasen i kammaren.

3. Se till sa att luftutslappet ar fritt, sa att pumpen kan
suga ut luften ur kammaren.

4. Se till sa att pasen &ar centrerad och att pasandarna
ligger glatt ovanpd varandra pa svetsbommen, sa
att du far en felfritt forsluten svetsfog.

5. Se till sa att den 6ppna pasanden sticker ut ca 3 cm
utanfér svetsbommen men utan att ligga mot lock-
tatningen.

min. 30 mm
— -




6. Anvand en férhdjning som t.ex. en skarbrada, s att
pasen inte glider ned.

(=

7. Tryck pa [ och valj vaccningslage.

8. Tryck pa i@ och valj forslutningstid.

9. Stang glaslocket ordentligt och hall stangt i nagra
sekunder.

10. Tryck pa start, s gar vaccningen igang.

v Vaccningen gér igang. Indikeringarna for vaccnings-
lagena pulserar rétt i 16ljd tills systemet uppnér valt
varde.

v Forslutningen gér igang. Indikeringarna for forslut-
ningslagena pulserar rétt i foljd tills systemet uppnar
valt varde.

v Vaccningen kan ta upp till 2 minuter.

v Kammaren blir luftfylld i slutet av forslutningen. En-
heten ger signal.

11. Oppna glaslocket nér vaccningen ar avslutad.

12 A\ VARNING! - Risk fér brannskador!
Svetsbommen i vaccningskammaren blir mycket
varm vid flitig anvandning och langa férslutningsti-
der.

Vaccning i behallare sv

- Dra forsiktigt isar fogen.

— Haller inte fogen, valj hogre forslutningslage.

- Deformeras fogen, valj lagre forslutningslage el-

ler 14t enheten svalna.

Notera: Svetsbommen blir allt varmare om du pésvac-
car livsmedel flera ganger i f6ljd. Det kan paverka
svetsfogens kvalitet. V&lj i sa fall kortare férslutningstid
efter nagra vaccningar eller 1at enheten svalna ca 2 mi-
nuter mellan omgangarna.

7.4 Forsluta tidigare

Anvand bara funktionen for att pasférpacka kansliga

livsmedel lufttéatt utan att pasen ligger hart an mot inne-

hallet.

1. Tryck pa = for att avsluta vaccningen och forsluta
pasen tidigare.

v Enheten visar vilket vaccningslage den hunnit upp-

na.

Kammaren blir luftfylld i slutet av forslutningen.

Enheten ger signal.

Oppna glaslocket.

Ta ut den forslutna vakuumpasen ur kammaren.

Notera: Vaccningsladan behdéver en viss vakuumgrad

for pasforslutning.

Trycker du pa I tidigare, sd pumpar vaccningsladan

ut luft ur kammaren tills den nar den graden. Sedan for-

sluter den péasen.

WN<C <

7.5 Avbryta pasvaccningen

1. Tryck pa stop fOr att avbryta vaccningen tidigare.
v Enheten visar vilket vaccningslage den hunnit upp-
na.

L v Pasen blir inte forsluten.
: L%I?llg:r%gr?t?;?aheta svetsbommen. v Kammaren blir luftfylld och locket dppnas lite.
Ta ut den forslutna vakuumpéasen ur kammaren. ; Enh?tenkger S"%”a'- K
13. Kontrollera pasens svetsfog efter vaccningen. - 18 Ul vakuumpasen ur kammaren.
8 Vaccning i behallare
Livsmedel haller langre i vaccade behallare. 4. Tryck pa [ och valj vaccningslage.
5. Tryck pa start, s gar vaccningen igang.

8.1 Vaccning i behallare

Vacca livsmedel i lamplig vakuumbehallare, sa haller

det langre.

1. Oppna glaslocket.

2. Satt vaccningsadaptern pa luftutslappet.

3. Fast slangen péa vaccningsadapter och vakuumbe-
hallare.

v Vaccningen gar igang. Indikeringarna for vaccnings-
lagena pulserar rott i f6ljd tills systemet uppnar valt
varde.

v Vaccningen kan ta upp till 2 minuter.

v Uppnatt vaccningsléage lyser och enheten ger ljud-
signal.

6. Lossa slangen fran behallare och extern vakuumad-
apter.

Notera: "Avbryt vaccningen om blasbildningen tilltar av-
sevart." — Sid. 46
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sv Torkning

8.2 Lampliga vakuumbehallare

Anvand lampliga vakuumbehallare for att fa optimalt
slutresultat.

Anvand bara behallare av- Det finns produkter i han-

sedda fér vaccning av deln som skiljer sig med

livsmedel. avseende pa livsmedels-
godké&nnande och materi-
al.

Du kan ev. behova en ad-
apter for att slangen ska
passa behallaren. Ofta
medfdljer adaptern vaku-
umbehallaren.

Vaccningsslangen som
medfdljer enheten har
3 mm inner-@.

8.3 Avbryta behallarvaccningen

1. Tryck pé stop {or att avbryta vaccningen tidigare.

v Enheten visar vilket vaccningslage den hunnit upp-
na.

2. Lossa slangen fran behallare och extern vakuumad-
apter.

9 Torkning

Det tranger in sma mangder vatten i vakuumpumpsys-

temet vid vaccning av livsmedel.

Effekten blir stdrre om du vaccar vatskor eller mycket

fuktiga livsmedel. Enheten har darfor en torkfunktion

som far bort ansamlad fukt i pumpen.

m Lyser « vitt, sd4 maste du kora torkfunktionen. Men
du kan fortfarande anvanda enheten som vanligt.

m Lyser ¢ rott, s maste du kora torkfunktionen.

9.1 Borja torkningen
Notera: Du kan stinga vaccningsladan vid torkning.

1. Stang glaslocket ordentligt och hall stéangt.

2. Tryck pa «.

v Torkningen gar igang och tar 5 till 20 minuter.

v & pulserar i r6tt nar funktionen &r igang.

v Kammaren blir luftfylld i slutet av funktionen och en-
heten ger signal.

v Du kan 6ppna glaslocket.

3. Notera: Ibland racker det inte med en torkcykel. Ly-

ser & och A\ rott efter torkeykeln, séa finns det fortfa-
rande fukt i pumpsystemet.
Vanta tills A slocknar.

4. Kor om torkcykeln.

10 Rengoring och skoétsel

Du maste reng6ra och skdéta om maskinen noga for att
den ska fungera.

10.1 Rengéringsmedel

Lampliga reng6ringsmedel hittar du hos service eller i
onlineshoppen.

OBS!

Olampliga rengéringsmedel kan skada apparatens yt-

or.

» Anvéand inga starka eller repande rengéringsmedel.

Anvand inte starkt alkoholhaltiga rengéringsmedel.

Anvand inga harda skurbollar eller putssvampar.

Anvand inte specialmedel for varmrengdring.

Anvand bara fonsterputs, glasskrapa eller rengo-

ringsmedel f6r rostfritt pa resp. del om rengodrings-

anvisningen rekommenderar det.

» Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander
dem.

vV v vy

10.2 Rengoéra enheten

A VARNING! - Risk fér brannskador!
Svetsbommen i vaccningskammaren blir mycket varm
vid flitig anvandning och langa f6rslutningstider.

» Ta aldrig pa den heta svetsbommen.

» Hall barnen borta.
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/\ VARNING! - Risk for elstétar!

Risk for stétar om fukt trédnger in.

» Anvand inte angrengoring eller hogtryckstvatt for att
reng®ra apparaten.

Krav
= Enheten ar av.
= Svetsbommen har svalnat i vaccningskammaren.

1. Rengdr enheten med fuktad trasa och neutralt ren-
goéringsmedel som t.ex. diskmedel och vatten.
Se till sa att det inte tranger in vatten eller andra
vatskor i vaccningskammaren vid rengéring, fram-
forallt i vakuumpumpens luftutslapp.
Spruta aldrig vatten in- eller utvandigt pa enheten.
2. Lat enhet och tillbehér torka ordentligt efter rengo-
ring.

10.3 Rengora glasfront och -lock

» Rengor glasfront och -lock med fonsterputs och
mjuk trasa.
Anvand inte repande skursvampar eller glasskrapa.

10.4 Rengora rostfri vaccningskammare

1. Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt. Det kan uppsta korrosion under sadana
flackar.

2. Reng6r med vatten och lite diskmedel.

3. Torka torrt med mjuk trasa.



10.5 Rengora kontroller av plast

» Rengor kontrollerna med mjuk trasa.
Anvéand inte repande skursvampar eller glasskrapa.

10.6 Rengdra svetsbommen

OBS!
Maskindiskning ger skador.

» Maskindiska inte enhetens delar. 1.
1. Ta bort folierester fran svetsbommen.

Avhjalpning av fel

2. Rengor aldrig svetsbommen med skurmedel.
3. Torka torrt med mjuk trasa.

10.7 Rengora tillbehéren

OBS!
Maskindiskning ger skador.
» Maskindiska inte enhetens delar.

trasa.
2. Torka torrt med mjuk trasa.

sV

Rengdér med varmt vatten och diskmedel med disk-

11 Avhjalpning av fel

Smafel pa enheten kan du atgérda sjalv. Anvand infor-
mationen om felatgarder innan du kontaktar service.
D4 slipper du onddiga kostnader.

/\ VARNING! - Risk for personskador!
Ej fackmassigt gjorda reparationer ar farliga. >
» Bara utbildad yrkespersonal far utféra reparationer

pa apparaten.

» Kontakta kundtjansten om apparaten ar defekt.

11.1 Funktionsfel

/\ VARNING! - Risk fér elstétar!
Felinstallationer ar farliga.

ra maskinen.

lar.
» Om apparatens natanslutningsledning blir skadad

» Det &r bara specialutbildad personal som far repare-

Maskinen far bara repareras med originalreservde-

maste den for att risker ska férhindras bytas av till-

verkaren eller dennes kundtjanst eller av en person

med likvardiga kvalifikationer.

Fel

Orsak och felsdkning

Det gar inte paborja vaccningen.
Du far inte upp start trots att lock-
et ar stangt.

Glaslockets lockbrytare saknas eller blir inte avlast av enheten.

» Ring till kundtj&nsten.
— "Kundtjénst", Sid. 50

Om du anvant enheten flera
ganger i f6ljd: vaccningen verkar
ga normalt, men pasen blir inte
forsluten.

Termoskyddsbrytaren pa svetstrafon har 18st ut.

1. Lat enheten svalna minst 10 minuter.

2. Lat enheten svalna minst 2 minuter mellan varje vaccning.
3. Starta om vaccningen.

Vaccningen tar allt langre tid.

Pumpsystemet innehaller for mycket fukt.
» Kor igang torkcykeln.
— "Borja torkningen”, Sid. 46

Pumpsystemet ar f6r varmt.

1. Lat enheten svalna.
2. Starta om vaccningen.

Vakuumpasen ar trasig sa att
den inte behaller vakuumet.

Vassa delar pa det vaccade livsmedlet kan gora hal pa pasen, t.ex. benknotor.

1. Kontrollera att pasen &r hel.

2. Ta en annan péase.

3. L&gg vassa delar pa det vaccade livsmedlet s& att de inte skadar pasvag-
gen.

Svetsfogen ar dalig sa att vaku-

umpasen inte behaller vakuumet.

Vald forslutningstid ar olamplig for folieomslutningen.
» Valj annan forslutningstid.

Det finns vatska, fett, smulor eller veck langs svetsfogen.

1. Se till s& att pasen &r torr och utan veck samt att den ligger an helt mot
svetsbommen.

2. Ta en annan péase.

3. Vik ned kanten pa pasen 3 cm innan du fyller den.
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sv Sahar lyckas du

Fel Orsak och felsékning

Locket gér inte Oppna.

oD

Det har bildats ett visst undertryck som héller locket stangt.
Oppna aldrig locket med vald.

Pabdrja en ny vaccning och avbryt den direkt.

Gor enheten stromlos.

Anvand enheten igen efter 30 sekunder.

Tryck pa on/off i mer an 5 sekunder.

Enheten blir aterstalld.

11.2 Information i displayen

Fel Orsak och felsékning

Du far upp A\ efter nagra sekun-  Glaslocket &r inte riktigt stangt.

der. 1. Oppna och sténg glaslocket igen.
2. Tryck ned glaslocket lite de forsta sekunderna.

Glaslockets tatning ligger inte an ordentligt.

» Kontrollera tatningen.

Glaslockets tatning ar deformerad.
» Tryck och rata forsiktigt ut tatningen.

Locket pd den externa vakuumbehallaren ar inte riktigt stangt.

1. Kontrollera att vakuumlocket sitter pa ordentligt.
2. Anvand lampliga vakuumbehéllare.

Den externa vaccningsanslutningen sitter inte pa ordentligt pa vaccningskamma-

rens luftutslapp.

» Kontrollera att vakuumlocket sitter pa ordentligt.

Du far upp A\ nar pumpen géatt

2 minuter. got vakuum.

Vatskor borjar koka vid 6kande temperaturer, sé att det inte gar att generera na-

1. Vacca bara kalla véatskor.

2. Torka ur vaccningskammaren om den ar fuktig.

3. Forslut vakuumpasen tidigare om det bildas stora blasor.
4. Valj lagre vaccningslage.

& och A\ lyser efter torkcykeln.

Det rackte inte med en torkcykel.

1. Vanta tills A\ slocknar.
2. Kor om torkcykeln.

— "Borja torkningen”, Sid. 46

12 Sahar lyckas du

Har hittar du ratt installningar samt lampliga tillbehor
och format till olika matratter. Rekommendationerna ar
optimalt anpassade till enheten.

12.1 Vacca for sousvide-tillagning

Du kan forbereda livsmedel fér sousvide-tillagning med
din vaccningslada. Sousvide ar vakuumtillagning pa lag
temperatur 50-95°C med 100% anga eller vattenbad.
Maten blir vakuumférsluten i en sarskild, varmetalig
kokpése med vaccningsladan.

/\ VARNING! - Risk fér halsoskada!

Sousvide-tillagning sker pa lag temperatur och kan va-

ra halsovadlig om du inte féljer anvandnings- och hygi-

enanvisningarna.

» Anvand bara farska livsmedel av bra och felfri kvali-
tet.

» Tvétta och desinficera handerna.

» Anvand engangshandskar, en matlagnings- eller
grilltang.
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» Bered kritiska livsmedel som t.ex. fagel, &gg och
fisk med extra forsiktighet.

Skolj alltid av och skala gronsaker och frukt.

Hall alltid bankytor och skérbrador rena.

Anvand olika skarbrador till olika livsmedelsslag.
Bryt kylkedjan precis fore livsmedelsberedningen.
Kylforvara vaccad mat tills du paborjar tillagningen.
Slang éverbliven mat fran tillagningen, den gar inte
ens kylférvara langre. Den &r inte avsedd for pa-
varmning.

vV vV v Y VY

Anmérkningar

= Anvand de medf6ljande vakuumpasarna vid sousvi-
de-tillagning. Du kan efterbestélla vakuumpasarna.

= Tillaga inte maten i pasarna du képt dem i som
t.ex. portionsforpackad fisk. De pasarna ar inte av-
sedda f6r sousvide-tillagning.

m  |L&gg helst livsmedlen bredvid varandra i pasen, inte
pa varandra.



Vacca for sousvide-tillagning

1. Anvand hdgsta vaccningslaget fér att vacca maten,
sa far du jamn varmedverforing och perfekt slutre-
sultat.

2. Kontrollera att pasvakuumet ar intakt fore tillagning-
en. Folj punkterna nedan:

- Det finns ingen luft i vakuumpasen.

— Svetsforslutningen ska vara OK.

- Det finns inga hal pa vakuumpasen. Anvand inte
stektermometer.

- Samvaccade kott- och fiskbitar far inte ligga
pressade mot varandra.

- Vacca gronsaker och desserter plant.

3. Ar vakuumpasen inte perfekt fylld, lagg dver maten i
ny pase och vacca om.

Notera: Vacca livsmedelm max. en dag fore tillagning-
en for att forhindra gasbildning hos t.ex. gronsaker. Ga-
serna paverkar varmeodverforingen eller att matens
struktur och tillagningsprocess blir fdrandrad av vaku-
umtrycket.

12.2 Snabbmarinering och -smakséttning

Vaccningsladan kan snabbt smaksatta eller marinera
livsmedel som t.ex. kétt, frukt och gronsaker.

Vanliga inlaggningar tar oftast lang tid och ar inte sa in-
tensiva. Pasvaccning 6ppnar livsmedlets cellporer. Det
drar snabbt at sig tillsatt marinad. Det ger avsevart in-
tensivare smak pa kort tid.

12.3 Livsmedelsforvaring och -transport

Du kan forvara livsmedlen langre med vaccning och far

flera férdelar.

m  Den syrefattiga omgivningen gor att farskvaccade
livsmedel haller langre vid jamfoérbar lagring.

12.4 Rekommenderade instéllningar

Kapitlet innehaller rekommenderade vaccningslagen
for olika livsmedel. Fdlj framfdrallt anvisningarna om re-
kommenderade vaccningslagen och férberedelse av
livsmedlen.

Vaccade livsmedel héller sig frascha avsevart langre
vid jamférbar forvaring. Hogre vaccningslagen bevara
livsmedlets kvalitet, utseende och innehall.

Sahéar lyckas du  sv

m  Frysta, vaccade livsmedel far &ven mindre frysbran-
na.

m Forsegla om livsmedel pa glasburk som t.ex. sylt
och séaser.
Vaccningen forlanger férvaringstiden avsevért.
Férvara livsmedel som ost, fisk och vitldk luktfritt.
Vaccningen ger en hermetisk férslutning sé att o-
onskad lukt inte tranger ut eller ger smak at andra
livsmedel.

m  Forseglade vakuumpasar och -behallare ar perfekta
for transport av flytande livsmedel. De &r latta att
hantera, lackfria och platssnala.

OBS!
For hdga glasburkar skadar enhetens glaslock.
» Anvand inte glasburkar som ar hégre an 80 cm.

max. 80 mm

Anmarkningar

= Anvand bara stabila och hela burkar.

®m Dra bara at locket f6r hand. Vaccningen forsluter
burken automatiskt.

m  Alla glasburkar och lock ar inte lampliga for aterfor-
slutning i vakuum. Kontrollera att vaccningen gett ett
vakuum. Ett inatvalvt lock som kraver kraft for att
Oppna visar att vaccningen fungerat. Klackar locket
till nar du trycker pa det och slapper samt gar latt
att 6ppna, sa har du inget vakuum. Gér om vacc-
ningen och anvand lampliga glasburkar.

Anmarkningar

= Anvand bara farska livsmedel.

m  Kontrollera kvaliteten pa livsmedlen fore vaccning.

= Vacca bara kalla livsmedel, helst med temperaturer
i intervallet 1°C-8°C.

m  Bdrja med lagsta rekommenderade vaccningslaget.

= Kontrollera kvaliteten pa livsmedlet nar du tar ut det
ur férvaringen. Forédla inte livsmedel med tveksam
kvalitet.

Livsmedel som du férvarar i rumstemperatur (20°C till 23°C)

Livsmedel Vaccningslage Rekommendation
Bakverk 1,2, 3

Torra bakverk och kex 1

Te och kaffe 1,2,3 férvara morkt

Ris och pasta 2 vacca i behallare
Mjol och gryn 1

Notter utan skal 3 férvara morkt
Torkad frukt 3

Kex och chips 1,2 vacca i behallare

49



sv Avfallshantering

Farska livsmedel som du ska frysa in (-18°C till -16°C) eller kylférvara (3°C till 7°C)

Livsmedel Vaccningslage Rekommendation
Fisk 3

Fagel 3

Kott 3

Korv, hel 3

Korv, skivad 3

Hardost 3

Mijukost 2 vacca i behallare
Gronsaker 2 skala och blanchera forst
Bladsallad, skoljd 2 vacca i behallare
Orter 1,2 vacca i behallare
Frukt, hard 3

Frukt, mjuk 2 vacca i behallare

vi rekommenderar fér-frysning

13 Avfallshantering

13.1 Omhéandertagande av begagnade
apparater

Genom en miljokompatibel avfallshantering kan véarde-
fulla ramaterial ateranvéndas.
1. Ta ut natanslutningsledningens stickkontakt.
2. Klipp av natanslutningsledningen.
3. Omhanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering kan du fa
hos aterférséljare och kommun.

=y

Denna enhet ar markt i enlighet med
der europeiska direktivet 2012/19/
EU om avfall som utgérs av eller in-
nehaller elektroniska produkter (was-
te electrical and electronic equipment
- WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU
giltigt atertagande och korrekt ater-
vinning av uttjanta enheter.

14 Kundtjanst

Utférligare information om garantitid och garantivillkor i
ditt land finns hos service, aterforséljare eller pa var
webbsaijt.

Nar du kontaktar kundtjansten behdver du ha appara-
tens produktnummer (E-nr.) och tillverkningsnummer
(FD).

Kontaktuppgifterna till kundtjansten finns i den medfél-
jande kundtjanstforteckningen eller pa var webbplats.

14.1 Produktnummer (E-nr.) och
tillverkningsnummer (FD)

Produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD) star
pa maskinens typskylt.

Du ser typskylten med numren nar du dppnar ladan.
Skriv upp dina apparatuppgifter och telefonnumret till
kundtjansten sa att du snabbt kan hitta dem.
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