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Important Safeguards

The FoodSaver® System

This appliance can be used by children

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

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, or its service
agent or a similarly qualified person in order to
avoid a hazard.

+  Always use the appliance on a stable, secure, dry and level
surface.

+ CAUTION: THIS SEALER IS NOT FOR COMMERCIAL USE.
Never use this appliance for anything other than its intended
use. This appliance is for household use only. Do not use this
appliance outdoors.

+  Never immerse the appliance or power cord and plug in water
or any other liquid.

+ Do not use the appliance if it has been dropped or if there are
any visible signs of damage.

+  Ensure the appliance is switched off and unplugged from the
supply socket after use, before cleaning.

+  To disconnect, unplug the power cord from the electrical outlet.
Do not disconnect by pulling on the cord.

+ Do not use an extension cord with the appliance.

+  Use only accessories or attachments recommended by the
manufacturer.

+ When reheating foods in FoodSaver® bags make sure to place
them in water at a low simmering temperature below 75°C
(170°F).

+ FOODS INSIDE BAG CAN BE DEFROSTED BUT NOT
REHEATED IN A MICROWAVE OVEN. When defrosting foods
in the microwave in FoodSaver® bags make sure not to exceed
maximum power of 180 watts (defrost setting), maximum time of
2 minutes and maximum temperature of 70°C (158°F).

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Why Vacuum Package?

Exposure to air causes food to lose nutrition and flavour, and also
causes freezer burn and enables many bacteria, mould and yeast to
grow. The FoodSaver® vacuum packaging system removes air and
seals in flavour and quality. With a full line of FoodSaver® bags, and
canisters to expand your options, you can now enjoy the benefits of a
scientifically proven food storage method that keeps food fresh up to
five times longer.

The FoodSaver® System Saves Time and Money

*  Spend less money. With the FoodSaver® system, you can buy
in bulk or buy on sale and vacuum package your food in desired
portions without wasting food.

*  Save more time. Cook ahead for the week, preparing meals and
saving them in FoodSaver® bags.

*  Make entertaining easy. Make your signature dish and holiday
treats in advance so you can spend quality time with your guests.

*  Enjoy seasonal or specialty foods. Keep highly perishable or
infrequently used items fresh longer.

*  Control portions for dieting. Vacuum package sensible portions
and write calories and/or fat grams on the bag.

*  Protect non-food items. Keep camping and boating supplies
dry and organised for outings. Protect polished silver from
tarnishing by minimising exposure to air.

FoodSaver® Accessories

Get the most out of your FoodSaver® appliance with easy-to-use
FoodSaver® bags, canisters and accessories.

FoodSaver® Bags and Rolls

FoodSaver® bags and rolls feature special channels that enable

the efficient removal of air. The multi-ply construction makes them
an especially effective barrier to oxygen and moisture and helps to
prevent freezer burn. FoodSaver® bags and rolls come in a variety of
sizes.

FoodSaver® Containers

FoodSaver® containers are simple to use and ideal for vacuum
packaging delicate items such as muffins and other baked goods,
liquids and dry goods. Use to marinate in minutes rather than hours
with Marinate Mode.

FoodSaver® Bottle Stopper

Use FoodSaver® bottle stoppers to vacuum package wine,
non-carbonated liquids and oils. This will extend the life of the liquid
and preserve the flavour. Don't use the bottle stopper on plastic
bottles.
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Parts

Make a Bag from a FoodSaver® Roll

See FIG. 1

(G) Upper Foam Gasket
Lower Foam Gasket

O seal Bution
0 Vac/Seal button

(C) Accessory button O Exira Wide Sealing Strip
O store button O Vacuum Channel
() Accessory Port O Removable Drip Tray

@ Lid Release Buttons

The user-friendly, intuitive control panel makes it easy for you to
get the most out of your FoodSaver® System:

1. Seal Indicator Light

Flashes when sealing process is engaged and becomes constant
when sealing process is finished.

2. Vacuum Indicator Light

Flashes when vacuum cycle is engaged and becomes constant
when vacuum cycle is finished.

3. Seal Button

This button has three uses:
1. Press to create a seal when making bags from a FoodSaver®
Roll.

2. Press to immediately stop the vacuum process and begin
sealing the bag. This prevents crushing delicate items such as
bread, cookies and pastries.

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

4. Vacuum Button

This button has two uses:
1. Press to vacuum seal food airtight. Motor will continue to run
until bag is fully vacuumed, then will automatically seal.

2. Press to pause vacuum process at any point.
5. Accessory Button
Press to use the Handheld vacuum Accessory Button.

Optional Accessories

Handheld Sealer use with FoodSaver®
Zipper Bags and Fresh Containers, ideal
for fresh foods and snacks.

See FIG. 2

1. Using scissors, cut enough bag material from roll to hold item, plus
3 inches. Be sure to cut straight.

2. Insert one end of bag material across Sealing Strip.

3. Press lid to lock. Al lights will illuminate when the lid is fully locked
and ready to OPERATE.

4. Press Seal button.

5. When Seal Indicator Light stops flashing and becomes constant,
sealing is complete. Press lid release buttons to open lid.

Vacuum Seal with FoodSaver® Bags

See FIG. 3

1. Place item(s) in bag, allowing at least 3 inches of space between
bag contents and top of bag.

2. Open appliance lid and place open end of bag into Vacuum
Channel.

3. Press lid to lock. Al lights will illuminate when lid is fully locked and
ready to OPERATE.

4. Press Vacuum button to begin vacuum and sealing process.
Motor will continue to run until bag is fully vacuumed, then will
automatically seal.

5. When Seal Indicator Light stops flashing and becomes constant,
press release buttons on both sides to open, lift lid and remove
bag.

NOTE: Let appliance cool down for 20 seconds after each use.

Important Tips:

To minimize bag waste, do not insert bags too far into the appliance.
Only insert bag just over the edge of the removable drip tray.

Vacuum Seal with FoodSaver®
Accessories

See FIG. 4
1. Prepare container according to FoodSaver® Accessory Guidelines
(see manual that comes with your Accessory Kit).

2. Insert one end of the Accessory Hose into Accessory Port on
appliance until it clicks into place. Connect other end to the
accessory per Accessory Guidelines.

3. Press lid to lock. All lights will illuminate when the lid is fully locked
and ready to OPERATE. Press Accessory button.

4. When the light becomes constant, the vacuum process is complete.

Note that the appliance will still go through the sealing cycle when
vacuum sealing an accessory.

5. Remove Accessory Hose from accessory and appliance.
6. To test vacuum, simply tug on accessory lid. It should not move.
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Use Handheld Sealer with Vacuum
Zipper Bags

Fitting of a plug - for U.K. and Ireland
only

See FIG. 5
Handheld sealer can be used with Vacuum Zipper Bags.

1. Fill zipper bag, lay flat with grey circle facing upwards. Squeeze air
out, zip 3/4 of the way closed and squeeze any remaining air out
before zipping completely.

2. Press Handheld Sealer over grey circle on bag and press
Accessory button.

Open FoodSaver® Accessories After Sealing

See FIG. 5

FoodSaver® Containers

To release vacuum and open, turn knob to open position.
FoodSaver® Bottle Stoppers

To release vacuum and open, twist and pull up on Bottle Stopper.

Care and Cleaning of your Vacuum
Sealer

To Clean Appliance:

Remove Power Cord from electrical outlet. Do not immerse in liquid.

Check Gaskets and around Drip
Tray to make sure they are free
from food materials. Wipe off Gasket
with warm soapy cloth if needed.
Upper and Lower Gaskets may be
removed for cleaning. Clean with
warm, soapy water.

The Removable Drip Tray makes
clean-up easy when small amounts of liquids are pulled into the
Vacuum Channel during vacuum process.

Empty Drip Tray after each use. Wash in warm soapy water or place
on top rack of dishwasher. Dry thoroughly before re-inserting into the
appliance.

To Store Appliance:
Clean unit thoroughly as detailed above.

After the unit has been cleaned and
allowed to fully dry, close lid without
locking and slide button to the Store
position. This setting prevents any
undue pressure from being applied
to the internal sealing gaskets of
the unit.

Never store lid in OPERATE
position as gaskets may become
compressed and the unit may not
function properly.

Store Vertically

This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be
removed and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in @ moulded plug needs to be changed, the fuse cover
must be refitted. The appliance must not be used without the fuse
cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from
the supply cord and an appropriate plug fitted as detailed. If you
remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and the
plug must be disposed of immediately.

If the plug fuse requires replacement, a fuse of the same rating as
that fitted by the manufacturer must be used. In order to prevent a
hazard do not fit a fuse of a lower or higher rating

After sales service

In the case the appliance does not operate but is under warranty,
return the product to the place it was purchased for a replacement.
Please be aware that a valid form of proof of purchase will be
required. For additional support, please contact our Consumer
Service Department at: United Kingdom: 0800 028 7154 | Spain: 0900
8165 10 | France: 0805 542 055. For all other countries, please call
+44 800 028 7154. International rates may apply. Alternatively, e-mail:
foodsavereurope@newellco.com.

Green/Yellow
(Earth) @

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip

Waste Disposal

Waste electrical products should not be disposed of with
household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us at
foodsavereurope@newellco.com for further recycling and WEEE
information.

Once in Store position, store I
vertically to save valuable kitchen =
space.
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Storage Guide, Hints and Tips

Vacuum Packaging and Food Safety

The vacuum packaging process extends the life of foods by
removing most of the air from the sealed container, thereby reducing
oxidation, which affects nutritional value, flavour and overall quality.
Removing air can also inhibit growth of microorganisms, which can
cause problems under certain conditions:

To preserve foods safely, it is critical that you maintain low
temperatures. You can significantly reduce the growth of
microorganisms at temperatures of 4°C or below.

Freezing at -17°C does not kill microorganisms, but stops them from
growing. For long-term storage, always freeze perishable foods that
have been vacuum packaged, and keep refrigerated after thawing.

It is important to note that vacuum packaging is NOT a substitute
for canning and it cannot reverse the deterioration of foods. It can
only slow down the changes in quality. It is difficult to predict how
long foods will retain their top-quality flavour, appearance or texture
because it depends on age and condition of the food on the day it
was vacuum packaged.

Important: Vacuum packaging is NOT a substitute for refrigeration
or freezing. Any perishable foods that require refrigeration must

still be refrigerated or frozen after vacuum packaging. To avoid
possible illness, do not reuse bags after storing raw meats, raw fish
or greasy foods. Do not reuse bags that have been microwaved or
simmered.

Thawing and Reheating Vacuum
Packaged Foods

Always thaw foods in a refrigerator or a microwave
oven — do not thaw perishable foods at room
temperature.

Foods inside a bag can be defrosted but not
reheated in a microwave oven. When defrosting foods in the
microwave in FoodSaver® bags make sure not to exceed maximum
power of 180 watts (defrost setting), maximum time of 2 minutes
and maximum temperature of 70°C (158°F).

You can also reheat foods in FoodSaver® bags by placing them
in water at a low simmer below 75°C (170°F). Follow any specific
instructions that come with the FoodSaver® specialty bags.

Preparation Guidelines

Meat and Fish

& @& @*

For best results, pre-freeze meat and fish for 1-2 hours before vacuum sealing
in a FoodSaver® Bag. This helps retain the juice and shape, and guarantees

a better seal. If it's not possible to pre-freeze, place a folded paper towel
between meat or fish and top of bag, but below seal area.

Leave a paper towel in bag to absorb excess moisture and juices during the
vacuum sealing process.

Note: Beef may appear darker after vacuum sealing due to the removal of
oxygen. This is not an indication of spoilage.
Hard Cheeses

To keep cheese fresh, vacuum seal it after each use.
L Make your FoodSaver® Bag extra-long, allowing 25mm of

m bag material for each time you plan to open and reseal,
in addition to the 75mm room you normally leave
between contents and seal.

Simply cut sealed edge and remove cheese. When you
are ready to reseal the cheese, just drop it in bag and reseal.

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

8 www.foodsavereurope.com
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Vegetables
Vegetables need to be blanched before vacuum sealing.

J This process stops the enzyme action that could lead to

loss of flavour, colour and texture.

To blanch vegetables, place them in boiling water or in the
microwave until they are cooked, but still crisp. Blanching times range from 1
to 2 minutes for leafy greens and peas; 3 to 4 minutes for snap peas, sliced
courgette or broccoli; 5 minutes for carrots; and 7 to 11 minutes for corn on
the cob. After blanching, immerse vegetables in cold water to stop the cooking
process. Finally, dry vegetables on a towel before vacuum sealing.

Note: All vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage,
cauliflower, kale, turnips) naturally emit gases during storage. Therefore, after
blanching, they must be stored in freezer only.

When freezing vegetables, it is best to pre-freeze them for 1-2 hours or until
solidly frozen. To freeze vegetables in individual servings, first place on a
baking sheet and spread them out so they are not touching. This prevents
them from freezing together in a block. Once they are frozen, remove from
baking sheet and vacuum seal vegetables in a FoodSaver® Bag. After they
have been vacuum sealed, return them to the freezer.

Important: Due to the risk of anaerobic bacteria, fresh mushrooms, onions and
garlic should never be vacuum sealed.

Leafy Vegetables

For best results, use a canister to store leafy vegetables. First
wash the vegetables, and then dry with a towel or salad
spinner. After they are dried, put them in a canister and vacuum
seal as normal. Store in the refrigerator.

Fruits

v When freezing soft fruits or berries, it is best to pre-freeze them
for 1-2 hours or until solidly frozen. To freeze fruit in individual
servings, first place on a baking sheet and spread them out so
they are not touching. This prevents them from freezing together
in a block. Once they are frozen, remove from baking sheet and
vacuum seal fruit in a FoodSaver® Bag.

After they have been vacuum sealed, return them to the freezer.
You can vacuum seal portions for baking or in your favourite combinations for
easy fruit salad all year round. If storing in the refrigerator, we recommend
using a FoodSaver® Canister.

Baked Goods
To vacuum seal soft or airy baked goods, we recommend
using a FoodSaver® Canister so they will hold their shape.
If using a bag, pre-freeze for 1-2 hours or until solidly
frozen. To save time, make cookie dough, pie shells, whole
pies, or mix dry ingredients in advance and vacuum seal for
later use.

Coffee and Powdery Foods

To prevent food particles from being drawn into vacuum
0 pump, place a coffee filter or paper towel at top of bag or
canister before vacuum sealing. You can also place the food
in its original bag inside a FoodSaver® Bag, or use a
FoodSaver® Universal Lid with the original container to
vacuum seal.

Before you vacuum seal liquids such as soup stock, pre-
? ’ 1/ freeze in a casserole dish, loaf pan or ice cube tray until
solid. Remove frozen liquid from pan and vacuum seal in a
9 FoodSaver® Bag. You can stack these ‘frozen bricks’ in your
freezer.

When you are ready to use, just cut corner of bag and place in a dish in
microwave or drop into water at a low simmer, below 75°C (170°F).

To vacuum seal non-carbonated bottled liquids, you can use a FoodSaver®
Bottle Stopper with the original container.

Remember to leave at least 25mm of room between contents and the bottom
of the Bottle Stopper. You can reseal bottles after each use.

Pre-Made Meals, Leftovers and Sandwiches

Efficiently store your pre-made meals, leftovers and
sandwiches in the stackable, lightweight FoodSaver®
Containers. They are microwaveable, top rack dishwasher
safe and come with a custom adaptor.

®

The lightweight containers will be ready to head off to the
office, to school or the great outdoors whenever you are!

Snack Foods
Your snack foods will maintain their freshness longer

when you vacuum seal them. For best results, use a
FoodSaver® Canister for crushable items like

crackers.
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Troubleshooting

Problem

Solution

Seal LED flashing .

Unit is overheated. Always allow 20 seconds between seals. Under heavy usage, appliance will shut off
automatically and Seal Light will flash. Wait for 20 min. for unit to cool off.

Always wait 20 seconds between seals.

Lid has been pressed down and locked in the closed position: Gaskets may be compressed. Press buttons to
release lid and allow 10 to 20 minutes for Gaskets to expand.

Vacuum pump running more than 120 seconds. Under heavy usage, appliance will shut off automatically and
Seal Light will flash. See next section Vacuum Pump is running, but bag is not evacuating.

Lid has been pressed down and locked in the closed position for 5 minutes and not being used reminding user
to press Lid Release Buttons to open or Store Button to store.

Problem

Solution

Vacuum Pump is running, but bag |*
is not evacuating

If making a bag from a roll, make sure one end of bag is sealed. See How to Make a Bag from a FoodSaver®
Vacuum Sealing Roll.

Adjust the bag and try again. Make sure the open end of the bag is down inside the Drip Tray.

Check for wrinkles in bag along Sealing Strip. To prevent wrinkles in the seal, gently stretch bag flat while
inserting bag into Drip Tray.

Open unit and make sure Gaskets are inserted properly and there are no foreign objects, dirt or debris on the
Upper or Lower Gasket.

Latch has been left in Operate position: Gaskets may be compressed. Press buttons to release lid and allow 10
to 20 minutes for Gaskets to expand.

Make sure lid is pressed all of the way down on both sides of the unit. If the Latch does not catch the lid and
hold it down, there will be a leak between the gaskets.

Air was removed from the bag,
but now air has re-entered

Examine the seal. A wrinkle along the seal may cause air to re-enter the bag. To prevent wrinkles in the
seal, gently stretch bag flat while inserting bag into Drip Tray.

Sometimes moisture or food material (such as juices, grease, crumbs, powders, etc.) along seal prevents
bag from sealing properly. Cut bag open, wipe top inside of bag and re-seal.

Sharp food items may have punctured bag. Use a new bag if there is a hole. Cover sharp food items with a
soft cushioning material, such as a paper towel, and re-seal.

Fermentation or the release of natural gases from inside the foods may have occurred. When this happens,
food may have begun to spoil and should be discarded.

Faulty bag. Bag could be punctured. Try another bag.

Bag melts

Sealing Strip may have become too hot. Always wait at least 20 seconds for appliance to cool down before
you vacuum seal another item.
Use FoodSaver® brand bags. Our FoodSaver® Bags and Rolls are specially designed for FoodSaver® units.

Container does not vacuum

The lid of the container must be correctly placed on and aligned to the container.
Make sure you press the Handheld Button.

Make sure lid is closed securely on all 4 sides.

Make sure rubber gasket on inside of lid is free from food residues.

Examine rim of container for cracks or scratches. Make sure container valve is clean.

Gasket is loose or has a tear + Take out the gasket, clean it and re-insert the Gasket into the Gasket Channel.
+ If Gasket has minor damage remove, flip over and reinstall.
+ Visit website for replacement.
Bag is not sealing properly + Too much liquid in bag, freeze before vacuuming.
+ Check for food debris around seal area. If present, take out the gasket, clean it and re-insert the Gasket into
the Vacuum Channel.
+ Bag has wrinkles: To prevent wrinkles in the seal, gently stretch bag flat while inserting bag into Gasket
Channel.
No lights on the control panel *Make sure unit is plugged in.

Make sure wall outlet is functional.
Make sure lid is all the way down, and the Latch is in the Operate position.

Nothing happens when Latch is |
closed and Button is pressed .

Make sure unit is plugged in.
Make sure wall outlet is functional.
Open Latch, make sure lid is all the way down, re-latch lid.

Cannot insert bag into machine |

Make sure there is enough bag material to reach centre of drip tray. Always allow three inches (7.62 cm) extra
space to allow the bag to seal tightly around food contents.
Gently stretch bag flat while inserting. Insert bag curl down into Drip Tray.

VS§1290X_23MLM1 (EMEA).indd 10-11
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Consignes importantes

Systéme FoodSaver®

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
a partir de 8 ans, ainsi que par des personnes
aux capacites physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites, ou encore des
personnes n‘ayant aucune connaissance ou
expérience du produit, a condition d’avoir

été formés a son utilisation correcte et de
comprendre les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les
opérations de nettoyage et d’entretien ne
doivent pas étre effectuées par des enfants
sans surveillance.

En cas de détérioration du fil électrique ou

de la prise d’alimentation, ils doivent étre
remplacés par le fabricant, son agent de
service aprés-vente ou une personne qualifiée
pour éviter tout danger.

+ \Veillez a utiliser I'appareil sur une surface stable, slre, séche
et plane.

«  ATTENTION : CET APPAREIL EST RESERVE A UNE
UTILISATION DOMESTIQUE. Ne l'utilisez pas a des fins autres
que celles auxquelles il est destiné. Il est congu exclusivement
pour une utilisation domestique. N'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

+  Ne plongez jamais I'appareil ou son cordon d’alimentation et la
prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

+  Nutilisez pas I'appareil s'il est tombé ou s'il présente des
signes visibles de dommages.

+  Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant
de le nettoyer.

+  Sortez la fiche de la prise pour débrancher I'appareil. Ne tirez
pas sur le cordon d’un coup sec.

+  Nutilisez pas de cordon de rallonge avec I'appareil.

+  Utilisez uniqguement les accessoires recommandés par le
fabricant.

+  Lorsque vous réchauffez des aliments dans des sacs
FoodSaver™, veillez a les placer dans de I'eau a peine
frémissante dont la température est inférieure a 75°C (170°F).

+ Les aliments placés dans un sac peuvent étre décongelés, mais
non réchauffés au micro-ondes. Lorsque vous décongelez des
aliments au micro-ondes dans un sac foodsaver™, veillez a ne
pas dépasser une puissance maximale de 180 w (réglage de
décongélation) pendant 2 minutes au plus et une température
maximale de 70°c (158°f).

CONSERVEZ CETTE NOTICE D’UTILISATION

Pourquoi emballer sous vide ?

L'exposition a I'air entraine une perte de saveur et de valeur nutritive,
produit des brillures de congélation et favorise le développement
d'un grand nombre de bactéries, de moisissures et de levures.
L'appareil d'emballage sous vide FoodSaver® extrait I'air et évite toute
perte de saveur et de qualité. Grace a une gamme étendue de sacs
FoodSaver®, a laquelle s'ajoutent des boites pour élargir les choix

qui s'offrent & vous, vous bénéficiez maintenant des avantages d'une
méthode permettant de conserver les aliments jusqu'a cing fois plus
longtemps et dont les effets sont démontrés scientifiquement.

Le systéme FoodSaver® vous permet d'économiser du

temps et de I'argent

* Réalisez des économies. Grace au systeme FoodSaver®,
vous pouvez acheter en gros ou profiter des offres spéciales et
conditionner sous vide les aliments en portions adaptées a vos
besoins pour éviter le gaspillage.

*  Gagnez du temps. Profitez du week-end pour préparer les
repas de la semaine et emballez-les dans des sacs FoodSaver®.

*  Parfait pour les repas entre amis. Préparez a I'avance les
recettes dont vous avez le secret et les plats de féte pour pouvoir
VOUS consacrer a vos invités.

*  Profitez des produits de saison et des spécialités du terroir.
Conservez plus longtemps les aliments hautement périssables
ou que vous utilisez rarement.

*  Préparez des portions individuelles pour perdre du poids.
Mettez sous vide des portions moins généreuses et indiquez sur
le sac leur teneur en graisse et/ou en calories.

* lIn'y a pas que les aliments qui ont besoin d'étre protégés.
Finies les recherches de derniére minute: gardez au sec
l'équipement de camping et de randonnées. Evitez que votre
argenterie ne ternisse en minimisant I'exposition a l'air.

Accessoires FoodSaver®

Tirez pleinement parti de votre appareil FoodSaver® grace aux sacs,
bocaux et accessoires FoodSaver® faciles a utiliser.

Sacs et rouleaux FoodSaver®

Les sacs et rouleaux FoodSaver® sont spécialement congus pour
optimiser 'extraction de I'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont
ils sont composés bloque I'oxygeéne et I'humidité, permettant ainsi
d'éviter les brdlures de congélation. Les sacs et rouleaux FoodSaver®
sont disponibles en plusieurs tailles.

Boites alimentaires FoodSaver®

Les boites alimentaires FoodSaver® sont faciles a utiliser et
parfaitement adaptées au conditionnement sous vide d'aliments
fragiles tels que les madeleines et autres patisseries, les liquides

et les aliments secs. Avec le mode marinade, faites mariner les
ingrédients d'un plat en quelques minutes plutét que quelques heures.

Bouchons FoodSaver®

Utilisez les bouchons FoodSaver® pour conserver sous vide le vin,
les boissons non gazeuses et les huiles. Vous prolongerez ainsi leur
durée de vie tout en conservant leur saveur. N'utilisez pas le bouchon
avec des bouteilles en plastique.
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Guide des pieces

Voir FIG. 1

O Touche Soudure

0 Touche Mise sous vide
G Touche Accessoires
© Bouton de rangement
G Raccord d’accessoire

0 Boutons d'ouverture du
capot

O Joint d'étanchéité en
mousse supérieur

@ Joint détanchéité en
mousse inférieur

0 Bande de soudure
extra-large

0 Canal de mise sous Vide

O Bac e récupération
amovible

Grace au panneau de commande facile a utiliser et intuitif, vous

accédez aisément a toutes les fonctions du systéme FoodSaver® :

1. Voyant de soudure

Clignote lorsque le processus de soudure démarre et s'affiche en
continu une fois le processus de soudure terminé.

2. Voyant de mise sous vide

Clignote lorsque le cycle de mise sous vide démarre et s'affiche en
continu une fois le cycle de mise sous vide terminé.

3. Touche Soudure
Cette touche a trois fonctions :

1. Appuyez dessus pour créer une soudure lorsque vous préparez
des sacs a l'aide d'un rouleau FoodSaver®.

2. Appuyez dessus pour arréter immédiatement le processus de
mise sous vide et démarrer la soudure du sac. Vous évitez ainsi
d'écraser des aliments fragiles tels que le pain, les biscuits et les
patisseries.

3. Appuyez dessus pour souder les sacs en film plastique
multicouche (tels que les paquets de chips) afin de les sceller
hermétiquement.

4. Touche Mise sous vide
Cette touche a deux fonctions :

1. Appuyez dessus pour mettre sous vide hermétiquement les
aliments. Le moteur continue a fonctionner jusqu'a ce que tout I'air
soit extrait du sac, puis effectue automatiquement la soudure.

2. Appuyez dessus pour interrompre a tout moment le processus de
mise sous vide.

5. Le capot pour le verrouiller
Appuyez dessus pour utiliser I'accessoire de mise sous vide portatif.

Accessoires disponibles en option

Accessoire portatif a utiliser avec des sacs. Des sacs a glissiére
et des boites alimentaires FoodSaver®,

parfaitement adaptés aux aliments frais et
aux petits en-cas.

Préparation d'un sac a partir d'un
rouleau FoodSaver®

Voir FIG. 2

1. A l'aide de ciseaux, découpez une longueur de rouleau adaptée a
|a taille de I'article a emballer, plus 7,5 cm. Veillez a bien couper
droit.

2. Placez une extrémité de la longueur découpée sur la bande de
soudure.

3. Appuyez sur le capot pour le verrouiller.
4. Appuyez sur la touche Soudure.

5. Lorsque le voyant de soudure cesse de clignoter et s'affiche
en continu, la soudure est terminée. Appuyez sur les boutons
d'ouverture du capot pour ouvrir celui-ci.

Votre sac est maintenant prét a 'emploi (voir page suivante).

Cet appareil est compatible avec les rouleaux de 28 cm et 20 cm,
les sacs de mise sous vide de 946 ml et 3,78 | et les accessoires
FoodSaver®.

Emballage sous vide avec les sacs
FoodSaver®

Voir FIG. 3

1. Remplissez le sac en veillant a laisser au moins 7,5 cm d'espace
entre le capot et le haut du sac.

2. Ouvrez le couvercle de I'appareil et introduisez I'extrémité ouverte
du sac dans le canal de mise sous vide.

3. Appuyez sur le capot pour le verrouiller.

4. Appuyez sur la touche Mise sous vide pour démarrer le processus
de mise sous vide et de soudure. Le moteur continue a fonctionner
jusqu'a ce que tout l'air soit extrait du sac, puis effectue
automatiquement la soudure.

5. Lorsque le voyant de soudure cesse de clignoter et s'affiche en
continu, appuyez sur les boutons d'ouverture du capot de part et
d'autre de l'appareil, soulevez le capot et sortez le sac.

REMARQUE : laissez I'appareil refroidir pendant 20 secondes apres
chaque utilisation.

Conseils importants :

Pour éviter le gaspillage, n'insérez pas trop loin les sacs dans
I'appareil. Un sac doit tout juste dépasser le bord du ramasse-gouttes
amovible.

Emballage sous vide avec les
accessoires FoodSaver®

Voir FIG. 4

1. Préparez la boite alimentaire conformément aux consignes
d'utilisation des accessoires FoodSaver® (référez-vous au mode
d'emploi fourni avec le kit d'accessoire).

2. Connectez une extrémité du tuyau d’accessoire au raccord
d'accessoire de I'appareil jusqu'a ce qu'un déclic se produise.
Connectez |'autre extrémité a 'accessoire conformément aux
consignes d'utilisation des accessoires.

3. Appuyez sur le capot pour le verrouiller. Appuyez sur la touche
Accessoire.

4. Lorsque le voyant s'affiche en continu, le processus de mise sous
vide est terminé. Notez que le cycle de soudure est exécuté sur
I'appareil méme si vous procédez a un emballage sous vide avec
un accessoire.
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5. Déconnectez le tuyau d'accessoire de I'accessoire et de I'appareil.

6. Pour tester la mise sous vide, il suffit de tirer légérement sur le
couvercle de l'accessoire. Il ne devrait pas bouger.

Utilisation de I'accessoire portatif
avec les sacs de mise sous vide a

glissiere

Voir FIG.5

Vous pouvez utiliser I'accessoire portatif avec les sacs de mise
sous vide a glissiére.

1. Remplissez le sac a glissiére et posez-le a plat en orientant le
cercle gris vers le haut. Extrayez 'air, fermez la glissiére aux 3/4 et
extrayez tout air restant avant de fermer complétement la glissiere.

2. Posez I'accessoire portatif sur le cercle gris du sac et appuyez sur
la touche Accessoire.

Ouverture des accessoires FoodSaver® aprés un
conditionnement sous vide

Voir FIG. 5
Boites alimentaires FoodSaver®

Pour faire rentrer l'air et ouvrir la boite alimentaire, placez le bouton
en position ouverte.

Bouchons FoodSaver®

Pour faire rentrer I'air et ouvrir le bouchon, tournez-le et tirez dessus.
Entretien et nettoyage de I'appareil d'emballage sous vide

Pour nettoyer I'appareil :

Débranchez le cordon d'alimentation
de la prise murale. Ne le plongez
pas dans du liquide.

Vérifiez que les joints d'étanchéité
et le contour du ramasse-gouttes

ne contiennent pas de résidus
alimentaires. Si besoin est, essuyez
les joints a I'aide d'un chiffon trempé
dans de I'eau chaude additionnée de produit vaisselle. Vous pouvez
enlever les joints d'étanchéité inférieur et supérieur pour les nettoyer
a l'eau chaude additionnée de produit vaisselle.

Le bac de récupération amovible facilite le nettoyage des petites
quantités de liquides qui peuvent s'écouler dans le canal de mise
sous vide lors du processus de mise sous vide.

Videz le bac de récupération aprés chaque utilisation. Lavez-le a I'eau
chaude additionnée de produit vaisselle ou placez-le dans le panier
supérieur du lave-vaisselle. Séchez-le completement avant de le
réintroduire dans I'appareil.

Avant de ranger l'appareil :

Nettoyez soigneusement I'appareil
comme décrit ci-dessus.

Une fois I'appareil propre et
complétement sec, rabattez le
capot sans le verrouiller et faites
glisser le bouton vers la position
Ranger. Ce réglage évite d'exercer
une pression trop forte sur les
joints d'étanchéité internes de
I'appareil.

Ne rangez jamais I'appareil en
position de FONCTIONNEMENT,
sous peine que les joints
d'étanchéité ne soient
compressés et que |'appareil ne
fonctionne pas correctement.

Rangement a la verticale

Une fois I'appareil en position Ranger, rangez-le a la verticale pour ne
pas encombrer votre cuisine.

—

Service apres-vente

Si l'appareil ne fonctionne pas mais est sous garantie, retournez-le

au magasin dans lequel vous I'avez acheté pour qu'il soit remplacé.
Notez qu'un justificatif d'achat valide vous sera demandé. Pour
obtenir un support complémentaire, contactez notre service client
comme suit : Royaume-Uni : 0800 028 7154 | Espagne : 0900 81 65
10 | France : 0805 542 055. Pour tous les autres pays, appelez le
+44 800 028 7154. L'appel peut étre facturé au tarif international en
vigueur. Vous pouvez également nous contacter par e-mail a l'adresse
suivante : foodsavereurope@newellco.com.

Mise au rebut

Les produits électriques usagés ne doivent pas étre jetés avec

les ordures ménagéres. Veuillez les recycler dans les installations
congues a cet effet. Pour tout renseignement concernant le recyclage
et les informations DEEE, contactez-nous par e-mail a 'adresse
foodsavereurope@newellco.com.
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Guide de rangement, conseils et
astuces

Mise sous vide et sécurité alimentaire

Le processus de mise sous vide prolonge la durée de vie des
aliments en extrayant la majorité de I'air du conteneur fermé
hermétiquement. Il se produit ainsi une réduction de I'oxydation
qui affecte la valeur nutritive, la saveur et la qualité globale
des aliments. L'extraction de I'air permet également de freiner
le développement des micro-organismes, qui donnent parfois
naissance a des problemes dans certaines conditions :

Pour maintenir la fraicheur des aliments en toute sécurité,

il est impératif de les conserver a basse température. Vous
réduisez sensiblement la croissance des micro-organismes a une
température de 4 °C ou moins.

Congeler des aliments a -17 °C ne tue pas les micro-organismes,
mais arréte leur développement. Si vous souhaitez les conserver a
long terme, congelez toujours les aliments périssables conditionnés
sous vide et gardez-les au réfrigérateur lorsqu'ils sont décongelés.

Il est important de noter que I'emballage sous vide NE remplace
PAS la mise en conserve et qu'il ne peut pas inverser la
détérioration des aliments. Il ne fait que ralentir leur évolution
qualitative. Il est difficile de prédire combien de temps les aliments
conserveront leur saveur, leur apparence ou leur texture optimale,
car leur évolution est tributaire de la fraicheur et de I'état des
aliments le jour ou ils ont été emballés sous vide.

Important : I'emballage sous vide NE remplace PAS la réfrigération
ou la congélation. Tout aliment périssable a conserver au
réfrigérateur doit étre réfrigéré ou congelé apres avoir été emballé
sous vide. Pour éviter les risques de maladies, ne réutilisez pas les
sacs dans lesquels ont été emballés de la viande crue, du poisson
cru ou des aliments gras. Ne réutilisez pas les sacs qui ont été
passés au micro-ondes ou plongés dans de I'eau frémissante.

Décongélation et réchauffage des
aliments emballés sous vide

Veillez & décongeler les aliments au réfrigérateur ou
dans un four & micro-ondes. Ne décongelez jamais
des aliments périssables a température ambiante.

= Les aliments placés dans un sac peuvent étre
décongelés, mais non réchauffés au micro-ondes. Lorsque vous
décongelez des aliments au micro-ondes dans un sac FoodSaver®,
veillez a ne pas dépasser une puissance maximale de 180 W
(réglage de décongélation) pendant 2 minutes au plus et une
température maximale de 70 °C (158 °F).

Vous pouvez également réchauffer des aliments conditionnés dans
un sac FoodSaver® en les plagant dans de I'eau a peine frémissante
dont la température est inférieure a 75 °C (170 °F). Le cas échéant,
suivez les instructions qui se rapportent spécifiquement aux sacs
spécialisés FoodSaver®.

Consignes de préparation

Viandes et poissons

&> @& @

Pour obtenir de meilleurs résultats, précongelez la viande et le
poisson pendant 1 a 2 heures avant de les emballer sous vide dans
un sac FoodSaver®. Vous conserverez ainsi les sucs et la forme des
aliments, et obtiendrez une soudure plus hermétique. S'il n'est pas
possible de les précongeler, placez une feuille de papier absorbant
pliée entre la viande ou le poisson et le dessus du sac, mais veillez
a rester en dessous de la zone de soudure.

Placez une feuille de papier absorbant dans le sac pour absorber
I'excédent d'humidité et les sucs pendant le processus de mise sous
vide.

Remarque : la viande de beeuf peut sembler d’'une couleur plus
foncée apres I'emballage sous vide, en raison de I'absence
d’'oxygene. Il ne s'agit pas d'un signe d’avarie.

Fromages a pate dure
Pour garder le fromage frais, emballez-le sous
L iGe aprés chaque utilisation. Veillez a ce que le
m sac FoodSaver® soit extra long en comptant un
supplément de 25 mm pour chaque ouverture et
soudure, en plus des 75 mm normalement prévus
entre le contenu et la soudure.

Découpez simplement I'extrémité soudée et sortez le fromage.
Lorsque vous étes prét a emballer a nouveau le fromage, replacez-
le dans le sac et répétez la soudure.

Important : en raison des risques que présentent les bactéries
anaérobies, n'emballez jamais sous vide les fromages a pates
molles.

Légumes
Blanchissez les légumes avant de les conserver

J sous vide. Ce processus arréte les enzymes
susceptibles d'entrainer une perte de godt ou de
couleur ou une dégradation de la consistance.

Pour blanchir les légumes, plongez-les dans de I'eau bouillante ou
passez-les au four a micro-ondes jusqu'a ce qu'ils soient cuits, mais
encore croquants. Comptez 1 a 2 minutes pour les légumes verts

a feuilles et les petits pois, 3 @ 4 minutes pour les pois mange-tout,
les courgettes en tranches ou le brocoli, 5 minutes pour les carottes
et 7 a 11 minutes pour le mais en épis. Plongez ensuite les légumes
dans de I'eau froide pour arréter la cuisson. Séchez enfin les
Iégumes sur un torchon avant de les mettre sous vide.

Remarque : tous les légumes (notamment les brocolis, les choux de
Bruxelles, le chou, le chou-fleur, le chou frisé, les navets) émettent
naturellement des gaz lorsqu'ils sont entreposés. C'est pourquoi
vous devez les conserver au congélateur uniquement, apres les
avoir blanchis.
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Lorsque vous congelez des légumes, il est préférable de les placer
au préalable au congélateur pendant une heure ou deux ou jusqu'a
ce qu'ils soient durs. Pour congeler des portions individuelles de
légumes, commencez par les étaler sur une plaque de cuisson sans
qu'ils ne se touchent. Vous éviterez ainsi qu'ils ne forment un bloc
au congélateur. Lorsqu'ils sont congelés, retirez les légumes de la
tole de cuisson et placez-les dans un sac FoodSaver® avant de les
mettre sous vide. Une fois I'air extrait, remettez-les au congélateur.
Important : en raison des risques que présentent les bactéries
anaérobies, n'emballez jamais sous vide les champignons frais, les
oignons et l'ail.

Légumes a feuilles

Vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous placez
les Iégumes a feuilles dans un bocal. Commencez par
laver les légumes, puis séchez-les & I'aide d'un torchon
ou d'une essoreuse a salade. Une fois secs, placez-les
dans un bocal et mettez-les sous vide normalement.
Placez-les ensuite au réfrigérateur.

Fruits

v Lorsque vous congelez des baies ou des fruits mous, il
est préférable de les placer au préalable au congélateur
pendant une heure ou deux ou jusqu'a ce qu'ils soient
durs. Pour congeler des portions individuelles de fruits,
commencez par les étaler sur une plague de cuisson
sans qu'ils ne se touchent. Vous éviterez ainsi qu'ils ne
forment un bloc au congélateur. Lorsqu'ils sont congelés,
retirez les fruits de la tole de cuisson et placez-les dans un sac
FoodSaver® avant de les mettre sous vide.

Une fois I'air extrait, remettez-les au congélateur. Vous pouvez
mettre sous vide des portions de fruits pour les cuire ultérieurement
ou composer des mélanges qui vous permettront de préparer
aisément des salades de fruits tout au long de I'année. Pour les
conserver au réfrigérateur, il est recommandé d'utiliser un bocal
FoodSaver®.

Petits pains, biscuits et autres patisseries
Pour conserver sous vide les petits pains, biscuits
et autres patisseries fragiles, il est recommandé
d'utiliser un bocal FoodSaver® afin qu'ils ne se
déforment pas. Si vous les conservez dans un sac,
placez-les au préalable au congélateur pendant 1 &
2 heures jusqu'a ce qu'ils soient durs. Pour gagner
du temps, préparez a I'avance de la pate a biscuits,
des fonds de tarte, des tartes entiéres ou mélangez les ingrédients
secs et mettez-les sous vide afin de les utiliser ultérieurement.

Café et aliments en poudre

Afin que la pompe n’aspire pas de particules, placez
0 ” un filtre a café ou une feuille de papier absorbant sur
le haut du sac ou de la boite avant de faire le vide.
0 Vous pouvez également placer les aliments dans
leur emballage d'origine a l'intérieur d'un sac
FoodSaver®.
Liquides

Avant de mettre sous vide des liquides de type

(?' soupe ou bouillon, placez-les au congélateur dans
G ’ un récipient de cuisson, un moule & pain ou un bac a

glagons jusqu'a ce qu'ils soient durs. Retirez le
liquide congelé et mettez-le sous vide dans un sac

FoodSaver®. Vous pouvez empiler ces « briques congelées » dans

votre congélateur.

Lorsque vous en avez besoin, découpez simplement le coin d'un

sac et passez-le au micro-ondes dans un récipient ou placez-le

dans de I'eau a peine frémissante dont la température est inférieure

a75°C (170 °F).

Pour conserver sous vide des liquides non gazeux, placez un

bouchon FoodSaver® sur la bouteille d'origine.

Veillez a laisser au moins 25 mm d'espace entre le contenu de
la bouteille et la base du bouchon. Fermez hermétiquement la
bouteille apres chaque utilisation.

Plats préparés, restes et sandwichs

Rationalisez le conditionnement des plats préparés
a l'avance, des restes et des sandwichs dans des
boites FoodSaver® légéres et empilables. Elles
passent au micro-ondes, au lave-vaisselle (panier
supérieur uniquement) et sont fournies avec un
adaptateur sur mesure.

®

Emportez ces boites Iégéres au bureau ou glissez-les dans un
cartable ou un sac de randonnée !
Snacks
Vos snacks resteront frais plus longtemps si
vous les conservez sous vide. Pour obtenir les
meilleurs résultats, placez les aliments fragiles
tels que les biscuits salés dans un boite
FoodSaver®.
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Résolution des problémes

Probléme

Solution

La DEL de soudure clignote

L'appareil est en surchauffe. Attendez toujours 20 secondes entre deux soudures. Si I'appareil est soumis a
une utilisation intensive, il s'arréte automatiquement et le voyant de soudure clignote. Attendez 20 min que
I'appareil refroidisse.

Attendez toujours 20 secondes entre deux soudures.

Le loquet a été laissé en position Opérer : il est possible que les joints d'étanchéité soient comprimés.
Placez le loquet en position Ouvrir ou Ranger et attendez 10 a 20 minutes que les joints d'étanchéité ne
soient plus comprimés.

La pompe a vide a fonctionné pendant plus de 120 secondes. Si I'appareil est soumis a une utilisation
intensive, il s'arréte automatiquement et le voyant de soudure clignote. Reportez-vous a la section suivante,
« La pompe a vide fonctionne, mais |'air n'est pas extrait du sac ».

Le loquet a été placé en position Opérer pendant 5 minutes sans que I'appareil ne soit utilisé. Le voyant
rappelle a l'utilisateur de placer le loquet en position Ouvrir ou Ranger.

La pompe a vide fonctionne,
mais I'air n'est pas extrait du sac

Si vous préparez un sac a partir d'un rouleau, assurez-vous qu'une extrémité du sac a été soudée.
Reportez-vous a la section « Préparation d'un sac a partir d'un rouleau FoodSaver® ».

Ajustez la position du sac et faites une nouvelle tentative. Assurez-vous que I'extrémité ouverte du sac est
insérée dans le bac de récupération.

Vérifiez que le sac est lisse tout le long de la bande de soudure. Pour assurer un résultat parfaitement lisse,
étirez légerement le sac lorsque vous l'insérez dans le bac de récupération.

Ouvrez I'appareil, vérifiez que les joints d'étanchéité sont correctement insérés et assurez-vous qu'il n'y a
pas d'objets étrangers, de poussieres ou de débris sur les joints inférieur ou supérieur.

Le loquet a été laissé en position Opérer : il est possible que les joints d'étanchéité soient comprimés.
Placez le loguet en position Ouvrir ou Ranger et attendez 10 & 20 minutes que les joints d'étanchéité ne
soient plus comprimés.

Assurez-vous que le capot est bien fermé. Si le loquet ne maintient pas le capot fermé, il se produit une
fuite entre les joints d'étanchéité.

Le joint d'étanchéité se détache
ou est déchiré

Extrayez le joint d'étanchéité, nettoyez-le et replacez-le dans le logement correspondant.
Si le joint d'étanchéité est légerement endommage, retournez-le et remettez-le en place.
Rendez-vous sur notre site Web pour vous procurer un joint de remplacement.

Le sac n’est pas fermé
hermétiquement

Le sac contient trop de liquide, placez-le au congélateur avant de le mettre sous vide.

Assurez-vous que la zone de soudure ne contient pas de résidus alimentaires. Si tel est le cas, extrayez le
joint d'étanchéité, nettoyez-le et replacez-le dans le logement correspondant.

Le sac n'est pas lisse : pour assurer un résultat parfaitement lisse, étirez Iégérement le sac lorsque vous
linsérez dans le bac de récupération.

Aucun voyant ne s'allume sur le
panneau de commande

Assurez-vous que |'appareil est branché.
Assurez-vous que la prise secteur fonctionne.
Assurez-vous que le capot est complétement fermé et que le loquet est en position Opérer.
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Probléme

Solution

Rien ne se produit lorsque
le loquet est fermé et que
I'utilisateur appuie sur la touche

+ Assurez-vous que |'appareil est branché.
+ Assurez-vous que la prise secteur fonctionne.
+Ouvrez le loguet, assurez-vous que le capot est completement fermé et refermez le loguet.

Il est impossible d'introduire le
sac dans |'appareil

+ Assurez-vous que le rouleau est suffisamment long pour atteindre le centre du bac de récupération. Laissez
toujours au moins 7,62 cm (3 po) d'espace libre pour permettre au sac d'épouser la forme de son contenu et
de fermer hermétiquement.

+ Pour assurer un résultat parfaitement lisse, étirez légérement le sac lorsque vous l'introduisez dans
I'appareil. Introduisez le sac de sorte que la face courbée soit orientée vers le bas dans le bac de
récupération.

L'air a été extrait du sac, mais
a a nouveau pénétré dans ce
dernier

+ Examinez la soudure. Si elle n'est pas lisse, |'air risque de pénétrer a nouveau dans le sac. Pour assurer un
résultat parfaitement lisse, étirez légerement le sac lorsque vous l'insérez dans le bac de récupération.

+ La présence d'humidité ou de débris alimentaires (sucs, graisse, miettes, poudres, etc.) le long de la
soudure empéche parfois une fermeture hermétique. Découpez le sac pour I'ouvrir, essuyez le haut de la
face intérieure et répétez la soudure.

+ Des aliments aux arétes saillantes ont peut-étre perforé le sac. Si tel est le cas, utilisez un nouveau
sac. Enveloppez les aliments aux arétes saillantes dans un matériau doux tel que des feuilles de papier
absorbant et fermez a nouveau hermétiquement le sac.

+ Peut-étre s'est-il produit une fermentation ou des gaz naturels se sont dégagés des aliments. Dans ce cas
de figure, les aliments peuvent avoir commencé a se détériorer et devraient étre jetés.

+ Le sac est défectueux. Il est peut-étre perforé. Remplacez le sac.

Le sac fond

+ Labande de soudure est peut-étre trop chaude. Attendez toujours au moins 20 secondes que |'appareil
refroidisse avant de souder sous vide un autre sac.

+ Utilisez des sacs de marque FoodSaver®. Les sacs et rouleaux FoodSaver® sont spécialement congus pour
les appareils FoodSaver®.

L'air n'est pas extrait des boites
alimentaires

La position et I'alignement du couvercle de I'accessoire doivent étre corrects.

N'oubliez pas d'appuyer sur la touche Portatif.

Assurez-vous que le couvercle est bien fermé sur les 4 cotés.

Assurez-vous que le joint d'étanchéité en caoutchouc a l'intérieur du couvercle ne contient pas de résidus
alimentaires.

+ Veérifiez que le bord de la boite n'est ni fissuré, ni rayé. Assurez-vous que la valve de la boite est propre.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Das FoodSaver®-System

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung
eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder
durfen das Gerét nicht als Spielzeug
verwenden. Reinigung und Wartung dirfen
von Kindern nur unter Beaufsichtigung
durchgefiihrt werden.

Beschadigte Stromkabel mlssen durch den
Hersteller, den Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlielen.

+  Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen, sicheren,
trockenen und ebenen Unterlage.

+ VORSICHT: DIESES VAKUUMIERGERAT IST NICHT FUR
DEN KOMMERZIELLEN EINSATZ GEDACHT. Setzen Sie das
Gerét nie flir Zwecke ein, fiir die es nicht bestimmt ist. Das
Gerat wurde fiir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

+  Tauchen Sie das Geréat oder das Stromkabel und den Stecker
nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.

+  Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder Beschédigungen sichtbar sind.

+  Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerat ausgestellt
ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

+  Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, um das Gerat
vom Netz zu trennen. Ziehen Sie den Stecker dabei nicht am
Stromkabel.

+  Verbinden Sie das Gerét nicht Uber ein Verlangerungskabel mit
dem Netz.

+  Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr oder
Zusatzgerate.

+ Wenn Sie Lebensmittel in FoodSaver®-Beuteln aufwarmen,
achten Sie darauf, dass die Temperatur des Wasserbads unter
75° C bleibt.

+  LEBENSMITTEL KONNEN IM BEUTEL AUFGETAUT ABER
NICHT IN EINER MIKROWELLE AUFGEWARMT WERDEN.
Wenn Sie Lebensmittel in FoodSaver®-Beuteln in der Mikrowelle
auftauen, missen Sie darauf achten, die maximale Leistung
von 180 Watt (Auftauen), die Hochstzeit von 2 Minuten und die
Hochsttemperatur von 70° C nicht zu (iberschreiten.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

Vorteile der Vakuumversiegelung

Wenn Lebensmittel Luft ausgesetzt sind, verlieren sie Nahrstoffe
und Aroma; auflerdem fordert Luft die Vermehrung vieler
Bakterientypen sowie von Schimmel- und Hefepilzen. Im
Gefrierfach kann es zu Gefrierbrand kommen. Mit dem FoodSaver®-
Vakuumversiegelungssystem wird die Luft entfernt, wahrend
Geschmack und die Qualitat eingeschlossen werden. Mit unserem
Angebot an FoodSaver®-Beuteln und -Behéltern erweitern Sie
Ihre Méglichkeiten und profitieren von einem Verfahren, durch das
Lebensmittel wissenschaftlich nachweisbar bis zu fiinfmal langer
gelagert werden kdnnen.

Das FoodSavere-System spart Zeit und Geld
Weniger Kosten. Mit dem FoodSaver®-System kdnnen Sie
grolke Mengen oder Sonderangebote kaufen und dann in
der gewiinschten PortionsgroRe vakuumversiegeln, ohne
Lebensmittel zu verschwenden.

*  Mehr Zeit. Kochen Sie fiir die ganze Woche vor, indem Sie
Mahlzeiten zubereiten und sie in FoodSaver®-Beuteln lagern.

*  Unkomplizierte Einladungen. Bereiten Sie Ihre
Lieblingsgerichte und Feiertagsleckereien vor, damit Sie am Tag
der Party mehr Zeit fir Ihre Gaste haben.

»  Saisonware und Spezialitaten genieRen. Halten Sie schnell
verderbliche oder selten verwendete Zutaten langer frisch.

*  Portionskontrolle fiir die bewusste Ernahrung. Vakuumieren
Sie geeignete Portionen und schreiben Sie Kalorien und/oder
Fettgehalt auf den Beutel.

*  Schutz nicht nur fiir Lebensmittel. Halten Sie z. B.
Gegenstande fiir den Campingausflug geschitzt und sortiert
bereit. Schiitzen Sie poliertes Silber vor dem Anlaufen indem Sie
den Luftkontakt minimieren.

FoodSaver®-Zubehor

Nutzen Sie Ihr FoodSaver®-Gerat optimal — mit den einfach zu
verwendenden FoodSaver®-Beuteln, -Behaltern und -Zubehorteilen.

FoodSaver®-Beutel und -Rollen

FoodSaver®-Beutel und -Rollen verfligen Uber spezielle Kandle,
damit die Luft effizient entfernt werden kann. Dank ihrer mehrlagigen
Struktur verhindern sie besonders effektiv das Eindringen von
Sauerstoff und Feuchtigkeit und helfen so, Gefrierbrand zu
vermeiden. FoodSaver®-Beutel und -Rollen sind in verschiedenen
GroRen erhaltlich.

FoodSaver®-Behalter

FoodSaver®-Behélter sind einfach zu verwenden und eignen sich
perfekt fir die Vakuumversiegelung empfindlicher Lebensmittel, zum
Beispiel Muffins oder anderem Geback, sowie fiir Flussigkeiten und
trockene Lebensmittel. Im Mariniermodus ermdglichen die Behélter
das Marinieren von Lebensmitteln in Minuten statt Stunden.

FoodSaver®-Flaschenverschliisse

Mit FoodSaver®-Flaschenverschliissen konnen Sie Wein, Getrénke
ohne Kohlenséure sowie Ole vakuumversiegeln. Die Fliissigkeit bleibt
so langer frisch und verliert ihr Aroma nicht so schnell. Verwenden Sie
die Flaschenverschliisse nicht fiir Plastikflaschen.
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Bestandteile

Siehe Abb. 1

(A) Versiegelungstaste

O Vakuumiertaste

O Zubehsrtaste

(D] Lagerungstaste

O Zubehéranschluss

(F) Entriegelungstaste

O obere Schaumdichtung
@ untere Schaumdichtung

O Exrabreiter
Versiegelungsstreifen

O vakuumierkanal
O Abnehmbare Auffangschale

Das benutzerfreundliche, intuitive Bedienfeld macht es lhnen
leicht, Ihr FoodSaver®-System optimal zu nutzen:

1. Versiegelungsleuchte

Blinkt wahrend des Versiegelungsvorgangs und leuchtet
durchgehend, wenn dieser abgeschlossen ist.

2. Vakuumierungsleuchte

Blinkt wahrend des Vakuumierungsvorgangs und leuchtet
durchgehend, wenn dieser abgeschlossen ist.

3. Versiegelungstaste
Diese Taste hat drei Einsatzmdglichkeiten:

1. Driicken Sie die Taste, um Beutel aus einer FoodSaver®-Rolle
herzustellen.

2. Driicken Sie die Taste, um einen Vakuumiervorgang abzubrechen
und den Beutel zu versiegeln. So verhindern Sie, dass
empfindliche Lebensmittel wie Brot, Kekse und Gebéck zerdrlickt
werden.

3. Driicken Sie die Taste, um mehrlagige Folienbeutel (wie
Chipsbeutel) zu versiegeln und die Lebensmittel luftdicht zu
verschlieRlen.

4. Vakuumiertaste
Diese Taste hat zwei Einsatzmdglichkeiten:

1. Driicken Sie diese Taste, um die Lebensmittel luftdicht zu
versiegeln. Der Geratemotor lauft, bis der Beutel vollstdndig
vakuumiert ist, und beginnt dann automatisch mit dem
Versiegelungsvorgang.

2. Driicken Sie die Pausetaste, um den Vorgang jederzeit
anzuhalten.

5. Sie die Zubehortaste

3. Driicken Sie diese Taste, um das Handheld- Zubehor zu
verwenden.

Optionales Zubehor

Handheld-Versiegeler fiir die Verwendung
mit FoodSaver®-Zipperbeuteln und
-Frischebehaltern; ideal fir frische
Lebensmittel und Snacks.

Herstellen von Beuteln aus
FoodSaver®-Rollen

Siehe Abb. 2

1. Schneiden Sie mit einer Schere ausreichend Beutelmaterial
von der Rolle ab. Rechnen Sie zu dem Material, das Sie fiir die
Lebensmittel bendtigen, noch ca. 8 cm hinzu. Achten Sie auf einen
geraden Schnitt.

2. Flihren Sie das eine Ende des Beutelmaterials (iber den
Versiegelungsstreifen.

3. Driicken Sie den Deckel nach unten, bis er verriegelt.
4. Driicken Sie die Taste ,Versiegeln“.

5. Wenn die Versiegelungsleuchte aufhért zu blinken und durchgéngig
leuchtet, ist der Versiegelungsvorgang abgeschlossen. Driicken Sie
auf die Entriegelungstasten, um den Deckel zu 6ffnen.

Jetzt kénnen Sie den neuen Beutel zum Vakuumieren verwenden

(siehe n&chste Seite).

Fiir dieses Gerét sind die 28-cm- und 20-cm-Rollen und die

946-ml- und 3,78-I-Beutel und Zubehor von FoodSaver® geeignet.

Vakuumversiegelung mit
FoodSaver®- Beuteln

Siehe Abb. 3

1. Legen Sie die zu versiegelnden Gegensténde in den Beutel und
lassen Sie mindestens 8 cm Platz zwischen dem Inhalt und dem
Beutelende.

. Offnen Sie den Geratedeckel und fiihren Sie das offene Ende des
Beutels in den Vakuumierkanal ein.

. Driicken Sie den Deckel nach unten, bis er verriegelt. Das Gerét ist
betriebsbereit.

. Driicken Sie die Vakuumiertaste, um den Vakuumier-und
Versiegelungsvorgang zu starten. Der Geratemotor lauft, bis der
Beutel vollstandig vakuumiert ist, und beginnt dann automatisch mit
dem Versiegelungsvorgang.

. Wenn die Versiegelungsleuchte aufhdrt zu blinken und durchgéngig
leuchtet, driicken Sie die Entriegelungstasten an den Seiten des
Gerats, heben Sie den Deckel an und entnehmen Sie den Beutel.

HINWEIS: Lassen Sie das Gerat nach jeder Verwendung 20

Sekunden abkuhlen.

Wichtige Hinweise:

Sparen Sie Beutelmaterial und achten Sie darauf, den Beutel nicht zu
weit in das Gerat zu schieben. Schieben Sie den Beutel nur bis knapp
Uber den Rand der abnehmbaren Auffangschale.

N

w

~

(2]

Vakuumversiegelung mit
FoodSaver®-Zubehor

Siehe Abb. 4

1. Bereiten Sie den Behalter entsprechend der Richtlinien
fir FoodSaver®-Zubehdr vor (siehe Handbuch zur
Zubehdrausstattung).

2. Fuhren Sie das eine Ende des Zubehdrschlauchs in den
Zubehoranschluss am Gerét ein, bis es einrastet. Schlielen Sie
das andere Ende entsprechend der Richtlinien zum Zubehér an.

3. Driicken Sie den Deckel nach unten, bis er verriegelt. Das Gerét ist
betriebsbereit. Driicken Sie die Zubehértaste.

20 www.foodsavereurope.com
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4. Sobald die Leuchte durchgehend leuchtet, ist der
Vakuumiervorgang abgeschlossen. Bitte beachten Sie, dass das
Geréat den Versiegelungsvorgang auch dann durchlauft, wenn die
Vakuumversiegelung mit einem Zubehdr erfolgt.

5. Entfernen Sie den Zubehdrschlauch vom Zubehdr und vom Gerét.

6. Um die Vakuumierung zu testen, kénnen Sie einfach am
Zubehdrdeckel ziehen. Er sollte sich nicht bewegen.

Verwenden des Handheld- Versiegelers mit
Vakuum- Zipperbeuteln

Der Handheld-Versiegeler kann mit den Vakuum- Zipperbeuteln
verwendet werden.

1. Befiillen Sie den Zipperbeutel und legen Sie in flach, mit nach
oben weisendem grauen Kreissymbol auf eine Unterlage. Driicken
Sie die Luft aus dem Beutel, schlieBen Sie ihn zu Dreiviertel und
driicken Sie weiter Luft aus dem Beutel, bevor Sie ihn vollstandig
schliefen.

2. Driicken Sie den Handheld-Versiegeler (iber das graue Kreissymbol
auf dem Beutel und driicken Sie die Zubehdrtaste.

Offnen von FoodSaver®- Zubehor
nach dem Vakuumversiegeln

Siehe Abb. 5
FoodSaver®-Behalter

Um das Vakuum zu 16sen und den Behalter zu 6ffnen, drehen Sie den
Knopf in die Position ,Offen".

FoodSaver®-Flaschenverschliisse

Um das Vakuum zu I6sen und die Flasche zu 6ffnen, drehen und
ziehen Sie den Flaschenverschluss.

Reinigung und Pflege des
Vakuumierversiegelungsgerats

Siehe Abb. 6
Reinigung des Geréts:

Trennen Sie das Stromkabel vom
Netz. Tauchen Sie das Gerét nicht in
Fliissigkeiten.

Prifen Sie die Dichtungen und den
Bereich um die Auffangschale, um
sicherzustellen, dass diese frei von Lebensmittelriickstdnden sind.
Wischen Sie die Dichtungen ggf. mit einem mit warmem Seifenwasser
angefeuchteten Tuch ab. Die obere und untere Dichtung kdnnen zur
Reinigung abgenommen werden. Reinigen Sie diese mit warmem
Seifenwasser.

Die entnehmbare Auffangschale macht lhnen die Reinigung leichter,
wenn geringe Mengen Flissigkeit wahrend des Vakuumiervorgangs in
den Vakuumierkanal gesogen werden.

Leeren Sie die Auffangschale nach jeder Verwendung. Spiilen Sie
die Auffangschale mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie

in den oberen Korb der Geschirrsplilmaschine. Trocknen Sie die
Auffangschale griindlich, bevor Sie sie wieder in das Gerét einsetzen.

Lagerung des Gerats:

Reinigen Sie das Gerat wie oben
beschrieben.

Lassen Sie das Gerat vollstandig
trocknen, schliefen Sie den
Deckel ohne ihn zu verriegeln
und schieben Sie die Taste in
die Position ,Lagern®. So wird

kein unnétiger Druck auf die
Dichtungen im Innern des Geréts
ausgedibt.

Lagern Sie das Gerat nie mit

dem Deckel in der Position
,Betrieb®, da die Dichtungen

so zusammengedriickt werden

und das Vakuumiervermdgen
mdglicherweise beeintrachtigt wird.

Lagern Sie das Gerat vertikal stehend.

Wenn Sie das Gerat bereit fiir die Lagerung gemacht haben, lagern
Sie das Geréat aufrecht stehend, um Platz zu sparen.

—

Kundendienst

Sollte das Gerat wahrend der Garantiezeit nicht ordnungsgeman
funktionieren, senden Sie es an die Verkaufsstelle zuriick, um ein
Ersatzgerat zu erhalten. Bitte beachten Sie, dass Sie einen Kaufbeleg
vorweisen miissen. Weitere Untersttitzung durch den Kundendienst
erhalten Sie hier: GroRbritannien: 0800 028 7154 | Spanien: 0900 81
65 10 | Frankreich: 0805 542 055. Alle anderen Lander: +44 800 028
7154. Méglicherweise werden internationale Fernsprechgebiihren
erhoben. Oder senden Sie eine E-Mail an: foodsavereurope@
newellco.com.
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Tipps und Hinweise zur Lagerung

Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

Bei der Vakuumverpackung wird die Haltbarkeit von Lebensmitteln
durch das Entfernen der Luft aus dem versiegelten Behalter
verlangert, da die Oxidation, die sich auf Nahrwert, Geschmack und
Qualitét allgemein auswirkt, verringert wird. Durch das Entfernen
der Luft kann auch das Wachstum von Mikroorganismen, die

unter bestimmten Umstanden zu Problemen fiihren, eingeschréankt
werden.

Fur die sichere Lagerung von Lebensmitteln sind niedrige
Temperaturen wichtig. Bei Temperaturen von 4° C oder darunter
wird das Wachstum von Mikroorganismen deutlich eingeschrankt.

Tiefkuhlen bei -17° C t6tet Mikroorganismen nicht, stoppt aber
ihr Wachstum. Fiir die langfristige Lagerung von verderblichen
Lebensmitteln, die Sie vakuumverpackt haben, sollten Sie diese
einfrieren und nach dem Auftauen im Kiihischrank aufbewahren.

Denken Sie daran, dass die Vakuumverpackung KEIN Ersatz fiir
die Konservierung in Dosen ist und Frische nur erhalten, aber
nicht wiederherstellen kann. Durch die Vakuumverpackung wird die
Qualitatsminderung lediglich verlangsamt. Es lasst sich nur schwer
vorhersagen, wie lange Lebensmittel ihren guten Geschmack, ihr
Aussehen und ihre Konsistenz behalten, da dies von Alter und
Zustand der Lebensmittel am Tag der Vakuumverpackung abhéngt.

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz fir die Aufbewahrung
im Kihischrank oder Tiefkiihlfach. Verderbliche Lebensmittel,

die gekihlt autbewahrt werden miissen, miissen auch nach der
Vakuumverpackung gekuhlt oder tiefgekiihlt gelagert werden. Um
Erkrankungen vorzubeugen, verwenden Sie Beutel nicht ereut,
nachdem Sie rohes Fleisch, rohen Fisch oder fettige Lebensmittel
darin aufbewahrt haben. Verwenden Sie Beutel nicht erneut,
nachdem sie in der Mikrowelle oder im Wasserbad erhitzt wurden.

Auftauen und Aufwarmen von
vakuumverpackten Lebensmitteln

Tauen Sie Lebensmittel immer im Kihlschrank oder
in der Mikrowelle auf — lassen Sie verderbliche
Lebensmittel nicht bei Zimmertemperatur auftauen.

Lebensmittel konnen im Beutel aufgetaut aber nicht
in einer Mikrowelle aufgewarmt werden. Wenn Sie Lebensmittel
in FoodSaver®-Beuteln in der Mikrowelle auftauen, missen Sie
darauf achten, die maximale Leistung von 180 Watt (Auftauen), die

Hochstzeit von 2 Minuten und die Hochsttemperatur von 70° C nicht

zu (iberschreiten.

Sie kdnnen Speisen in FoodSaver®-Beuteln auch im Wasserbad
erhitzen; dabei darf die Temperatur des Wassers 75 C nicht
Uberschreiten. Folgen Sie den Anleitungen zur Verwendung der
FoodSaver®-Spezialbeutel.

Vorbereitung von Lebensmitteln

Fleisch und Fisch

@ & ¢

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie Fleisch und Fisch vor

der Vakuumversiegelung in einem FoodSaver®-Beutel fiir 1-2 Stunden
vorgefrieren. So bleiben Safte und Form der Lebensmittel erhalten und Sie
erreichen eine bessere Versiegelung. Sollte ein Vorgefrieren nicht mdglich
sein, legen Sie ein gefaltetes Kiichentuch aus Papier zwischen Fleisch bzw.
Fisch und den oberen Beutelrand unterhalb des Versiegelungsbereichs.

Lassen Sie ein Papierkiichentuch im Beutel, um tiberschiissige Feuchtigkeit
bei der Vakuumversiegelung aufzusaugen.

Hinweis: Rindfleisch kann nach dem Vakuumieren dunkler erscheinen, da
Sauerstoff entfernt wurde. Dies deutet jedoch nicht darauf hin, dass das
Fleisch verdorben ist.

Hartkase
Vakuumieren Sie Kése nach jeder Verwendung erneut,
y. —.. um ihn frisch zu halten. Verwenden Sie dafiir einen
m extragroRen FoodSaver®-Beutel mit 25 mm Beutellange
mehr fiir jede geplante Offnung und Wiederversiegelung,
zusatzlich zu den 75 mm Platz, die Sie normalerweise
zwischen Inhalt und Versiegelungsnaht lassen.
Schneiden Sie das versiegelte Ende einfach ab und nehmen Sie den Kése
heraus. Wenn Sie den Kése nicht mehr brauchen, legen Sie ihn wieder in den
Beutel und versiegeln Sie diesen erneut.

Wichtig: Weichkése darf niemals vakuumversiegelt werden, da anaerobe
Bakterien ein Risiko darstellen kénnen.
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Gemiise
Gemiise muss vor der Vakuumversiegelung blanchiert

J werden. Dadurch werden enzymatische Reaktionen
gestoppt, die zu einem Verlust von Geschmack, Farbe und
Konsistenz fihren kénnen.

Zum Blanchieren geben Sie das Gemiise in kochendes Wasser oder in die
Mikrowelle, bis es gegart, aber noch knackig ist. Blanchieren Sie Blattgemuse
und Erbsen 1 bis 2 Minuten, Kaiserschoten, Zucchinischeiben oder Brokkoli
3 bis 4 Minuten, Karotten 5 Minuten und Maiskolben 7 bis 11 Minuten. Geben
Sie das Gemiise sofort nach dem Blanchieren in eiskaltes Wasser, um den
Garvorgang zu beenden. Tupfen Sie das Gemuse vor dem Vakuumversiegeln
mit einem Kiichentuch trocken.

Hinweis: Alle Gemiisesorten (darunter Brokkoli, Rosenkohl, Weilkohl,
Blumenkohl, Griinkohl, Riiben) geben wahrend der Lagerung nattirliche Gase
ab. Deshalb diirfen sie nach dem Blanchieren nur im Gefrierschrank gelagert
werden.

Beim Einfrieren von Gemuse sollte es fiir 1-2 Stunden vorgefroren oder
vollstandig geforen werden. Um Gemdiise in Einzelportionen einzufrieren,
legen Sie die Teile auf ein Backblech, sodass sie sich nicht beriihren. So
verhindern Sie, dass sie als Block gefrieren. Wenn die Gemiisestiicke
gefroren sind, nehmen Sie sie vom Backblech und vakuumversiegeln Sie
die gewiinschte Menge jeweils in einem FoodSaver®-Beutel. Legen Sie die
Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den Gefrierschrank.

Wichtig: Frische Pilze, Zwiebeln und Knoblauch sollten niemals
vakuumversiegelt werden, da anaerobe Bakterien ein Risiko darstellen
kénnen.

Blattgemiise

Blattgemiise bewahren Sie am besten in einem Behalter auf.
Waschen Sie das Gemise und trocknen Sie es in einem Tuch
oder in einer Salatschleuder. Legen Sie das trockene Gemiise
in einen Behalter und vakuumversiegeln Sie diesen wie
gewohnt. Lagern Sie den Behalter im Kiihischrank.

Obst

w Weiche Friichte oder Beeren sollten fiir 1-2 Stunden vorgefroren
oder vollstandig eingefroren werden. Um Obst in Einzelportionen
einzufrieren, legen Sie die Teile auf ein Backblech, sodass sie
sich nicht berlihren. So verhindern Sie, dass sie als Block
gefrieren. Wenn die Friichte gefroren sind, nehmen Sie sie vom
Backblech und vakuumversiegeln Sie die gewtlinschte Menge
jeweils in einem FoodSaver®-Beutel.

Legen Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den Gefrierschrank. Sie
kénnen Portionen fiir Obstkuchen oder Ihre Lieblingskombinationen fiir einen
schnellen Obstsalat das ganze Jahr Uber vakuumversiegeln. Bei der Lagerung
im Kiihlschrank wird die Verwendung eines FoodSaver®-Behélters empfohlen.

Backwaren

Damit weiches oder luftiges Geback nicht die Form verliert,
empfehlen wir die Verwendung eines FoodSaver®-Behalters
fur die Vakuumversiegelung. Wenn Sie einen Beutel
verwenden, sollten Sie das Geback vor dem
Vakuumversiegeln 1-2 Stunden vorgefrieren oder
vollstandig einfrieren. Um Zeit zu sparen, bereiten Sie Teig,
Tortenbdden und gefilllte Pasteten oder trockene Zutaten
im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese fiir die spatere Verwendung.

Kaffee und pulvrige Lebensmittel

Um zu verhindern, dass Lebensmittelstlickchen in die

0 0 Vakuumpumpe gesogen werden, legen Sie einen Kaffeefilter
oder ein Papierkiichentuch oben in den Beutel oder in
Behalter, bevor Sie den Vakuumiervorgang starten. Sie
kénnen die Lebensmittel zum Vakuumversiegeln auch in
ihrer Originalverpackung in einen FoodSaver®-Beutel legen
oder einen FoodSaver®-Universaldeckel mit dem

Originalbehélter verwenden.

Fliissigkeiten
Bevor Sie Fliissigkeiten wie zum Beispiel Briihe
? ? 1/ vakuumversiegeln, sollten Sie sie in einem Topf, einer
Kastenform oder einer Eiswirfelform vorgefrieren, bis sie
9 vollstandig geforen ist. Nehmen Sie die gefrorene Flissigkeit
aus dem Behalter und vakuumieren Sie sie in einem

FoodSaver®-Beutel. Sie kdnnen diese gefrorenen Blocke im Gefrierschrank
stapeln.

Bei Bedarf tauen Sie die Fliissigkeit in ihrem Beutel im Wasserbad (unter
75° C) auf oder schneiden Sie eine Ecke des Beutels ab und legen ihn in
einem geeigneten GefaR in die Mikrowelle.

Verwenden Sie fiir die Vakuumversiegelung von Getrénken ohne Kohlenséure
unsere FoodSaver®-Verschlisse auf den Originalflaschen.

Achten Sie darauf, dass zwischen dem Inhalt und dem Boden des
Flaschenverschlusses mindestens 25 mm Platz ist. Sie kdnnen Flaschen nach
jeder Verwendung erneut versiegeln.

Vorbereitete Mahlzeiten, Reste und Sandwiches

Lagern Sie Ihre vorbereiteten Mahlzeiten, Reste von
Mahizeiten sowie Sandwiches in den stapelbaren, leichten
FoodSaver®-Behaltern. Sie sind mikrowellengeeignet,
kénnen im oberen Korb der Splilmaschine gereinigt werden
und werden mit einem Adapter geliefert.

®

Die leichten Behalter lassen sich gut zur Arbeit oder zur Schule mitnehmen
und sind die idealen Begleiter, wenn Sie unterwegs sind.

Snacks
Knabberartikel bleiben langer frisch, wenn Sie sie

vakuumversiegeln. Fir zerbrechliche Lebensmittel
wie Cracker verwenden Sie am besten einen

FoodSaver®-Behélter.
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Fehlerbehebung

Problem

Lésung

Problem

Losung

Versiegelungs-LED blinkt

Das Gerét ist tberhitzt. Warten Sie jeweils 20 Sekunden zwischen den einzelnen Versiegelungsvorgangen.
Bei starker Beanspruchung schaltet sich das Gerat automatisch aus und die Versiegelungsleuchte blinkt.
Warten Sie 20 Minuten, bis das Gerat abgekihlt ist.

Warten Sie jeweils 20 Sekunden zwischen den einzelnen Versiegelungsvorgangen.

Die Verriegelung befindet sich noch in der Position ,Betrieb*. Die Dichtungen sind mglicherweise
zusammengedriickt. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen” oder ,Lagerung” und lassen Sie den
Dichtungen 10 bis 20 Minuten Zeit, sich wieder auszudehnen.

Die Vakuumierpumpe lauft fir mehr als 120 Sekunden. Bei starker Beanspruchung schaltet sich das Gerat
automatisch aus und die Versiegelungsleuchte blinkt. Siehe nachsten Abschnitt: Vakuumierpumpe lauft, aus
dem Beutel wird aber keine Luft entfernt.

Die Verriegelung wurde 5 Minuten lang in der Position ,Betrieb” belassen, ohne dass das Gerat benutzt
wurde. Dies dient zur Erinnerung, die Verriegelung in die Position ,Offen” oder ,Lagerung” zu drehen.

Keine Funktion trotz
geschlossener Verriegelung und
Betatigung der Taste

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat an das Netz angeschlossen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.

Offnen Sie die Verriegelung, priifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist, und verriegeln Sie ihn
erneut.

Beutel kann nicht in das Gerat
eingefuhrt werden

Achten Sie darauf, dass geniigend Beutelmaterial vorhanden ist, um die Mitte derAuffangschale zu
erreichen. Lassen Sie immer etwa 75 mm Platz, damit der Beutel fest um den Inhalt herum versiegelt
werden kann.

Dehnen Sie den Beutel beim Einfiihren sanft. Fiihren Sie den Beutel mit dem einrollenden Ende nach unten
in die Auffangschale ein.

Vakuumierpumpe lauft, aus
dem Beutel wird aber keine Luft
entfernt

.

Wenn Sie einen Beutel aus einer Rolle herstellen, vergewissern Sie sich, dass eine Seite des Beutels
versiegelt ist. Siehe: Erstellen von Beuteln aus FoodSaver®-Vakuumierversiegelungsrollen.

Legen Sie den Beutel richtig ein und versuchen Sie es erneut. Stellen Sie sicher, dass sich das offene Ende
des Beutels in der Auffangschale befindet.

Uberprifen Sie, ob der Beutel entlang des Versiegelungsstreifens Falten aufweist. Um Falten in der
Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in die Auffangschale
einfiihren.

Offnen Sie das Gerat, um zu iiberpriifen, dass die Dichtungen richtig eingesetzt sind und sich keine
Fremdkorper, Schmutz oder Lebensmittelriickstande auf der oberen oder unteren Dichtung befinden.

Die Verriegelung befindet sich noch in der Position ,Betrieb“: Die Dichtungen sind mglicherweise
zusammengedriickt. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen oder ,Lagerung” und lassen Sie den
Dichtungen 10 bis 20 Minuten Zeit, sich wieder auszudehnen.

Uberpriifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist. Wenn die Verriegelung den Deckel nicht richtig
greifen und nach unten ziehen kann, kommt es zu einem Leck zwischen den Dichtungen.

Aus dem Beutel wurde die Luft
entfernt, es dringt jedoch Luft ein

Priifen Sie die Versiegelung. Eine Falte an der Versiegelungsnaht kann dazu fiihren, dass Luft in den Beutel
eindringen kann. Um Falten in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel vorsichtig glatt,
wenn Sie ihn in die Auffangschale einfiihren.

Feuchtigkeit oder Lebensmittelrlickstande (wie Séfte, Fett, Kriimel, Pulver usw.) im Bereich der
Versiegelung konnen dazu fiihren, dass der Beutel nicht richtig versiegelt wird. Offnen Sie den Beutel,
wischen Sie die Innenseite des Beutels aus und versiegeln Sie ihn erneut.

Spitze Lebensmittel haben den Beutel méglicherweise beschédigt. Verwenden Sie in diesem Fall einen
neuen Beutel. Bedecken Sie scharfkantige Lebensmittel mit einem weichen Material, zum Beispiel mit
einem Papierkiichentuch, und versiegeln Sie den Beutel emeut.

Mdglicherweise ist es zur Fermentierung und Freisetzung natrlicher Gase aus den Lebensmitteln
gekommen. In diesem Fall sind die Lebensmittel mdglicherweise verdorben und sollten entsorgt werden.
Fehlerhafter Beutel. Der Beutel wurde maglicherweise beschadigt. Versuchen Sie es mit einem anderen
Beutel.

Der Beutel schmilzt.

Der Versiegelungsstreifen ist eventuell zu heill geworden. Lassen Sie zwischen
Vakuumversiegelungsvorgangen mindestens 20 Sekunden verstreichen, damit das Gerat abkihlen kann.
Verwenden Sie Beutel der Marke FoodSaver®. Unsere FoodSaver®-Beutel und -Rollen wurden speziell fiir
die Verwendung mit FoodSaver®-Geraten entwickelt.

Die Dichtung ist lose oder
gerissen.

Entfernen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und setzen Sie sie wieder ein.
Ist die Dichtung leicht beschadigt, entfernen Sie sie und setzen Sie sie umgekehrt wieder ein.
Ersatzteile finden Sie auf unserer Website.

Der Beutel wird nicht richtig
versiegelt

Es befindet sich zu viel Fliissigkeit im Beutel; frieren Sie den Inhalt vor dem Vakuumieren ein.
Vergewissern Sie sich, dass sich keine Lebensmittel um die Versiegelungsbereiche herum befinden.
Entfernen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und setzen Sie sie wieder ein.

Der Beutel wirft Falten: Um Falten in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel vorsichtig
glatt, wenn Sie ihn in die Auffangschale einfiihren.

FoodSaver-Behalter wird nicht
vakuumversiegelt

Der Deckel des Behalters muss richtig aufgesetzt und am Behalter ausgerichtet werden.

Denken Sie daran, die Handheld-Taste zu driicken.

Vergewissern Sie sich, dass der Deckel an allen vier Seiten geschlossen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Gummidichtung am Deckelinneren frei von Lebensmittelriickstanden ist.
Priifen Sie den Rand des Behalters auf Risse oder Kratzer. Priifen Sie, ob das Ventil des Behélters sauber
ist.

Leuchten auf dem Bedienfeld
leuchten nicht

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat an das Netz angeschlossen ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.

Uberprifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist und sich die Verriegelung in der Position ,Betrieb®
befindet.
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Medidas de seguridad importantes

El sistema FoodSaver®

Piezas

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios de edad y por personas
con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia
ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del

aparato y comprenden los riesgos que implica.

Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios no deben realizar la limpieza ni el
mantenimiento sin supervision.

Si el cable de alimentacion esté dafiado,
debera ser sustituido por el fabricante, el
agente de servicio técnico de este 0 personas
que cuenten con una cualificacién equivalente
para evitar posibles riesgos.

Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura,
seca y horizontal.

+ PRECAUCION: ESTA ENVASADORA NO ESTA DISENADA
PARA USO COMERCIAL. No utilice nunca el aparato para
ningun fin distinto de aquel para el que ha sido disefiado. Este
aparato es para uso doméstico exclusivamente. No utilice este
aparato al aire libre.

+Nunca sumerja el aparato, el cable de alimentacion o el
conector en agua ni en ningun otro liquido.

+  No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o si presenta
signos visibles de dafios.

+  Asegurese de que el aparato estd apagado y desconectado de
la toma eléctrica después de usarlo y antes de limpiarlo.

+ Para desconectar, desenchufe el cable de alimentacion de la
toma eléctrica. No desconecte el cable tirando de él.

+  No utilice un cable alargador con el aparato.

+  Utilice solo accesorios o piezas recomendados por el
fabricante.

+ Al recalentar alimentos en bolsas FoodSaver®, asegurese de
que las coloca en agua caliente por debajo de 75°C (170°F).

+  LOS ALIMENTOS CONTENIDOS EN BOLSAS PUEDEN
DESCONGELARSE PERO NO CALENTARSE EN
MICROONDAS. Al descongelar en el microondas los alimentos
contenidos en bolsas FoodSaver®, asegurese de no superar
la potencia maxima de 180 vatios (ajuste de descongelacion)
durante 2 minutos como maximo a una temperatura maxima de
70°C (158°F).

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

¢Por qué envasar al vacio?

La exposicion de los alimentos al aire provoca en estos pérdida
nutricional y de sabor y quemaduras por congelacion, ademas

de permitir que proliferen numerosos tipos de bacterias, moho y
levadura. El sistema de envasado al vacio FoodSaver® extrae el

aire y conserva en el interior el sabor y la calidad. Gracias a las
numerosas opciones que ofrece la gama completa de bolsas y tarros
FoodSaver®, ahora puede disfrutar de las ventajas de un método de
almacenamiento de alimentos probado cientificamente que mantiene
los alimentos frescos durante un tiempo hasta cinco veces superior.

El sistema FoodSaver® ahorra tiempo y dinero

*  Gaste menos dinero. Con el sistema FoodSaver®, puede
comprar a granel o en oferta y envasar al vacio los alimentos en
el tamafio de racion deseado sin desperdiciar comida.

*  Ahorre mas tiempo. Cocine por adelantado para toda la
semana preparando las comidas y guardandolas en bolsas
FoodSaver®.

*  Organice comidas con amigos con mayor facilidad. Prepare
con antelacion su plato estrella o comidas para las vacaciones
para poder pasar tiempo con sus invitados.

* Disfrute de alimentos de temporada o especiales. Mantenga
frescos durante mas tiempo alimentos altamente perecederos o
de uso infrecuente.

*  Controle el tamaiio de las raciones para dietas. Envase al
vacio raciones razonables y anote en la bolsa las calorias y/o los
gramos de grasa.

*  Proteja articulos no alimenticios. Mantenga sus provisiones
secas y listas para sus excursiones. Evite que la plata pulida
pierda lustre reduciendo al minimo su exposicion al aire.

Accesorios FoodSaver®

Aproveche al méximo su aparato FoodSaver® con las bolsas, tarros y
accesorios faciles de usar de FoodSaver®.

Bolsas y rollos FoodSaver®

Las bolsas y rollos FoodSaver® presentan unos canales especiales
que permiten extraer el aire de forma eficiente. Su fabricacion en
mltiples capas las convierte en una barrera especialmente eficaz
contra el oxigeno y la humedad, ademéas de prevenir las quemaduras
provocadas por la congelacion. Hay bolsas y rollos FoodSaver® de
diferentes tamafios.

Recipientes FoodSaver®

Los contenedores FoodSaver® son faciles de usar e idoneos para
envasar al vacio alimentos delicados, tales como magdalenas y otros
articulos de reposteria, liquidos y alimentos secos. Marine en unos
minutos en lugar de horas con el Modo de marinado.

Tapon de botella FoodSaver®

Utilice tapones de botella FoodSaver® para envasar al vacio vino,
liquidos no carbonatados y aceite. Esto hace que el liquido dure mas
tiempo y conserve su sabor. No utilice el tapdn de botella con botellas
de plastico.
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Observe la FIG. 1
O Boton de Sellado O Junta de espuma inferior
© Boton de Vacio © B2nda de sellado de ancho
O Boton de Accesorio extra )
© Botsn Aimacenar O canal F’e vacio ]
O cinula para accesorios (1) Bandeja de goteo extraible
@ Botones de liberacion de

la tapa
O Junta de espuma superior

El panel de control, intuitivo y facil de usar, le permite
aprovechar al maximo el sistema FoodSaver®:

1. Indicador luminoso de sellado

Parpadea cuando esta en funcionamiento el proceso de sellado y
permanece encendido cuando el proceso de sellado ha terminado.

2. Indicador luminoso de vacio

Parpadea cuando el ciclo de vacio esta en funcionamiento y
permanece encendido cuando el ciclo de vacio ha terminado.

3. Boton de Sellado
Este boton tiene tres funciones:

1. Pulselo para crear un sello cuando fabrique bolsas a partir de un
rollo FoodSaver®.

2. Pulselo para detener de inmediato el proceso de vacio y comenzar
a sellar la bolsa. Ello impide que se desmenucen alimentos
fragiles, como el pan, las galletas y otros productos de reposteria.

3. Pulselo para sellar bolsas de pelicula multicapa (como una bolsa
de patatas fritas) y mantener herméticos los alimentos.

4. Boton de Vacio
Este boton tiene dos funciones:

. Pulselo para envasar alimentos herméticamente al vacio. EI motor
seguira funcionando hasta crear vacio en la bolsa, tras lo cual la
bolsa se sellara automéaticamente.

. Pulselo para hacer una pausa en cualquier momento del proceso
de vacio.

5. Boton de Accesorio
Pulselo para utilizar el accesorio de envasadora manual.

N

N

Accesorios opcionales

Cémo fabricar una bolsa a partir de
un rollo FoodSaver®

Envasadora manual utilicela con bolsas
con cierre tipo Zip y contenedores

de alimentos Fresh containers de
FoodSaver®, idoneos para alimentos
frescos y aperitivos.

Observe la FIG. 2

1. Empleando unas tijeras, corte del rollo suficiente material de bolsa
para el articulo correspondiente mas 7,5 cm. Asegurese de que el
corte es recto.

2. Introduzca un extremo del material de bolsa por la banda de
sellado.

3. Presione la tapa para cerrarla.
4. Pulse el botén de Sellado.

5. Cuando el indicador luminoso de sellado deje de parpadear y
permanezca encendido, el sellado habra terminado. Pulse los
botones de liberacion de la tapa para abrir la tapa.

Ahora esta preparado para envasar al vacio con la nueva bolsa
(consulte la siguiente pagina).

Este aparato es compatible con rollos de 28 cm y 20 cm, bolsas
de 946 mly 3,78 L y accesorios FoodSaver®.

Envasado al vacio con bolsas
FoodSaver®

Observe la FIG. 3

1. Coloque el articulo o articulos en la bolsa, dejando al menos 7,5
cm entre el contenido de la bolsa y la parte superior de esta.

2. Abra la tapa de la unidad y coloque el extremo abierto de la bolsa
en el canal de vacio.

3. Presione la tapa para cerrarla.

4. Pulse el boton de Vacio para iniciar el proceso de vacio y sellado.
El motor seguira funcionando hasta crear vacio en la bolsa, tras lo
cual la bolsa se sellara automaticamente.

5. Cuando el indicador luminoso de Sellado deje de parpadear y
permanezca encendido, pulse los botones de liberacion situados a
ambos lados para abrir y levantar la tapa y retirar la bolsa.

NOTA: Deje que la unidad se enfrie durante 20 segundos después
de cada uso.
Consejos importantes:

Para desperdiciar la menor cantidad posible de bolsa, no introduzca
demasiado las bolsas en la unidad. Introduzca la bolsa solo un poco
mas alld del borde de la bandeja de goteo extraible.
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Envasado al vacio con accesorios
FoodSaver®

Observe la FIG. 4

1. Prepare el contenedor conforme a las directrices para accesorios
FoodSaver® (consulte el manual suministrado con el kit de
accesorios).

. Introduzca un extremo del tubo de accesorio en vélvula del
accesorio del aparato hasta que oiga un «clic». Conecte el otro
extremo al accesorio conforme a las directrices para accesorios.
Presione la tapa para cerrarla. Pulse el boton de Accesorio.

. Cuando la luz se quede encendida, el proceso de vacio habra
terminado. Tenga en cuenta que el aparato continuara el ciclo de
sellado al envasar un accesorio al vacio.

Retire el tubo de accesorio del accesorio y del aparato.

Para comprobar el vacio, simplemente tire de la tapa del
accesorio. No deberia moverse.

Utilizacion del accesorio manual para recipientes y bolsas tipo
Zip para envasado al vacio

El accesorio manual puede utilizarse con bolsas tipo Zip para
envasado al vacio.

N

)

2y

1. Llene la bolsa para envasar al vacio de cierre tipo zip y coléquela
plana con el circulo gris orientado hacia arriba. Apriete para que
salga el aire, cierre 3/4 de la cremallera y apriete para que salga el
resto del aire antes de cerrar por completo la la cremallera o cierre
tipo zip. .

2. Presione el accesorio manual para envasar sobre el circulo gris de

la bolsa y pulse el boton de Accesorio.
Apertura de los accesorios
FoodSaver® después de envasarlos
al vacio

Observe la FIG. 5
Contenedores FoodSaver®

Para liberar el vacio y abrir el contenedor, gire el control a la posicion
de apertura.

Tapones de botella FoodSaver®

Para liberar el vacio y abrir la botella, gire y tire hacia arriba del tapén
de botella.

Conservacion y limpieza de la
envasadora al vacio

Observe la FIG. 6
Para limpiar la unidad:

Desconecte el cable de alimentacion
de la toma eléctrica. No lo sumerja
en liquido.

Compruebe las juntas y la zona

circundante a la bandeja de goteo
para asegurarse de que no presentan alimentos. Limpie la junta con

un pafio humedecido en agua
caliente y jabdn si es preciso. Las
juntas superior e inferior pueden
desmontarse para limpiarlas.
Limpielas con agua caliente y
jabon.

La bandeja de goteo extraible
facilita la limpieza cuando penetra
algo de liquido en el canal de vacio
durante el proceso de vacio.

Vacie la bandeja de goteo después
de cada uso. Lavela con agua
caliente y jabén o coléquela en

el compartimento superior del
lavavajillas. Séquela por completo
antes de volver a introducirla en la unidad.

Para almacenar la unidad:
Limpie la unidad como se ha descrito anteriormente.

Después de limpiar la unidad y dejar que se seque por completo,
cierre la tapa sin bloquearla y deslice el boton a la posicion de
Almacenamiento. Este ajuste evita que se ejerza una presion
excesiva en las juntas de sellado internas de la unidad.

No guarde nunca la unidad con la tapa en la posicion de
ACCIONAMIENTO, ya que las juntas pueden quedar comprimidas
y la unidad puede no funcionar correctamente.

Almacenamiento vertical

Una vez que esté en la posicion de Aimacenamiento, almacene la
unidad verticalmente para ahorrar un valioso espacio en la cocina.

Servicio posventa

En el caso de que el aparato no funcione y esté en garantia,
devuelva el producto al lugar del que lo adquiri6 para obtener otro
de sustitucion. Tenga en cuenta que deberéa presentar un justificante
de compra vélido. Para obtener asistencia adicional, pongase en
contacto con nuestro Departamento de Atencién al Consumidor en
el teléfono: Reino Unido: 0800 028 7154 | Espafia: 0900 81 65 10

| Francia: 0805 542 055. Para el resto de paises, llame al +44 800
028 7154. La llamada puede estar sujeta a tarifas internacionales.
Como alternativa, envie un correo electrénico a: foodsavereurope@
newellco.com.

Eliminacion de residuos

Los productos eléctricos no deben desecharse junto a los residuos
domésticos. Recicle el producto si hay disponibles instalaciones

de reciclaje. Envienos un correo electrénico a foodsavereurope@
newellco.com para obtener mas informacion sobre reciclaje y RAEE.

28 www.foodsavereurope.com

VS§1290X_23MLM1 (EMEA).indd 28-29

Guia, sugerencias y trucos de alma-
cenamiento

Envasado al vacio y seguridad alimentaria

El proceso de envasado al vacio prolonga la duracion de los
alimentos mediante la extraccion de la mayor parte del aire del
contenedor envasado, lo que reduce la oxidacién y afecta al

valor nutricional, al sabor y a la calidad global de los alimentos.

La extraccion del aire también puede impedir el crecimiento de
microorganismos que pueden provocar problemas en determinadas
circunstancias:

Para conservar los alimentos de forma segura, es crucial
mantenerlos a baja temperatura. Puede reducir significativamente
el crecimiento de microorganismos a una temperatura de 4°C o
inferior.

La congelacion a -17°C no mata a los microorganismos,
pero impide su crecimiento. Para un almacenamiento a largo
plazo, congele siempre los alimentos perecederos que hayan
sido envasados al vacio y manténgalos refrigerados una vez
descongelados.

Es importante sefialar que el envasado al vacio NO es un sustituto
del enlatado y no permite revertir el deterioro de los alimentos.
Solo permite ralentizar los cambios de calidad. Es dificil predecir
el tiempo que los alimentos van a conservar un sabor, aspecto 0
textura de primera calidad, puesto que depende de la antigiiedad
y el estado de los alimentos en el momento en que se envasan al
vacio.

Importante: El envasado al vacio NO es un sustituto de la
refrigeracion o congelacion. Todo alimento perecedero que requiera
refrigeracion debera refrigerarse o congelarse después de ser
envasado al vacio. Para evitar posibles enfermedades, no reutilice
las bolsas después de haber almacenado en ellas carne cruda,
pescado crudo o alimentos grasientos. No reutilice las bolsas que
hayan sido calentadas en microondas o a fuego lento.

Descongelacion y recalentamiento
de alimentos envasados al vacio

Descongele siempre los alimentos en el frigorifico o
en horno microondas —no descongele alimentos
perecederos a temperatura ambiente.

-

= Los alimentos contenidos en bolsas pueden
descongelarse pero no recalentarse en microondas. Al descongelar
en el microondas los alimentos contenidos en bolsas FoodSaver®,
asegUrese de no superar la potencia maxima de 180 vatios
(ajuste de descongelacion) durante 2 minutos como méximo a una
temperatura maxima de 70°C (158°F).

También puede recalentar los alimentos en bolsas FoodSaver®
colocandolas en agua caliente a una temperatura inferior a 75°C
(170°F). Siga cualquier instruccion especifica que se suministre con
las bolsas de disefio especial FoodSaver®.

Directrices de preparacion

Carne y pescado

& & ¢@*

Para obtener un resultado éptimo, precongele la carne y el pescado
durante 1-2 horas antes de envasarlos al vacio en una bolsa
FoodSaver®. Esto contribuye a conservar el jugo y la forma, ademéas
de garantizar un mejor sellado. Si no es posible precongelarlos,
coloque un trozo de papel de cocina doblado entre la carne o
pescado y la parte superior de la bolsa, pero debajo del area de
sellado.

Deje un trozo de papel de cocina en la bolsa para que absorba la
humedad sobrante y los jugos durante el proceso de envasado al
vacio.

Nota: La ternera puede parecer mas oscura tras envasarla al vacio
debido a la extraccion del oxigeno. Dicho oscurecimiento no debe
considerarse como indicio de que la ternera ya no es comestible.

Quesos duros
Para mantener frescos estos quesos, envaselos
L ;| \aci0 después de cada uso. Haga una bolsa
m FoodSaver® extralarga, dejando 25 mm de
material de bolsa por cada vez que tenga previsto
abrir y resellar, ademas de los 75 mm de espacio

que debe dejar habitualmente entre el contenido y
el sello.

Simplemente corte el borde sellado y extraiga el queso. Cuando
esté listo para volver a sellar el queso, solo tendra que meterlo en
la bolsa y volver a sellarlo.

Importante: Debido al riesgo que suponen las bacterias anaerobias,
los quesos blandos no deben nunca envasarse al vacio.

Verduras
Las verduras deben cocerse antes de envasarse al

Este proceso detiene la accién de las enzimas que
podrian provocar pérdida de sabor, color y textura.

Para escaldar verduras, coléquelas en agua hirviendo o en el
microondas hasta que estén cocinadas pero aun estén crujientes. El
tiempo de escaldado oscila entre 1 y 2 minutos para hojas verdes

y guisantes; 3 y 4 minutos para guisantes tirabeques, calabacin

en rodajas o brocoli; 5 minutos para la zanahoria; y 7 y 11 minutos
para la mazorca de maiz. Tras escaldar las verduras, sumérjalas en
agua fria para detener el proceso de coccion. Finalmente, seque las
verduras con papel de cocina antes de envasarlas al vacio.
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Nota: Todas las verduras (entre ellas el brocoli, las coles de
Bruselas, el repollo, la coliflor, la col rizada y el nabo) emiten de
forma natural gases durante su almacenamiento. Por consiguiente,
una vez escaldados, deben almacenarse Unicamente en el
congelador.

Al congelar verduras, es conveniente precongelarlas durante 1-2
horas o hasta que estén totalmente congeladas. Para congelar
verduras en raciones individuales, coloque primero una bandeja de
horno y esparzalas para que no estén en contacto. Esto evita que
se congelen formando un bloque. Cuando estén congeladas las
verduras, retirelas de la bandeja de horno y envéselas al vacio en
una bolsa FoodSaver®. Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterlas
en el congelador.

Importante: Debido al riesgo que suponen las bacterias anaerobias,
las setas frescas, la cebolla y el ajo no deben nunca envasarse al
vacio.

Verduras de hojas

Para obtener un resultado 6ptimo, utilice un tarro para
almacenar verduras de hojas. Lave primero las
verduras y luego séquelas con papel de cocina o una
centrifugadora de verduras. Una vez secas, métalas en
un tarro y envaselas al vacio de la forma habitual.
Guardelas en el frigorifico.

Frutas

v Al congelar frutas blandas o bayas, es conveniente
precongelarlas durante 1-2 horas o hasta que estén
totalmente congeladas. Para congelar fruta en raciones
individuales, coloque primero una bandeja de horno y
esparzalas para que no estén en contacto. Esto evita
que se congelen formando un bloque. Cuando estén
congeladas las frutas, retirelas de la bandeja de horno y
envaselas al vacio en una bolsa FoodSaver®.

Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el congelador. Puede
envasar al vacio raciones para hornear, o bien combinandolas

como desee para disfrutar de ensaladas de fruta todo el afio. Si las
guarda en el frigorifico, recomendamos utilizar un tarro FoodSaver®.

Alimentos horneados
Para envasar al vacio alimentos horneados fragiles,
recomendamos utilizar un tarro FoodSaver® para
que conserven su forma. Empleando una bolsa,
precongélelos durante 1-2 horas o hasta que
queden totalmente sélidos por la congelacion. Para
ahorrar tiempo, prepare de antemano masa de
galletas, bases de tartas, tartas completas o mezcla

de ingredientes secos y envaselas al vacio para utilizarlas

posteriormente.

Café y alimentos en polvo
Para evitar que penetren particulas de alimentos en

” la bomba de vacio, coloque un filtro de café o papel
de cocina en la parte superior de la bolsa o el tarro
antes de envasar al vacio. Puede colocar los
alimentos en su bolsa original dentro de una bolsa
FoodSaver® o utilizar una tapa universal FoodSaver®
con el contenedor original para envasarlos al vacio.
Liquidos
9 liquido congelado del recipiente y envaselo al vacio
en una bolsa FoodSaver®. Puede apilar estos
bloques congelados en el congelador.
Cuando desee utilizarlos, simplemente corte una esquina de la
bolsa y coloquela en el microondas o métala en agua para que se
caliente por debajo de 75°C (170°F).

Para envasar al vacio liquidos embotellados no carbonatados,
puede utilizar un tapon de botella FoodSaver® con el contenedor
original.

No olvide dejar al menos 25 mm de espacio entre el contenido y la
parte inferior del tapdn. Puede volver a sellar las botellas después
de utilizarlas.

Antes de envasar al vacio liquidos, tales como
caldos, precongélelos en una cazuela, un molde de
pan o una bandeja de cubitos de hielo. Extraiga el

Comidas preparadas previamente, restos de comida

y sandwiches
Almacene eficientemente sus comidas preparadas
previamente, restos de comida y sandwiches en los
contenedores apilables y ligeros FoodSaver®. Son
v aptos para microondas, pueden lavarse en el
compartimento superior del lavavajillas y se
suministran con un adaptador personalizado.
iEstos contenedores ligeros estaran listos para llevarlos a la oficina,
al colegio o de excursién!
Aperitivos
Los aperitivos conservan toda su frescura
durante mas tiempo envasandolos al vacio.
Para obtener un resultado éptimo, utilice un

tarro FoodSaver® para articulos que puedan
aplastarse, tales como galletas.

30 www.foodsavereurope.com

VS§1290X_23MLM1 (EMEA).indd 30-31

Solucion de problemas

Problema

Solucién

Parpadea el LED de sellado

La unidad esta recalentada. Espere siempre 20 segundos entre sellados. Con un uso intensivo, el aparato
se apaga automaticamente y la luz de sellado parpadea. Espere 20 minutos a que la unidad se enfrie.
Espere siempre 20 segundos entre sellados.

Se ha dejado la unidad en la posicion de Accionamiento: Puede que las juntas estén comprimidas. Gire

el pestillo a la posicion de Apertura o Aimacenamiento y deje que las juntas se expandan entre 10 y 20
minutos.

Funcionamiento de la bomba de vacio durante mas de 120 segundos. Con un uso intensivo, el aparato se
apaga automaticamente y la luz de sellado parpadea. Consulte la siguiente seccion, La bomba de vacio
esta en funcionamiento pero no se esta extrayendo aire de la bolsa.

Se ha dejado el pestillo en la posicion de Accionamiento durante 5 minutos sin que se utilice la unidad, por
lo que se recuerda al usuario que gire el pestillo a la posicion de Apertura o Aimacenamiento.

La bomba de vacio estéa en
funcionamiento pero no se esta
extrayendo aire de la bolsa

Si crea una bolsa a partir de un rollo, asegurese de que un extremo de la bolsa esta sellado. Consulte
Como fabricar una bolsa a partir de un rollo FoodSaver®.

Ajuste la bolsa y vuelva a intentarlo. Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa esté dentro de la
bandeja de goteo.

Compruebe si la bolsa esta arrugada a lo largo de la banda de sellado. Para evitar arrugas en el sellado,
estire con cuidado la bolsa para dejarla plana mientras la introduce en la bandeja de goteo.

Abra la unidad y compruebe que las juntas estan correctamente insertadas y que no hay objetos externos,
suciedad o residuos en las juntas superior o inferior.

Se ha dejado la unidad en la posicion de Accionamiento: Puede que las juntas estén comprimidas. Gire
el pestillo a la posicion de Apertura o Aimacenamiento y deje que las juntas se expandan entre 10 y 20
minutos.

Asegurese de que la tapa ha bajado por completo y esta cerrada con el pestillo. Si el pestillo no sujeta la
tapa y la empuja hacia abajo, se producira una fuga entre las juntas.

La junta no cierra bien o esta
rasgada

Saque la junta, limpiela y vuelva a introducirla en el canal para junta.
Si la junta presenta un deterioro menor, extraigala, dele la vuelta y vuelva a instalarla.
Visite la web para obtener una de repuesto.

La bolsa no se sella
correctamente

Hay demasiado liquido en la bolsa; congele antes de envasar al vacio.

Compruebe si hay restos de comida alrededor del area de sellado. Si los hay, saque la junta, limpiela y
vuelva a introducirla en el canal de vacio.

La bolsa presenta arrugas: Para evitar arrugas en el sello, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana
mientras la introduce en la bandeja de goteo.

No se enciende ninguna luz en el
panel de control

Asegurese de que la unidad esta conectada.
Asegurese de que la toma eléctrica funciona.
Asegurese de que se ha bajado la tapa por completo y que el pestillo esta en la posicion de Accionamiento.

No sucede nada al cerrar el
pestillo y pulsar el boton

Asegurese de que la unidad esta conectada.
Asegurese de que la toma eléctrica funciona.
Abra el pestillo, asegurese de que la tapa ha bajado por completo y vuelva a cerrar el pestillo de la tapa.

No es posible introducir una
bolsa en la maquina

Asegurese de que hay suficiente material de bolsa para que este alcance el centro de la bandeja de goteo.
Deje siempre 7,62 cm (3 pulgadas) de espacio adicional para permitir que la bolsa se selle herméticamente
alrededor de los alimentos.

Estire con cuidado la bolsa al insertarla. Inserte la ondulacion de la bolsa orientada hacia abajo en la
bandeja de goteo.
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Problema

Solucién

Se ha extraido aire de la bolsa
pero ha vuelto a entrar

Inspeccione el sello. Una arruga a lo largo del sello puede provocar que el aire vuelva a entrar en la bolsa.
Para evitar arrugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana mientras la introduce en la
bandeja de goteo.

A veces, la presencia de humedad o los fragmentos de alimentos (tales como jugos, zumos, grasa, migas,
polvo, etc.) en el sello impide que la bolsa se selle correctamente. Corte la bolsa para abrirla, limpie la parte
interior superior de la bolsa y vuelva a sellarla.

Es posible que los alimentos afilados hayan hecho un agujero en la bolsa. Si es asi, utilice una bolsa
nueva. Cubra los alimentos afilados con un material blando, por ejemplo, papel de cocina, y vuelva a
envasarlos.

Puede que se haya producido fermentacion o que los alimentos hayan liberado gases naturales. Si esto
sucede, es posible que los alimentos comiencen a ponerse malos y haya que desecharlos.

Bolsa defectuosa. Es posible que la bolsa tenga un agujero. Pruebe con otra bolsa.

La bolsa se funde

Es posible que la banda de sellado se haya calentado demasiado. Espere siempre al menos 20 segundos a
que el aparato se enfrie antes de envasar al vacio otro articulo.

Utilice bolsas de marca FoodSaver®. Nuestras bolsas y rollos FoodSaver® estan especificamente disefiados
para las unidades FoodSaver®.

Un contenedor no se envasa al
vacio

La tapa del contenedor debe estar bien colocada sobre el contenedor y alineada con este.

Asegurese de que pulsa el botén Envasadora manual.

Asegurese de que la tapa esta bien cerrada por los cuatro lados.

Asegurese de que la junta de goma situada en el interior de la tapa no presenta residuos de alimentos.
Examine el borde del contenedor para comprobar si presenta alguna raja o arafiazo. Asegurese de que la
vélvula del contenedor esta limpia.
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Salvaguardas importantes

O sistema FoodSaver®

Este aparelho pode ser utilizado por criangas
com idade a partir dos 8 anos, pessoas

com capacidades fisicas, sensoriais e
mentais reduzidas, ou falta de experiéncia

e conhecimento, desde que Ihes tenha sido
fornecida supervis@o ou instrugdes relativas
a utilizagao segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos.
As criangas ndao devem brincar com este
aparelho. A limpeza e a manutencéo feita
pelo utilizador ndo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

Se o cabo de alimentagao estiver danificado,
devera ser substituido pelo fabricante, pelo
seu agente de servigo, ou uma pessoa com
quahﬂcagao semelhante a fim de evitar riscos.

Utilize sempre o aparelho sobre uma superficie estavel, segura,
seca e nivelada.

«  ATENCAO: ESTE EQUIPAMENTO DE SELAGEM NAO SE
DESTINA A UTILIZAGAO COMERCIAL. Nunca utilize este
aparelho para outro efeito que ndo o destinado. Este aparelho
destina-se apenas a uso doméstico. N&o utilize este aparelho
no exterior.

+ Nunca mergulhe o aparelho ou o cabo de alimentag&o e a ficha
em agua ou em qualquer outro liquido.

+  Néo utilize o aparelho se o tiver deixado cair ou se houver
sinais visiveis de danos.

+ Antes de limpar o aparelho, certifique-se de que esta desligado
no interruptor e na tomada de alimentagao.

+ Para desligar, desligue o cabo de alimentagéo da tomada
elétrica. Nao desligue o cabo puxando por ele.

+ Nao use um cabo de extensao elétrica com o aparelho.

+  Utilize apenas acessdrios ou extras recomendados pelo
fabricante.

+  Quando reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver®,
certifique-se de que os coloca em agua em lume brando a uma
temperatura reduzida, abaixo de 75 °C (170 °F).

+  OSALIMENTOS DENTRO DO SACO PODEM SER
DESCONGELADOS MAS NAO REAQUECIDOS NUM MICRO-
ONDAS. Quando descongelar alimentos no micro-ondas em
sacos FoodSaver® certifique-se de ndo exceder a poténcia
maxima de 180 watts (definicio de descongelagao), tempo

méaximo de 2 minutos e temperatura maxima de 70 °C (158 °F).

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

Porqué embalar a comida a vacuo?

A exposigao ao ar faz com que os alimentos percam nutrientes

e sabor, além de causar queimaduras de gelo e permitir que

se desenvolvam muitas bactérias, bolor e levedura. O sistema
FoodSaver® para embalar a vacuo retira o ar e conserva
hermeticamente o sabor e a qualidade. Com uma linha completa

de recipientes e sacos FoodSaver® para alargar as suas opgoes,
pode agora desfrutar dos beneficios de um método cientificamente
comprovado de armazenamento de alimentos que os mantém frescos
durante um periodo cinco vezes superior ao habitual.

0 sistema FoodSaver® faz poupar tempo e dinheiro

*  Gaste menos dinheiro. Com o sistema FoodSaver®, pode
comprar alimentos em grande quantidade ou em promogao
e embala-los a vacuo nas quantidades pretendidas sem
desperdicar comida.

*  Poupe mais tempo. Cozinhe com antecedéncia para toda a
semana, preparando as refei¢des e guardando-as em sacos
FoodSaver®.

*  Receba os seus amigos e familiares em casa com mais
facilidade. Confecione a sua especialidade e guloseimas
festivas com antecedéncia para que possa passar mais tempo
com os convidados.

*  Desfrute de especialidades ou alimentos da estacao.
Mantenha frescos durante mais tempo os alimentos com maior
probabilidade de deterioragéo ou aqueles que utiliza com menos
frequéncia.

*  Controle as porgdes para a dieta. Embale a vacuo porgdes
razoaveis e escreva as calorias e/ou as gramas de gordura no
saco.

*  Proteja artigos ndo alimentares. Mantenha seco e organizado
0s mantimentos de campismo e do barco para quando sai. Evite
que a prata areada perca o brilho minimizando a exposi¢éo ao
ar.

Acessorios FoodSaver®

Aproveite ao maximo o aparelho FoodSaver® com sacos, recipientes
e acessorios FoodSaver® faceis de utilizar.

Sacos e rolos FoodSaver®

Os sacos e rolos FoodSaver® incluem canais especiais que permitem
uma remogéo eficiente do ar. A formagao de camadas multiplas torna-
0s uma barreira especialmente resistente ao oxigénio e a humidade

e ajuda a evitar queimaduras devido a congelagdo. Os sacos e rolos
FoodSaver® encontram-se disponiveis em diversos tamanhos.

Recipientes FoodSaver®

Os recipientes FoodSaver® para conservagao de alimentos frescos
sdo faceis de utilizar e ideais para embalar a vacuo alimentos
delicados como queques e outros produtos de padaria, liquidos e
produtos secos. Utilize o modo de marinar para marinar em minutos
em vez de horas.

Rolha FoodSaver®

Utilize rolhas FoodSaver® para embalar a vacuo vinho, bebidas sem
gas e o6leos. Se o fizer, prolongara a validade do liquido e preservara
o sabor. N&o utilize a rolha em garrafas de plastico.
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Pecas

Ver FIG. 1

O Botso de selagem @ vVedante inferior de espuma
O Botio de vacuo O raixa de selagem extra
@ Botio de acessorios larga

9 Canal de vacuo

Bandeja escorredora
amovivel

O Botio de conservagao
O Porta dos acessorios

@sotses de libertagéo de
tampa

O Vedante superior de espuma

0 painel de controlo intuitivo facil de usar permite-lhe tirar
o maximo partido do seu Sistema FoodSaver® com toda a
facilidade:

1. Luz indicadora de selagem

Pisca quando o processo de selagem esta ativado e fica estavel
quando o processo de selagem termina.

2. Luz indicadora de vacuo

Pisca quando o ciclo de vacuo esta ativado e fica estavel quando o
ciclo de vacuo termina.

3. Botdo de selagem
Este botdo tem trés utilizagdes:

1. Prima para selar quando estiver a fazer sacos a partir de um rolo
FoodSaver®.

2. Prima para parar imediatamente o processo de vacuo e iniciar
a selagem do saco. E uma forma de impedir os artigos mais
delicados como péo, bolachas e bolos de ficarem esmagados.

3. Prima para selar em sacos de filme de varias camadas (como
0s sacos de batatas fritas) para manter os alimentos selados e
estanques ao ar.

4. Botdo de vacuo
Este botdo tem dois utilizagdes:

1. Prima para selar os alimentos a vacuo e para ficarem estanques
ao ar. O motor continuara a funcionar até o saco ficar em vacuo
total, sendo depois automaticamente selado.

2. Prima para fazer uma pausa no processo de vacuo em qualquer
altura.

5. Botdo de acessorios
Prima para usar 0 acessorio de vacuo manual.

Acessorios opcionais

Equipamento de selagem manual usar
com sacos de fecho e recipientes para
conservagéo de alimentos frescos
FoodSaver®, ideal para alimentos frescos
€ aperitivos.

Fazer um saco a partir de um rolo
FoodSaver®

Ver FIG. 2

1. Com uma tesoura, corte material suficiente do rolo para embalar o
item e mais 7,62 cm. Tenha o cuidado de cortar a direito.

2. Insira uma extremidade do material de saco através da faixa de
selagem.

3. Prima a tampa para bloquear.
4. Prima o botao de selagem.

5. Quando a luz indicadora de selagem deixar de piscar e ficar
estavel, a selagem esta concluida. Prima os botdes de libertagao
de tampa para abrir a tampa.

Agora esta pronto para selar a vacuo com 0 seu novo saco (ver
pagina seguinte).

Este aparelho é compativel com os rolos de 28 cm, rolos de 20
cm, sacos de 946 ml, sacos de 3,78 | e acessdrios FoodSaver®.

Selar a vacuo com sacos FoodSaver®

Ver FIG. 3

. Coloque o(s) item/itens num saco, deixando pelo menos 7,62 cm
de espago entre o conteudo do saco e a extremidade do saco.

2. Abra a tampa do aparelho e coloque a extremidade aberta do saco
no canal de vacuo.

. Prima a tampa para bloquear.

. Prima o bot&o de vacuo para iniciar o processo de embalar e selar
a vacuo. O motor continuara a funcionar até o saco ficar em vacuo
total, sendo depois automaticamente selado.

Quando a luz Indicadora de selagem deixar de piscar e ficar
estavel, prima os botdes de libertagdo de ambos os lados para
abrir, levantar a tampa e retirar o saco.

NOTA: Deixe o aparelho arrefecer durante 20 segundos ap6s cada
utilizagéo.
Dicas importantes:

Para minimizar o desperdicio de sacos, ndo insira demasiado os
sacos no aparelho. Insira apenas o suficiente sobre a extremidade da
bandeja escorredora amovivel.

-
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Selar a vacuo com Acessorios
FoodSaver®

Ver FIG. 4

. Prepare o recipiente seguindo as indicagdes das Instrugdes para
acessorios FoodSaver® (ver manual fornecido com o seu Kit de
Acessorios).

2. Insira uma extremidade da mangueira do acessdrio na porta dos
acessorios do aparelho até encaixar no lugar com um estalido.
Ligue a outra extremidade ao acessoério seguindo as Instrugdes
para acessorios.

. Prima a tampa para bloquear. Prima o botdo de acessorios.

Quando a luz ficar estavel, o processo de véacuo esta completo.
Note que o aparelho continuara a fazer o ciclo de selagem quando
estiver a selar um acessorio a vécuo.

Retire a mangueira do acessorio do acessério e do aparelho.

Para testar o vacuo, puxe simplesmente a tampa do acessorio.
Esta ndo deve mexer.

N
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Use o equipamento de selagem manual com os sacos de vacuo
com fecho

0 equipamento de selagem manual pode ser usado com os
sacos de vacuo com fecho.

1. Encha os sacos de fecho, disponha na horizontal, com o circulo
cinzento virado para cima. Empurre o ar para fora, feche até 3/4 da
extensédo, e empurre para fora qualquer ar restante no saco antes
de fechar por completo.

2. Pressione o equipamento de selagem manual sobre o circulo
cinzento do saco e prima o botdo de acessdrios.

Abrir os Acessorios FoodSaver®
depois de selar a vacuo

Ver FIG. 5
Recipientes FoodSaver®

Para libertar o véacuo e abrir, rode o botéo para a posigéo de
abertura.

Rolhas FoodSaver®
Para libertar o vacuo e abrir, rode a rolha e puxe para cima.

Manutengao e limpeza do
equipamento de selagem a vacuo

Ver FIG. 6
Para limpar o aparelho:

Desligue o cabo de alimentagéo da
tomada elétrica. Nao coloque dentro
de nenhum liquido.

Verifique os vedantes e a volta

agua morna com detergente. Os vedantes superior e inferior podem
ser retirados para limpar. Limpe com agua morna com detergente.

A bandeja escorredora amovivel facilita a limpeza quando pequenas
quantidades de liquido s&o puxadas para dentro do canal de vacuo
durante o processo de criagdo de vacuo.

Esvazie a bandeja escorredora apos cada utilizagdo. Lave em
4gua morna com detergente ou coloque-a na prateleira superior da
magquina de lavar louga. Seque bem antes de reinserir no aparelho.

Para arrumar o aparelho:

Limpe a unidade por completo,
conforme explicado acima.

Depois de limpar e secar bem toda
a unidade, feche a tampa sem
bloquear e deslize o botéo para

a posi¢éo de Conservagéo. Esta
posicdo impede que seja aplicada
pressdo inadequada nos vedantes
de selagem internos da unidade.

Nunca arrume a tampa na
posi¢ao de FUNCIONAMENTO
porque os vedantes podem
ficar comprimidos e a unidade
pode deixar de funcionar
corretamente.

Guarde na vertical %

Quando estiver na posicdo de Conservagao, conserve na vertical
para ganhar mais espago na cozinha.

Servigo pds-venda

Se o aparelho n&o funcionar mas estiver dentro da garantia,
devolva o aparelho no local onde o comprou para receber outro de
substituicdo. Devera apresentar uma prova de compra valida para
este efeito. Para mais informagdes, contacte o nosso Departamento
de Assisténcia ao Cliente em: Reino Unido: 0800 028 7154 |
Espanha: 0900 81 65 10 | Franca: 0805 542 055. Para os outros
paises, contacte +44 800 028 7154. Poder&o aplicar-se taxas
internacionais. Em alternativa, envie um e-mail: foodsavereurope@
newellco.com.

Eliminagao de residuos

Os produtos elétricos ndo devem ser eliminados juntamente com o
lixo doméstico. Recicle nos locais apropriados. Envie-nos um email
para foodsavereurope@newellco.com para obter mais informacdes
sobre reciclagem e a diretiva REEE.

da bandeja escorredora, para [
assegurar que ndo ficam restos de
comida. Se necessario, limpe os vedantes com um pano molhado em
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Guia de arrumagao, sugestoes e
dicas

Linhas de orientagao para
preparagao

Embalar a vacuo e segurancga alimentar

O processo de embalar a vacuo prolonga a validade dos alimentos
através da remog&o da maior parte do ar do recipiente selado,
reduzindo assim a oxidag&o, que afeta o valor nutricional, 0

sabor e a qualidade geral. A remog&o do ar pode também inibir o
crescimento de micro-organismos, o que pode causar problemas
em determinadas condigoes:

Para conservar os alimentos de forma segura, é vital manter
temperaturas baixas. Pode reduzir de forma significativa o
crescimento de micro-organismos até uma temperatura de 4 °C ou
inferior.

A congelagdo de alimentos a -17 °C ndo destroi os micro-
organismos, mas impede-os de crescer. Para um armazenamento
de longa durag&o, congele sempre alimentos pereciveis que
foram embalados a vacuo, e mantenha-os refrigerados apés a
descongelagéo.

E importante ter em consideragéo que embalar a vacuo NAO é

um substituto para o processo de conservagao e nao inverte o
processo de deterioracao dos alimentos. S6 serve para abrandar as
alteragdes na qualidade. E dificil prever durante quanto tempo os
alimentos mantém a melhor qualidade em termos de sabor, aspeto
ou textura, porque isso depende da "idade" e do estado do alimento
no dia em que foi embalado a vacuo.

Importante: Embalar a vacuo NAO é um substituto para refrigeragdo
ou congelagéo. Todos os alimentos pereciveis que necessitam de
frigorifico, continuam a ter de ser refrigerados ou congelados depois
de serem embalados a vacuo. Para evitar possiveis doengas, ndo
reutilize os sacos depois de os ter usado para guardar carne crua,
peixe cru ou alimentos gordurosos. N&o reutilize sacos que tenham
sido utilizados no micro-ondas ou fervidos.

Descongelar e reaquecer alimentos
embalados a vacuo

Descongele sempre os alimentos num frigorifico ou
num micro-ondas — ndo descongele alimentos
pereciveis a temperatura ambiente.

Os alimentos dentro do saco podem ser
descongelados mas néo reaquecidos num micro-ondas. Quando
descongelar alimentos no micro-ondas em sacos FoodSaver®
certifique-se de néo exceder a poténcia maxima de 180 watts
(definicdo de descongelagdo), tempo maximo de 2 minutos e
temperatura maxima de 70 °C (158 °F).

Também é possivel reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver®
colocando-os em &gua em lume brando a uma temperatura inferior
a 75 °C (170 °F). Siga as instrugdes especificas que possam vir
com os sacos especiais FoodSaver®.

Carne e peixe
-
&> @ @
v

Para obter os melhores resultados, congele previamente a carne e o

peixe durante 1-2 horas antes de embalar a vacuo num saco FoodSaver®.
Este procedimento ajuda a preservar os sucos e a forma e garante uma
embalagem a vacuo melhor. Se n&o for possivel congelar previamente,
coloque papel de cozinha dobrado entre a carne ou peixe e a parte de cima
do saco, mas abaixo da zona de selagem.

Deixe o papel de cozinha no saco para absorver algum excesso de humidade
e de sucos durante o processo de embalagem a vacuo.

Nota: A carne de vaca pode ficar mais escura depois de ser embalada a
vacuo por causa da remogéo do oxigénio. Isto ndo ¢ indicagdo de que esteja
estragada.

Queijos duros
Para manter o queijo fresco, embale-o a vacuo apos
. -~ cada utilizagdo. Faga o saco FoodSaver® bastante
m comprido, deixando 25 mm de material de embalar para
cada vez que pretende abrir e voltar a selar o saco, além
de cerca de 75 mm que normalmente deixa entre o
contetdo e a selagem.

Basta cortar a extremidade selada e retirar o queijo. Quando estiver pronto
para voltar a embalar o queijo a vacuo, coloque-0 no saco e volte a selar.

Importante: Devido ao risco de bactérias anaerobias, 0s queijos moles nunca
devem ser embalados a vacuo.

Vegetais
Os vegetais devem ser escaldados antes da embalagem a

J vacuo. Este processo impede a agéo das enzimas que

poderia resultar na perda do sabor, cor e textura.

Para escaldar vegetais, coloque-os em agua a ferver
ou no micro-ondas até ficarem cozidos mas ainda crocantes. Os tempos
de escalda variam entre 1 e 2 minutos para vegetais com folha e ervilhas;
3 e 4 minutos para ervilhas de vagem, courgette fatiada ou brécolos; 5
minutos para cenouras; e 7 e 11 minutos para magaroca. Depois de escaldar,
mergulhe os vegetais em agua fria para interromper o processo de cozedura.
Por ultimo, seque os vegetais com um pano de cozinha antes de selar a
vacuo.

Nota: Todos os vegetais (incluindo os brécolos, as couves de bruxelas, a
couve, a couve-flor, o kale, os nabos) emitem naturalmente gases enquanto
estdo guardados. Por este motivo, depois de escaldados, apenas podem ser
guardados no congelador.

Quando congelar vegetais, & melhor congela-los previamente durante 1-2
horas ou até estarem totalmente congelados. Para congelar vegetais em
porgdes individuais, primeiro espalhe-os sobre papel vegetal de modo a néo
ficarem em contacto uns com os outros. Deste modo, impede que congelem
colados num Unico bloco. Quando estiverem congelados, retire os vegetais
do papel vegetal e embale a vacuo num saco FoodSaver®. Depois de os
embalar a vécuo, volte a coloca-los no congelador.

Importante: Devido ao risco de bactérias anaerobias, os cogumelos, as
cebolas e os alhos frescos nunca devem ser embalados a vécuo.
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Vegetais de folha

Para obter melhores resultados, guarde os vegetais de folha
num recipiente. Lave primeiro os vegetais e, depois, seque-0s
com um pano da loi¢a ou centrifugadora para saladas. Quando
estiverem secos, coloque-os num recipiente e embale a vacuo
normalmente. Guarde no frigorifico.

Fruta

v Quando congelar fruta mole ou bagas, € melhor congelé-las
previamente durante 1-2 horas ou até estarem totalmente
congeladas. Para congelar fruta em porgdes individuais, primeiro
espalhe-a sobre papel vegetal de modo que as pegas ou
pedagos de fruta ndo fiquem em contacto uns com os outros.
Deste modo, impede que congelem colados num Unico bloco.
Quando estiver congelada, retire a fruta do papel vegetal e
embale a vacuo num saco FoodSaver®.

Depois de os embalar a vacuo, volte a coloca-los no congelador. Pode
embalar a vacuo porgdes para fazer bolos, ou nas suas combinagées
preferidas para confecionar facilmente saladas de fruta todo o ano. Se
guardar no frigorifico, recomendamos que utilize um recipiente FoodSaver®.

Alimentos de padaria

Para embalar a vacuo alimentos de padaria moles ou fofos,
recomendamos a utilizagdo de um recipiente FoodSaver®
de modo a conservarem o seu formato. Se utilizar um saco,
congele previamente durante 1-2 horas ou até ficarem
completamente congelados. Para poupar tempo, faga a

Quando os quiser utilizar, basta cortar um dos cantos do saco e colocar num
prato préprio para utilizagdo em micro-ondas ou colocar em &gua e aquecer a
uma temperatura inferior a 75 °C (170 °F).

Para embalar a vacuo liquidos engarrafados ndo gasificados, pode utilizar
uma rolha FoodSaver® com o recipiente original.

Lembre-se de deixar, pelo menos, 25 mm de espaco entre o contetido e
a extremidade inferior da rolha. Pode voltar a selar as garrafas apos cada
utilizag&o.

Refeigoes pré-cozinhadas, restos de refeicoes e
sanduiches

Guarde eficazmente as suas refei¢des pré-cozinhadas,
restos de refeices e sanduiches nos recipientes leves e
empilhaveis FoodSaver®. Estes recipientes podem ir ao
micro-ondas, podem ser lavados na prateleira de cima da
maquina da loica e s&o fornecidos com um adaptador

®

personalizado.
Estes recipientes leves estdo sempre prontos para levar para o escritorio,
para a escola ou para 0 campo quando vocé quiser!
Petiscos
Os seus petiscos mantém a frescura durante mais
tempo quando embalados a vacuo. Para obter os
melhores resultados, utilize um recipiente
FoodSaver® para alimentos que podem ser
esmagados, como as bolachas de agua e sal, por

exemplo.
massa para biscoitos, a massa para tartes, as tartes
inteiras ou misture ingredientes secos antecipadamente e
embale a vacuo para utilizar mais tarde.
Café ou alimentos em po
Para evitar que as particulas dos alimentos passem para a
0 “ bomba de vacuo, coloque um filtro de café ou papel de
cozinha no cimo do saco ou recipiente antes de embalar a
véacuo. Também pode colocar os alimentos no respetivo
saco original dentro de um saco FoodSaver®, ou utilizar uma
tampa universal FoodSaver® com o recipiente original para
embalar a vécuo.
Liquidos
Antes de embalar a vacuo liquidos como caldo de sopa,
( (? congele previamente num tacho, numa forma para pao ou
/ numa cuvete de gelo até solidificar. Remova o liquido
congelado e embale a vacuo num saco FoodSaver®. Pode
empilhar estes "tijolos congelados" dentro do seu
congelador.
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Resolucao de problemas

Problema

Solucédo

Problema

Solucédo

LED de selagem a piscar

A unidade aqueceu demais. Faca sempre intervalos de 20 segundos entre selagens. Quando utilizado
muitas vezes seguidas, o aparelho desliga automaticamente e a luz de selagem fica a piscar. Espere 20
minutos para dar tempo de a unidade arrefecer.

Aguarde sempre 20 segundos entre selagens.

A patilha ficou na posicéo de funcionamento: Os vedantes podem estar comprimidos. Rode a patilha
para a posigao de abrir ou de armazenamento e aguarde 10 a 20 minutos para dar tempo de as juntas
expandirem.

Bomba de vacuo em funcionamento durante mais de 120 segundos. Quando utilizado muitas vezes
seguidas, o aparelho desliga automaticamente e a luz de selagem fica a piscar. Consulte a secgao seguinte
“Abomba de vacuo esta a funcionar, mas o saco néo esta a ficar sob vacuo”.

A patilha ficou na posigéo de ligada durante 5 minutos e como néo foi usada esté a lembrar ao utilizador
para rodar a patilha para a posicéo de abrir ou armazenamento.

Foi retirado ar do saco mas
voltou a entrar

+ Examine a selagem. A existéncia de rugas ao longo da selagem pode permitir a entrada de ar no saco.
Para evitar que a selagem fique enrugada, estique cuidadosamente o saco para o alisar enquanto o insere
na bandeja escorredora.

+ As vezes a existéncia de humidade ou restos de alimentos (como sucos, gordura, migalhas, po, etc.) ao
longo da zona de selagem do saco impede a correta selagem. Corte o saco para abrir, limpe o interior na
parte de cima e volte a selar.

+ Aexisténcia de comida com arestas cortantes pode ter perfurado o saco. Utilize outro saco se houver um
buraco. Cubra os alimentos com arestas com material de acolchoamento macio como, por exemplo, papel
de cozinha, e volte a selar.

+ Pode ter ocorrido fermentacao ou libertagao de gases naturais existentes no interior dos alimentos. Quando
isso acontece, os alimentos podem ter comegado a degradar-se e ndo devem ser aproveitados.

+ Saco com defeito. O saco pode estar furado. Experimente outro saco.

A bomba de vacuo esta a
funcionar, mas o saco néo esta a
ficar sob vacuo

Se estiver a produzir um saco a partir de um rolo, certifique-se de que uma das extremidades do saco esta
selada. Consulte “Como fazer um saco a partir de um rolo para selagem a vacuo da marca FoodSaver®.
Ajuste o saco e tente novamente. Certifique-se de que a extremidade aberta do saco esta virada para baixo
dentro da bandeja escorredora.

Verifique se 0 saco esta enrugado na faixa de selagem. Para evitar que a selagem fique enrugada, estique
cuidadosamente o saco para o alisar enquanto o insere na bandeja escorredora.

Abra a unidade e certifique-se de que os vedantes estao inseridos corretamente e de que n&o ha objetos
estranhos, sujidade ou residuos no vedante superior ou inferior.

A patilha ficou na posicéo de funcionamento: Os vedantes podem estar comprimidos. Rode a patilha

para a posi¢ao de abrir ou de armazenamento e aguarde 10 a 20 minutos para dar tempo de as juntas
expandirem.

Certifique-se de que a tampa esta bem encaixada a toda a volta. Se a patilha ndo prender a tampa de
modo a manté-la em baixo, ocorrera uma fuga entre os vedantes.

0 saco derrete

+ Afaixa de selagem pode ter aquecido demais. Faga sempre intervalos de, pelo menos, 20 segundos entre
selagens para dar tempo de o aparelho arrefecer.

+ Utilize sacos da marca FoodSaver®. Os nossos sacos e rolos FoodSaver® foram especificamente
concebidos para utilizagdo nas unidades FoodSaver®.

O recipiente néo faz vacuo

+ Atampa do recipiente deve ser corretamente colocada e alinhada sobre o recipiente.

+ Nao se esquega de carregar no botdo do equipamento integrado de selagem manual.

+ Certifique-se de que a tampa esta bem fechada nos 4 lados.

+ Certifique-se de que o vedante de borracha no interior da tampa néo tem restos de alimentos.

+ Verifique se o aro do recipiente apresenta rachas ou riscos. Certifique-se de que a valvula do recipiente
esta limpa.

O vedante esta solto ou tem um
rasgo

Retire 0 vedante, limpe-o e volte a inseri-lo no respetivo canal.
Se o0s danos no vedante forem minimos, retire, vire ao contrario e volte a instalar.
Visite o site para ver como se faz a substituigao.

0 saco ndo esta a selar
corretamente

0 saco contém liquido a mais, congele antes de embalar a vacuo.

Verifique se existem restos de comida na zona de selagem. Se isso acontecer, retire o vedante, limpe-o e
volte a inseri-lo no respetivo canal.

0 saco esta enrugado: Para evitar que a selagem fique enrugada, estique cuidadosamente o saco para o
alisar enquanto o insere na bandeja escorredora.

As luzes nao acendem no painel
de controlo

Certifique-se de que a unidade esta ligada a tomada.

Certifique-se de que a tomada de parede esta funcional.

Certifique-se de que a tampa esta bem encaixada a toda a volta e de que a patilha esta na posicéo de
funcionamento.

N&o acontece nada quando a
patilha esta fechada e se carrega
no botdo

Certifique-se de que a unidade esta ligada a tomada.
Certifique-se de que a tomada de parede esta funcional.
Abra a patilha, certifique-se de que a tampa esta bem encaixada a toda a volta, volte a prender a tampa.

Né&o se consegue inserir 0 saco
na maquina

Certifique-se de que existe material suficiente para a confegdo do saco e para que este chegue ao centro
da bandeja de gotejamento. Conte sempre com 7,62 cm de espago adicional para o saco selar de forma
estanque a volta dos alimentos.

Estique cuidadosamente o saco para o alisar enquanto o insere. Insira a parte enrolada do saco virada para
baixo na bandeja de gotejamento.
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Importanti avvertenze di sicurezza

Il sistema FoodSaver®

L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini
di 8 anni o piu e da individui con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o privi
di esperienza, se sotto supervisione oppure
qualora siano state loro impartite istruzioni

in merito all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e
qualora comprendano i rischi che ne possono
derivare. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Pulizia e manutenzione non
devono essere eseguite da bambini senza
supervisione.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dalla
casa produttrice, dal servizio di assistenza o
da persone debitamente qualificate al fine di
evitare possibili rischi.

+  Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura,
asciutta e piana.

+ ATTENZIONE: LA SIGILLATRICE NON E DESTINATA ALL'USO
COMMERCIALE. Non utilizzare mai il presente apparecchio per
fini diversi dalla sua destinazione d'uso. Il presente apparecchio
€ destinato esclusivamente all'uso domestico. Non utilizzare
I'apparecchio all'aperto.

+  Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione e la
spina in acqua o in altri liquidi.

+  Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto
cadere o presenti segni visibili di danneggiamento.

+  Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa
di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.

+  Per scollegare I'apparecchio, staccare il cavo di alimentazione
dalla presa elettrica. Non tirare il cavo per scollegare
I'apparecchio.

+  Non utilizzare prolunghe con I'apparecchio.

+  Utilizzare esclusivamente accessori 0 connettori consigliati dalla
casa produttrice.

+  Quando si riscaldano alimenti nei sacchetti FoodSaver®,
assicurarsi di collocarli nell'acqua per la cottura a fuoco lento, a
una temperatura inferiore a 75 °C.

¢+ GLIALIMENTIALL'INTERNO DEL SACCHETTO POSSONO
ESSERE SCONGELATI MA NON RISCALDATI IN UN FORNO
A MICRO-ONDE. In caso di scongelamento nel micro-onde
di alimenti in sacchetti FoodSaver®, assicurarsi di non
superare la potenza massima di 180 watt (impostazione per lo
scongelamento), il tempo massimo di 2 minuti e la temperatura
massima di 70 °C.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Perché confezionare sottovuoto?

L'esposizione all'aria provoca la perdita di sostanze nutritive e

aromi degli alimenti, oltre a provocare bruciature da freddo e a
consentire la proliferazione di numerosi tipi di batteri, muffe e funghi.
II sistema di confezionamento sottovuoto FoodSaver® rimuove I'aria

e sigilla sapore e qualita. Grazie a una linea completa di sacchetti e
contenitori FoodSaver® per espandere le opzioni a disposizione, & ora
possibile usufruire dei vantaggi offerti da un sistema di conservazione
degli alimenti scientificamente testato che preserva la freschezza fino
a cinque volte piu a lungo.

Il sistema FoodSaver® fa risparmiare tempo e denaro

*  Spendete meno. Con il sistema FoodSaver®, & possibile
acquistare in grandi quantita oppure approfittare di offerte e
confezionare sottovuoto gli alimenti nelle porzioni desiderate,
senza sprechi.

*  Risparmiate ancora pill tempo. Cucinate in anticipo per l'intera
settimana, preparando i pasti e conservandoli nei sacchetti
FoodSaver®.

* Intrattenete gli ospiti senza problemi. Preparate in anticipo le
vostre specialita e i piatti speciali per le feste in modo da poter
trascorrere tempo di qualita con i vostri ospiti.

*  Assaporate alimenti di stagione o specialita. Conservate piu a
lungo la freschezza di alimenti altamente deperibili o di uso poco
frequente.

*  Controllate le porzioni per la dieta. Confezionate sottovuoto
porzioni appropriate e scrivete le calorie e/o i grammi di grassi
sul sacchetto.

*  Proteggete articoli non di tipo alimentare. Conservate
le attrezzature da campeggio e da barca all'asciutto e ben
organizzate per le uscite. Proteggete I'argento lucidato
dall'ossidazione riducendo al minimo I'esposizione all'aria.

Accessori FoodSaver®

Ottenete il massimo dall’'apparecchio FoodSaver® con i sacchett,
contenitori e accessori FoodSaver® facili da utilizzare.

Sacchetti e rotoli FoodSaver®

| sacchetti e rotoli FoodSaver® sono prowvisti di canali speciali che
consentono un'efficiente rimozione dell'aria. La struttura multistrato li
rende una barriera particolarmente efficace nei confronti di ossigeno
e condensa e contribuisce a prevenire le cosiddette bruciature da
freddo. | sacchetti e rotoli FoodSaver® sono disponibili in un‘ampia
gamma di misure.

Contenitori FoodSaver®

| contenitori FoodSaver® sono semplici da usare e ideali per
confezionare sottovuoto alimenti deperibili come muffin e altri prodotti
da forno, liquidi e ingredienti secchi. Si possono utilizzare per
marinare in pochi minuti, anziché in ore, con la modalita Marinatura.

Tappi per bottiglia FoodSaver®

Utilizzare i tappi per bottiglia FoodSaver® per conservare sottovuoto
vino, liquidi non gassati e olii. In questo modo si prolunga la durata
del liquido preservandone il sapore. Non utilizzare i tappi con bottiglie
di plastica.
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Componenti

Siveda la FIG. 1

O Puisante Sigillatura (H]) Guarnizione in espanso
O puisante Sottovuoto inferiore

O stiscia sigillatura di
larghezza extra

O Canale di sottovuoto

Vaschetta raccogli gocce
removibile

0 Pulsante Accessori

0 Pulsante Conservazione

O rorta per accessori

@ Pulsante Rilascio del
coperchio

Guarnizione in espanso
superiore

Il pannello di controllo intuitivo e facile da usare consente
all’utilizzatore di ottenere il massimo dal sistema FoodSaver®,
come descritto di seguito.

1. Spia indicatrice Sigillatura

Lampeggia durante il processo di sigillatura e resta accesa fissa al
termine di tale processo.

2. Spia indicatrice Sottovuoto

Lampeggia durante il ciclo di creazione del sottovuoto e resta accesa
fissa al termine del ciclo.

3. Pulsante Sigillatura
Questo pulsante ha tre utilizzi:

1. Premere per creare una sigillatura quando si realizzano sacchetti
da un rotolo FoodSaver®.

2. Premere per interrompere immediatamente il processo di
formazione del sottovuoto e iniziare a sigillare il sacchetto. In
questo modo si evita di frantumare alimenti delicati come pane,
biscotti e pasta sfoglia.

3. Premere per creare una sigillatura su sacchetti di pellicola
multistrato (come i sacchetti per patatine) per mantenere gli
alimenti sigillati eliminando I'aria.

4. Pulsante Sottovuoto
Questo pulsante ha due utilizzi:

1. Premere per sigillare sottovuoto I'alimento eliminando |'aria.
Il motore continua a girare fino a quando il sacchetto &
perfettamente sottovuoto, quindi sigilla automaticamente.

2. Premere per sospendere in qualsiasi momento il processo di
creazione del sottovuoto.

5. Pulsante dell’accessorio
Premere per utilizzare I'adattatore Salva Freschezza accessorio.

Accessori opzionali

Adattatore Salva Freschezza utilizzare
con i sacchetti con cerniera e i contenitori
salvafreschezza FoodSaver®. Ideale per
alimenti freschi e spuntini.

Realizzazione di un sacchetto da un
rotolo FoodSaver®

Siveda la FIG. 2

1. Utilizzando delle forbici, tagliare una quantita sufficiente di
materiale dal rotolo per contenere I'articolo, aggiungendo 7,5 cm.
Assicurarsi di tagliare in linea retta.

2. Inserire un'estremita del materiale per sacchetti nella striscia di
sigillatura.

3. Premere il coperchio per chiudere.
4. Premere il pulsante Sigillatura.

5. Quando la spia indicatrice della Sigillatura smette di lampeggiare e
diventa fissa, la sigillatura & completa. Premere gli appositi pulsanti
per aprire il coperchio.

E ora possibile sigillare sottovuoto un nuovo sacchetto (si veda la
pagina seguente).
Il presente apparecchio & compatibile con i rotoli da 28 cm, i

rotoli da 20 cm, i sacchetti da 946 ml, i sacchetti da 3,78 litri e gli
accessori FoodSaver®.

Sigillatura sottovuoto con i sacchetti
FoodSaver®

Sivedala FIG. 3

1. Collocare I'articolo (o gli articoli) nel sacchetto, lasciando almeno 5
cm di spazio fra il contenuto del sacchetto e la parte superiore di
quest'ultimo.

2. Aprire il coperchio dell'apparecchio e collocare I'estremita aperta
del sacchetto nel canale di sottovuoto.

3. Premere il coperchio per chiudere.

4. Premere il pulsante Sottovuoto per avviare il processo di creazione
del sottovuoto e sigillatura. Il motore continua a girare fino a
quando il sacchetto & perfettamente sottovuoto, quindi sigilla
automaticamente.

5. Quando la spia indicatrice della Sigillatura smette di lampeggiare e
resta accesa fissa, far scorrere i pulsanti per il rilascio su entrambi i
lati per aprire, sollevare il coperchio e rimuovere il sacchetto.

NOTA: lasciare raffreddare I'apparecchio per 20 secondi dopo ciascun
utilizzo.

Suggerimenti importanti:

Per ridurre al minimo gli sprechi, non inserire i sacchetti troppo in
profondita nell'apparecchio. Inserire il sacchetto appena sopra il bordo
della vaschetta raccogli gocce rimovibile.

Sigillatura sottovuoto con gli acces-
sori FoodSaver®

Siveda la FIG. 4
1. Preparare il contenitore in base alle linee guida per gli accessori
FoodSaver® (consultare il manuale allegato al kit di accessori),

2. Inserire un'estremita del tubicino per accessori nell'apposita porta
dell'apparecchio fino a quando scatta in posizione. Collegare I'altra
estremita all'accessorio attenendosi alle linee guida.

3. Premere il coperchio per chiudere. Premere il pulsante
dell'accessorio.
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4. Quando la spia resta accesa fissa, il processo di creazione
del sottovuoto & completato. Nota bene: 'apparecchio esegue
comungque il ciclo di sigillatura anche quando si applica la sigillatura
sottovuoto a un accessorio.

5. Rimuovere il tubicino per 'accessorio da quest'ultimo e
dall'apparecchio.

6. Per testare il sottovuoto, & sufficiente tirare il coperchio
dell'accessorio. Non dovrebbe muoversi.

Utilizzo Dell’adattatore Salva Freschezza con i sacchetti con
cerniera sottovuoto

I’adattatore Salva Freschezza puo essere utilizzato con i
sacchetti con cerniera sottovuoto.

1. Riempire il sacchetto con cerniera, quindi stenderlo in
orizzontale con il cerchio grigio rivolto verso l'alto. Comprimere
per far fuoriuscire I'aria, quindi chiudere con la cerniera per
3/4 e far fuoriuscire I'eventuale aria residua prima di chiudere
completamente con la cemiera.

2. Premere I'adattatore Salva Freschezza sopra il cerchio grigio
presente sul sacchetto, quindi premere il pulsante dellaccessorio.

Aprire gli accessori FoodSaver®
dopo la sigillatura sottovuoto

Siveda la FIG. 5

Contenitori FoodSaver®

Per rilasciare il sottovuoto e aprire, ruotare la manopola nella
posizione aperta.

Tappi per bottiglia FoodSaver®

Per rilasciare il sottovuoto e aprire, girare e tirare verso I'alto il tappo
per bottiglia.

Cura e pulizia della sigillatrice
sottovuoto

Siveda la FIG. 6
Per pulire I'apparecchio:

Estrarre il cavo di alimentazione
dalla presa elettrica. Non immergere
in liquidi.

Controllare le guarnizioni e la zona
intorno alla vaschetta raccogli gocce per assicurarsi che non siano
presenti residui di cibo. Pulire la guarnizione con un panno imbevuto
di acqua saponata tiepida qualora necessario. Le guarnizioni
superiore e inferiore possono essere rimosse per le operazioni di
pulizia. Pulire con acqua saponata tiepida.

La vaschetta raccogli gocce semplifica la pulizia nel caso in cui
piccole quantita di liquidi penetrino nel canale durante il processo di
creazione del sottovuoto.

Svuotare la vaschetta raccogli gocce dopo ciascun utilizzo. Lavarla
in acqua saponata tiepida o collocarla nel ripiano superiore della

lavastoviglie. Asciugare con cura
prima di inserirla nuovamente
nell'apparecchio.

Per conservare I'apparecchio: E? E’

Pulire accuratamente I'unita come
descritto in precedenza.

Dopo che ['unita & stata pulita e
lasciata asciugare completamente,
chiudere il coperchio senza
bloccare e far scorrere il pulsante
nella posizione di Conservazione.
Questa impostazione impedisce
che venga applicata pressione
non necessaria alle guarnizioni di
sigillatura interne dell'unita.

Non conservare mai l'apparecchio nella posizione
FUNZIONAMENTO in quanto le guarnizioni potrebbero
comprimersi e I'unita non funzionare correttamente.
Conservare in posizione verticale

Quando I'apparecchio si trova nella posizione di Conservazione,
conservare in posizione verticale per risparmiare spazio prezioso in
cucina.

Assistenza post-vendita

Nel caso in cui 'apparecchio non funzioni ma sia ancora in garanzia,
restituire il prodotto al punto vendita presso cui & stato acquistato
per la sostituzione. Tenere presente che sara richiesto un documento
valido attestante l'acquisto. Per ulteriore assistenza, rivolgersi al
nostro servizio di assistenza clienti chiamando il numero: Regno
Unito: 0800 028 7154 | Spagna: 0900 81 65 10 | Francia: 0805

542 055 | ltalia: +39 011 814488. Per tutti gli altri Paesi, chiamare

il numero +44 800 028 7154. Potrebbero essere applicate tariffe
internazionali. In alternativa, scrivere a: foodsavereurope@newellco.
com.

Smaltimento dei rifiuti

Gli apparecchi elettrici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti
domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti. Scrivere

a OsterEurope@newellco.com per ulteriori

informazioni sul riciclo e sulla direttiva RAEE.
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Guida alla conservazione,
suggerimenti e consigli

Confezionamento sottovuoto e sicurezza degli
alimenti

Il confezionamento sottovuoto prolunga la durata degli alimenti
rimuovendo la maggior parte dell'aria dal contenitore sigillato,
riducendo cosi l'ossidazione, fenomeno che incide su valore
nutrizionale, sapore e qualita complessiva. La rimozione dell'aria
inibisce inoltre la proliferazione di microorganismi, che possono
essere causa di problemi in determinate condizioni:

Per conservare gli alimenti in modo sicuro, & fondamentale
mantenere temperature basse. E possibile ridurre sensibilmente la
proliferazione di microorganismi a temperature di 4 °C o inferiori.

Il congelamento a -17 °C non uccide i microorganismi ma ne blocca
la proliferazione. Per la conservazione a lungo termine, congelare
sempre gli alimenti deperibili precedentemente confezionati
sottovuoto e conservarli in frigorifero dopo lo scongelamento.

E importante tenere presente che il confezionamento sottovuoto
NON sostituisce I'inscatolamento e non puo invertire il processo di
deterioramento degli alimenti. Pud soltanto rallentare le variazioni a
livello qualitativo. E difficile prevedere per quanto tempo gli alimenti
manterranno un'elevata qualita di sapore, aspetto o consistenza, in
quanto ci6 dipende dall'eta e dalle condizioni dei cibi il giorno in cui
¢ avvenuto il confezionamento sottovuoto.

Importante: il confezionamento sottovuoto NON sostituisce la
refrigerazione o il congelamento. Qualsiasi alimento deperibile
che richieda la refrigerazione deve comunque essere refrigerato

o0 congelato dopo il confezionamento sottovuoto. Onde evitare
possibili malattie, non riutilizzare i sacchetti dopo la conservazione
di carne cruda, pesce crudo o alimenti grassi. Non riutilizzare
sacchetti introdotti nel micro-onde o fatti bollire.

Scongelamento e riscaldamento di
alimenti confezionati sottovuoto

Scongelare sempre gli alimenti in frigorifero o in un
forno a micro-onde; non scongelare cibi deperibili a
temperatura ambiente.

Gli alimenti all'interno di un sacchetto possono
essere scongelati ma non riscaldati in un forno a micro-onde. In
caso di scongelamento nel micro-onde di alimenti in sacchetti
FoodSaver®, assicurarsi di non superare la potenza massima di 180
watt (impostazione per lo scongelamento), il tempo massimo di 2
minuti e la temperatura massima di 70 °C.

E inoltre possibile riscaldare gli alimenti in sacchetti FoodSaver®
collocandoli in acqua a una temperatura di cottura a fuoco lento
inferiore a 75 °C. Attenersi a eventuali istruzioni specifiche fornite
insieme ai sacchetti per usi speciali FoodSaver®.

Linee guida per la preparazione

Carne e pesce

Per ottenere risultati ottimali, precongelare carne e pesce per 1-2 ore prima
della sigillatura sottovuoto in un sacchetto FoodSaver®. In questo modo si
conservano liquido e forma, garantendo una migliore sigillatura. Qualora
non fosse possibile precongelare, collocare un panno di carta ripiegato fra
la carne o il pesce e la parte superiore del sacchetto, al di sotto dell'area di
sigillatura.

Lasciare un panno di carta nel sacchetto per assorbire I'umidita e i liquidi in
eccesso durante il processo di sigillatura sottovuoto.

Nota: a causa dell'eliminazione dell'ossigeno, dopo la sigillatura sottovuoto
il manzo potrebbe assumere un colore piti scuro. Questo fenomeno non &
un'indicazione di deperimento.

Formaggi duri
Per preservare la freschezza del formaggio, sigillarlo
L sottovuoto dopo ciascun utilizzo. Realizzare un sacchetto
m FoodSaver® particolarmente lungo, lasciando 25 mm di
materiale per ogni volta che si prevede di aprire e
risigillare, in aggiunta allo spazio di 75 mm che si lascia
normalmente fra contenuto e sigillatura.

Tagliare semplicemente il lato sigillato ed estrarre il formaggio. Quando si &
pronti per risigillare il formaggio, basta introdurlo nel sacchetto e risigillare.

Importante: a causa del rischio di formazione di batteri anaerobici, i formaggi
molli non devono mai essere sigillati sottovuoto.

Verdure
Le verdure devono essere sbollentate prima della

J sigillatura sottovuoto. Questo procedimento blocca I'azione
degli enzimi che potrebbe portare a perdita di sapore,
colore e consistenza.

Per sbollentare le verdure, metterle nell'acqua bollente o nel micro-onde fino
a quando sono cotte ma ancora croccanti. | tempi di sbollentatura vanno

da 1 a 2 minuti per le verdure a foglia verde e i piselli; da 3 a 4 minuti per i
piselli dolci, le zucchine affettate o i broccoli; 5 minuti per le carote e da 7 a
11 minuti per le pannocchie di granturco. Dopo la sbollentatura, immergere
le verdure in acqua fredda per arrestare la cottura. Da ultimo, asciugare la
verdura con uno strofinaccio prima di sigillare sottovuoto.

Nota: alcuni tipi di frutta e verdura (come broccoli, cavolini di Bruxelles,
cavolo, cavolfiore, cavolo nero, rape e banane) rilasciano naturalmente dei
gas durante la conservazione. Pertanto, dopo la sbollentatura, devono essere
conservati esclusivamente nel freezer.

Quando si congelano le verdure, € meglio precongelarle prima per 1-2 ore

o fino a quando sono ben congelate. Per congelare le verdure in singole
porzioni, metterle prima in una teglia da forno e distribuirle in modo che non
si tocchino fra loro. In questo modo si evita che si congelino tutte insieme in
un unico blocco. Una volta surgelate, toglierle dalla teglia da forno e sigillarle
sottovuoto in un sacchetto FoodSaver®. Dopo la sigillatura sottovuoto,
rimettere in freezer.

Importante: a causa del rischio di formazione di batteri anaerobici, funghi
freschi, cipolle e aglio non devono mai essere sigillati sottovuoto.
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Verdure a foglia

Per ottenere risultati ottimali, utilizzare un contenitore per
conservare le verdure a foglia. Per prima cosa lavare le
verdure, quindi asciugare con uno strofinaccio o una centrifuga
per insalata. Quando le verdure sono asciutte, metterle in un
contenitore e sigillare sottovuoto come di consueto. Conservare
in frigorifero.

Frutta

w Quando si congela frutta morbida o frutti di bosco, & meglio
precongelarli prima per 1-2 ore o fino a quando sono
perfettamente congelati. Per congelare la frutta in singole
porzioni, mettere prima in una teglia da forno e distribuire in
modo che i frutti non si tocchino fra loro. In questo modo si evita
che si congelino tutti insieme in un unico blocco. Una volta
surgelati, toglierli dalla teglia da forno e sigillare sottovuoto in un
sacchetto FoodSaver®.

Dopo la sigillatura sottovuoto, rimettere in freezer. E possibile sigillare
sottovuoto porzioni da cuocere in forno, oppure unire nelle combinazioni
preferite per preparare facilmente macedonie tutto I'anno. Per conservare in
frigorifero, si consiglia di utilizzare un contenitore FoodSaver®.

Prodotti da forno
Per sigillare sottovuoto prodotti da forno morbidi o con una
consistenza ariosa, si consiglia di utilizzare un contenitore
FoodSaver® in modo tale che non perdano la forma
originaria. Se si utilizza un sacchetto, precongelare per 1-2
ore o fino a quando sono perfettamente congelati. Per
risparmiare tempo, preparare l'impasto per biscotti, le forme
per torte, le torte intere o miscelare gli ingredienti secchi in

anticipo e sigillare sottovuoto per riutilizzare in seguito.

Caffe e alimenti in polvere
Per evitare che particelle di cibo vengano risucchiate nella
0 “ pompa del sottovuoto, collocare un filtro per il caffe o un
pezzo di carta assorbente in cima al sacchetto, o al
contenitore, prima del confezionamento sottovuoto. E inoltre
possibile collocare I'alimento nel sacchetto originale
all'interno di un sacchetto FoodSaver®, oppure utilizzare un

coperchio universale FoodSaver® con il contenitore originale
per sigillare sottovuoto.

Liquidi
Prima di sigillare sottovuoto liquidi come ad esempio brodo,

" ? precongelare in una casseruola, uno stampo per plumcake o
G ’ un vassoio per cubetti di ghiaccio fino a ottenere una

consistenza solida. Rimuovere il liquido congelato dal
contenitore e sigillare sottovuoto in un sacchetto
FoodSaver®. | “blocchetti” possono essere impilati nel freezer.
Quando si & pronti per utilizzare il prodotto congelato, tagliare un angolo di

sacchetto e collocare in un piatto nel micro-onde o immergere nell'acqua e
cuocere a fuoco lento a 75 °C.

Per sigillare sottovuoto liquidi in bottiglia non gassati, & possibile utilizzare un
tappo FoodSaver® con il contenitore originale.

Ricordarsi di lasciare almeno 25 mm di spazio fra il contenuto e la parte
inferiore del tappo. Dopo ciascun uso & possibile risigillare le bottiglie.

Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich

Conservare efficientemente pasti preparati in anticipo,
avanzi e sandwich nei contenitori FoodSaver®, leggeri e
impilabili. | contenitori sono utilizzabili nel micro-onde,
lavabili in lavastoviglie (nel ripiano superiore) e dotati di
adattatore personalizzato.

®

| contenitori, molto leggeri, saranno pronti per ['ufficio, la scuola o le gite
all'aperto!

Alimenti per spuntini
Grazie alla sigillatura sottovuoto, gli alimenti per

spuntini manterranno piu a lungo la freschezza. Per
ottenere risultati ottimali, utilizzare un contenitore

FoodSaver® per alimenti friabili come i cracker.
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Problema

Soluzione

Il LED della sigillatura lampeggia

L'unita € surriscaldata Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e I'altra. In condizioni di intenso
utilizzo, I'apparecchio si spegne automaticamente e la spia luminosa della sigillatura lampeggia. Attendere
20 minuti per far raffreddare ['unita.

Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e I'altra.

La chiusura € stata lasciata nella posizione Funzionamento: le guarnizioni potrebbero essersi compresse.
Ruotare la chiusura nella posizione Apertura o Conservazione e attendere 10-20 minuti per consentire alle
guarnizioni di espandersi.

La pompa del sottovuoto funziona per piti di 120 secondi. In condizioni di intenso utilizzo, I'apparecchio si
spegne automaticamente e la spia luminosa della sigillatura lampeggia. Consultare la prossima sezione: La
pompa del sottovuoto € in funzione ma il sacchetto non espelle I'aria.

La chiusura ¢ stata lasciata in posizione di attivazione per 5 minuti senza essere utilizzata per rammentare
all'utente di ruotare la chiusura nella posizione di Apertura o Conservazione.

La pompa del sottovuoto & in
funzione ma il sacchetto non
espelle I'aria

Se si sta realizzando un sacchetto da un rotolo, verificare che un'estremita del sacchetto sia sigillata.
Consultare la sezione Come creare un sacchetto da un rotolo per la sigillatura sottovuoto FoodSaver®.
Regolare il sacchetto e riprovare. Verificare che I'estremita aperta del sacchetto si trovi allinterno della
vaschetta raccogli gocce.

Verificare I'eventuale presenza di pieghe nel sacchetto lungo la striscia di sigillatura. Per prevenire la
formazione di pieghe, appiattire delicatamente il sacchetto mentre lo si inserisce nella vaschetta raccogli
gocce.

Aprire l'unita e controllare che le guarnizioni siano inserite correttamente e che non siano presenti oggetti
estranei, impurita o residui nella guarnizione superiore o inferiore.

La chiusura € stata lasciata nella posizione Funzionamento: le guarnizioni potrebbero essersi compresse.
Ruotare la chiusura nella posizione Apertura o Conservazione e attendere 10-20 minuti per consentire alle
guarnizioni di espandersi.

Verificare che il coperchio sia chiuso fino in fondo. Se la chiusura non aggancia il coperchio per spingerlo
verso il basso, potrebbe esservi una perdita fra le guarnizioni.

La guarnizione ¢é allentata o
presenta una lacerazione

Estrarre la guarnizione, pulirla e reinserirla nell'apposito canale.
Se la guarnizione presenta danni di lieve entita, rimuovere, rovesciare e inserire di nuovo.
Consultare il sito web per la sostituzione.

Il sacchetto non viene sigillato
correttamente

Nel sacchetto & presente una quantita eccessiva di liquido; congelare prima di creare il sottovuoto.
Controllare I'eventuale presenza di residui di cibo intorno alle aree di sigillatura. Nel caso in cui siano
presenti, estrarre la guarnizione, pulirla e reinserirla nell'apposito canale.

Il sacchetto presenta delle pieghe: per prevenire la formazione di pieghe nella sigillatura, appiattire
delicatamente il sacchetto mentre lo si inserisce nel vassoio raccogli gocce.

Nessuna spia luminosa nel
pannello di controllo

Verificare che 'unita sia collegata alla rete di alimentazione.

Verificare che la presa a muro funzioni.

Verificare che il coperchio sia abbassato fino in fondo e che la chiusura sia nella posizione di
Funzionamento.

Quando la chiusura € chiusa e si
preme il pulsante, non succede
niente

Verificare che I'unita sia collegata alla rete di alimentazione.
Verificare che la presa a muro funzioni.
Aprire la chiusura, verificare che il coperchio sia abbassato fino in fondo e richiudere il coperchio.

Non € possibile introdurre il
sacchetto nella macchina

Verificare che vi sia materiale del sacchetto sufficiente per raggiungere il centro della vaschetta raccogli
gocce. Lasciare sempre circa 7,62 cm di spazio extra per consentire al sacchetto di sigillarsi intorno al
contenuto di alimenti.

Appiattire delicatamente il sacchetto durante I'inserimento. Inserire I'estremita ripiegata del sacchetto nella
vaschetta raccogli gocce.
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Problema

Soluzione

L'aria e stata rimossa dal
sacchetto ma ora é rientrata
all'interno

Esaminare la sigillatura. La formazione di una piega lungo la sigillatura puo far si che I'aria rientri nel
sacchetto. Per prevenire la formazione di pieghe, appiattire delicatamente il sacchetto mentre lo si inserisce
nella vaschetta raccogli gocce.

In alcuni casi, umidita o residui di cibo (come succhi, grasso, briciole o polveri) lungo la sigillatura
impediscono la corretta sigillatura del sacchetto. Tagliare il sacchetto per aprirlo, pulire la parte superiore al
suo interno e risigillare.

Alimenti acuminati potrebbero aver perforato il sacchetto. In presenza di fori, utilizzare un nuovo sacchetto.
Coprire gli alimenti taglienti con un materiale morbido, come della carta da cucina, e sigillare di nuovo.
Potrebbero essersi verificati fenomeni di fermentazione o di rilascio di gas naturali all'interno degli alimenti.
Quando questo accade, I'alimento potrebbe avere iniziato a subire un processo di deterioramento e deve
essere gettato.

Sacchetto difettoso. Il sacchetto potrebbe essere perforato. Provare con un altro sacchetto.

Il sacchetto si scioglie

La striscia di sigillatura potrebbe essersi surriscaldata. Attendere almeno 20 secondi affinché I'apparecchio
si raffreddi prima di sigillare sottovuoto un altro alimento.

Utilizzare sacchetti della marca FoodSaver®. | nostri sacchetti e rotoli FoodSaver® sono appositamente
progettati per le unita FoodSaver®.

Il contenitore non & sottovuoto

Il coperchio del contenitore deve essere collocato correttamente e allineato al contenitore.

Assicurarsi di premere il pulsante adattatore Salva Freschezza.

Verificare che il coperchio sia ben chiuso su tutti e 4 i lati.

Verificare che la guarnizione in gomma all'interno del coperchio non sia ostruita da residui di cibo.
Esaminare il bordo del contenitore per escludere la presenza di rotture o graffi. Assicurarsi che la valvola
del contenitore sia pulita.
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Belangrijke veiligheidsmaatregelen

Het FoodSaver®-systeem

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder en personen met
beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen,
of een gebrek aan ervaring en kennis, indien
zij voldoende begeleiding of instructies hebben
ontvangen over het veilige gebruik van het
apparaat en zij de eventuele gevaren ervan
begrijpen. Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen. Reiniging of onderhoud door kinderen
mag uitsluitend onder toezicht worden
uitgevoerd.

Als het netsnoer is beschadigd, dient dit
door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf of
gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

+  Gebruik het apparaat alleen op een stabiele, stevige, droge en
platte ondergrond.

+ VOORZICHTIG: DIT APPARAAT IS NIET GESCHIKT VOOR
COMMERCIEEL GEBRUIK. Gebruik dit apparaat niet voor een
ander doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is uitsluitend
bestemd voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt voor
gebruik buiten.

+  Dompel het apparaat, het stroomsnoer en de stekker nooit
onder in water of een andere vloeistof.

+  Gebruik het apparaat niet als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

+  Controleer na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen,
altijd of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

+  Schakel het apparaat uit door de stekker uit het stopcontact te
verwijderen. Trek niet aan het stroomsnoer om de stekker te
verwijderen.

+  Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

+  Gebruik uitsluitend accessoires of hulpstukken die door de
fabrikant zijn aanbevolen.

+  Voedsel in FoodSaver®-zakken kan worden opgewarmd in zacht
kokend water met een temperatuur van maximaal 75°C.

+ IN EEN MAGNETRON KAN VOEDSEL IN DE ZAK WEL
WORDEN ONTDOOID, MAAR NIET WORDEN OPGEWARMD.
Bij het ontdooien van voedsel in FoodSaver®-zakken in de
magnetron mag een maximaal vermogen van 180 watt (stand
voor ontdooien) worden gebruikt gedurende maximaal twee
minuten en bij een maximale temperatuur van 70°C.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Waarom vacuiim verpakken?

Voedsel verliest voedingsstoffen en smaak wanneer het wordt
blootgesteld aan lucht. Bovendien veroorzaakt dit vriesbrand en
ontstaat er bij blootstelling aan lucht een perfecte groeibodem voor
veel soorten bacterién, schimmels en gist. Met het FoodSaver®-
vacumeersysteem wordt het voedsel vaculiim verpakt, zodat smaak
en kwaliteit behouden blijven. FoodSaver® biedt een uitgebreid
assortiment zakken, bussen en dozen, zodat u kunt genieten van alle
voordelen van een wetenschappelijk bewezen bewaarmethode die uw
voedsel tot vijfmaal langer vers houdt.

Het FoodSaver®-systeem bespaart tijd en geld

*  Bespaar geld. Dankzij het FoodSaver®-systeem kunt u nu in het
groot inkopen of voordeel halen uit producten in de aanbieding.
U kunt alles dan in de gewenste porties vacutim verpakken,
zodat u niets hoeft weg te gooien.

*  Bespaar tijd. Kook van tevoren al uw maaltijden voor de hele
week en bewaar ze veilig in FoodSaver®-zakken.

*  Gezellige etentjes zonder moeite. Bereid uw favoriete
gerechten en feestelijke lekkernijen van tevoren, zodat u tijd kunt
doorbrengen met uw gasten.

*  Geniet volop van seizoensgebonden ingrediénten en
specialiteiten. Houd bederfelijke etenswaren of producten die u
niet vaak gebruikt langer vers.

*  Op dieet? Verdeel uw eten in porties. Verpak de gewenste
porties vacutim en noteer op de zak hoeveel calorieén en/of
gram vet de inhoud bevat.

*  Verpak niet-etenswaren. Houd voorraden voor kampeer- of
boottochten droog en organiseer alles netjes. Houd uw gepoetste
zilver schoon door minimale blootstelling aan de lucht.

FoodSaver®-accessoires

Haal het maximale uit uw FoodSaver®-apparaat met de handige
FoodSaver®-zakken, -bussen en -accessoires.

FoodSaver®-zakken en -rollen

FoodSaver®-zakken en -rollen hebben speciale kanalen waardoor de
lucht efficiént kan worden afgevoerd. De folie bestaat uit meerdere
lagen, zodat de zak uitstekende bescherming biedt tegen zuurstof en
vocht en waarmee vriesbrand wordt vermeden. Er zijn verschillende
maten FoodSaver®-zakken en -rollen verkrijgbaar.

FoodSaver®-vershouddozen

FoodSaver®-vershouddozen zijn makkelijk in gebruik en zijn

perfect om broze producten zoals muffins en anders bakproducten,
vloeistoffen en droge voedingswaren vacutim te verpakken. Gebruik
ze met de functie Marineren om uw voedsel in enkele minuten in
plaats van uren te marineren.

FoodSaver®-flesafsluiter

Houd wijn, niet-koolzuurhoudende dranken en olie langer vers met
FoodSaver®-flesafsluiters. Hiermee blijven vioeistoffen langer goed
en blijft de smaak beter behouden. De flesafsluiters zijn niet geschikt
voor gebruik met plastic flessen.
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Onderdelen

Zie figuur 1

O sealinop (H] Onderste schuimrubber
© Vacumeerknop afdichting

(] Accessoireknop © Exira brede sealstrip
(D] Opbergknop Vacumeersleuf

@ hansluiting voor accessoires O uitneembaar lekbakje

Knoppen voor openen van
de klep

Bovenste schuimrubber
afdichting

Dankzij het gebruiksvriendelijke, intuitieve bedieningspaneel
kunt u het FoodSaver®-systeem altijd optimaal gebruiken:

1. Lampje 'Sealen’

Knippert wanneer het sealproces wordt geactiveerd en brandt
constant als het sealproces is voltooid.

2. Lampje 'Vacumeren'

Knippert wanneer de vacumeercyclus wordt geactiveerd en brandt
constant als de vacumeercyclus is voltooid.

3. Sealknop
Deze knop heeft drie functies:

1. Druk de knop in om een sealrand te maken wanneer u zakken
maakt met een FoodSaver®-rol.

2. Druk de knop in om het vacumeren onmiddellijk te stoppen
en de zak te sealen. Zo voorkomt u dat zachte of breekbare

voedingswaren zoals brood, koekjes en pasteitjes, worden geplet.

3. Druk de knop in wanneer u foliezakken sealt die uit meerdere
lagen bestaan (zoals gebruikt voor chipszakken) om de zakken
luchtdicht te sealen.

4. Vacumeerknop
Deze knop heeft twee functies:

1. Druk op de vacumeerknop om voedsel luchtdicht te verpakken.
De motor blijft werken tot alle lucht uit de zak is verwijderd. De
zak wordt dan automatisch geseald.

2. Druk de knop op elk moment in om het vacumeerproces tijdelijk
te stoppen.

5. Accessoireknop
Druk de knop in als u de handsealer wilt gebruiken.

Optionele accessoires

Handsealer Gebruik de handsealer
met FoodSaver®-zakken met zipper
en vershouddozen; ideaal voor verse
voedingswaren en snacks.

Zakken maken met een
FoodSaver®- rol

Zie figuur 2

1. Knip met een schaar genoeg materiaal van de rol voor de inhoud,
plus een extra 75 mm. Knip de rol recht af.

2. Leg een uiteinde van de zak over sealstrip.
3. Druk de klep dicht.
4. Druk de sealknop in.

5. Wanneer het seallampje stopt met knipperen en constant brandt, is
de rand geseald. Druk de knoppen voor het openen van de klep in.

De zak kan nu worden gebruikt om uw voedingswaren vacuiim in te
verpakken (zie volgende pagina).

Dit apparaat is geschikt voor gebruik met FoodSaver®-rollen van
28 cm en 20 cm, zakken van 946 ml en 3,78 liter en accessoires.

Vacuiim sealen met FoodSaver®-
zakken

Zie figuur 3

1. Vul de zak met de voedingswaren. Zorg hierbij dat minimaal 75 mm
ruimte vrij blijft tussen de inhoud en de bovenkant van de zak.

2. Open het deksel van het apparaat en leg het open uiteinde van de
zak in de vacumeersleuf.

3. Druk de klep dicht.

4. Druk de vacumeerknop in om de zak vaculim te verpakken. De
motor blijft werken tot alle lucht uit de zak is verwijderd. De zak
wordt dan automatisch geseald.

5. Wanneer het seallampje stopt met knipperen en constant brandt,

drukt u de twee knoppen aan beide zijden in om de klep te openen,
tilt u de klep omhoog en neemt u de zak uit het apparaat.

OPMERKING: Laat het apparaat na elk gebruik 20 seconden
afkoelen.

Belangrijke tips:

Beperk afval tot het minimum en schuif de zak niet te ver in het
apparaat. Leg de zak net iets over de rand van het uitheembare
lekbakie.

Vacuiim sealen met FoodSaver®-
accessoires

Zie figuur 4

1. Bereid de vershouddoos voor volgens de FoodSaver®-richtlijnen
voor accessoires (raadpleeg de gebruiksaanwijzing die bij de
accessoires is geleverd).

2. Breng het ene uiteinde van de accessoireslang aan op de
aansluiting voor accessoires op het apparaat tot de slang in positie
klikt. Sluit het andere uiteinde van de slang aan op het accessoire.
Raadpleeg hiervoor de richtlijnen voor accessoires.

Druk de klep dicht. Druk de accessoireknop in.

Als het lampje constant blijft branden, is het vacumeerproces
voltooid. Bij het vaculim verpakken van een accessoire wordt de
sealcyclus ook uitgevoerd. Dit is normaal.

Fanli o
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5. Verwijder de slang van het accessoire en van het apparaat.

6. Als u wilt testen of het accessoire luchtdicht is verpakt, trekt u even
kort aan het deksel. Het deksel zit vast op de doos.

Het handsealapparaat gebruiken met
vershoudzakken met zipper

Het handsealapparaat kan worden gebruikt met vershoudzakken
met zipper.

1. Vul de zak en leg deze plat neer met de grijze cirkel naar boven.
Knijp de lucht uit de zak, sluit de zipper driekwart en knijp de
resterende lucht uit de zak voordat u de zipper sluit.

2. Duw het handsealapparaat op de grijze cirkel op de zak en druk de
accessoireknop in.

Vaciium gesealde FoodSaver®-
accessoires openen

Zie figuur 5
FoodSaver®-vershouddozen

Draai de knop in de geopende stand om een vacuim gesealde doos
te openen.

FoodSaver®-flesafsluiters
Draai en trek de flesafsluiter van de fles.

Het apparaat onderhouden en
reinigen

Zie figuur 6
Het apparaat reinigen:

Neem het stroomsnoer uit het
stopcontact. Dompel het apparaat
niet onder in vloeistof.

Controleer afdichtingen en rond het
lekbakje en zorg ervoor dat deze vrij
zijn van voedingsresten. Neem de afdichtingen zo nodig af met een
doekje met warm water en afwasmiddel. De bovenste en onderste
afdichtingen kunnen worden verwijderd om te reinigen. Was ze af in
warm water met afwasmiddel.

Kleine hoeveelheden vioeistof die tijdens gebruik in de vacumeersleuf
worden gezogen, kunnen makkelijk worden gereinigd dankzij het
uitneembare lekbakje.

Leeg het lekbakje na elk gebruik. Was dit af in warm water met
afwasmiddel of zet dit in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Droog het bakje goed alvorens dit weer in het apparaat te zetten.

Het apparaat opbergen:

Reinig het apparaat grondig zoals
hierboven beschreven.

Nadat het apparaat is gereinigd

en volledig is gedroogd, sluit u de
klep zonder deze te vergrendelen
en schuift u de knop in de
opbergstand. Zo worden de interne
afdichtingen van het apparaat niet
te sterk samengeperst.

Zet het apparaat nooit weg met
de klep in de werkingsstand,
aangezien de afdichtingen dan /
worden samengeperst waardoor -
het apparaat mogelijk niet goed meer werkt.

Rechtop wegzetten

Zorg dat de klep in de opgergstand staat en zet het apparaat rechtop
weg zodat dit de minste ruimte in beslag neemt.

Aftersales-service

Als het apparaat niet werkt en nog onder garantie is, kunt u hiervoor
een garantieaanvraag indienen door het defecte apparaat in te
leveren bij het aankooppunt. U dient dan wel een geldig bewijs

van aankoop te overhandigen. Voor meer support kunt u contact
opnemen met onze afdeling voor klantenservice: Verenigd Koninkrijk:
0800 0287154 | Spanje: 0900 816510 | Frankrijk: 0805 542055 Voor
alle andere landen kunt u het volgende nummer bellen: +44 800

028 7154. Er kunnen internationale beltarieven in rekening worden
gebracht. U kunt ook een e-mail sturen aan: foodsavereurope@
newellco.com.

Afvalverwijdering

Afgedankte elekirische apparaten mogen niet met het huisvuil worden
weggegooid. Recycle uw apparaten indien de

faciliteiten hiervoor bestaan. Stuur een e-mail aan
foodsavereurope@newellco.com voor verdere

informatie omtrent recycling en AEEA.
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Hints en tips voor het bewaren van
voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vacutim te verpakken wordt de meeste lucht
uit de gesealde verpakking verwijderd. Dit verlengt de levensduur
van het voedsel doordat oxidatie wordt verminderd. Oxidatie heeft
een negatief effect op de voedingswaarde, smaak en kwaliteit van
het voedsel. Het verwijderen van lucht remt tevens de groei van
micro-organismen, die onder bepaalde condities problemen kunnen
veroorzaken:

Voor voedselveiligheid is het essentieel dat voedsel bij lage
temperaturen worden bewaard. De groei van micro-organismen kan
aanzienlijk worden geremd bij temperaturen van 4°C of lager.

Invriezen op -17°C doodt de micro-organismen niet, maar stopt hun
groei. Voor langdurig bewaren moeten bederfelijke etenswaren die
vacuiim zijn verpakt, altijd worden ingevroren. Na het ontdooien
moeten ze in de koelkast worden bewaard.

Het is belangrijk te weten dat vacutim verpakken GEEN vervanging
is voor inblikken en dat hiermee voedselbederf niet kan worden
omgekeerd. Deze manier van verpakken heeft uitsluitend een
vertragende werking op de kwaliteitsverandering. Het is moeilijk te
voorspellen hoelang voedingswaren qua smaak, uiterlijk of textuur
hun topkwaliteit behouden, aangezien dit afhankelijk is van hoe oud
ze zijn en wat hun conditie was op de dag dat ze vacuiim werden
verpakt.

Belangrijk: Vacuiim verpakken is GEEN vervanging voor koelen of
invriezen. Bederfelijke etenswaren die in de koelkast of diepvries
moeten worden bewaard, moeten ook worden gekoeld of ingevroren
nadat ze vaculim zijn verpakt. Om ziekte te voorkomen, mogen
zakken waarin rauw vlees, rauwe vis of vette etenswaren zijn
bewaard niet opnieuw worden gebruikt. Ook zakken die in de
magnetron of in kokend water zijn opgewarmd, mogen niet opnieuw
worden gebruikt.

Vaculim verpakte voedingswaren
ontdooien en opnieuw opwarmen

Ontdooi voedingswaren altijd in een koelkast of
magnetron en ontdooi bederfelijke etenswaren nooit
op kamertemperatuur.

In een magnetron kan voedsel in de zak wel worden
ontdooid, maar niet worden opgewarmd. Bij het ontdooien van
voedsel in FoodSaver®-zakken in de magnetron mag een maximaal
vermogen van 180 watt (stand voor ontdooien) worden gebruikt
gedurende maximaal twee minuten en bij een maximumtemperatuur
van 70°C.

Voedsel in FoodSaver®-zakken kan ook worden opgewarmd door
de zak ik zacht kokend water te leggen (maximaal 75°C). Volg de
specifieke instructies die bij de speciale FoodSaver®-zakken zijn
geleverd.

Richtlijnen voor gebruik

Vlees en vis

@ & ¢

Voor de beste resultaten vriest u viees en vis gedurende 1 tot 2 uur in voordat
u ze vaculim sealt in een FoodSaver®-zak. Zo blijven het vocht en de vorm
beter bewaard en wordt de zak beter geseald. Als u het viees of de vis niet
van tevoren kunt invriezen, legt u een stuk gevouwen keukenpapier tussen
het vlees of de vis en de bovenkant van de zak, maar onder de sealrand.

Laat het papier in de zak om overmatig vocht te absorberen tijdens het
vacumeren en sealen.

Opmerking: Door het verwijderen van zuurstof kan rundviees donkerder van
kleur worden nadat dit vacutim is verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat
het vlees is bedorven.

Harde kaas
Houd kaas vers door deze na ieder gebruik opnieuw te
. - sealen. Maak de FoodSaver®-zak extra lang: 25 mm
m extra voor elke keer dat u van plan bent de zak te
openen en opnieuw te sealen, naast de 75 mm extra die
u gewoonlijk vrij laat tussen de inhoud en de sealrand.

Knip de sealrand open en neem de kaas uit de zak. Als u
klaar bent, doet u de kaas weer in de zak en sealt u deze opnieuw.

Belangrijk: Vanwege het risico van anaerobe bacterién mogen zachte kazen
niet vaculim worden verpakt.

Groenten
Groenten moeten worden geblancheerd (ofwel

J voorgekookt) voordat ze vaculim worden geseald. Zo
worden ongewenste enzymen verwijderd die tot verlies van
smaak, kleur en textuur kunnen leiden.

Verse groenten worden geblancheerd door ze korte tijd in kokend water te
leggen of in de magnetron te koken totdat ze gaar maar nog knapperig zijn.
Kooktijden voor blancheren variéren van 1 tot 2 minuten voor bladgroenten
en doperwten, 3 tot 4 minuten voor peultjes, gesneden courgettes of broccoli,
5 minuten voor worteltjes en 7 tot 11 minuten voor maiskolven. Dompel

de groenten na het blancheren onder in koud water om het gaarproces te
onderbreken. Droog de groenten tenslotte voordat ze vacuiim worden verpakt.

Opmerking: Alle groenten (inclusief broccoli, spruitjes, kool, bloemkool,
boerenkool, knolraap) geven gassen af wanneer ze worden bewaard. Ze
kunnen daarom na het blancheren alleen in de vriezer worden bewaard.
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Als u groenten vacuiim wilt verpakken om in te vriezen, kunt u ze het beste
eerst 1-2 uur (of totdat ze diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele
porties groenten wilt invriezen, verspreidt u de porties eerst op een vel
bakpapier zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samen als één
blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u de porties van
het bakpapier verwijderen en vacuiim sealen in een FoodSaver®-zak. Nadat
ze vacuiim zijn verpakt en geseald, kunt u ze weer in de diepvries leggen.

Belangrijk: Vanwege het risico van anaerobe bacterién mogen champignons,
uien en knoflook niet vacutim worden geseald.

Bladgroenten

Voor optimale resultaten kunnen bladgroenten het beste in een
bus worden bewaard. Was de groente en droog de bladeren
vervolgens op papier van een keukenrol of in een slacentrifuge.
Leg de droge bladeren vervolgens in een FoodSaver-
vershoudbus en seal de bus vacuiim op normale wijze. Bewaar
de bus in de koelkast.

Fruit

ﬂ Als u zacht fruit of bosvruchten vaculim wilt sealen om in te
vriezen, kunt u ze het beste eerst 1-2 uur (of totdat ze
diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele porties fruit wilt
invriezen, verspreidt u de porties eerst op een vel bakpapier
zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samen als één
blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u de
porties van het bakpapier verwijderen en vaculim sealen in een
FoodSaver®-zak.

Nadat ze vaculim zijn geseald, kunt u ze weer in de diepvries leggen. Porties
fruit kunnen vaculim worden geseald om later in recepten te verwerken of

u kunt uw favoriete vruchtcombinaties sealen zodat u het hele jaar lang van
heerlijke vruchtensalades kunt genieten. Als het fruit in de koelkast wordt
bewaard, raden we u aan om een FoodSaver®-vershoudbus te gebruiken.

Bakproducten

Gebruik een FoodSaver®-vershoudbus voor zachte of
luchtige bakproducten, zodat ze niet worden geplet en de
vorm behouden blijft wanneer ze vacuim worden verpakt.
Als u een zak gebruikt, dient u de producten van tevoren
gedurende 1-2 uur in te vriezen of totdat ze diepgevroren
zijn. Om tijd te besparen kunt u deeg voor koekjes of
pasteitjes of zelfs gevulde pasteities maken, of droge
ingrediénten mengen en vacuiim verpakken voor later gebruik.

Koffie en voedsel in poedervorm

Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol langs de bovenkant
0 “ van de zak of bus voordat het product vacuiim wordt
geseald, om te voorkomen dat kleine voedseldeeltjes in de
0 vaculimpomp worden gezogen. U kunt de producten ook in
hun originele verpakking in een FoodSaver®-vershoudzak
doen of een FoodSaver® Universal Lid op de productdoos
gebruiken om ze vacuiim te sealen.

Vloeistoffen
Giet vloeistoffen in een schaal, cakevorm of ijsblokjesvorm
? ( (/ en laat ze invriezen voordat u de vloeistof vacuiim gaat
sealen. De ingevroren vioeistof kan dan uit de vorm worden
9 genomen en vaculim worden geseald in een FoodSaver®-
zak. De ingevroren blokken kunnen dan gemakkelijk in uw
diepvries worden opgestapeld.

Wanneer u een blok wilt gebruiken, knipt u een hoekje van de zak en legt u
de zak in een schaal in de magnetron, of legt u de zak in zacht kokend water
(maximaal 75°C).

Voor het vaculim sealen van flessen niet-koolzuurhoudende drank kunt u een
FoodSaver®-flesafsluiter gebruiken op de originele fles.

Zorg wel dat er minstens 25 mm ruimte is tussen de inhoud in de fles en de
onderkant van de flesafsluiter. De flessen kunnen telkens na gebruik weer
opnieuw worden geseald.

Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches

Bewaar uw kant-en-klare maaltijden, restjes en sandwiches
efficiént in stapelbare, lichte FoodSaver®-vershouddozen.
Ze zijn geschikt voor de magnetron, kunnen op het
bovenste rek in de vaatwasmachine worden gereinigd en
worden geleverd met een speciale adapter.

®

De lichte containers zijn zo altijd klaar om mee te nemen naar kantoor, school
of op een lekkere picknick!

Snacks
@ Uw snacks blijven langer vers wanneer ze vacuiim

‘ zijn geseald. Gebruik een FoodSaver®-bus voor

etenswaren zoals toastjes, die makkelijk breken.
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Problemen oplossen

Probleem

Oplossing

Probleem

Oplossing

Seallampje knippert

.

Het apparaat is oververhit. Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen. Bij intensief gebruik schakelt het
apparaat automatisch uit en gaat het seallampje knipperen. Laat het apparaat 20 minuten afkoelen.

Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen.

De vergrendeling is in de werkingsstand blijven staan: de afdichtingen zijn wellicht samengeperst. Zet de
vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand en laat het apparaat 10 tot 20 minuten staan,
zodat de afdichtingen weer uitzetten.

De vaculimpomp loopt langer dan 120 seconden. Bij intensief gebruik schakelt het apparaat automatisch uit
en gaat het seallampje knipperen. Raadpleeg het volgende onderdeel ‘Vacutimpomp loopt, maar de lucht
wordt niet uit de zak gezogen'.

De vergrendeling is 5 minuten in de werkingsstand blijven staan terwijl het apparaat niet werd gebruikt. De

gebruiker wordt er dan aan herinnerd de vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand te zetten.

De lucht was wel uit de zak
gezogen, maar er zit nu weer
lucht in de zak

Bekijk de sealrand. Kreukels of vouwen in de sealrand kunnen de reden zijn dat er weer lucht in de zak
komt. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje plaatst om kreukels in de sealrand te
voorkomen.

Als er zich vocht of voedselresten (zoals sap, vet, kruimels of poeder) langs de sealrand bevinden, kan de
zak niet goed worden geseald. Knip de zak open, veeg de bovenrand aan de binnenkant schoon en seal de
zak opnieuw.

De zak kan beschadigd zijn door scherpe voedingswaren. Als er een gaatje in de zak zit, moet u een nieuwe
zak gebruiken. Wikkel scherpe voedingswaren in zacht, beschermend materiaal, zoals papier van een
keukenrol, en seal de zak dan nogmaals.

Het voedsel kan zijn gaan gisten of kan natuurlijke gassen hebben vrijgelaten. Dit kan het begin van bederf
betekenen en het voedsel moet worden weggegooid.

De zak is beschadigd of niet goed geseald. Er zit een gaatje in de zak. Gebruik een nieuwe zak.

Vaculimpomp loopt, maar de
lucht wordt niet uit de zak
gezogen

Als u een zak maakt van een rol, moet u ervoor zorgen dat één uiteinde van de zak is geseald. Raadpleeg
‘Zakken maken met een FoodSaver®-rol’.

Leg de zak goed neer en probeer het nogmaals. Controleer of het open uiteinde van de zak naar beneden
in het lekbakie is geplaatst.

Controleer de sealrand op kreukels of vouwen. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje
plaatst om kreukels in de sealrand te voorkomen.

Open het apparaat en controleer of er zich geen vreemde voorwerpen, vuil of resten op de afdichtingen
boven en onder bevinden.

De vergrendeling is in de werkingsstand blijven staan: de afdichtingen zijn wellicht samengeperst. Zet de
vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand en laat het apparaat 10 tot 20 minuten staan,
zodat de afdichtingen weer uitzetten.

Controleer of de klep helemaal dicht en vergrendeld is. Als de vergrendeling de klep niet goed pakt en
omlaag brengt, ontstaat er een lek in de afdichtingen.

Zak smelt

De sealstrip kan te warm zijn geworden. Laat het apparaat altijd minstens 20 seconden afkoelen voordat u
de volgende zak sealt.

Gebruik zakken van het FoodSaver®-merk. FoodSaver®-zakken en -rollen zijn speciaal ontwikkeld voor
gebruik met FoodSaver®-apparaten.

De lucht wordt niet uit de
vershouddoos gezogen

Het deksel van de doos moet goed op de doos zijn aangebracht.

Zorg dat u de handsealknop indrukt.

Controleer of het deksel aan alle vier de zijden goed is gesloten.

Controleer of de rubber afdichting aan de binnenkant van het deksel vrij is van voedsel.

Controleer de rand van de doos op barsten of krassen. Controleer of het ventiel van de doos schoon is.

Afdichting zit los of is gescheurd

Verwijder en reinig de afdichting en plaats deze weer in de afdichtingssleuf.
Als de afdichting een kleine beschadiging heeft, kunt u hem verwijderen, omkeren en weer aanbrengen.
Ga naar de website voor een vervanging.

De zak wordt niet goed geseald

Er zit te veel vioeistof in de zak. Vries de zak eerst voordat u deze vacuiim verpakt en sealt.

Controleer op voedselresten om de gesealde randen. Als u voedselresten aantreft, verwijdert en reinigt u de
afdichting en plaatst u deze weer in de afdichtingssleuf.

Er zitten kreukels of vouwen in de zak: trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje plaatst
om kreukels in de sealrand te voorkomen.

Er branden geen lampjes op het
bedieningspaneel

Controleer of het apparaat op het stopcontact is aangesloten.
Controleer of het stopcontact werkt.
Controleer of de klep helemaal gesloten is en de vergrendeling in de werkingsstand staat.

Er gebeurt niets als de
vergrendeling wordt gesloten en
een knop wordt ingedrukt

Controleer of het apparaat op het stopcontact is aangesloten.
Controleer of het stopcontact werkt.
Open de vergrendeling, controleer of de klep helemaal naar beneden staat en vergrendel de klep weer.

Kan de zak niet in het apparaat
aanbrengen

Controleer of de zak groot genoeg is om het midden van het lekbakje te bereiken. Zorg voor ongeveer 75
mm extra ruimte, zodat de zak strak om de inhoud in de zak kan worden geseald.

Trek de zak voorzichtig recht wanneer u deze aanbrengt. Zorg dat het open uiteinde van de zak naar
beneden gekruld in het lekbakje wordt geplaatst.
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Viktiga sakerhetsatgarder

FoodSaver®-systemet

Denna apparat kan anvandas av barn fran
atta ars alder och av personer med nedsatt
Tysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
rist pa erfarenhet och kunskap om de har
fatt handledning eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sakert satf och
forstar riskerna som ar involverade, Barn
far inte leka med, apparaten. R_engorm% och
anvandarunderhall'ska inte utforas av barn
utan tillsyn.

Om natsladden skadas maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes serviceombud eller
en person med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

+  Anvand alltid apparaten pa ett stabilt, sékert, torrt och jamnt
underlag.

+  OBSERVERA: DENNA FORSEGLARE AR EJ FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anvand aldrig apparaten till
nagonting annat an det den &r avsedd for. Apparaten ar endast
avsedd for hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas
utomhus.

+  Doppa aldrig apparaten eller natsladden och kontakten i vatten
eller nagon annan vatska.

+ Anvand inte apparaten om den har tappats i golvet eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+  Se till att apparaten ar avstangd och att sladden ar utdragen ur
eluttaget efter anvandning och fore rengdring.

+ Dra ut elsladden ur vagguttaget for att koppla fran apparaten.
Dra inte i sjalva elsladden.

* Anvand inte en skarvsladd med apparaten.

+ Anvand endast tillsatser eller tillbehdr som har rekommenderats
av tillverkaren.

+ Nar du vérmer upp mat i FoodSaver®-pasar ska du placera dem
i vatten vid en lag sjudande temperatur under 75°C (170°F).

+ MAT SOM AR FORPACKAD | PASAR KAN TINAS UPP MEN
INTE ATERUPPVARMAS | MIKROVAGSUGN. Vid upptining av
mat i mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar ska du se till att inte
overstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-ldge), en maxtid pa
2 minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Varfor ska man vakuumforpacka?

Nar mat exponeras for luft férlorar den néring och smak. Luft orsakar
aven frysbranna och gor det méjligt for olika bakterier, mogel och
jast att vaxa. Vakuumférpackningssystemet FoodSaver® tar bort
luften och forseglar smaken och kvaliteten. Med ett helt sortiment av
FoodSaver®-pasar och behallare som ger dig fler alternativ, kan du
nu dra nytta av en vetenskapligt beprévad matforvaringsmetod som
haller maten farsk upp till fem ganger langre.

FoodSaver®-systemet sparar bade tid och pengar

*  Spendera mindre pengar. Med FoodSaver®-systemet kan du
storhandla eller kdpa rabatterade varor och vakuumfdrpacka
maten i dnskade portioner sa att du slipper slanga mat.

*  Spara mer tid. Laga och forbered maltider infor den kommande
veckan och spara dem i FoodSaver®-pasar.

*  Gor det enkelt att bjuda pa middag. Laga till dina
specialitetsratter och godsaker i forvéag sa att du kan spendera
mer tid med gasterna.

*  Njut av sésongsbegransade eller speciella livsmedel. Hall
omtaliga farskvaror eller séllan anvanda livsmedel farska langre.

*  Kontrollera portionsstorleken for enklare bantning.
Vakuumférpacka férnuftiga portioner och anteckna kalorier och/
eller fettgram pa pasen.

*  Skydda annat &n livsmedel. Hall camping- och battillbehor
torra och organiserade for utflykter. Skydda polerat silver fran att
svartna genom att minimera luftexponeringen.

FoodSaver®-tillbehor

Fa ut mesta mdjliga av din FoodSaver®-apparat med lattanvanda
FoodSaver®-pasar, -behallare och -tillbehor.

FoodSaver®-pasar och -rullar

FoodSaver®-pasar och -rullar har speciella kanaler som effektivt
avlagsnar luft. Konstruktionen med flera lager gor dem till ett sarskilt
effektivt skydd mot syre och fukt, samt hjélper till att forhindra
frysbréanna. FoodSaver®-pasama och -rullarna finns i en méangd olika
storlekar.

FoodSaver®-behallare

FoodSaver®-behallare ar enkla att anvanda och perfekta for
vakuumférpackning av kansliga varor som muffins och andra bakverk,
samt vatskor och torra varor. Anvand for att marinera pa nagra
minuter istéllet for timmar med marineringslaget.

FoodSaver®-flaskpropp

Anvand FoodSaver®-flaskproppar for att vakuumforpacka vin, icke
kolsyrade vatskor och oljor. Detta forlanger vétskans livslangd och
bevarar smaken. Anvand inte flaskproppen pa plastflaskor.
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Delar Gora en pase av en FoodSaver®-rulle
Se bild 1 Se bild 2

(A) Forslutningsknapp O 6we skumpackning 1. Anvand en sax och Klipp av s& pass mycket pasmaterial fran rullen
() Vakuumknapp O Nedre skumpackning att objektet ryms, plus ca 7,5 cm. Var noga med att klippa rakt.

© Extra bred forslutningsremsa
O vakuumkanal
(L] Léstagbar droppbricka

@ Tillbehérsknapp
(D) Forvaringsknapp
O Tillbehérsport

(F ] Lockfrigringsknapp

Tack vare den anvandarvanliga och intuitiva kontrolipanelen kan
du enkelt fa ut mesta mojliga av ditt FoodSaver®-system:

1. Forseglingsindikatorlampa

Blinkar nar forseglingsprocessen pagar och lyser med ett fast sken
nar forseglingsprocessen ar klar.

2. Vakuumindikatorlampa

Blinkar nér vakuumcykeln pagar och lyser med ett fast sken nér
vakuumcykeln har avslutats.

3. Forseglingsknapp
Knappen har tre anvandningsomraden:

1. Tryck for att skapa en forsegling nar du gér pasar av en
FoodSaver®-rulle.

2. Tryck for att omedelbart stoppa vakuumprocessen och bérja
forsegla pasen. Detta forhindrar att 6mtaliga féremal som brod,
kakor och andra bakverk krossas.

3. Tryck for att skapa en forsegling pa filmpasar som bestar av flera
lager (t.ex. chipspasar) for att forvara maten lufttatt.

4. Vakuumknapp
Knappen har tva anvandningsomraden:

1. Tryck for att vakuumforpacka maten lufttatt. Motorn fortsatter
att ga tills pasen ar vakuumfylld och sedan forseglas pasen
automatiskt.

2. Tryck nar du vill for att pausa vakuumprocessen.
5. Tillbehorsknapp
Tryck for att anvanda det handhalina vakuumtillbehoret.

Valfria tillbehor

Handhallen forseglare Anvénds
tillsammans med FoodSaver®-zippasar
och Fresh-burkar — perfekt for farskvaror
och snacks.

2. For ena anden av pasmaterialet dver forslutningsremsan.

3. Tryck pa locket for att lasa.

4. Tryck pa knappen for forsegling.

5. Nar indikatorlampan for forsegling slutar att blinka och lyser med ett

fast sken ar forseglingen ar klar. Tryck pa lockfrigéringsknapparna
for att oppna locket.

Nu &r du redo for vakuumforpackning med den nya pasen (se nasta
sida).

Denna apparat ar kompatibel med FoodSaver®-rullar pa 28 cm
och 20 cm, pasar pa 946 ml och 3,78 | samt tillbehor.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
pasar

Se bild 3

1. Placera artikeln/artiklarna i pasen, med minst 7,5 cm utrymme
mellan pasens innehall och pasens ovankant.

2. Oppna apparatens lock och placera den 6ppna anden av pasen i
vakuumkanalen.

3. Tryck pa locket for att lasa.

4, Tryck pa vakuumknappen for att paborja vakuum-och
forseglingsprocessen. Motorn fortsétter att ga tills pasen ar
vakuumfylld och sedan forseglas pasen automatiskt.

5. Nar indikatorlampan for forsegling slutar att blinka och lyser med
ett fast sken trycker du pa frigéringsknapparna pa bada sidor for att
Gppna och lyfta upp locket samt ta bort pasen.

OBS! Lat apparaten svalna i 20 sekunder efter varje anvandning.
Viktiga tips:
For att minimera pasavfallet ska du undvika att sétta in pasar for langt

in i apparaten. Satt bara in pasen sa att den ar placerad precis over
kanten pa den lostagbara droppbrickan.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
tillbehor

Se bild 4

1. Forbered behallaren enligt riktlinjerna for FoodSaver®-tillbehdren
(se handboken som medfdljer tillbehdrssatsen).

2. For in ena anden av tillbehdrsslangen i tillbehdrsporten pa
apparaten tills den klickar pa plats. Anslut den andra &nden till
tillbehdret enligt tillbehdrets inriktningslinjer.

3. Tryck pa locket for att lasa. Tryck pa tillbehdrsknapp.

4. Nér lampan lyser med ett fast sken har vakuumprocessen slutforts.
Observera att apparaten fortfarande kommer att ga igenom
forseglingscykeln vid vakuumforpackning av tillbehér.

5. Ta bort tillbehérsslangen fran tillbehoret och apparaten.

6. For att testa vakuumet drar du helt enkelt i tillbehérslocket. Det ska
inte rora sig.
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Anvanda den handhallna forseglaren
med vakuumzippasar

Den handhallna forseglaren kan anvdndas med vakuumzippasar.

1. Fyll zippasen och lagg den plant med den gra cirkeln véand
uppat. Pressa ut luften, stang pasen till 3/4 och tryck ut eventuell
kvarvarande luft innan du stanger helt.

2. Satt den handhallna forseglaren over den gra cirkeln pa pasen och
tryck pa tillbehdrsknapp.

Oppna FoodSaver®-tillbehor efter
vakuumforsegling

Se bild 5

FoodSaver®-behallare

Vrid vredet till dppet lage for att frigdra vakuum och dppna.
FoodSaver®-flaskproppar

Vrid och dra flaskproppen uppat for att frigora vakuum och dppna.

Skotsel och rengoring av
vakuumforseglaren

Se bild 6
Sa har rengor du apparaten:

Dra ut strdmsladden ur eluttaget.
Sank inte ner apparaten i vatska.

Kontrollera att det inte finns nagra
matrester pa packningarna och runt
droppbrickan. Torka vid behov av
packningarna med en varm trasa med diskmedel. De 6vre och nedre
packningara kan tas bort for rengéring. Rengdr dem med varmt
vatten och diskmedel.

Med den lostagbara droppbrickan blir rengdringen enkel om sma
méngder vatska dras in i vakuumkanalen under vakuumprocessen.

Toém droppbrickan efter varje anvandning. Tvatta den i varmt vatten
och diskmedel eller placera den i diskmaskinens 6vre hylla. Torka den
ordentligt innan du satter in den i apparaten igen.

Sa har forvarar du apparaten:

Rengor enheten noggrant enligt

beskrivningen ovan. E? El
Nér enheten har rengjorts och
torkat ordentligt ska du stdnga
locket utan att Iasa det och

fora knappen till positionen for
forvaring. Denna instalining
forhindrar att onddigt tryck

utdvas pa enhetens inre
forseglingspackningar.

Forvara aldrig locket i laget

for ANVANDNING eftersom
packningarna kan komprimeras
och enheten kanske inte fungerar som den ska.

Forvaras lodratt

Nér apparaten ar i forvaringslage forvaras den bast i lodratt lage for
att spara vardefullt utrymme i koket.

Service efter forsaljning

Om apparaten inte fungerar men omfattas av garanti ska du returnera
produkten till det stélle dar den koptes for byte. Var medveten om att
ett giltigt inkdpsbevis kommer att kravas. Om du behdver ytterligare
support kan du kontakta var kundtjanstavdelning pa: Storbritannien:
+44-(0)800 028 7154 | Spanien: +34-(0)900 81 65 10 | Frankrike:
+33-(0)805 542 055. For alla 6vriga lander, ring +44-800 028 7154.
Internationella taxor kan galla. Alternativt kan du skicka e-post fill:
foodsavereurope@newellco.com.

—

Avfallshantering

Kasserade elprodukter ska inte slangas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinn dem pa avsedda anlaggningar. Skicka e-post
till oss pa foodsavereurope@newellco.com om du vill veta mer

om atervinning och WEEE-direktivet for hantering av elektriskt och
elektroniskt avfall.
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Forvaringsguide, tips och rad

Forberedelser

Vakuumférpackning och livsmedelssakerhet

Processen for vakuumférpackning forlanger livslangden pa
livsmedel genom att suga ut det mesta av luften fran forseglade
behallare och darigenom minska oxidationen, som paverkar
naringsvardet, smaken och den dvergripande kvaliteten. Att
avlagsna luften kan ocksa forhindra tillvaxten av mikroorganismer,
vilka kan orsaka problem under vissa forhallanden.

For att forvara livsmedel pa ett sakert sétt &r det oerhért viktigt att
du bibehaller laga temperaturer. Du kan avsevart minska tillvaxten
av mikroorganismer vid temperaturer pa 4°C eller lagre.

Frysning vid -17°C dddar inte mikroorganismer, men hindrar dem
fran att vaxa. Vid langtidsforvaring ska du alltid frysa farskvaror som
har vakuumférpackats och forvara dem i kylskap efter upptining.

Det &r viktigt att notera att vakuumfdrpackning INTE &r en
ersattning for konservering och att det inte upphaver ett livsmedels
nedbrytning. Det kan enbart sakta ner forandringarna i kvalitet. Det
ar svart att forutse hur lange livsmedel behéller basta mojliga smak,
utseende eller konsistens eftersom det beror pa livsmedlets alder
och skick den dag det vakuumforpackades.

Viktigt: Vakuumfdrpackning &r INTE ett substitut for kylning eller
frysning. Alla farskvaror som kraver kylning maste forvaras i kylskap
eller frysas aven efter att de vakuumforpackats. For att undvika
sjukdomar ska du inte ateranvanda pasar efter forvaring av ratt kott,
ra fisk eller feta livsmedel. Ateranvand inte pasar som har mikrats
eller sjudits.

Tina och varma vakuumpaketerade
livsmedel

Tina alltid livsmedel i kylskap eller mikrovagsugn.
Tina aldrig farskvaror i rumstemperatur.
= Mat som ar forpackad i pasar kan tinas upp men

= inte varmas upp i mikrovagsugn. Vid upptining
av mat i mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar ska du se till att inte
dverstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-lage), en maxtid pa 2
minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).

Du kan &ven varma upp livsmedel i FoodSaver®-pasar genom att
placera dem i vatten och lata dem sjuda vid en temperatur under
75°C (170°F). Folj eventuella specialinstruktioner som medfdljer de
specialdesignade FoodSaver®-pasarna.

Kétt och fisk

& & ¢@*

Det basta resultatet far du om du fryser in kdttet och fisken 1-2 timmar innan
du vakuumférseglar den i en FoodSaver®-pase. Da behaller den sin naturliga
saftighet och form och sakerstéller en battre forsegling. Om det inte gar att
frysa i forvag placerar du en bit hushallspapper mellan kéttet eller fisken och
pasens ovansida, men under forseglingsomradet.

Lamna en bit hushallspapper i pasen for att absorbera dverflodig fukt och saft
under vakuumforseglingsprocessen.

Obs! Nétkdtt kan morkna under vakuumforseglingen pa grund av avsaknaden
av syre. Detta ar inte ett tecken pa forruttnelse.

Harda ostar
Vakuumforsegla ost efter varje anvandning for att behalla
L farskheten. Gor din FoodSaver®-pase extra lang, med
m 25 mm pasmaterial for varje gang du planerar att dppna
och aterforsluta den, utdver det utrymme pa 75 mm som
du normalt [&mnar mellan innehall och forsegling.

Klipp helt enkelt av den férseglade kanten och ta ut
osten. Nar du &r redo att aterforsegla osten ar det bara att stoppa ner den i
pasen och aterforsegla den.

Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor mjukost aldrig
vakuumférseglas.

Gronsaker
Gronsaker maste forvallas innan de vakuumférseglas.

J Detta hindrar den enzymprocess som kan leda till att

smak, farg och konsistens férloras.

Forvéll gronsakerna genom att 1dgga dem i kokande
vatten eller i mikrovagsugnen tills de &r fardiga, men fortfarande krispiga.
Forvallningstiderna varierar: 1-2 minuter nar det galler bladgrénsaker och
artor, 3—4 minuter for sockerarter, skivad zucchini eller broccoli, 5 minuter
for mordtter och 7-11 minuter fér majskolvar. Placera gronsakerna i kallt
vatten nar de ar fardiga for att stoppa tillagningsprocessen. Torka sedan av
gronsakerna med en handduk innan de vakuumforseglas.

Obs! Alla gronsaker (t.ex. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal, grénkal och
rovor) avger naturligt gaser vid forvaring. Darfor maste dessa forvaras i frysen
efter férvalining.

Nar du fryser in gronsaker ar det bast att forfrysa dem i 1-2 timmar eller tills
de ar helt frysta. Om du vill frysa in grénsaker i portioner kan du forst placera
dem pa ett bakplatspapper och sprida ut dem sa att de inte rér vid varandra.
Da fryser de inte ihop till en enda klump. Nar de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumférseglar gronsakerna i en FoodSaver®-pase.
Nar du har vakuumférseglat dem lagger du in dem i frysen igen.

Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor aldrig farska
champinjoner, 16k och vitlék vakuumférseglas.
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Bladgronsaker

For basta resultat ska du forvara bladgronsaker i en behallare.
Tvatta forst gronsakerna och torka dem sedan med en handduk
eller i en salladsslunga. Nar de &r torra lagger du dem i en
behallare och vakuumfdrseglar den som vanligt. Férvara dem i
kylskapet.

Frukter

w Nar du fryser in mjuka frukter eller bar ar det bast att forfrysa
dem i 1-2 timmar eller tills de ar helt frysta. Om du vill frysa in
frukt i portioner kan du forst placera dem pa ett bakplatspapper
och sprida ut dem sa att de inte ror vid varandra. Da fryser de
inte ihop till en enda klump. Nar de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumférseglar frukten i en
FoodSaver®-pase.

Nar du har vakuumférseglat dem lagger du in dem i frysen igen. Du kan
vakuumférsegla portionsvis till bakning eller en favoritblandning till en enkel
fruktsallad aret om. Om du ska forvara frukten i kylskapet rekommenderar vi
en FoodSaver®-behallare.

Bakverk

Vid vakuumforsegling av mjuka bakverk rekommenderar vi
att du anvander en FoodSaver®-behallare, sa att de
behaller formen. Om du anvénder en pase ska du forfrysa
bakverket i 1-2 timmar eller tills det ar helt fryst. Om du vill
spara tid kan du géra kakdeg, pajdeg, hela pajer eller
blanda torra ingredienser i forvag och vakuumférsegla dem
for att kunna anvanda dem vid ett senare tillfélle.

Kaffe och pulverlivsmedel

Placera ett kaffefilter eller en bit hushallspapper dverst i

0 0 pasen eller behallaren fore vakuumférseglingen for att
forhindra att mat dras in i vakuumpumpen. Du kan ocksa
placera maten i den ursprungliga pasen inuti en
FoodSaver®-pase eller anvanda ett universellt FoodSaver®-
lock med originalbehallaren nar du vakuumforseglar.

Innan du vakuumforseglar vétskor, som soppbuljong, ska du
" ?/ forfrysa dem i en ugnsform, brédform eller isbitsform tills de
har fatt fast form. Ta bort den frysta vatskan fran formen och
9 vakuumforsegla den i en FoodSaver®-pase. Du kan stapla
dessa "frysta tegelstenar” i frysen.

Nar du &r redo att anvanda dem klipper du bara av hdrnet pa en pase och
placerar den i en skal i mikrovagsugnen eller stoppar den i vatten och sjuder
den vid en temperatur under 75°C (170°F).

Du kan anvanda en FoodSaver®-flaskpropp med den ursprungliga behallaren
for att vakuumférsegla ej kolsyrade vatskor.

Kom ihag att Iamna ett utrymme pa minst 25 mm mellan innehallet och
flaskstopparens botten. Du kan aterforsluta flaskor efter varje anvandning.

Fardiglagade maltider, matrester och smoérgasar

Forvara dina fardiglagade maltider, rester och smérgasar i
stapelbara, latta FoodSaver®-behallare. De kan koras i
mikrovagsugn, tal att diskas i dversta hyllan i diskmaskinen
och levereras med en anpassad adapter.

®

De latta behallarna ar redo att ta med till kontoret, till skolan
eller ut i naturen nar helst du ar redo!

Mellanmal
Dina mellanmal forblir frascha langre om du

vakuumférseglar dem. Forpacka kex och liknande
livsmedel som kan krossas i en FoodSaver®-

behallare for basta resultat.
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Felsdkning

Problem

Losning

Forseglingslampan blinkar

+ Enheten &r verhettad. Vanta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangarna. Om apparaten belastas
hart stangs den automatiskt av och forseglingslampan blinkar. Vénta i 20 minuter och Iat enheten svalna.

+ Vanta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangarna.

+ Spérren har lamnats i driftlaget: Packningar kan ha komprimerats. Vrid sparren till Iaget Oppna eller Férvara
och vanta i 10-20 minuter sa att packningarna kan utvidga sig.

+ Vakuumpumpen kors i mer an 120 sekunder. Om apparaten belastas hart stangs den automatiskt av och
forseglingslampan blinkar. Se nasta avsnitt Vakuumpumpen &r igang, men pasen aker inte ut.

+ Spérren lamnades i laget P4 i 5 minuter utan att anvandas och paminner anvéndaren att vrida sparren fill
laget Oppna eller Forvara.

Vakuumpumpen ar igang, men
pasen aker inte ut

+ Om du gor en pase fran en rulle ska du se ill att ena &nden av pasen ar forseglad. Se Sa har gor du en
pase fran en FoodSaver®-vakuumforseglingsrulle.

+ Justera pasen och forsok igen. Sakerstll att pasens dppna énde har gatt ned inuti droppbrickan.

+ Kontrollera om det finns nagra veck i pasen langs forseglingsremsan. Fér att forhindra veck i forseglingen
strécker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i droppbrickan.

+ Oppna enheten och se till att packningarna ar ordentligt isatta och att det inte finns frammande foremal,
smuts eller skrap pa den Gvre eller nedre packningen.

+ Spérren har lamnats i driftlaget: Packningar kan ha komprimerats. Vrid sparren till Izget Oppna eller Férvara
och vanta i 10-20 minuter sa att packningarna kan utvidga sig.

+ Sakerstall att locket &r ordentligt Iast. Om sparren inte hakar i locket och sanker det kommer det att uppsta
lackage mellan packningarna.

Packningen ar 16s eller har en
repa

+ Ta ut packningen, rengdr den och sétt tillbaka packningen i packningskanalen.
+ Om packningen har mindre skador tar du bort den, vander pa den och satter tillbaka den.
+ Besok webbplatsen for att bestélla en ny packning.

Pasen forseglas inte ordentligt

+ For mycket vatska i pasen - frys fore du vakuumforseglar.

+ Kontrollera om det finns nagra matrester runt forseglingsomradet. Om det finns rester tar du ut packningen,
rengor den och satter tillbaka packningen i vakuumkanalen.

+ Pasen har veck: For att forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i
droppbrickan.

Inga lampor lyser pa
kontrollpanelen

+ Sékerstall att enheten &r ansluten.
+ Sakerstall att vagguttaget fungerar.
+ Sékerstall att locket &r helt nedféllt och att sparren ar i driftlaget.

Inget hander nar sparren lases
och knappen trycks in

+ Sakerstall att enheten ar ansluten.
+ Sakerstall att vagguttaget fungerar.
+ Oppna sparren, se till att locket &r helt nedfallt och las locket igen.

Det gar inte att sétta i en pase i
maskinen

+ Se till att det finns tillrdckligt med pasmaterial for att na mitten av droppbrickan. Lémna alltid ett extra
utrymme pa ca 7,5 cm sa att pasen forseglas tatt runt matinnehallet.

+ Stréck forsiktigt pasen sa att den ar plan medan du satter in den. Sétt i pasen med rullen nedat i
droppbrickan.
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Problem

Losning

Luften avlagsnades fran pasen,
men kommer in i pasenn igen.

Undersok forseglingen. Ett veck langs med forseglingen kan orsaka att luft matas in i pasen pa nytt. For att
forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i droppbrickan.

Ibland kan fukt eller matmaterial (t.ex. saft, fett, smulor, pulver osv.) langs med tétningen forhindra att pasen
forseglas ordentligt. Klipp upp pasen, torka av den dvre insidan av pasen och forsegla den igen.

Vassa livsmedel kan ha punkterat pasen. Anvand en ny pase om det finns ett hal. Tack vassa livsmedel med
mjukt material, t.ex. en bit hushallspapper, och forsegla pasen igen.

Livsmedlet kan ha bérjat jasa eller slappa ut naturliga gaser. Nér detta intraffar kan maten ha bérjat bli dalig
och bor kasseras.

Fel pa pasen. Pasen kan ha punkterats. Prova med en annan pase.

Pasen smélter

Férseglingsremsan kan ha blivit for varm. Vanta alltid minst 20 sekunder pa att apparaten ska svalna innan
du vakuumforseglar nasta produkt.
Anvand FoodSaver®-pasar. Vara FoodSaver®-pasar och -rullar ar sarskilt utformade for FoodSaver®-enheter.

Behallaren vakuumférseglas inte

e e e e o

Locket pa behallaren maste vara korrekt placerat pa och i linje med behallaren.

Sakerstall att du trycker pa handhallningsknappen.

Sakerstall att locket ar ordentligt stangt pa alla fyra sidor.

Sakerstall att gummipackningen pa lockets insida ar fri fran matrester.

Kontrollera om det finns nagra sprickor eller repor pa behallarens kant. Se till att behallarens ventil ar ren.
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Tarkeat turvatoimet

FoodSaver®-jarjestelma

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti
tai henkisesti vammaiset, aistivammaiset Ha
rittavaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat
saavat kaYttaa_laltetta, jos heita on phg_attu__ _
tai opastettu laitteen turvallisessa kayfossa ja
{?S' he ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.

aitetta ei ole tarkoitettu lasten leikKikaluksi.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman aikuisen valvontaa.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkildn toimesta.

+  Laitteen on kéyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

«  HUOMIO: TATA TYHJIOPAKKAUSLAITETTA El OLE
TARKOITETTU KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta saa
kayttaa vain sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on
tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttoon.

+ A4 kasta laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun
nesteeseen.

+ Laitetta ei saa kéyttaa, jos se on paassyt putoamaan tai jos
siind nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kéyton jalkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

+ Vot katkaista laitteen virran irrottamalla virtajohdon
pistorasiasta. Ald irrota johtoa vetamalla siita.

+ Ala kayta laitteessa jatkojohtoa.

+  Kayta ainoastaan valmistajan suosittelemia laitteita tai
varusteita.

+  Kun lammitat ruokaa FoodSaver®-pusseissa, aseta ne
l&mpimaan poreilevaan veteen, jonka ldmpdtila on alle 75 °C.

+  PUSSIN SIS__ALTZ'\MA RUOKA VOIDAAN SULATTAA,
MUTTA SITA EI VOIDA LAMMITTAA UUDELLEEN
MIKROAALTOUUNISSA. Kun sulatat ruokaa FoodSaver®-
pussissa mikroaaltouunissa, varmista, ettet ylitd 180 watin
enimmaistehoa (sulatusasetus), kahden minuutin
enimmaisaikaa ja 70 °C:n enimmaéisl&mpédtilaa.

Miksi tyhjiopakkaus?

Ruoan altistuminen ilmalle aiheuttaa sen ravintoaineiden ja maun
havidmista ja pakastuspalamista sek& mahdollistaa bakteerien,
homeen ja hiivan kasvun. FoodSaver®-tyhjidpakkauslaite poistaa
ilman, jolloin ruoan maku ja laatu sailyvat. Kayta monipuolisia
FoodSaver®-pusseja ja -rasioita ja nauti timéan tieteellisesti todistetun
ruoansailytystavan eduista — ruoka séilyy tuoreena jopa viisi kertaa
pidempéaén.

FoodSaver®-jarjestelmé sééstéa aikaa ja rahaa

o Saasta rahaa. Kun kaytat FoodSaver®-jarjestelmaa, voit
ostaa enemman ruokaa kerralla tai hankkia tarjoustuotteita ja
tyhjiopakata ruoan haluamiisi annoksiin ruokaa haaskaamatta.

»  Saasta aikaa. Valmista aterioita etukateen koko viikoksi ja
pakkaa ne FoodSaver®-pusseihin.

»  Jarjesta juhlat helposti. Tee lempiherkkusi ja juhlien
erikoisuudet etukéateen, jolloin voit nauttia yhteisesta ajasta
vieraittesi kanssa.

*  Nauti kausi- tai erikoisherkuista. Helposti pilaantuvat tai
harvoin kéytettavat ruoat sailyvét tuoreena pidempéan.

*  Annostele painonhallintaa varten. Tyhjiopakkaa annokset ja
merkitse kalorit ja/tai rasvaméaara pussiin.

*  Suojaa muutakin kuin elintarvikkeita. Pida retkeily- ja
veneilyvarusteet kuivina ja jarjestyksessa retkilla. Ehkaise
kiillotettujen hopeaesineiden tummuminen minimoimalla ilman
vaikutus.

FoodSaver®-tuotteet

Hyddynna FoodSaver®-laitettasi parhaalla mahdollisella tavalla
helppokayttdisten FoodSaver®-pussien, -rasioiden ja -tarvikkeiden
avulla.

FoodSaver®-pussit ja -rullat

FoodSaver®-pusseissa ja -rullissa on erityisia kanavia, joiden kautta
ilma voidaan poistaa tehokkaasti. Monikerroksisesta rakenteesta
johtuen ne suojaavat erityisen tehokkaasti hapelta ja kosteudelta

ja estavat pakastuspalamista. FoodSaver®-pusseja ja -rullia on
saatavana erikokoisina.

FoodSaver®-siilytysastiat
FoodSaver®-sailytysastioita on helppo kayttaa ja ne sopivat
ihanteellisesti herkkien tuotteiden, kuten leivonnaisten, nesteiden ja

SAILYTA NAMA OHJEET kuivatavaroiden tyhjidpakkaamiseen. Séilytysastiassa voit marinoida
ruoan minuuteissa tuntien sijaan.
FoodSaver®-pullonkorkki
Kayta FoodSaver®-pullonkorkkeja viinien, hiilihapottomien nesteiden ja
dljyjen tyhjidpakkaamiseen. Nain voit pidentda nesteen kayttoikaa ja
séilyttdéd maun. Valta pullonkorkkien kayttdad muovipulloissa.
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Katso kuva 1.

aumauspainike empl vaantomuovitiviste
0Os inik @ Alempi vaahtomuovitiivist
O Tyhjispainike O Erikoisleves

() Tarvikepainike saumauskaistale

O Tyhjiskanava

(D) Sailytyspainike
O irotettava keruuastia

O Tanvikeliitants
@ Kannen vapautuspainikkeet
@ Ylempi vaahtomuovitiiviste

Kayttajaystavallisen ja intuitiivisen ohjauspaneelin ansiosta
FoodSaver®-jarjestelman optimaalinen hyddyntédminen on
helppoa:

1. Saumauksen merkkivalo

Vilkkuu, kun saumaus on meneillaan, ja palaa tasaisesti, kun
saumaus on valmis.

2. Tyhjion merkkivalo

Vilkkuu, kun tyhjiépakkaus on meneilldén, ja palaa tasaisesti, kun
tyhjiopakkaus on valmis.

3. Saumauspainike
Télla painikkeella on kolme kéyttotarkoitusta:

1. Painiketta painamalla voit saumata, kun FoodSaver®-rullasta
tehdaan pusseja.

2. Painiketta painamalla voit pysayttaa valittomasti tyhjiopakkauksen
ja aloittaa pussin saumauksen. T&lla estetdan herkkien tuotteiden,
kuten leivan, pikkuleipien ja leivonnaisten murskautuminen.

3. Painiketta painamalla voit saumata monikerroksiset foliopussit
(kuten perunalastupussit), jotta ruoka pysyy ilmatiiviina.

4. Tyhjiopainike
Talla painikkeella on kaksi kayttotarkoitusta:

1. Painiketta painamalla voit tyhjiépakata ruoan iimatiiviiksi. Moottori
pysyy kaynnissa, kunnes pussi on téysin tyhjiopakattu, minka
jalkeen pussi saumataan automaattisesti.

2. Painiketta painamalla voit pysayttaa tyhjidpakkauksen milloin
tahansa.

5. Tarvikepainike
Painiketta painamalla voit kayttaa kasikayttdista tyhjiolaitetta.

Lisatarvikkeet

Kasikayttoinen tyhjiopakkauslaite Kayta
FoodSaver®-merkkisten suljettavien
pussien ja tuoresailytysastioiden kanssa,
sopii ihanteellisesti tuoreruokiin ja
valipaloihin.

Pussin tekeminen FoodSaver®-
rullasta

Katso kuva 2

1. Leikkaa rullasta saksilla riittavasti pussimateriaalia esineité varten
seka lisaksi 7,5 cm. Muista leikata suoraan.

2. Tyénna pussinmateriaalin toinen p&a poikittain saumauskaistaleelle.
3. Lukitse painamalla kantta.
4. Paina saumauspainiketta.

5. Kun saumauksen merkkivalo lakkaa vilkkumasta ja palaa
tasaisesti, saumaus on valmis. Avaa kansi painamalla kannen
vapautuspainikkeita.

Nyt olet valmis tyhjidpakkaamaan tuotteen uuteen pussiin (katso
seuraava sivu).

Téama laite on yhteensopiva FoodSaver®-merkkisten 28

cm rullien, 20 cm rullien, 946 ml pussien, 3,7 | pussien ja
tarvikkeiden kanssa.

Tyhjiopakkaus FoodSaver®-pusseihin

Katso kuva 3

1. Aseta tuote/tuotteet pussiin siten, etta sisallon ja pussin p&an valiin
jaé vahintaan 7,5 cm.

2. Avaa laitteen kansi ja aseta pussin avonainen paa tyhjiokanavaan.
3. Lukitse painamalla kantta.

4. Paina tyhjiopainiketta ja aloita tyhjidpakkaus- ja saumausprosessi.
Moottori pysyy kéynnissa, kunnes pussi on taysin tyhjiépakattu,
minké jalkeen pussi saumataan automaattisesti.

5. Kun saumauksen merkkivalo lakkaa vilkkumasta ja palaa tasaisesti,
paina vapautuspainikkeita molemmilla puolilla ja avaa kansi, nosta
se ja irrota pussi.

HUOMAA: Anna laitteen jadhtya 20 sekuntia aina kayton jalkeen.
Térkeita neuvoja:

A4 tydnna pusseja liian syvalle laitteeseen pussihavikin
minimoimiseksi. Tydnna pussi vain irrotettavan keruuastian reunan yli.

Tyhjiopakkaus FoodSaver®-
lisatarvikkeisiin

Katso kuva 4

1. Valmistele séilytysastia FoodSaver®-laiteohjeidenn mukaisesti
(katso laitesarjan mukana toimitettava opas).

2. Aseta letkun toinen paa tyhjilpakkauslaitteen liitdntakohtaan.
Kunnes se naksahtaa paikalleen. Kytke toinen paa
lisatarvikkeeseen ohjeiden mukaisesti.

3. Lukitse painamalla kantta. Paina tarvikepainike.

4. Kun valo palaa tasaisesti, tyhjidpakkaus on valmis. Huomaa, ett&
saumauskierros jatkuu, kun lisatarviketta tyhjidpakataan.

5. Irrota letku lisatarvikkeesta ja tyhjiopakkauslaitteesta.

6. Testaa tyhjion pitavyys vetdmalla lisatarvikkeen kantta. Kannen
tulee pysya paikoillaan.
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Kasikayttoisen tyhjiopakkauslaitteen
kaytto suljettavien tyhjiopussien
kanssa

Kasikayttoista tyhjiopakkauslaitetta voidaan kayttaa suljettavien
tyhjiopussien kanssa.

1. Tayta suljettava pussi, aseta se alustalle harmaa ympyra ylospéin.
Purista ilma ulos, sulje kolme neljasosaa ja purista jaljelle jaanyt
ilma ulos ennen kuin suljet pussin kokonaan.

2. Paina késikayttdinen tyhjidpakkauslaite pussin harmaan ympyrén
paalle ja paina tarvikepainike.

FoodSaver®-lisatarvikkeiden avaus
tyhjiopakkauksen jalkeen

Katso kuva 5

FoodSaver®-siilytysastiat

Vapauta tyhjio ja avaa kaantamalla nuppi auki-asentoon.
FoodSaver®-pullonkorkit

Vapauta tyhjio ja avaa kaantamalla ja vetdmalla ylos pullonkorkista.

Tyhjiopakkauslaitteen huolto ja
puhdistus

Katso kuva 6
Laitteen puhdistaminen:

Irrota virtajohto pistorasiasta. Al
upota nesteeseen.

Tarkista tiivisteet ja keruuastian
ympéristd varmistaaksesi, ettei
niissa ole ruokajaamia. Pyyhi tiiviste
tarvittaessa lampimalla saippuavedelld. Y1&- ja alatiivisteet voidaan
irrottaa puhdistusta varten. Puhdista lampimalla saippuavedella.

Irrotettava keruuastia on helppo puhdistaa, kun pienet nesteméaarat
ajautuvat tyhjiskanavaan tyhjiopakkauksen aikana.

Tyhjenna keruuastia jokaisen kayttokerran jalkeen. Pese lampimassa

saippuavedessa tai aseta astianpesukoneen ylatelineeseen. Kuivaa
huolellisesti ennen asettamista takaisin laitteeseen.

Laitteen sailyttdminen:

Puhdista laite perusteellisesti ylla
kuvatulla tavalla.

Kun laite on puhdistettu ja sen
on annettu kuivua kokonaan,
sulje kansi sité lukitsematta ja
liv'uta painike séilytysasentoon.
Téma asetus estaa tarpeettoman
paineen kohdistumisen laitteen
siséisiin tiivisteisiin.

Al koskaan séilytd kantta
KAYTTOASENNOSSA, silla
tiivisteet saattavat puristua yhteen
eiké laite ehka toimi oikein.

s

Sailyta pystyasennossa

Kun laite on sailytysasennossa, sailyta sitd pystyasennossa tilan
saastamiseksi keittiossa.

Huoltopalvelu

Jos laite ei toimi, mutta sen takuu on voimassa, palauta tuote
ostopaikkaan tuotteen vaihtoa varten. Huomaa, etta ostosta

tarvitaan asianmukainen tosite. Jos sinulla on muita kysymyksia,

ota yhteys asiakaspalveluumme: Iso-Britannia: 0800 028 7154 |
Espanja: 0900 81 65 10 | Ranska: 0805 542 055. Kaikki muut maat:
soita numeroon +44 800 028 7154. Puhelusta saatetaan veloittaa
ulkomaanpuhelun hinta. Voit myds l&hettad sahkdpostia osoitteeseen
foodsavereurope@newellco.com.

Havittaminen

Sahkotuotteita ei tule havittaa kotitalousjatteiden mukana. Vie ne
mahdollisuuksien mukaan kierratykseen. Saat lisatietoja kierratyksesta
ja WEEE-direktiivista, kun lahetat meille sahkopostia osoitteeseen
foodsavereurope@newellco.com.
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Sailytys

Tyonna tyhjio- ja saumauspalkki sisaén ja varmista, etta salpa @ on
sailytysasennossa Q3.

Varmista, etté laite on puhdas, ja séilyta sita tasaisella alustalla etaalla
reunasta, jottei se paése putoamaan.

Sailytysohjeita ja -vinkkeja

Tyhjiopakkaaminen ja ruoan turvallisuus

Tyhjidpakkausprosessi pidentaa ruoan kayttdikaa poistamalla
saumatusta sailytysastiasta suurimman osan ilmasta. Talldin ruoan
ravintoarvoihin, makuun ja yleislaatuun vaikuttava hapettuminen
vahenee. lman poistaminen voi estda myos mikro-organismien
kasvamisen. Tietyissa olosuhteissa mikro-organismien kasvu voi
aiheuttaa ongelmia:

Ruokien turvallista sailyttamisté varten on olennaista yll&pitaa
alhaisia lampétiloja. Voit vahentaéd merkittavasti mikro-organismien
kasvua 4 °C:n tai alhaisemmissa lampotiloissa.

Pakastaminen -17 °C:n l&mpdtilassa ei tapa mikro-organismeja,
mutta pysayttda niiden kasvun. Pakasta aina pilaantuvat
tyhjiopakatut elintarvikkeet pitk&aikaista séilytysta varten, ja pida ne
jaakaapissa sulatuksen jalkeen.

On tarkeda huomata, etta tyhjidpakkaus El korvaa sailontaa eika
voi kumota elintarvikkeiden pilaantumisprosessia. Se voi ainoastaan
hidastaa laatumuutoksia. On vaikeaa ennustaa, miten pitkaan
elintarvikkeet sailyttavat huippulaatuisen makunsa, ulkonékénsa

tai rakenteensa, sillé tdhan vaikuttavat ruoan ika ja kunto
pakkauspaivana.

Tarkeaa: Tyhjiopakkaus El korvaa elintarvikkeiden séilyttdmista
jaékaapissa tai pakastamista. Kaikki jadhdytysta edellyttavat
pilaantuvat elintarvikkeet on edelleen sailytettava jdakaapissa
tai pakastettava tyhjiopakkaamisen jéalkeen. Sairastumisen
vélttamiseksi pusseja ei tule kayttaa uudelleen, jos niissa on
sailytetty raakaa lihaa, kalaa tai rasvaisia ruokia. Ala kayta
uudelleen pusseja, joita on kuumennettu mikroaaltouunissa tai
vesihauteessa.

Tyhjiopakattujen ruokien sulatus ja
kuumennus

Sulata ruoat aina jadkaapissa tai mikroaaltouunissa.
Ala sulata pilaantuvia ruokia huoneenlammassa.

Pussin siséltdmé ruoka voidaan sulattaa, mutta sita
ei voida lammittaa uudelleen mikroaaltouunissa. Kun
sulatat ruokaa FoodSaver®-pussissa mikroaaltouunissa, varmista,
ettet ylitd 180 watin enimmaistehoa (sulatusasetus), kahden
minuutin enimmaisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampatilaa.
Voit my6s kuumentaa ruokaa FoodSaver®-pusseissa asettamalla
ne lampimaan poreilevaan veteen, jonka lampétila on alle 75 °C.
Noudata FoodSaver®-pussien mukana tulevia ohjeita.

Esikasittelyohjeet

Liha ja kala

@ & ¢

Parhaat tulokset saavutat esipakastamalla lihaa ja kalaa 1-2 tuntia ennen
niiden tyhjiopakkaamista FoodSaver®-pussiin. Nain ruoan mehevyys ja muoto
sdilyvat ja tiiviys paranee. Ellei esipakastaminen ole mahdollista, aseta taitettu
talouspaperin pala lihan tai kalan ja pussin yldpaan valiin saumausalueen
alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjidpakkausprosessin ajaksi imemaan
liiallista kosteutta ja nesteita.

Huomaa: Naudanliha voi ndyttda tummemmalla tyhjiopakkauksen jalkeen,
mik& johtuu hapen poistamisesta. Téma ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot

Pida juusto tuoreena tyhjicpakkaamalla se aina kayton
L jalkeen. Tee FoodSaver®-pussista erityisen pitka: varaa

m 25 mm pussista jokaista avaamis- ja
uudelleensaumauskertaa varten normaalin 75 mm:n
liséksi, joka jatetaan siséllon ja sauman valiin.
Leikkaa saumattu reuna auki ja ota juusto esiin. Kun
haluat pakata juuston uudelleen, laita se pussiin ja tee uusi sauma.
Térkeaa: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi pehmeité juustoja ei tule
koskaan tyhjiopakata.
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Vihannekset
Vihannekset on kiehautettava ennen tyhjipakkaamista.

J Tama pysayttaa entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa

maun, varin ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen
tai mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneita, mutta edelleen rapeita.
Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville vihreille vihanneksille ja herneille
tarvittava aika on 1-2 minuuttia, sokeriherneille, kesakurpitsasiivuille tai
parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille 5 minuuttia ja maissintéhkille
7-11 minuuttia. Upota vihannekset kiehautuksen jélkeen kylmaan
veteen kypsennysprosessin pysayttdmiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset
pyyhkeeseen ennen tyhjipakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali, kerakaali,
kukkakaali, lehtikaali, turnipsi) vapauttavat kaasuja séilytyksen aikana. Tasta
syysta niita on séilytettava kiehautuksen jalkeen pakastimessa.

Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niitd 1-2 tuntia tai
kunnes ne ovat kunnolla jaétyneet. Jos haluat pakastaa vihanneksia erillisissé
annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja levita vihannekset sen péalle

siten, ettd ne eivat koske toisiaan. Néin estat niita jadtymasta kiinni toisiinsa.
Kun vihannekset ovat jadtyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjiopakkaa
FoodSaver®-pussiin. Kun vihannekset on tyhjiépakattu, laita ne takaisin
pakastimeen.

Tarkeaa: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi tuoreita sienid, sipuleita ja
valkosipuleita ei tule koskaan tyhjiopakata.

Lehtivihannekset

Parhaat tulokset saat pakkaamalla lehtevét vihannekset
rasiaan. Pese vihannekset ensin, ja kuivaa ne sitten pyyhkeella
tai lingossa. Kun vihannekset on kuivattu, laita ne
séilytysastiaan ja tyhjidpakkaa normaalisti. Sailyta jaakaapissa.

Hedelmat

w Hedelmia tai marjoja pakastettaessa on parasta esipakastaa niita
1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat
pakastaa hedelmié erillisissé annoksissa, aseta pohjalle
leivinpaperi ja levita vihannekset sen paalle siten, ettd ne eivat
koske toisiaan. Nain estat niitd jaatymasta kiinni toisiinsa. Kun
hedelmat ovat jaatyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjiépakkaa
FoodSaver®-pussiin.

Kun vihannekset on tyhjiépakattu, laita ne takaisin pakastimeen. Voit
tyhjiopakata annoksia leivontaa varten tai tehda lempiyhdistelmiési
helpottamaan hedelmasalaatin tekoa ympari vuoden. Jos sailytat hedelmié
jadkaapissa, suosittelemme kéyttdmaan FoodSaver®-rasiaa.

Leivonnaiset

Suosittelemme kayttdmaan pehmeiden tai iimavien
leivonnaisten tyhjiopakkauksessa FoodSaver®-rasioita, jotta
leivonnaisten muoto sailyy hyvéna. Pussia kaytettdesséa
esipakasta leivonnaisia 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat
kunnolla jaatyneet. Voit saastaa aikaa tekemalla
pikkuleipataikinan, piirakkapohjan, kokonaisen piirakan tai
kuiva-ainesekoitukset etukéteen ja tyhjiopakkaamalla ne
my6hempaa kayttda varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

Voit estdéd ruoanmurujen joutumisen tyhjidpumppuun
0 0 asettamalla suodatinpussin tai talouspaperin palan pussin tai

rasian paalle ennen tyhjiopakkaamista. Voit myos laittaa
ruoan sen alkuperaisessa pussissa FoodSaver®-pussiin tai

kayttaa tyhjiopakkaukseen FoodSaver®-yleiskantta ja
alkuperaista sailytysastiaa.

Nesteet
Ennen kuin tyhjidpakkaat nesteitd, kuten keittopohjia,
( ' 2/ esipakasta tuotetta kattilassa, vuoassa tai
jaépalalokerikossa, kunnes neste on kiinte&a. Poista jaatynyt
9 neste vuoasta ja tyhjiopakkaa FoodSaver®-pussiin. Voit
pakata ndma jadkuutiot pakastimeen.

Kun haluat kéyttaa tuotetta, leikkaa pussin kulma auki ja laita pussi astiassa
mikroaaltouuniin tai hiljalleen poreilevaan veteen alle 75 °C:een.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien tyhjipakkaamiseen voit kéyttaa
FoodSaver®-pullonkorkkia ja alkuperaista astiaa.

Muista jattaa aina vahintaan 25 mm tilaa siséllén ja pullonkorkin pohjan valiin.
Pullot on mahdollista sinetdida uudelleen jokaisen kayttokerran jalkeen.

Valmiit ateriat, ruoantédhteet ja voileivat

Sailyta valmiit ateriat, ruoantahteet ja voileivat katevasti
pinottavissa, kevyissa FoodSaver®-sailytysastioissa. Niita
voidaan kayttad mikroaaltouunissa ja ne kestévat
konepesun astianpesukoneen ylatelineelld. Niissa on
mukana muokattava sovitin.

®

Kevyet séilytysastiat ovat katevi otettaviksi mukaan toimistolle, kouluun tai
retkille.

Vilipalat
Téman jalkeen voit pinota jadtyneet kuutiot

pakastimeen. Kun tyhjicpakkaat ne. Parhaan
tuloksen saat laittamalla hajoavat tuotteet, kuten

keksit, FoodSaver®-rasiaan.
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Vianmaaritys

Ongelma

Ratkaisu

Ongelma

Ratkaisu

Saumauksen merkkivalo vilkkuu.

.

Laite on ylikuumentunut. Jat4 saumauskertojen valiin aina 20 sekuntia. Kovassa kéytdssa laite sammuu
automaattisesti ja saumauksen merkkivalo alkaa vilkkua. Odota 20 minuuttia, jotta laite jadhtyy.

Jata saumauskertojen valiin aina 20 sekuntia.

Salpa on jatetty kayttdasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet puristua yhteen. Kaanna salpa avaamis- tai
sailytysasentoon ja anna tiivisteiden laajentua 10-20 minuuttia.

Tyhjiopumppu kay yli 120 sekuntia. Kovassa kéytossa laite sammuu automaattisesti ja saumauksen
merkkivalo alkaa vilkkua. Katso seuraava kohta: "Tyhjidpumppu on kaynnissé, mutta pussi ei tyhjene”.
Salpa on jaanyt paalle-asentoon viideksi minuutiksi eiké sité ole kaytetty, ja kayttajaa muistutetaan
kaantamaan salpa avaamis- tai sailytysasentoon.

lima poistettiin pussista, mutta
nyt iimaa on paassyt uudelleen
pussin siséan.

Tarkasta saumaus. Ryppy tiivisteessa voi aiheuttaa sen, etta pussiin padsee uudelleen iimaa. Sauman
ryppyja voi ehkaista venyttamalla pussia varovasti litteaksi samalla, kun se viedaan keruuastiaan.

Joskus saumassa oleva kosteus tai ruokamateriaali (kuten mehut, rasva, murut, jauheet jne.) estévat pussin
tiiviin saumauksen. Leikkaa talldin pussi auki, kuivaa pussin sisapinta ja saumaa uudelleen.
Teravakulmaiset elintarvikkeet ovat voineet tehda pussiin reién. Ota uusi pussi, jos pussiin on tullut reika.
Suojaa teravakulmaiset elintarvikkeet pehmusteella, kuten talouspaperilla, ja tyhjiopakkaa pussi uudelleen.
Pussissa olevat ruoat ovat saattaneet alkaa kayda tai niista on voinut vapautua kaasuja. Jos néin kay, ruoka
on voinut alkaa pilaantua ja se on syyta heittaa pois.

Viallinen pussi. Pussissa voi olla reika. Kokeile toista pussia.

Tyhjiépumppu on kéynnissa,
mutta pussi ei tyhjene.

Jos olet tehnyt pussin rullasta, varmista, ettd pussin toinen paa on saumattu. Katso kohta FoodSaver®-
tyhjiopakkausrullan muuttaminen pussiksi.

Tee pussiin tarvittavat muutokset ja yrita uudelleen. Varmista, etta pussin avoin p&a on keruuastiassa.
Tarkista pussin saumauskaistale mahdollisten ryppyjen varalta. Sauman ryppyja voi ehkaisté venyttamalla
pussia varovasti litteéksi samalla, kun se viedaan keruuastiaan.

Avaa laite ja varmista, etta tiivisteet on asetettu oikein, eiké yla- tai alatiivisteissa ole vieraita esineita, likaa
tai roskia.

Salpa on jatetty kayttoasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet puristua yhteen. Kéanna salpa avaamis- tai
sailytysasentoon ja anna tiivisteiden laajentua 10-20 minuuttia.

Varmista, etta kansi on kaannetty kokonaan alas. Jos salpa ei tartu kanteen ja laske sitd, tiivisteiden valissa
on vuoto.

Pussi sulaa.

Saumauskaistale on voinut kuumentua liikaa. Anna laitteen ja&htya aina vahintaan 20 sekuntia, ennen kuin
alat tyhjiopakata seuraavaa tuotetta.

Kayté FoodSaver®-merkkisié pusseja. FoodSavere-pussit ja -rullat on suunniteltu kaytettaviksi nimenomaan
FoodSaver®-laitteissa.

Sailytysastian tyhjiopakkaaminen
ei onnistu.

Séilytysastian kannen on oltava oikein paikallaan suhteessa sailytysastiaan.

Varmista, ettd painat kasikayttdisen laitteen painiketta.

Varmista, etta kansi on fiiviisti suljettu kaikilta neljalta sivulta.

Varmista, ettei kannen sisépuolella olevassa kumitiivisteessa ole ruokajaamia.

Tarkista séilytysastian reunat halkeamien ja naarmujen varalta. Varmista, etta séilytysastian ventiili on
puhdas.

Tiiviste on 16ysall4 tai siind on
repeama.

Poista tiiviste, puhdista se ja aseta tiiviste takaisin tiivistekanavaan.
Jos tiivisteessa on vahaisia vaurioita, irrota se, kaannéa ja asenna uudelleen.
Katso vaihto-ohjeet verkkosivustolta.

Pussi ei sulkeudu kunnolla.

Pussissa on likaa nestetta, pakasta neste ennen tyhjiopakkaamista.

Tarkista, ettei saumausalueella ole ruokajaémia. Jos ruokajaamia on, irrota tiiviste, puhdista se ja aseta
tiiviste takaisin tiivistekanavaan.

Pussissa on ryppyja: Sauman ryppyja voi ehkaista venyttdmalla pussia varovasti litteéksi samalla, kun se
viedaan keruuastiaan.

Ohjauspaneelissa ei ole valoja.

Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan.
Varmista, ettd seinapistorasia toimii.
Varmista, ettd kansi on kokonaan alhaalla ja etta salpa on kéyttdasennossa.

Mitaan ei tapahdu, kun salpa on
kiinni ja painiketta painetaan.

Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan.
Varmista, etta seindpistorasia toimii.

Avaa salpa, varmista, etta kansi on kokonaan alhaalla ja salpaa kansi uudelleen.

Pussin lisddminen asettaminen

Varmista, ettd pussi on riittévan pitka, jotta se yltaa keruuastian keskelle. Jaté aina kolme tuumaa (7,62 cm)

ei onnistu. ylimaaraista tilaa, jotta pussiin saadaan tiivis sauma ruokatarvikkeiden ymparille.
+ Venyta varovasti pussi littedksi, kun asetat sita paikalleen. Aseta pussin avoin paa keruuastiaan.
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Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

FoodSaver®-systemet

Dette apparat ma anvendes af bgrn pa 8 ar
og derover samt af personer med fysiske,
sansemaessige eller mentale handica?

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig bru? af
apparatet, og vedkommende forstar farerne

i forbindelse med brugen. Bern ma ikke lege
med apparatet. Rengering og vedligeholdelse
ma ikke foretages af bgrn uden opsyn.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den

udskiftes af producenten, dennes serviceagent

eller en tilsvarende kvalificeret person for at

undga sikkerhedsfarer.

+ Anvend altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+  FORSIGTIG: DENNE FORSEGLINGSENHED ER IKKE
TILTANKT KOMMERCIEL BRUG. Brug aldrig dette apparat

til andet end dets tilsigtede anvendelse. Dette apparat er kun
beregnet til husholdningsbrug. Brug ikke apparatet udenders.

+  Nedsenk aldrig apparatet eller ledningen og stikket i vand eller
anden veeske.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
baerer synlige tegn pa skader.

+  Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengores.

+ Tag ledningen ud af stikkontakten for at afbryde forbindelsen.
Undga at hive i ledningen for at afbryde forbindelsen.

+  Der ma ikke anvendes en forleengerledning til dette apparat.

+  Brug kun tilbehar eller ekstraudstyr, der er anbefalet af
producenten.

+  Ved genopvarmning af fadevarer i FoodSaver®-poser er det
vigtigt at leegge dem i vand ved lav simretemperatur under
75 °C.

+ FODEVARER | POSER KAN OPT@S, MEN IKKE
GENOPVARMES | EN MIKROB@LGEOVN. Ved optening af
fodevarer i FoodSaver®-poser i mikrobglgeovn er det vigtigt,
at apparatet indstilles til maks. 180 watt (opteningsindstilling) i
maks. 2 minutter og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.

GEM DENNE VEJLEDNING

Hvorfor vakuumpakke?

Nar fedevarer udsaettes for luftpavirkning, mister de naeringsstoffer
og smag. Det forarsager ogsa frostbrand og giver grobund for
mange bakterier, mug og geersvampe. Vakuumpakningssystemet fra
FoodSaver® fierner luften og forsegler smagen og kvaliteten. Med et
komplet sortiment af FoodSaver®-poser og -beholdere far du nu en
lang reekke muligheder for at nyde fordelene ved en videnskabeligt
dokumenteret metode til fodevareopbevaring, som holder fadevarer
friske op til fem gange leengere.

Med FoodSaver®-systemet sparer du tid og penge

*  Spar penge. Med FoodSaver®-systemet kan du kgbe store
maengder engros eller pa udsalg og vakuumpakke dine fgdevarer
i de @nskede portionsstgrrelser uden madspild.

*  Spar mere tid. Lav mad til hele ugen pa forhand ved at
forberede maltiderne og gemme dem i FoodSaver®-poser.

*  Gor det nemt at have gaester. Lav din personlige specialitet
og leekkerier il ferien pa forhand, sa du kan bruge kvalitetstid
sammen med dine geester.

* Nyd sasonbestemte fadevarer eller specialiteter. Sgrg for, at
ting, der let fordeerves eller sjeeldent anvendes, holder sig friske
leengere.

*  Fa portionssterrelserne under kontrol under slankekuren.
Vakuumpak fornuftige portioner, og skriv indholdet af kalorier og/
eller fedt pa posen.

*  Beskyt nonfood-genstande. Sgrg for, at camping- og
sejlsportsudstyr forbliver tart og velorganiseret pa udflugter.
Beskyt poleret sglv imod misfarvning ved at minimere kontakt
med luft.

FoodSaver®-tilbeher

Fa mest muligt ud af dit FoodSaver®-apparat med de brugervenlige
poser, beholdere og tilbeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®-poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller er forsynet med seerlige kanaler, som
ger det muligt at fierne luften pa effektiv vis. Udformningen med flere
lag ger dem til en seerligt effektiv barriere for ilt og fugt og hjeelper
med at forhindre frostbrand. FoodSaver®-poser og -ruller fas i mange
forskellige starrelser.

FoodSaver®-opbevaringshokse

FoodSaver®-opbevaringshokse er nemme at bruge og ideelle til
vakuumpakning af sarte fadevarer sasom muffins og andet bagveerk,
vaesker og tervarer. Marinér pa fa minutter i stedet for flere timer med
tilstanden Marinering.

FoodSaver®-flaskeprop

Brug FoodSaver®-flaskepropper til at vakuumpakke vin, veesker
uden kulsyre samt olier. Det vil forleenge vaeskens levetid og bevare
smagen. Anvend ikke flaskeproppen i plastikflasker.
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Dele

Se FIG. 1

(A) Forseglingsknap O Nederste

(8 Vakuumknap skumforseglingslamel

(C) Tilbeharsknap O Eistra bred

0 Opbevaringsknap forseglingsstrimmel
Vakuumkanal

O Port il tibehor
(F) Knap til at abne laget

Qverste
skumforseglingslamel

(L) Udtagelig drypbakke

Det brugervenlige, intuitive betjeningspanel gor det nemt for dig
at fa mest muligt ud af dit FoodSaver®-system:

1. Forseglingsindikator

Blinker, nar forseglingen er i gang, og skifter til konstant lys, nar
forseglingen er feerdig.

2. Vakuumindikator

Blinker, nar vakuumcyklussen er i gang, og skifter til konstant lys, nar
vakuumeyklussen er faerdig.

3. Forseglingsknap
Denne knap har tre anvendelser:

1. Tryk pa knappen for at skabe en forsegling, nar du laver poser ud
af en FoodSaver®-rulle.

2. Tryk pa knappen for med det samme at stoppe vakuumprocessen
og begynde at forsegle posen. Dette forhindrer, at skrgbelige
fadevarer som brgd, smakager og kager bliver knust.

3. Tryk pa knappen for at skabe en forsegling pa poser af folie i flere
lag (sasom chipsposer) for at holde maden luftteet forseglet.

4. Vakuumknap
Denne knap har to anvendelser:

1. Tryk pa knappen for at vakuumforsegle fedevarer lufttaet. Motoren
fortseetter med at kare, indtil posen er helt temt for luft, hvorefter
den forsegles automatisk.

2. Tryk pa knappen for nar som helst at afbryde vakuumprocessen.
5. Tilbehersknap
Tryk pa knappen for at bruge det handholdte vakuumtilbeher.

Valgfrit tilbeher

Handholdt forsegler brug med
FoodSaver®-poser med lynlas og
-opbevaringsbokse, ideel til friske
fadevarer og snacks.

Lav en pose ud af en
FoodSaver®- rulle

Se FIG. 2

1. Brug en saks til at klippe tilstreekkeligt med posemateriale af rullen
til emnet, der skal pakkes, idet du laegger 7,6 cm til. Serg for at
klippe lige.

2. Saet den ene ende af posematerialet ind hen over
forseglingsstrimlen.

3. Tryk pa laget for at lase.
4, Tryk pa forseglingsknappen.

5. Nar forseglingsindikatoren holder op med at blinke og begynder
at lyse konstant, er forseglingen fuldfert. Tryk pa knapperne til at
abne laget.

Nu er du Klar til at vakuumforsegle med din nye pose (se neeste side).

Dette apparat er kompatibelt med FoodSaver®-ruller pa 28 cm og 20
cm, -poser pa 946 ml, 3,78 | samt tilbehar.

Vakuumforsegling med
FoodSaver®- poser

SeFIG. 3

1. Anbring emnet/emnerne i posen, sa der er mindst 7,6 cm ekstra
plads mellem posens indhold og toppen af posen.

2. Abn apparatets Iag, og anbring posens abne ende i
vakuumkanalen.

3. Tryk pa laget for at lase.

4. Tryk pa vakuumknappen for at starte vakuum- og
forseglingsprocessen. Motoren fortseetter med at kere, indtil posen
er helt tamt for Iuft, hvorefter den forsegles automatisk.

5. Nar forseglingsindikatoren holder op med at blinke og begynder at
lyse konstant, skal du trykke pa udlgserknapperme pa begge sider
for at abne laget, |afte det og fierne posen.

BEMARK! Lad apparatet kele af i 20 sekunder efter hver brug.
Vigtige tips:
For at minimere posespild ber du ikke saette poserne for langt ind i

apparatet. Indsaet kun posen il lige over kanten af den udtagelige
drypbakke.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
tilbehor

SeFIG. 4

1. Klarger opbevaringsboksen i henhold til retningslinjerne
for FoodSaver®-tilbeher (se vejledningen, der falger med
tilbehgrssaettet).

2. Szt den ene ende af tilbehersslangen ind i tilbeharsporten pa
apparatet, indtil den klikker pa plads. Slut den anden ende til
tilbehgret i henhold til retningslinjerne.

3. Tryk pa laget for at lase. Tryk pa tilbeharsknap.

4. Nar lyset bliver konstant, er vakuumprocessen fuldfert. Bemeerk,

at apparatet stadig gar igennem forseglingscyklussen, nar man
vakuumforsegler tilbeher.
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5. Tag tilbeharsslangen af tilbeharet og apparatet.

6. Hvis du vil teste vakuummet, skal du blot traekke i tilbehgrets lag.
Det ma ikke give sig.

Brug den handholdte forsegler til
vakuumposer med lynlas

Handholdte forseglere kan bruges til vakuumposer med lynlas.

1. Fyld posen, og leeg den fladt med den gra cirkel opad. Klem luft
ud, luk lynlasen 3/4, og klem eventuel resterende luft ud, inden du
lukker lynlasen helt.

2. Tryk den handholdte forsegler over den gré cirkel pa posen, og tryk
pa tilbeharsknap.

Abn FoodSaver®-tilbehor efter
vakuumforsegling

Se FIG.5

FoodSaver®-opbevaringshokse

Nar du vil udigse vakuummet og abne, skal du dreje knappen til den
abne position.

FoodSaver®-flaskepropper

Lasn vakuummet, og abn ved at dreje flaskeproppen og traekke den
op.

Vedligeholdelse og rengering af din
vakuumforsegler

Se FIG. 6

Sadan rengeres apparatet:

Tag stremledningen ud af
stikkontakten. Ma ikke nedseenkes
i veeske.

Kontrollér forseglingslamellerne,
og efterse omradet omkring

drypbakken for at sikre, at de er fri for fadevarer. Tar om ngdvendigt
forseglingslamellen af med en klud, der er vredet op i varmt
sebevand. De gverste og nederste forseglingslameller kan fiernes
med henblik pa rengering. Renger med varmt seebevand.

Den aftagelige drypbakke ger oprydningen nem, nar der treekkes sma
maengder vaeske ind i vakuumkanalen under vakuumprocessen.

Tem drypbakken efter hver brug.
Vask den af med varmt saebevand,
eller leeg den pa den gverste
hylde i opvaskemaskinen. Ter den
grundigt, for du seetter den ind i
apparatet igen.

Sadan opbevares apparatet:
Renger enheden grundigt som
beskrevet ovenfor.

Nar enheden er gjort ren og er
tarret helt, skal du lukke laget
uden at lase det og skubbe
knappen til opbevaringspositionen.

o

—

Denne indstilling forhindrer, at enhedens interne forseglingslameller
bliver trykket.

Opbevar aldrig laget i betjeningspositionen, da
forseglingslamellerne kan blive presset sammen, hvorved
enheden evt. ikke kan fungere korrekt.

Opbevares lodret

Nar apparatet er i opbevaringspositionen, skal det opbevares lodret
for at spare plads i kekkenet.

Serviceaftale

| tilfeelde af at apparatet ikke fungerer, men stadig er daekket af
garantien, skal produktet returneres til det sted, det blev kabt, for
at blive udskiftet. Veer opmeerksom pa, at der skal fremvises en
gyldig form for kebsbevis. Hvis du gnsker yderligere hjeelp, kan du
kontakte vores kundeserviceafdeling i: Storbritannien og Nordirland:
0800 028 7154 | Spanien: 0900 81 65 10 | Frankrig: 0805 542 055.
| alle andre lande bedes du ringe til + 44 800 028 7154. Der kan
paleegges internationale takster. Du kan ogsa sende en e-mail til:
foodsavereurope@newellco.com.

Bortskaffelse af affald

Elektriske affaldsprodukter méa ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffald. De ber afleveres til genbrug, hvis det er muligt.
Send os en e-mail pa foodsavereurope@newellco.com for at fa
yderligere oplysninger om genbrug samt bortskaffelse af elektrisk og
elektronisk udstyr.

70 www.foodsavereurope.com

VS§1290X_23MLM1 (EMEA).indd 70-71

Opbevaringsvejledning, rad og tip

Retningslinjer for klargering

Vakuumpakning og fedevaresikkerhed

Vakuumpakning sprocessen forleenger fodevarers levetid ved at
fierne det meste af luften fra den forseglede beholder og derved
reducere iltning, hvilket pavirker neeringsvaerdien, smagen og
kvaliteten generelt. Nar luftens pavirkning fiernes, heemmer det
ogsa mikroorganismers vaekst, hvilket kan skabe problemer under
bestemte omsteendigheder:

For at opbevare fgdevarer sikkert er det vigtigt, at du serger for
vedvarende lave temperaturer. Du kan reducere mikroorganismers
veekst betydeligt ved temperaturer pa 4 °C eller derunder.

Frysning ved -17 °C slar ikke mikroorganismer ihjel, men stopper
deres veekst. Ved langtidsopbevaring skal letfordeervelige fadevarer,
som er vakuumpakkede, altid fryses og opbevares i keleskab efter
optening.

Det er vigtigt at huske, at vakuumpakning IKKE er en erstatning
for konservering, og det kan ikke omvende fadevarers
fordeervelsesproces. Det kan kun forsinke aendringerne i kvaliteten.
Det er sveert at forudsige, hvor leenge fodevarer bibeholder

deres optimale smag, udseende eller konsistens, eftersom dette
afheenger af fadevarernes alder og tilstand pa den dag, hvor de
vakuumpakkes.

Vigtigt: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for nedkeling eller
nedfrysning. Letfordeervelige fodevarer, som kraever nedkgling, skal
stadig nedkeles eller nedfryses efter vakuumpakning. For at undga
sygdom ber poser ikke genbruges, hvis de har indeholdt rat ked,

ra fisk eller fedtede fadevarer. Genbrug ikke poser, som har veeret
opvarmet i mikrobglgeovn eller vand.

Optening og genopvarmning af
vakuumpakkede fadevarer

Opte altid fedevarer i kaleskabet eller i
mikrobglgeovnen — undga at opte letfordeervelige
fedevarer ved stuetemperatur.

= Fodevarer i poser kan optes, men ikke
genopvarmes i en mikrobglgeovn. Ved optening af fedevarer i
FoodSaver®-poser i mikrobglgeovn er det vigtigt, at apparatet
indstilles til maks. 180 watt (opteningsindstilling) i maks. 2 minutter
og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.

Du kan ogsa genopvarme fadevarer i FoodSaver®-poser ved at
leegge dem i vand og lade dem simre under 75 °C. Folg eventuelle
specifikke instruktioner, der falger med FoodSaver®-specialposerne.

Kod og fisk

& & ¢@*

Det bedste resultat opnas ved at fryse kad og fisk i 1-2 timer for
vakuumforsegling i en FoodSaver®-pose. Dette er med til at bevare saften og
formen og garanterer en bedre forsegling. Hvis det ikke er muligt at indfryse
madvaren forst, skal du placere et foldet stykke kekkenrulle mellem kadet
eller fisken og toppen af posen, men under forseglingsomradet.

Leeg et stykke kakkenrulle i posen til at absorbere overskydende fugt og
safter under vakuumforseglingsprocessen.

Bemaerk! Okseked kan se markere ud efter vakuumforsegling grundet den
manglende ilt. Det betyder ikke, at det er fordeervet.

Harde oste
For at holde osten frisk ber den vakuumforsegles efter
L hver brug. Ger din FoodSaver®-pose ekstra lang, sa der
m er plads til 25 mm posemateriale for hver gang, du
planleegger at abne og forsegle, i tilleeg til det seedvanlige
mellemrum pa 75 mm mellem indhold og forsegling.

Du skal blot klippe den forseglede kant af og tage osten
ud. Nar du er klar til at forsegle osten igen, skal du bare leegge den tilbage i
posen og forsegle den igen.

Vigtigt: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ber blade oste aldrig
vakuumforsegles.

Grentsager
Grontsager skal blancheres fgr vakuumforsegling. Denne

J proces stopper enzymprocessen, der kan fere il tab af

smag, farve og struktur.

Du blancherer grantsager ved at placere dem i kogende
vand eller i mikrobglgeovnen, indtil de er tilberedte, men stadigveek
sprede. Blanchering tager fra 1 il 2 minutter for bladgrentsager og @rter,
3 til 4 minutter for sukkeraerter, squash i skiver eller broccoli, 5 minutter
for gulergdder og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter blancheringen
nedsaenkes grentsagerne i koldt vand for at stoppe tilberedningen. Ter il sidst
grentsagerne pa et viskestykke, inden de vakuumforsegles.

Bemaerk! Alle grentsager (herunder broccoli, rosenkal, hvidkal, blomkal,
grenkal, majroer) udsender naturligt gasser under opbevaring. Derfor ma de
efter blancheringen udelukkende opbevares i fryseren.

Ved frysning af grentsager er det bedst at indfryse dem i 1-2 timer, eller
indtil de er stivfrosne. Hvis du vil fryse grentsager i enkeltportioner, skal du
forst leegge dem pa et stykke bagepapir og sprede dem ud, sa de ikke rorer
ved hinanden. Sa fryser de ikke sammen i en klump. Nar de er frosne, skal
grentsagerne fiemes fra bagepapiret og vakuumforsegles i en FoodSavere-
pose. Laeg dem tilbage i fryseren efter vakuumforseglingen.

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

Bladgrentsager

Det bedste resultat opnas ved at opbevare bladgrentsager i en
beholder. Vask grentsagerne, og ter dem derefter med et
viskestykke eller i en salatslynge. Nar de er tarre, legges de i
en beholder og vakuumforsegles pa normal vis. Opbevares i
koleskab.
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Frugt

w Ved frysning af blede frugter eller baer er det bedst at indfryse
dem i 1-2 timer, eller indtil de er stivfrosne. Hvis du vil fryse
frugter i enkeltportioner, skal du farst leegge dem pa et stykke
bagepapir og sprede dem ud, sa de ikke rerer ved hinanden. Sa
fryser de ikke sammen i en klump. Nar de er frosne, skal
frugterne fiernes fra bagepapiret og vakuumforsegles i en
FoodSaver®-pose.

Leeg dem tilbage i fryseren efter vakuumforseglingen. Du kan vakuumforsegle
enkeltportioner til bagning eller blande frugt i dine yndlingskombinationer til
nem frugtsalat aret rundt. Hvis frugt opbevares i keleskab, anbefaler vi, at du
bruger en FoodSaver®-beholder.

Bagvaerk

4

Kaffe og fadevarer i pulverform
Anbring et kaffefilter eller en papirserviet i toppen af posen

0 eller beholderen for vakuumforsegling for at forhindre, at
fedevarepartikler suges ind i vakuumpumpen. Du kan ogsa
anbringe fedevaren i den oprindelige emballage i en
FoodSaver®-pose eller anvende et FoodSaver®-universallag

til vakuumforsegling.

Til vakuumforsegling af bladt eller luftigt bagvaerk anbefaler
vi en FoodSaver®-beholder, sa bagvaerket ikke bliver klemt.
Hvis du bruger en pose, skal bagvaerket farst fryses i

1-2 timer, eller indtil det er stivfrossent. Du kan spare tid
ved at lave smakagedej, teertebunde, hele teerter eller
blande tarre ingredienser pa forhand og vakuumforsegle
dem til senere brug.

1,
~

Nar du skal bruge dem, skal du bare klippe hjgrnet af posen og anbringe den
i en skal i mikrobelgeovnen eller lzegge den i vand og lade den simre under
75 °C.

Til vakuumforsegling af ikke-kulsyreholdige vaesker pa flaske kan du bruge en
FoodSaver®-flaskeprop med den originale beholder.

Far du vakuumforsegler vaesker sasom supper, skal de farst
indfryses i et ildfast fad, en bradform eller en
isterningebakke, indtil de er stivfrosne. Fjern den frosne
veeske fra fadet, og vakuumforsegl den i en FoodSaver®-
pose. Du kan stable disse "frosne blokke" i fryseren.

Husk at efterlade et mellemrum pa mindst 25 mm mellem indholdet og
flaskeproppens bund. Efter hver brug kan du forsegle flaskerne igen.

Faerdiglavede maltider, madrester og sandwicher

Opbevar dine feerdiglavede maltider, madrester og
sandwicher pa effektiv vis i de lette FoodSaver®-
opbevaringsbokse, der kan stables. De er mikroovnfaste,
taler vask i opvaskemaskinens gverste kurv og leveres med
en tilpasset adapter.

®

De lette beholdere er klar til at tage med pa kontoret, i skolen eller ud under
den &bne himmel!

Snacks

Dine snacks bevarer deres friskhed leengere, nar du
vakuumforsegler dem. Pak varer, der kan knuses (fx
kiks), i en FoodSaver®-beholder for at fa de bedste

resultater.
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Fejlfinding

Problem

Lgsning

LED-indikatoren for forsegling
blinker

Enheden er overophedet. Serg altid for, at der gar 20 sekunder mellem hver forsegling. Under kraftig brug
slukkes apparatet automatisk, og forseglingsindikatoren blinker. Giv enheden 20 min. til at kele af.

Vent altid 20 sekunder mellem hver forsegling.

Lasen er blevet efterladt i betjeningspositionen: Forseglingslamellerne kan sammenpresses. Drej lasen for
at abne eller gemme positionen, og giv forseglingslamellerne 10 til 20 minutter til at udvide sig i.
Vakuumpumpe, der karer i mere end 120 sekunder. Under kraftig brug slukkes apparatet automatisk, og
forseglingsindikatoren blinker. Se naeste afsnit "Vakuumpumpen karer, men posen udpumpes ikke for luft"
Lasen blev efterladt i aktiveret position i 5 minutter uden at blive brugt og minder brugeren om at dreje lasen
il aben position eller opbevaringspositionen.

Vakuumpumpen kgrer, men
posen udpumpes ikke for luft

Hvis du laver en pose fra en rulle, skal du serge for, at den ene ende af posen er forseglet. Se, hvordan du
laver en pose ud af en FoodSaver®-vakuumforseglingsrulle.

Juster posen, og prav igen. Serg for, at posens abne ende befinder sig nede i drypbakken.

Se efter, om der er rynker i posen langs forseglingsstrimlen. Straek forsigtigt posen flad, idet den indseettes i
drypbakken, for at forhindre folder i forseglingen.

Abn enheden, og serg for, at forseglingslamellerne er isat korrekt, og at der ikke er fremmedlegemer, snavs
eller rester pa den gvre eller nedre forseglingslamel.

Lasen er blevet efterladt i betjeningspositionen: Forseglingslamellerne kan sammenpresses. Drej lasen for
at abne eller gemme positionen, og giv forseglingslamellerne 10 til 20 minutter til at udvide sig i.

Serg for, at laget er trykket hele vejen ned. Hvis lasen ikke far fat i laget og ferer det ned, kommer det til at
leekke mellem forseglingslamellerne.

Forseglingslamellen er Igs eller
har en revne

Tag forseglingslamellen ud, renger den, og seet den tilbage i forseglingslamelkanalen.

Hvis forseglingslamellen er beheeftet med en mindre skade, skal den fiernes, vendes om pa den anden side
0g geninstalleres.

Beseg webstedet med henblik pa udskiftning.

Posen er ikke forseglet korrekt

For meget vaeske i posen - frys far vakuumudsugning.

Se efter, om der er madrester omkring forseglingsomradet. Hvis der er madrester il stede, skal
forseglingslamellen tages ud, renggres og seettes tilbage i vakuumkanalen.

Posen er rynket: Straek forsigtigt posen flad, idet den indseettes i drypbakken, for at forhindre folder i
forseglingen.

Ingen lamper teendt pa
betjeningspanelet

Serg for, at enheden er sat i stikket.
Serg for, at stikkontakten fungerer.
Serg for, at laget er trykket helt ned, og at lasen befinder sig i betjeningspositionen.

Der sker intet, nar lasen er
lukket, og der trykkes pa
knappen

Serg for, at enheden er sat i stikket.
Sarg for, at stikkontakten fungerer.
Abn lasen, serg for, at Iaget er trykket helt ned, og Ias laget igen.

Posen kan ikke indseettes i
maskinen

Serg for, at der er nok posemateriale til at na midten af drypbakken. Serg altid for, at der er ca. 7,62 cm
ekstra plads, sa posen kan forsegles teet omkring indholdet.
Streek posen forsigtigt, mens den seettes i. Indszet posen i drypbakken med krallen nedad.
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Problem

Lasning

Luft blev fiernet fra posen, men
der er nu luft i posen igen

+ Efterse forseglingen. En rynke langs forseglingen kan medfare, at der treenger luft ind i posen igen. Streek
forsigtigt posen flad, idet den indseettes i drypbakken, for at forhindre folder i forseglingen.

+ Nogle gange forhindrer fugt eller fadevaremateriale (sasom saft, fedt, krummer, pulver osv.) langs
forseglingen posen i at lukke korrekt. Klip posen op, ter den gverste del af posens inderside af, og forsegl
den igen.

+ Skarpe fgdevarer kan have punkteret posen. Hvis der er hul i posen, skal du bruge en ny. Deek skarpe
fadevarer med et bladt materiale, sasom et stykke kakkenrulle, og forsegl dem igen.

+ Geering eller frigivelse af naturlige gasser fra fadevarer kan have fundet sted. Hvis dette er tilfeeldet, er
maden sandsynligvis begyndt at blive darlig, og den skal kasseres.

+ Fejlbeheeftet pose. Posen kan veere punkteret. Prgv en anden pose.

Posen smelter

+ Forseglingsstrimlen kan veere blevet for varm. Giv altid apparatet mindst 20 sekunder til at kele af, for du
vakuumforsegler en ny genstand.

+ Brug originale FoodSaver®-poser. Vores FoodSaver®-poser og -ruller er udviklet specielt til FoodSaver®-
enheder.

Opbevaringsboksen udsuger
ikke luft

+ Laget pa opbevaringsboksen skal anbringes korrekt pa og rettes ind efter opbevaringsboksen.
+ Serg for, at du trykker pa knappen til den handholdte forsegler.

+ Serg for, at laget er lukket forsvarligt pa alle 4 sider.

+ Serg for, at gummiforseglingslamellen pa indersiden af laget er fri for madrester.

+ Efterse opbevaringsboksens kant for revner eller ridser. Serg for, at opbevaringsboksens ventil er ren.
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Viktige sikkerhetstiltak

FoodSaver®-systemet

Dette produktet kan brukes av barn fra 8

ar og oppover og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring og kunnskap hvis de er
under tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk
pa en trygg mate og forstar farene involvert.
Barn skal ikke leke med produktet. Rengjgring
og vedlikehold skal ikke foretas av barn uten
tilsyn.

Hvis stramledningen er skadet, ma

den erstattes av produsenten eller en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person
for ikke & utgjere en fare.

+  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, trr og jevn overflate.

+  FORSIKTIG: DENNE FORSEGLEREN ER IKKE FOR
KOMMERSIELL BRUK. Bruk aldri dette apparatet til noe
annet enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun ment for
husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet utenders.

+ Aldri senk apparatet, stramledningen eller stapselet ned i vann
eller annen veeske.

+ lkke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+  Sorg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Tastopselet ut av stikkontakten for & koble fra. Ikke trekk i
ledningen nar du tar ut stepselet.

+ lkke bruk en skjgteledning sammen med apparatet.

+  Bruk kun tilbehgr eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

+ Nar du varmer opp mat i FoodSaver®-poser, ma du passe pa a
legge dem i vann ved lave temperaturer under 75 °C.

+ MAT | POSER KAN TINES, MEN IKKE VARMES OPP IGJEN
| MIKROB@LGEOVN. Nar du tiner mat i mikrobglgeovnen
i FoodSaver®-poser, ma du passe pa ikke & overstige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstilling for tining), i maksimalt
2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering gjer at mat mister neeringsverdi og smak,

og kan ogsa fere il fryseskader. | tillegg gjer luften mange
bakterier, mugg- og gjeersopper i stand til & vokse. FoodSaver®-
vakuumpakkingssystem fierner luft og lukker smaken og kvaliteten
inne. Med et bredt utvalg FoodSaver®-poser og -beholdere har du
flere alternativer og dra nytte kan av en vitenskapelig bevist metode
for oppbevaring av mat som holder maten fersk opptil fem ganger
lengre.

FoodSaver®-systemet sparer tid og penger

*  Bruk mindre penger. Med FoodSaver®-systemet kan du kjepe
inn stort eller pa salg, og vakuumpakke maten din i passende
porsjoner uten a matte kaste mat.

*  Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered maltider og
oppbevar dem i FoodSaver®-poser.

*  Gjer det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten din og andre
godsaker pa forhand, slik at du kan bruke tiden sammen med
gjestene dine.

* Nyt sesongvarer og spesialiteter. Du kan holde matvarer som
fort blir darlige eller som du sjelden bruker, ferske lengre.

*  Kontrollerte porsjoner for slanking. Vakuumpakk fornuftige
porsjoner, og skriv antall kalorier og/eller gram fett pa posen.

*  Beskytt andre ting enn matvarer. Hold camping- og batutstyr
tert og organisert nar du drar pa tur. Beskytt polert sglv mot a bli
svart ved & minimere lufteksponeringen.

FoodSaver®-tilbehor

Fa mest mulig ut av FoodSaver®-apparatet ditt med poser, beholdere
og tilbeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®-poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller har spesielle kanaler som gjer det
enklere a fierne Iuften effektivt. Flere lag holder oksygen og fuktighet
effektivt ute, og dette beskytter mot fryseskader. FoodSaver®-poser og
-ruller kommer i mange forskjellige sterrelser.

FoodSaver®-beholdere

FoodSaver®-beholdere er enkle & bruke og ideelle for & vakuumpakke
delikate matvarer, som muffins og andre bakevarer, veesker og
tarrvarer. Brukes til @ marinere i lapet av minutter i stedet for timer
med marineringsmodus.

FoodSaver®-flaskepropper

Bruk FoodSaver®-flaskepropper til & vakuumpakke vin, drikker
uten kullsyre og oljer. Dette vil forlenge vaeskens levetid og bevare
smaken. Ikke bruk flaskepropper pa plastflasker.
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Deler Lag en pose fra en FoodSaver®-rull
Se FIG. 1 Se FIG. 2

(A) Forseglingsknapp O ove skumpakning 1. Bruk en saks til a klippe nok posemateriale fra rullen til a holde
O vakuumknapp @ Nedre skumpakning maten, pluss 7,5 cm. Pass pa at du Klipper rett.

() Tilbehgrsknapp @ Ekstra bred forseglingsstripe - Sett den ene enden av posematerialet over forseglingsstripen.
(D) Oppbevaringsknapp O Vakuumkanal 3. Trykk pa lokket for & lase det.

O Tilkobling for tilbehr O Avtakbart dryppebrett 4. Trykk pa forseglingsknappen.

(F )] Utlgserknapper for lokk

Det brukervennlige, intuitive kontrollpanelet gjer det enkelt for deg a
fa mest mulig ut av FoodSaver®-systemet:

1. Indikatorlampe for forsegling

Blinker nar forseglingen er aktivert, og lyser uavbrutt nar forseglingen
er ferdig.

2. Indikatorlampe for vakuum

Blinker nar vakuumsyklusen er aktivert, og lyser uavbrutt nar
vakuumsyklusen er ferdig.

3. Forseglingsknapp
Denne knappen har tre bruksomrader:

1. Trykk pa den for & opprette en forsegling nar du lager poser fra
en FoodSaver®-rull.

2. Trykk pa den for a stoppe vakuumprosessen umiddelbart og
begynne a forsegle posen. Dette forhindrer knusing av delikate
matvarer som bred, smakaker og bakverk.

3. Trykk pa den for a forsegle en foliepose av flere lag (for eksempel
for potetbater) for & holde maten Iufttett forseglet.

4. Vakuumknapp
Denne knappen har to bruksomrader:

1. Trykk pa den for vakuumforsegle mat lufttett. Motoren fortsetter
a kjare til all luften er fiernet fra posen og forsegler den deretter
automatisk.

2. Trykk pa den for a stoppe vakuumprosessen pa et hvilket som
helst punkt.

5. Tilbehgrsknapp
Trykk pa den for & bruke det handholdte vakuumtilbehgret.

Valgfritt tilbehor

5. Nar indikatorlampen for forsegling slutter a blinke og lyser uavbrutt,
er forseglingen fullfert. Trykk pa utleserknappene for lokket for &
apne det.

Na er du Klar til & vakuumforsegle med den nye posen (se neste
side).

Dette apparatet er kompatibelt med 28 c¢m ruller, 20 cm ruller, 946
ml og 3,78 | poser og tilbehor fra FoodSaver®.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
poser

Se FIG. 3

1. Legg maten i posen slik at det er minst 7,5 cm tomrom mellom
poseinnholdet og toppen av posen.

2. Apne apparatlokket, og plasser den apne enden av posen inn i
vakuumkanalen.

3. Trykk pa lokket for a lase det.

4. Trykk pa vakuumknappen for & starte vakuumforseglingen. Motoren
fortsetter & kjere til all luften er fiernet fra posen og forsegler den
deretter automatisk.

5. Nar indikatorlampen for forsegling slutter & blinke og lyser uavbrutt,
trykker du pa utigserknappene pa begge sider for a apne og lefte
av lokket og fierne posen.

MERK: La apparatet kjole seg ned i 20 sekunder etter hver bruk.
Viktig tips:
For & minimere poseavfall ma du ikke sette poser for langt inn

i apparatet. Bare sett posen like over kanten til det avtakbare
dryppebrettet.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
tilbehor

Handholdt forsegler bruk med
FoodSaver®-poser med glidelas og
ferskhetsbeholdere, ideelt for fersk mat
0g shacks.

SeFIG. 4

. Forbered beholderen i henhold til FoodSaver®- retningslinjene for
tilbeharet (se handboken som falger med tilbeharssettet).

Sett den ene enden av tilbehgrsslangen inn i tilbehgrsporten
pa apparatet til den Klikker pa plass. Koble den andre enden til
tilbehgret som beskrevet i tilbehgrsretningslinjene.

3. Trykk pa lokket for & Iase det. Trykk pa tilbeharsknapp.

Nar lampen lyser uavbrutt, er vakuumprosessen fullfert. Merk
at apparatet fortsatt vil ga gjennom forseglingssyklusen ved
vakuumforsegling av et tilbehar.

. Fjern tilbeharsslangen fra tilbehgret og apparatet.

. Dra i tilbehgrslokket for & teste vakuumet. Det skal ikke bevege
seg.

—

N

>
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Bruk av den handholdte forsegleren
med vakuumposer med glidelas

Handholdt forsegler kan brukes med vakuumposer med glidelas.

1. Fyll posen med glidelas, og legg den flatt med den gra sirkelen
vendt oppover. Klem ut luften, lukk 3/4 av glidelasen og klem ut
eventuell gjenveerende luft for du lukker glidelasen helt.

2. Trykk den handholdte forsegleren mot den gra sirkelen pa posen,
og trykk pa tilbeharsknapp.

Apning av FoodSaver®-tilbeher etter
vakuumforsegling

Se FIG. 5

FoodSaver®-beholdere

Hvis du vil frigjere vakuumet og apne, vrir du knotten til apen
posisjon.

FoodSaver®-flaskestoppere

For a frigjere vakuumet og apne flaskestopperen vrir og trekker du
den opp.

Stell og rengjering av
vakuumforsegleren

Se FIG. 6
For rengjering av apparatet:

Fjern stramledningen fra
stikkontakten. Ma ikke dyppes i
vaeske.

Kontroller pakningene og rundt
dryppebrettet for & sikre at det ikke
finnes matrester. Tark av pakningene med varmt sapevann hvis
ngdvendig. De gvre og nedre pakningene ma tas ut fer rengjering.
Rengjer med varmt sapevann.

Det avtakbare dryppebrettet gjor rengjaring enkelt ettersom
sma mengder veesker trekkes inn i vakuumkanalen under
vakuumprosessen.

Tem dryppebrettet etter hver
bruk. Vask i varmt sapevann
eller plasser i gverste kurv i
oppvaskmaskin. Terk godt fer du
setter det inn i apparatet igjen.

For a oppbevare apparatet:

Rengjer enheten grundig som
beskrevet ovenfor.

Etter at enheten har blitt rengjort
og har tarket helt, ma du lukke
lokket uten & lase det og skyve
knappen til oppbevaringsposisjon.
Denne innstillingen forhindrer at
det blir brukt ungdig trykk pa de
interne forseglingspakningene i enheten.

lkke oppbevar lokket i posisjonen OPERATE (Bruk), ettersom

pakningene kan bli komprimert og enheten kanskje ikke vil
fungere som den skal.

s

Oppbevar vertikalt

Nar enheten er i oppbevaringsposisjon, setter du den vertikalt for a
spare verdifull kjgkkenplass.Ettersalgsservice

Hvis apparatet ikke fungerer, men er under garanti, ma du returnere
produktet til stedet det ble kjgpt for en erstatning. Veer oppmerksom
pa at du trenger et gyldig kjspsbevis. Hvis du vil ha mer stotte, kan
du kontakte var forbrukerserviceavdeling pa: Storbritannia: 0800 028
7154 | Spania: 0900 81 65 10 | Frankrike: 0805 542 055. For alle
andre land kan du ringe + 44 800 028 7154. Internasjonale priser
kan palgpe. Alternativt kan du sende e-post til: foodsavereurope@
newellco.com.

Avfallshandtering

Elektriske produkter skal ikke kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall. Resirkuler der slike anlegg finnes. Dersom du
har spgrsmal angaende resirkulering eller avhending av elektrisk
og elektronisk utstyr, kan du sende en e-post til foodsavereurope@
newellco.com.
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Veiledning, hint og tips for
oppbevaring

Vakuumpakking og matvaresikkerhet

Vakuumpakkingen forlenger levetiden til matvarer ved & fierne
mesteparten av luften fra den forseglede beholderen. Dermed
reduseres oksidasjonen som pavirker naeringsverdi, smak og kvalitet
generelt. Ved a fierne luft kan man ogsa begrense veksten av
mikroorganismer, som kan fare til problemer under visse forhold:

Nar du skal bevare mat pa en trygg mate er det meget viktig at
du opprettholder lave temperaturer. Du kan begrense veksten av
mikroorganismer betydelig ved temperaturer pa 4 °C og lavere.

A fryse mat ved -17 °C dreper ikke mikroorganismer, men hindrer
videre vekst. Hvis du skal oppbevare mat over lang tid, ma du alltid
fryse mat som fort blir fordervet etter at den er vakuumpakket, og
oppbevare den i kjgleskap etter tining.

Det er viktig & merke seg at vakuumpakking IKKE er en erstatning
for hermetisering og kan ikke reversere nedbrytningen av matvarer.
Det kan kun bremse kvalitetsendringen. Det er vanskelig & forutsi
hvor lenge matvarer beholder smak av topp kvalitet, utseende og
konsistens da dette er avhengig av matens alder og tilstand den
dagen den ble vakuumpakket.

Viktig: Vakuumpakking er ikke en erstatning for nedkjeling eller
frysing. All mat som kan bli fordervet og som krever nedkjgling, ma
fremdeles oppbevares i kjgleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom ma ikke poser brukes pa nytt etter & ha lagret
ratt kjett, ra fisk eller mat med mye olje/fett. lkke bruk poser som
har veert i mikrobglgeovn eller blitt varmet opp i gryte, pa nytt.

Tining og oppvarming av
vakuumpakket mat

Tin alltid mat i kjgleskap eller i mikrobglgeovn —
ikke tin mat som kan bli fordervet, i romtemperatur.

Mat i poser kan tines, men ikke varmes opp igjen i
mikrobglgeovn. Nar du tiner mat i mikrobglgeovnen
i FoodSaver®-poser, ma du passe pa ikke & overstige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstilling for tining), i maksimalt
2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.

Du kan ogsa varme opp mat i FoodSaver®-poser ved a legge dem i
vann ved lave temperaturer under 75 °C. Fglg instruksjonene som
fulgte med FoodSaver®-spesialposene.

Retningslinjer for klargjering

Kjott og fisk

@ & ¢

For best resultat fryser du kjgtt og fisk i 1-2 timer for vakuumforsegling i en
FoodSaver®-pose. Dette bidrar til & beholde saften og formen og garanterer
en bedre forsegling. Hvis det ikke er mulig & forhandsfryse, legger du et
brettet papirhandkle mellom kjott eller fisk og toppen av posen, men under
forseglingsomradet.

Legg et papirhandkle i posen for & absorbere overfladig fuktighet og saft i
Igpet av vakuumforseglingen.

Merk: Storfekjatt kan se markere ut etter vakuumforsegling fordi oksygen
fiernes. Dette er ikke en indikasjon pa at kjettet er blitt fordervet.

Harde oster
Vakuumforsegl osten hver gang du har brukt den, sa
L holder den seg fersk. Forleng FoodSaver-®-posen med
m 25 mm ekstra posemateriale hver gang du planlegger a
apne og forsegle pa nytt, i tillegg til avstanden pa 75 mm
du vanligvis etterlater mellom innholdet og forseglingen.

Kutt ganske enkelt den forseglede kanten, og ta ut
osten. Nar du er klar til & forsegle osten pa nytt, legger du den bare i posen
og forsegler.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier skal myke oster aldri
vakuumforsegles.

Grennsaker
Grgnnsaker ma forvelles far vakuumforsegling. Det

J stopper enzymet som kan fore til tap av smak, farge og

konsistens.

Du forveller grennsaker ved a legge dem i kokende
vann eller i mikrobglgeovnen til de er kokte, men fremdeles spra. Tiden
det tar a forvelle varierer. Fra 1 til 2 minutter for bladgrennsaker og erter;
3 til 4 minutter for sukkererter, oppskaret squash eller brokkoli; 5 minutter
for gulrgtter; og 7 til 11 minutter for maiskolber. Etter forvelling legger du
grennsakene i kaldt vann for & stoppe kokeprosessen. Til slutt terker du
grennsakene med et handkle fgr vakuumforsegling.

Merk: Alle matvarer (inkludert brokkoli, rosenkal, kal, blomkal, grennkal og
nepe) avgir gasser naturlig under oppbevaring. De ma derfor kun oppbevares
i fryseren etter forvelling.
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Nar grennsaker skal fryses, er det best & forhandsfryse dem i 1-2 timer

eller til de er stivfrosne. Hvis du vil fryse grannsaker i individuelle porsjoner
legger du dem farst pa en bakeplate og sprer dem ut slik at de ikke bergrer
hverandre. Dette forhindrer at de fryser sammen i en klump. Nar de er frosne,
fierner du dem fra bakeplaten og vakuumforsegler dem i en FoodSaver®-
pose. Nar de er vakuumforseglet, legger du dem i fryseren igjen.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier skal fersk sopp, lek og
hvitlgk aldri vakuumforsegles.

Bladgrgnnsaker

For best resultat bruker du en beholder til & oppbevare
bladgrennsaker. Vask grennsakene ferst, og terk dem deretter
med et handkle eller i en salatslynge. Nar de er torket,
plasserer du dem i en beholder og vakuumforsegler dem som
normalt. Oppbevar i kjgleskapet.

Frukt

w Nar du skal fryse fersk frukt eller beer, er det best a forhandsfryse
dem i 1-2 timer eller til de er stivfrosne. Hvis du vil fryse frukt i
individuelle porsjoner legger du dem farst pa en bakeplate og
sprer dem ut slik at porsjonene ikke bergrer hverandre. Dette
forhindrer at de fryser sammen i en klump. Nar de er frosne,
fierner du dem fra bakeplaten og vakuumforsegler dem i en
FoodSaver®-pose.

Nar de er vakuumforseglet, legger du dem i fryseren igjen. Du kan ogsa
vakuumforsegle porsjonspakker med frukt for baking, eller ferdig blandet, slik
at du kan lage en enkel fruktsalat aret rundt. Ved oppbevaring i kjgleskap,
anbefaler vi & bruke en FoodSaver®-beholder.

Bakervarer

Nar du skal vakuumforsegle myke og luftige bakervarer,
anbefaler vi & bruke en FoodSaver®-beholder, slik at de

? beholder fasongen. Hvis du bruker en pose, forhandsfryser
du dem i 1-2 timer eller til fast frosset. Hvis du vil spare
tid, kan du lage kakedeig, paibunner, hele paier, eller
blande sammen de tarre ingrediensene pa forhand og
vakuumforsegle for senere bruk.

Kaffe og matvarer i pulverform

Du unnga at matpartikler suges inn i vakuumpumpen ved a

0 0 plassere et kaffefilter eller papirhandkle gverst i posen eller
beholderen fgr vakuumforsegling. Du kan ogsa
vakuumforsegle mat som er i sin opprinnelige innpakning, i
en FoodSaver®-pose med glidelas eller en
FoodSaver®-beholder.

For du vakuumforsegler vaesker som suppekraft,
?((/ forhandsfryser du dem i en ildfast form, brgdform eller et
isbitbrett til fast form. Fjern og vakuumforsegl den frosne
9 veesken i en FoodSaver®-pose. Du kan stable disse frosne
klossene i fryseren.

Nar du er klar til & bruke dem, kan du ganske enkelt klippe hjgrnet av posen
og legge i en skal i mikrobglgeovnen eller i vann pa lav varme, under 75 °C.

Hvis du vil vakuumforsegle ikke-kullsyreholdige vaesker i flaske kan du bruke
en FoodSaver®-flaskepropp pa den opprinnelige flasken.

Husk 4 la det veere minst 25 mm avstand mellom innholdet og bunnen av
flaskekorken. Du kan forsegle flaskene pa nytt etter hver bruk.

Forhandslagde maltider, rester og smerbrod

Oppbevar forhandslagde maltider, rester og smerbrad pa
en effektiv mate i de lette FoodSaver®-beholderne som kan
stables. De taler mikrobglgeovn, og everste kurv i
oppvaskmaskin og leveres med en tilpasset adapter.

®

De lette beholderne er klare for kontoret, skolen eller turen
ut nar du er det!

Snackmat

Snackmaten opprettholder friskheten lenger nar du
vakuumforsegler den. Du oppnar best resultater ved
& bruke en FoodSaver®-beholder for matvarer som

kan knuse, for eksempel kjeks.
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Problemigsing

Problem

Lgsning

Problem

Lgsning

Forseglingslampen blinker

Enheten er overopphetet. La den hvile i 20 sekunder mellom forseglinger. Under tung bruk slas apparatet av
automatisk og forseglingslampen begynner a blinke. Vent i 20 min. for at enheten skal avkjgles.

Vent alltid i 20 sekunder mellom forseglingene.

Lasen har blitt staende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vri bryteren til
posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 til 20 minutter til pakningene har utvidet seg.
Vakuumpumpen har kjgrt i mer enn 120 sekunder. Under tung bruk slas apparatet av automatisk og
forseglingslampen begynner a blinke. Se det neste avsnittet Vakuumpumpen kjerer, men poseluften fiernes
ikke.

Lasen ble satt i pa-posisjon i 5 minutter, men ble ikke brukt. Lampen blinker for & varsle brukeren om a vri
bryteren til posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar).

Luften ble fiernet fra posen, men
na har det kommet inn luft

Undersek forseglingen. En rynke langs forseglingen kan fere til at luft kommer inn i posen. Du kan unnga
rynker i forseglingen ved a strekke posen forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebrettet.

Noen ganger kan fuktighet eller mat (for eksempel juice, fett, smuler, pulver og sa videre). langs
forseglingen hindre posen fra & bli helt forseglet. Skjeer posen apen, terk innsiden av posen gverst, og
forsegl pa nytt.

Skarpe matvarer kan punktere posen. Bruk en ny pose hvis hull har oppstatt. Pakk inn skarpe matvarer i et
mykt materiale, for eksempel et papirhandkle, og vakuumforsegl pa nytt.

Gjeering eller utslipp av naturlige gasser fra matvarene kan ha oppstatt. Nar dette skjer, kan maten ha
begynt & bli fordervet og ber kasseres.

Defekt pose. Posen kan veere punktert. Prav en annen pose.

Vakuumpumpen kjgrer, men
poseluften fiernes ikke

.

Hvis du lager en pose fra en rull, ma du serge for at den ene enden av posen er forseglet. Se Lag en pose
fra en FoodSaver®-rull.

Juster posen, og prev pa nytt. Kontroller at den &pne enden av posen er i dryppebrettet.

Se etter rynker i posen langs forseglingsstripen. Du kan unnga rynker i forseglingen ved a strekke posen
forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebrettet.

Apne enheten og kontroller at pakningene er satt inn riktig samt det ikke finnes fremmediegemer, smuss
eller rester pa gvre eller nedre pakning.

Lasen har blitt staende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vri bryteren til
posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 il 20 minutter til pakningene har utvidet seg
Serg for at lokket er last helt ned. Hvis bryteren ikke fanger lokket og presser det ned, vil det veere en
lekkasje mellom pakningene.

Posen smelter

Forseglingsstripen kan ha blitt for varm. Vent alltid i minst 20 sekunder pa at apparatet skal kjgles ned for
du vakuumforsegler pa nytt.
Bruk FoodSaver®-merkeposer. Vare FoodSaver®-poser og -ruller er spesialdesignet for FoodSaver®-enheter.

Beholderen fierner ikke luft

Lokket pa beholderen ma veere korrekt festet til og innrettet etter beholderen.

Serg for at du trykker pa handholdt forsegler-knappen.

Serg for at lokket er godt lukket pa alle de fire sidene.

Serg for at gummipakningen pa innsiden av lokket er uten matrester.

Undersgk kanten av beholderen for sprekker eller riper. Serg for at beholderventilen er ren.

Pakningen er Igs eller har en
revne

Ta ut pakningen, rengjer den, og sett pakningen inn i pakningskanalen pa nytt.
Hvis pakningen har mindre skader, kan du ta den ut, snu den og sette den inn pa nytt.
Ga til nettstedet for utskifting.

Posen er ikke skikkelig forseglet

For mye vaeske i posen. Frys fer vakuumforsegling.

Se etter matrester rundt forseglingsomradet. Hvis matrester finnes, tar du ut pakningen, rengjer den og
setter den inn i vakuumkanalen pa nytt.

Posen har rynker: Du kan unnga rynker i forseglingen ved a strekke posen forsiktig flatt mens du setter den
ned i dryppebrettet.

Ingen lys pa kontrollpanelet

Pase at enheten er plugget inn.
Pase at vegguttaket fungerer.
Pase at lokket er helt nede og at lasen er i posisjonen Operate (Bruk).

Ingenting skjer nar lasen er
lukket og du trykker pa knappen

Pase at enheten er plugget inn.
Pése at vegguttaket fungerer.
Vri bryteren til posisjonen Open (Apen), pase at lokket er helt nede, og las lokket pa nytt.

Kan ikke sette posen inn i
maskinen

Serg for at det er nok posemateriale til at posen er halvveis nede i dryppebrettet. Du ma alltid la det veere
tre tommer (7,62 cm) med tomrom i posen slik at den kan forsegles tett rundt innholdet.
Strekk posen forsiktig flatt mens du setter den inn. Sett den bgyde enden av posen ned i dryppebrettet.
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Wazne uwagi dotyczace
bezpieczenstwa

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez

dzieci od 8. roku zycia oraz osoby

0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowe;
lub psychicznej lub osoby niemajace
doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem

ze korzystajq z urzadzenia pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane odnosnie bezpiecznego
uzywania urzadzenia oraz majg $wiadomos¢
ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czy$ci¢ ani konserwowaé
urzadzenia bez nadzoru.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajgcy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.

+  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej
i poziomej powierzchni.

+ PRZESTROGA: NINIEJSZY SYSTEM PAKOWANIA NIE JEST
PRZEZNACZONY DO UZYTKU KOMERCYJNEGO. Nigdy nie
uzywaj urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wytacznie do uzycia w gospodarstwie
domowym. Nie wolno go uzywac na zewnatrz.

+ Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu ani wtyczki w wodzie ani w
zadnej cieczy.

+  Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostato upuszczone lub ma
widoczne oznaki uszkodzenia.

*  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i
odtaczone od zasilania.

+  Aby roztaczyé, odtacz przewdd od gniazdka elektrycznego. Nie
roztaczaj, pociagajac za przewdd.

+  Nie uzywaj urzadzenia z przedtuzaczem.

+  Stosuj wytacznie akcesoria i dodatki zalecane przez
producenta.

+  Podczas podgrzewania zywnosci w torebkach FoodSaver®
nalezy pamieta¢ o zanurzeniu ich w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F).

+  PRODUKTY SPOZYWCZE W TOREBCE MOZNA ROZMROZIC
W KUCHENCE MIKROFALOWEJ, ALE NIE NALEZY
ICH PODGRZEWAC. Podczas rozmrazania w kuchence
mikrofalowej produktow spozywczych umieszczonych w
torebkach FoodSaver® nalezy pamigtaé, by nie przekraczac¢
mocy 180 W (ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego czasu
2 minut i temperatury 70°C (158°F).

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE

System FoodSaver®

Zalety pakowania prézniowego

Kontakt z powietrzem powoduje utrate sktadnikéw odzywczych i
aromatu oraz oparzeliny zamrazalnicze, a takze umozliwia rozwoj
réznych bakterii, plesni i drozdzy. System pakowania prézniowego
FoodSaver® usuwa powietrze, dzieki czemu zywno$¢ zachowuje
aromat i jakos$c. Szeroka gama torebek i pojemnikéw FoodSaver®
daje wiele mozliwosci i pozwala na korzystanie ze sprawdzonej
metody przechowywania zywnosci, ktéra zapewnia $wiezo$¢ nawet
pieciokrotnie dtuzej.

System FoodSaver® to oszczednos¢ czasu i pieniedzy
Mniejsze koszty. System FoodSaver® pozwala na kupowanie
zywno$ci w hurcie lub na wyprzedazach i pakowanie jej w
odpowiednich porcjach, co zapobiega marnotrawstwu.

*  Oszczednosé czasu. Ugotuj positki na caly tydzien i przechowu;
je w torebkach FoodSaver®.

*  Latwe przyjmowanie gosci. Przygotuj z wyprzedzeniem swoje
popisowe danie oraz urlopowe przekaski i spedz wiecej czasu z
gosémi.

*  Ciesz sie daniami sezonowymi i specjalnymi. Zachowaj na
diuzej nietrwate i rzadko uzywane sktadniki.

*  Kontroluj porcje podczas diety. Pakowanie prézniowe
umozliwia dzielenie zywnosci na porcje zadanej wielkosci oraz
zapisywanie na torebkach na przyktad wartosci kalorycznej i
zawartoci thuszczu.

*  Chron inne przedmioty. Zabezpiecz przedmioty na kemping
suche i dobrze zorganizowane. Chron polerowane srebro przed
zmatowieniem, minimalizujac kontakt z powietrzem.

Akcesoria FoodSaver®

Czesci

Wykorzystaj w petni urzadzenie FoodSaver® dzigki tatwym w uzytku
torebkom, pojemnikom i akcesoriom FoodSaver®.

Torebki i rolki FoodSaver®

Torebki i rolki FoodSaver® charakteryzujg sie specjalnymi
kanatami, ktére umozliwiaja efektywne odprowadzanie powietrza.
Wielowarstwowa konstrukcja tworzy efektywna bariere dla tlenu i
wilgoci oraz zapobiega oparzelinom zamrazalniczym. Torebki i rolki
FoodSaver® sg dostepne w réznych rozmiarach.

Pojemniki FoodSaver®

Pojemniki FoodSaver® sa proste w uzyciu i doskonale nadaja sig do
pakowania prézniowego delikatnych produktow, takich jak wypieki,
ptyny i artykuty sypkie. Tryb marynaty skraca czas marynowania z
godzin do minut.

Korek FoodSaver®

Korki FoodSaver® umozliwiajg pakowanie prozniowe wina, napojow
niegazowanych i olejow. Podnosi to trwato$¢ ptynu i zachowuije jego
aromat. Nie uzywaj korka z butelkami plastikowymi.
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Patrz rysunek 1

(A) Przycisk uszczelniania

0o Przycisk usuwania powietrza

(] Przycisk akcesoriow

(D] Przycisk przechowywania
Ztacze akcesoriow

() Przyciski otwierania pokrywy

O Goma uszczelka piankowa
O Doina uszczelka piankowa

O Bardzo szeroki pasek
uszczelniajacy

Kanat prozniowy
Wyjmowana taca ociekowa

Intuicyjny i tatwy w obstudze panel sterowania pozwala
maksymalnie wykorzysta¢ mozliwosci systemu FoodSaver®:

1. Kontrolka wskaznika uszczelniania

Miga, gdy trwa proces uszczelniania, a po jego zakorczeniu zaczyna
Swieci¢ Swiattem statym.

2. Kontrolka wskaznika usuwania powietrza

Miga podczas cyklu usuwania powietrza, a po jego zakoriczeniu
zaczyna $wieci¢ $wiattem statym.

3. Przycisk uszczelniania
Ten przycisk ma trzy zastosowania:

1. Nacisnij w celu utworzenia uszczelnienia podczas tworzenia
torebek z rolki FoodSaver®.

2. Naci$nij, aby natychmiast zatrzymac¢ proces usuwania powietrza
i rozpoczaC uszczelnianie torebki. Zapobiega to zgnieceniu
delikatnych produktow, takich jak chleb, ciastka i ciasta.

3. Naci$nij, aby utworzy¢ uszczelnienie na wielowarstwowych
torebkach foliowych (np. na chipsy ziemniaczane) i zapobiec
dostepowi powietrza do zywnosci.

4. Przycisk usuwania powietrza
Ten przycisk ma dwa zastosowania:
1. Nacisnij, aby proézniowo zapakowa¢ zywnos¢. Silnik bedzie
pracowat do momentu, az cate powietrze zostanie usunigte, a
nastepnie torebka automatycznie sie uszczelni.

2. Naciénij, aby w dowolnym momencie wstrzymac proces usuwania
powietrza.

5. Przycisk akcesoriow
Naciénij, aby uzy¢ recznego urzadzenia do pakowania prézniowego.

Akcesoria opcjonalne

Reczne urzadzenie do uszczelniania
Do stosowania z torebkami strunowymi
i pojemnikami na $wieza zywno$¢
FoodSaver®, idealne do pakowania
Swiezej zywnosci i przekasek.

Przygotowywanie torebki z rolki
FoodSaver®

Patrz rysunek 2

1. Nozyczkami odetnij z rolki ilo$¢ materiatu wystarczajaca do
zapakowania danego produktu plus 7,5 cm (3 cale). Postaraj sie
cig¢ prosto.

PrzetéZ jeden koniec materiatu torebki przez pasek uszczelniajacy.
Nacisnij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat.

Naciénij przycisk uszczelniania.

Gdy kontrolka wskaznika uszczelniania przestanie migac i zacznie
Swieci¢ Swiattem stalym, uszczelnienie jest zakoriczone. Naci$nij
przyciski zwalniajace pokrywe, aby ja otworzy¢.

Teraz mozesz przystapi¢ do pakowania prézniowego przy uzyciu
nowej torebki (patrz nastepna strona).

Urzadzenie jest kompatybilne z rolkami 28 cm, rolkami 20

cm, torebkami 946 ml, torebkami 3,78 | i innymi akcesoriami
FoodSaver®.

[SARNE o A

Pakowanie prézniowe przy uzyciu
torebek FoodSaver®

Patrz rysunek 3

1. Umie$¢ produkty w torebce, pozostawiajac co najmniej 7,5 cm (3
cale) przestrzeni pomigdzy zawarto$cig a gora torebki.

2. Otwérz pokrywe urzadzenia i umie$¢ otwarty koniec torebki w
kanale prézniowym.

. Naci$nij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat.

Naciénij przycisk usuwania powietrza, aby rozpocza¢ proces

usuwania powietrza i uszczelniania. Silnik bedzie pracowat do

momentu, az cate powietrze zostanie usuniete, a nastepnie torebka

automatycznie sie uszczelni.

5. Gdy kontrolka wskaznika uszczelniania przestanie miga¢ i zacznie
Swieci¢ Swiattem statym, naciénij przyciski zwalniajace po obu
stronach, aby otworzy¢ pokrywe, nastepnie podnie$ jg i wyjmij
torebke.

UWAGA: Po kazdym uzyciu pozostaw urzadzenie do ostygniecia na

20 sekund.

Wazne wskazowki:

Aby zminimalizowac ilo$¢ odpadéw podczas uszczelniania torebek,
nie wkfadaj ich zbyt gteboko do urzadzenia. Wkiadaj torebke tylko tuz
poza krawedz wyjmowanej tacy ociekowe;.

~ w

Pakowanie prézniowe przy uzyciu
akcesoriow FoodSaver®

Patrz rysunek 4

1. Przygotuj pojemnik zgodnie ze wskazéwkami na temat akcesoriow
FoodSaver® (zapoznaj sie z instrukcjg dotaczong do zestawu
akcesoriow).

2. W6z jeden koniec weza akcesoriéw do gniazda akcesoriow
w urzadzeniu (powinien by¢ styszalny dzwiek kliknigcia).
Podtacz drugi koniec do odpowiedniego akcesorium zgodnie ze
wskazowkami dotyczacymi akcesoriow.
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3. Nacisnij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat. Naci$nij przycisk
akcesoriow.

4. Gdy kontrolka zacznie $wieci¢ $wiattem statym, proces usuwania
powietrza jest zakonczony. Nalezy pamieta¢, ze urzadzenie
nadal bedzie wykonywato cykl uszczelniania podczas pakowania
prézniowego akcesoriow.

5. Odtacz waz akcesoriéw od akcesorium i urzadzenia.
6. Aby przetestowa¢ szczelnos¢, pociagnij za pokrywke, akcesorium

Nie powinno sig ruszac.
Korzystanie z recznego urzadzenia
do uszczelniania z prézniowymi
torebkami strunowymi

Reczne urzadzenie do uszczelniania mozna stosowac z
prézniowymi torebkami strunowymi.

1. Napetnij torebke strunowa i pot6z jq na ptasko szarym kétkiem do
gory. Wycisnij powietrze, zamknij torebke na 3/4 dtugosci, wycisnij
reszte powietrza i zamknij torebke do korica.

2. Umies¢ reczne urzadzenie do pakowania prozniowego na szarym
kétku na torebce i nacisnij przycisk akcesoriow.

Otwieranie akcesoriow FoodSaver®
po uszczelnieniu

Patrz rysunek 5
Pojemniki FoodSaver®

Aby uwolni¢ podcisnienie i otworzy¢, przekre¢ pokretto do pozycji
otwartej.

Korki FoodSaver®
Aby uwolni¢ podcisnienie i otworzy¢, przekre¢ korek i pociagnij go do
gory.

Konserwacja i czyszczenie urzadzenia
do pakowania prézniowego

Patrz rysunek 6

Czyszczenie urzadzenia:

Wyjmij kabel zasilajacy z gniazdka.
Nie zanurzaj go w cieczy.

Sprawdz uszczelki i okolice tacy
ociekowej, aby upewnic sie, ze nie
ma na nich resztek zywnosci. W
razie potrzeby wytrzyj uszczelkg szmatkq zwilzong cieptg wodg z
detergentem. Gorng i dolng uszczelke mozna wyjmowaé do mycia.
Do mycia uzywaj cieptej wody z detergentem.

Wyjmowana taca ociekowa utatwia czyszczenie, gdy podczas
procesu usuwania powietrza do kanatu prézniowego wciagniete
zostang niewielkie ilosci ptyndw.

Opréznij tace ociekowa po kazdym uzyciu. Umyj ja ciepta wodg z
detergentem lub w zmywarce (w gérnym koszu). Przed ponownym
wiozeniem do urzadzenia dokfadnie wysusz.

Przechowywanie urzadzenia:
Wyczys¢ doktadnie urzadzenie, jak

opisano powyzej.

Po wyczyszczeniu urzadzenia i E? E’
pozostawieniu go do catkowitego
wyschniecia zamknij pokrywe bez
blokowania i przesun przycisk

do pozycji Przechowywanie. W
tym ustawieniu na wewnetrzne
uszczelki urzadzenia nie bedzie
wywierany nadmierny nacisk.

Nigdy nie przechowuj pokrywy /
w pozycji WLACZONE, poniewaz -
uszczelki moga ulec Scisnigciu, a urzadzenie nie bedzie dziata¢
prawidtowo.

Urzadzenie nalezy przechowywac w pozycji pionowej

Po przesunieciu przycisku do pozycji Przechowywanie ustaw
urzadzenie pionowo, aby zajmowato mniej miejsca w kuchni.

Obstuga posprzedazowa

W przypadku, gdy urzadzenie nie dziata, ale jest objete gwarancja,
nalezy zwrdci¢ produkt do miejsca zakupu w celu wymiany. Nalezy
pamigta¢, ze wymagany jest wazny dowdd zakupu. Aby uzyskac
dodatkowg pomoc, prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta:
Wielka Brytania: 0800 028 7154 | Hiszpania: 0900 81 65 10 | Francja:
0805 542 055 | Polska: +48 58 781 43 63. Inne kraje: +44 800 028
7154. Moga obowiazywa¢ stawki miedzynarodowe. Mozna takze
napisa¢ wiadomo$¢ e-mail: foodsavereurope@newellco.com.

Utylizacja

Please replace this entire paragraph with:

0 urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejskg
2012/19/UE oraz ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, Ze sprzet ten,

po zakonczeniu eksploatacji nie moze by¢

umieszczany facznie z innymi odpadami

pochodzacymi z gospodarstwa domowego.

Uzytkownik sprzetu jest zobowigzany do oddania

go prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu

elektrycznego i elektronicznego. Punkty zbierania

sg prowadzone m.in. przez sprzedawcow

hurtowych i detalicznych tego sprzetu oraz przez gminne jednostki
organizacyjne prowadzace dziatalnos¢ w zakresie odbierania
odpadéw.Wiasciwe postgpowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym
i elektronicznym przyczynia si¢ do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych
z obecnosci sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Przewodnik, wskazoéwki i porady
dotyczace przechowywania

Pakowanie préozniowe i bezpieczenstwo zywnosci

Proces pakowania prézniowego przedtuza trwato$¢ zywnosci,
usuwajac wiekszo$¢ powietrza z uszczelnionego pojemnika, a w
efekcie redukujac utlenianie obnizajace warto$¢ odzywcza i ogéing
jakos¢ oraz pogarszajace smak. Usunigcie powietrza moze takze
zapobiega¢ rozwojowi mikroorganizméw, ktére moga powodowaé
problemy w okreslonych warunkach:

Bezpieczne przechowywanie zywnosci wymaga zachowania niskiej
temperatury. Rozwoj mikroorganizméw mozna znacznie ograniczy¢
w temperaturze 4°C i nizszej.

Zamrazanie w temperaturze —17°C nie zabija mikroorganizméw,
ale zatrzymuje ich rozwdj. W przypadku przechowywania
dugoterminowego nalezy zamrozi¢ nietrwata zywnos¢ przed
zapakowaniem prézniowym i przechowywac jg w lodéwce po
rozmrozeniu.

Nalezy pamietac, ze pakowanie prézniowe NIE zastepuje
przechowywania w puszkach i nie odwraca procesu psucia sie
zywnosci. Moze jedynie spowolni¢ zmiany jej jakosci. Trudno jest
przewidzie¢, jak dtugo zywno$¢ zachowa idealny aromat, wyglad
i teksture, poniewaz zalezy to od jej wieku i stanu w momencie
pakowania prézniowego.

Wazne: Pakowanie prozniowe NIE zastepuje zamrazania i
chtodzenia. Nietrwatg zywno$¢ wymagajaca chtodzenia nalezy
po zapakowaniu prézniowym nadal przechowywa¢ w lodéwce
lub zamrazarce. Aby unikna¢ potencjalnych chordb, nie uzywaj
ponownie torebek, w ktérych byto przechowywane surowe mieso,
surowe ryby lub ttuste produkty. Nie nalezy uzywac¢ ponownie
torebek podgrzewanych w kuchence mikrofalowej lub wodzie.

Rozmrazanie i ponowne podgrze-
wanie pakowanej zywnosci

Zywno$¢ nalezy zawsze rozmraza¢ w lodéwce lub
kuchence mikrofalowej. Nie nalezy rozmraza¢
nietrwatej zywnosci w temperaturze pokojowej.

= Produkty spozywcze w torebce mozna rozmrozi¢
w kuchence mikrofalowej, ale nie nalezy ich podgrzewa¢. Podczas
rozmrazania w kuchence mikrofalowej produktéw spozywczych
umieszczonych w torebkach FoodSaver® nalezy pamietaé, by nie
przekracza¢ mocy 180 W (ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego
czasu 2 minut i temperatury 70°C (158°F).

Zywno$¢ mozna takze podgrzewaé w torebkach FoodSaver®,
zanurzajac je w lekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F). Postepuj zgodnie z instrukcjami dotaczonymi do
specjalistycznych torebek FoodSaver®.

Wskazowki dotyczace przygotowania

Mieso i ryby

- @

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zamroz wstepnie migso i ryby przez 1-2
godz. przed zapakowaniem prézniowym w torebkach FoodSaver®. Pomaga
to zachowa¢ soczystos¢ i ksztatt oraz zapewnia lepsze uszczelnienie. Jesli
wstepne zamrozenie nie jest mozliwe, umie$¢ ztozony recznik kuchenny
miedzy migsem lub rybg a gérg torebki, ale ponizej obszaru uszczelniania.

Pozostaw recznik w torebce, aby wehtonat nadmiar wilgoci i sokéw w trakcie
procesu pakowania prézniowego.

Uwaga: Ze wzgledu na brak tlenu wotowina moze zmieni¢ kolor na
ciemniejszy po zapakowaniu prozniowym. Nie jest to 0znaka zepsucia.

Sery twarde
Aby zachowa¢ $wiezo$¢ sera, zapakuj go prézniowo po
L kazdym uzyciu. Zastosuj diuzsze torebki FoodSaver®,
m zwigkszajac odlegto$¢ 75 mm standardowo pozostawiang
miedzy zawartoécig a uszczelnieniem o 25 mm na kazde
planowane nowe uszczelnienie.

Po prostu odetnij zamknieta krawedz i wyjmij ser. Kiedy
zechcesz ponownie go zapakowac, wi6z ser do torebki i zamknij.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy nie nalezy
pakowa¢ prozniowo seréw miekkich.

Warzywa

Przed zapakowaniem prézniowym warzywa nalezy

J zblanszowa¢. Proces ten zatrzymuje rozw6j enzymow

mogacy prowadzi¢ do utraty smaku, koloru i konsystencji.

Aby zblanszowa¢ warzywa, umies¢ je we wrzacej wodzie
lub w kuchence mikrofalowej, az bedg ugotowane, ale wcigz chrupiace. Czas
blanszowania waha si¢ od 1-2 min w przypadku warzyw liéciastych i groszku
do 3-4 min w przypadku groszku cukrowego, plasterkéw cukinii lub brokutéw,
5 min w przypadku marchwi i 7-11 min w przypadku kolb kukurydzy. Po
blanszowaniu zanurz warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces
gotowania. Na koniec osusz warzywa na reczniku przed zapakowaniem
prézniowym.

Uwaga: Niektore warzywa (m.in. brokuty, brukselka, kapusta, kalafior, jarmuz i
rzepa) w naturalny sposob wydzielajg gazy podczas przechowywania. Z tego
powodu po zblanszowaniu nalezy je przechowywa¢ wytacznie w zamrazarce.

Podczas mrozenia warzyw najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub
do momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ warzywa w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiescic je na papierze do pieczenia i rozsunac¢
tak, aby sie nie stykaty. Dzigki temu nie zostang zamrozone w jednym bloku.
Po zamrozeniu nalezy usuna¢ papier do pieczenia i zapakowa¢ warzywa
prézniowo w torebce FoodSaver®. Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie
wiozy¢ je do zamrazarki.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy nie nalezy
pakowac prozniowo $wiezych grzybow, cebuli ani czosnku.
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Warzywa lisciowe

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, warzywa lisciowe nalezy
przechowywaé w pojemniku. Umyj warzywa, a nastepnie osusz
je Sciereczka lub w suszarce do sataty. Po wysuszeniu wi6z
warzywa do pojemnika i normalnie zapakuj prézniowo.
Przechowuj w lodéwce.

Owoce

w Podczas mrozenia miekkich owocéw (np. jagodowych) najlepiej
zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu
catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ owoce w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiescic je na papierze do pieczenia i
rozsunag tak, aby sie nie stykaty. Dzieki temu nie zostang
zamrozone w jednym bloku. Po zamrozeniu nalezy usuna¢ papier
do pieczenia i zapakowa¢ owoce prézniowo w torebce
FoodSaver®.

Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie wiozy¢ je do zamrazarki. Mozna
zapakowa¢ prozniowo porcje do pieczenia lub ulubiong mieszanke, aby przez
caly rok przygotowywac satatki owocowe. W przypadku przechowywania w
lodowce zalecamy stosowanie pojemnika prézniowego FoodSaver®.

Wypieki
Do pakowania prézniowego migkkich lub puszystych
wypiekow zalecamy pojemnik prozniowy FoodSaver®, co
pozwoli zachowaé ich ksztatt. Korzystajac z torebki, nalezy
zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu
catkowitego zamrozenia. Aby oszczedzi¢ czas, mozesz
wczesniej przyrzadzi¢ ciasto na ciasteczka, foremki na

babeczki, cate babeczki lub mieszanki suchych sktadnikéw i

zapakowac je prézniowo do pdzniejszego wykorzystania.

Kawa i produkty sproszkowane

Aby zapobiec weiggnieciu czasteczek zywnosci do pompy
prozniowej, umiesc filtr do kawy lub recznik kuchenny na
torebce lub pojemniku przed zapakowaniem prozniowym.
Mozna takze umieséci¢ zywno$¢ w oryginalnym opakowaniu
w torebce FoodSaver® lub wykorzysta¢ do zapakowania
prézniowego pokrywe uniwersalng FoodSaver® z
oryginalnym opakowaniem.

Przed zapakowaniem prézniowym ptynéw, np. bulionu,
' ' ?/ nalezy wstepnie zamrozi¢ je w garnku, kekséwce lub
pojemniku na kostki lodu. Nastepnie nalezy wyja¢
zamrozony plyn i zapakowa¢ go prézniowo w torebce
FoodSaver®. Takie ,zamrozone kostki” mozna przechowywac
W zamrazarce.

Aby je wykorzystac, odetnij rog torebki i umie$¢ w naczyniu w kuchence
mikrofalowej lub zanurz w lekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F).

Aby zapakowac prézniowo niegazowane napoje butelkowane, mozna uzy¢
korka FoodSaver® z oryginalnym pojemnikiem.

Pamigtaj, aby pozostawi¢ co najmniej 25 mm pustej przestrzeni miedzy
zawartoscig a podstawa korka. Mozna uszczelnia¢ butelki po kazdym uzyciu.

Gotowe positki, resztki i kanapki

tatwe do ustawiania jeden na drugim, lekkie pojemniki

FoodSaver® umozliwiaja wygodne przechowywanie

gotowych positkow, resztek i kanapek. Mozna podgrzewa¢
v je w kuchence mikrofalowej oraz myé¢ w zmywarce w

gornym koszu, sg one takze wyposazone w adapter.
Lekkie pojemniki doskonale sprawdza sie w biurze, w szkole i na wycieczce
— mozna je zabra¢ dostownie wszedzie!

Przekaski
Po zapakowaniu prézniowym przekaski diuzej
zachowajg $wiezo$¢. Aby uzyskac najlepsze efekty,
uzyj pojemnika FoodSaver® do kruchych artykutow,
takich jak krakersy.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Rozwigzanie

Kontrolka uszczelniania miga

Urzadzenie jest przegrzane. Odczekaj 20 sekund przed kolejnym pakowaniem. W przypadku intensywnego
uzytkowania urzadzenie wytaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac. Odczekaj 20
minut, az urzadzenie ostygnie.

Zawsze odczekaj 20 sekund przed kolejnym pakowaniem.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wigczone: uszczelki moga by¢ Scisnigte. Przesun zatrzask na pozycje
Otwarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczelki sig rozszerzyly.

Pompa prézniowa pracuje diuzej niz 120 sekund. W przypadku intensywnego uzytkowania urzadzenie
wytaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac. Patrz nastepna sekcja: Pompa
prozniowa pracuje, ale nie usuwa powietrza z torebki.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wtgczone przez 5 minut i z powodu bezczynno$ci uzytkownik otrzymat
monit o konieczno$ci zmiany pozycji zatrzasku na Otwarte lub Przechowywanie.

Pompa prézniowa pracuje, ale
nie usuwa powietrza z torebki

W przypadku formowania torebki z rolki upewnij sie, ze jeden jej koniec jest zamkniety. Zapoznaj sie z
sekcjg Przygotowywanie torebki z rolki FoodSaver®.

Popraw torebke i sprobuj ponownie. Upewnij sie, ze otwarty koniec torebki jest wsuniety do tacy ociekowe;.
Sprawdz, czy torebka nie marszczy sie przy pasku uszczelniajacym. Aby zapobiec marszczeniu
uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko podczas jej wktadania do tacy ociekowe;.

Otworz urzadzenie i upewnij sie, ze uszczelki s prawidtowo wtozone oraz ze na gérnej ani dolnej uszczelce
nie ma zadnych ciat obcych, brudu ani zanieczyszczen.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wiaczone: uszczelki moga by¢ $cisniete. Przesun zatrzask na pozycje
Otwarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczelki sie rozszerzyly.

Upewnij sie, ze pokrywa $cisle przylega na catym obwodzie. Jesli zatrzask nie przylega do pokrywy i nie
$cigga jej w dot, miedzy uszczelkami wystapi przeciek.

Uszczelka jest luzna lub ma
rozdarcie

Wyijmij uszczelke, wyczys¢ jq i wiéz ponownie do kanatu uszczelki.
Jesli uszczelka ulegta drobnemu uszkodzeniu, odwrd¢ jg i zamontuj ponownie.
Kup zamienng uszczelke na stronie internetowej.

Torebka nie jest prawidtowo
uszczelniana

W torebce znajduje sie zbyt duzo ptynu; zamroz przed zapakowaniem prézniowym.

Sprawdz, czy w okolicy uszczelnienia nie ma resztek zywnosci. Je$li zauwazysz zanieczyszczenia, wyjmij
uszczelke, wyczys¢ ja i wiéz ponownie do kanatu uszczelki.

Torebka marszczy sie: aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciagnij torebke na ptasko
podczas jej wkiadania do tacy ociekowe.

Zadna kontrolka na panelu
sterowania nie $wieci si¢

Upewnij sie, ze urzadzenie jest podigczone do gniazdka.
Upewnij sig, ze gniazdko jest sprawne.
Upewnij si¢, ze pokrywa jest catkowicie opuszczona, a zatrzask znajduje sie w pozycji Wiaczone.

Zamkniecie pokrywy i naci$nigcie
przycisku nie powoduje zadnego
dziatania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest podigczone do gniazdka.
Upewnij sie, ze gniazdko jest sprawne.
Otworz zatrzask, upewnij sie, ze pokrywa jest catkowicie opuszczona, zatéz jg ponownie.

Nie mozna wiozy¢ torebki do
urzadzenia

Upewnij sie, ze jest wystarczajaco duzo materiatu na torebke, aby siegnat Srodka tacy ociekowej. Pamietaj
0 pozostawieniu 76,2 mm (3 cale) odstepu, aby zapewni¢ $ciste przyleganie torebki do zawartosci.
Delikatnie rozciagnij torebke na ptasko podczas wktadania. Wsur koniec torebki do tacy ociekowe.
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Problem

Rozwigzanie

Powietrze zostato usuniete z
torebki, ale dostato sie do niej
ponownie

.

-

Sprawdz uszczelnienie. Marszczenia moga spowodowaé ponowne przedostawanie sie powietrza do torebki.
Aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko podczas jej wktadania do
tacy ociekowej.

Czasami wilgo¢ lub resztki zywnosci (np. soki, thuszcz, okruchy, elementy sypkie) wzdiuz uszczelnienia
uniemozliwiajg prawidtowe uszczelnienie torebki. Rozetnij torebke, wytrzyj wnetrze do sucha i zamknij
ponownie.

Torebka mogta zosta¢ przedziurawiona ostrymi elementami zywnosci. Jesli torebka zostanie
przedziurawiona, uzyj nowej. Owin zywno$¢ migkkim materiatem, np. recznikiem kuchennym, i zapakuj
ponownie.

Mogto dojs¢ do fermentacji zywnosci lub wydzielenia naturalnych gazéw. W takim przypadku zywno$¢
zaczyna sie psu¢ i nalezy ja wyrzucic.

Wadliwa uszczelka. Torebka mogta ulec przebiciu. Sprobuj uzy¢ innej torebki.

Torebka topi sie

Pasek uszczelniajacy mdgt zostacé zbyt silnie ogrzany. Przed rozpoczeciem pakowania kolejnego
przedmiotu nalezy zawsze odczekac co najmniej 20 sekund, aby urzadzenie ostygto.

Uzyj firmowych torebek FoodSaver®. Torebki i rolki FoodSaver® s przeznaczone specjalnie do urzadzen
FoodSaver®.

Z pojemnika nie jest usuwane

Prawidtowo umie$¢ pokrywe na pojemniku i wyréwnaj ja.

powietrze + Upewnij sie, ze naci$nigto przycisk recznego urzadzenia do uszczelniania.
+Upewnij sie, Ze pokrywa jest szczelnie zamknieta ze wszystkich 4 stron.
+ Upewnij sie, ze na uszczelce po wewnetrznej stronie pokrywy nie znajdujg sie resztki zywnosci.
+ Sprawdz, czy na brzegu pojemnika nie ma wyszczerbien lub zarysowan. Upewnij sig, ze zawdr pojemnika
jest czysty.
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Dulezita bezpeénostni opatfeni

Systém FoodSaver®

Toto zafizeni mohou pouZzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uzivatelé za
pfedpokladu, Ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouziti zafizeni
a rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim,
a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Déti smi provadét Cisténi
a udrzbu zafizeni pouze pod dohledem.
Jestlize dojde k poSkozeni napajeciho kabelu,
musi opravu €i vymeénu zajistit vyrobce
nebo jeho servisni technik, pfipadné osoba
s odpovidajici kvalifikaci. Pfedejdete tak
nebezpecCi poranéni.
+  Zafizeni pouzivejte pouze na stabilnim, bezpeném, suchém
a rovném povrchu.

. UPOZORNENI’: TATO VAKUOVACKA NENI URCENA PRO
KOMERCNI VYUZITI. Toto zafizeni pouzivejte pouze ke
stanovenému Ucelu. Toto zafizeni je uréeno vyhradné
k domacimu pouZiti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

+  Zafizeni, sitovy kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody
ani jiné kapaliny.

+  Pokud zafizeni upadlo nebo vykazuje jakékoli znamky
poskozeni, prestarite ho pouzivat.

+  Po pouZiti a pfed Cisténim se vzdy ujistéte, Ze je zafizeni
vypnuté a odpojené ze zasuvky.

+  Chcete-li zafizeni odpojit od pfivodu elektrické energie,
vytahnéte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni neodpojujte
Skubnutim za kabel, ale opatrnym vytazenim zastrcky ze
zasuvky.

+  Nepouzivejte prodluzovaci $iry.

+  PouZivejte pouze pfisluSenstvi a dopliiky doporucené
vyrobcem.

+  Pokud ohfivate potraviny ulozené v saccich FoodSaver®, viozte
sacky do mirné vrouci vody o teploté nizsi nez 75 °C.

+  POTRAVINY U\(NITR SA(::KD MUZET'E ROZMRAZOVAT
V MIKROVLNNE TROUBE, NIKOLI VSAK V TROUBE
OHRIVAT. Jestlize rozmrazujete potraviny v saécich
FoodSaver® v mikrovinné troubé, nastavte vykon nejvyse 180
W (rozmrazovani) a rozmrazujte maximainé 2 minuty. Teplota
nesmi pfesahnout 70 °C.

TUTO PRIRUCKU PECLIVE USCHOVEJTE

Pro¢ vakuovat?

Kdyz pfichazeji potraviny do styku se vzduchem, ztraceji nutricni
hodnoty a chut. Navic mohou byt spaleny mrazem a stavaji se
Zivnou pldou pro fadu bakterii, plisni a kvasinek. Vakuova bali¢ka
FoodSaver® odstrariuje vzduch a zachovava pavodni kvalitu a chut
vasich potravin. S pestrou Skalou sackl a doz FoodSaver® mate na
vybér nepfeberné mnozstvi zpisobd, jak vyuzit vyhod této védecky
prokazané metody skladovani, jez udrzi vaSe potraviny Cerstvé aZ
pétkrat déle.

Systém FoodSaver® Setfi ¢as i penize

*  Neutracejte, kdyz nemusite. Diky systému FoodSaver® mizete
nakupovat ve velkém nebo ve vyprodejich a vakuové zabalit
potraviny po libovolné velkych porcich. Neplytvejte jidlem!

*  UsSetrete si ¢as. Navafte si na tyden dopfedu a ulozte si jidlo do
sacku FoodSaver®.

*  Veénujte se hostiim. Pfipravte si své vySperkované jidlo a
svate¢ni dobroty dopfedu a misto toho, abyste stali u plotny, se
vénujte svym hostlim.

*  Vychutnejte si sezonni jidla i speciality. Uchovejte zfidka
pouZivané ingredience nebo potraviny rychle podiéhajici zkéze
déle Cerstvé.

*  Kontrolujte porce pfi dietach. Vakuové si zabalte odmérené
porce a na sacky napiste mnoZzstvi kalorii nebo gram tuku.

*  Chrarite rizné predméty. Ochrarite vybavu na kempovani
nebo na lod pfed vihkem a uspofadejte si véci na vylet. Stejné
tak mizete ochranit lesténé stfibro pred zmatnénim, kdyz
minimalizujete jeho kontakt se vzduchem.

Vakuovaci prislusenstvi FoodSaver®

VyuZzijte svou vakuovacku FoodSaver® na maximum — se séacky,
dozami a prislusenstvim FoodSaver®.

Sacky a folie FoodSaver®

Sacky a folie FoodSaver® se vyznacuji speciélnimi kanalky
umoznujicimi efektivni odvod vzduchu. Vicevrstva konstrukce z
nich &ini obzvIasté ucinnou bariéru proti pfistupu kysliku a vihkosti
a pomaha predejit spaleni mrazem. Sacky a folie FoodSaver® jsou
dostupné v mnoha riiznych velikostech.

Dézy FoodSaver®

Dézy FoodSaver® se snadno pouzivaji a jsou ideélni pro vakuové
baleni kfehkych potravin, jako jsou napfiklad muffiny ¢i jiné pecené
pokrmy, nebo tekutin a susenych potravin. Mizete je pouzit také

k rychlému marinovani — s rezimem Marinovani mizete marinovat
bé&hem par minut namisto nékolika hodin.

Zatky FoodSaver®

Zatky FoodSaver® mlzete pouzit k vakuovému uchovani vina,
neperlivych vod a olejli. ProdlouZite tak trvanlivost tekutin a zachovate
jejich senzorické vlastnosti. Zatky nepouZivejte u plastovych lahvi.
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Soucasti Jak vytvorit sacek z félie FoodSaver®
Viz obr. 1 Viz obr. 2
O Tiagito pro svafovani (H]) Spodni pénové tésnéni 1. NGZkami odstfihnéte z role dostatek materiélu na obaleni
O Tiatitko pro vakuovani O Exira Siroky svareci pasek poiafiovanych potravin a jesté 7,5 cm navic. Folii odstfihnéte
@ Tiasitko pro pislugenstvi O vakuovaci kanal rovne.
O Tiasitko pro skladovani O \yjimateln odkapavaci 2. Polozte jeden konec folie pres svafeci pasek.
O ovor pro piipojeni vanicka 3. Zavi'ete a zajistéte viko.
prislusenstvi 4. Stisknéte tlagitko pro svafovani.

Tlacitka pro uvolnéni vika
Horni pénové tésnéni

Prehledny a intuitivni ovladaci panel usnadiuje pouzivani
vaseho systému FoodSaver®:

1. Kontrolka svarovani

Blika pfi zahajeni procesu svafovani. Po dokonéeni svafovani
souvisle sviti.

2. Kontrolka vakuovani

Bliké pfi zah&jeni procesu vakuovéni. Po dokonceni vakuovani
souvisle sviti.

3. Tlacitko pro svarovani
Toto tlacitko ma tfi funkce:

1. Stisknutim tlacitka mUzete vytvofit svar, kdyz chcete z folie
FoodSaver® vytvorit sacek.

2. Stisknutim okamzité zastavite proces vakuovani a spustite
svarovani sacku. Tak Ize pFedejit rozdrceni kiehkého obsahu, jako
je napf. chléb, suSenky a moucniky.

3. Stisknutim vytvofite svar na jiz hotovych vicevrstvych saccich
(napf. sacky s bramborovymi lupinky), aby byl obsah vzduchotésné
uzavien.

4. Tlacitko pro vakuovani
Toto tladitko ma dvé funkce:

1. Stisknutim provedete vzduchotésné vakuovani potravin. Motor
pobéZi tak dlouho, dokud se v sacku nevytvori vakuum. Poté se
automaticky spusti svafovani.

2. Stisknutim tlagitka miZzete proces vakuovani kdykoli pozastavit.
5. Tlacitko pro prislusenstvi

Stisknéte tlacitko, pokud pouzivate pfislusenstvi v podobé ruéni
vakuovacky.

Volitelné prislusenstvi

Ruéni vakuovacka PouZivejte se ZIP
sacky a Fresh dézami FoodSaver®, idedini
pro Cerstvé potraviny a svacinky.

5. Jakmile kontrolka svafovani prestane blikat a bude souvisle svitit,
svarovani je dokonceno. Stisknéte tlacitka pro uvolnéni vika a viko
otevfete.

Nyni mate svij novy sacek pfipraveny k vakuovému baleni (viz
nasledujici strana).

Toto zafizeni je kompatibilni s 28¢m féliemi, 20cm féliemi, 946ml
sacky a 3,78l sacky a prislusenstvim FoodSaver®.

Jak vakuové balit se sacky
FoodSaver®

Viz obr. 3

1. Vlozte potraviny do sacku tak, aby mezi potravinami a horni hranou
sacku bylo alespof 7,5 cm volného mista.

. Oteviete viko zafizeni a neuzavieny konec sacku vlozte do
vakuovaciho kanalu.

. Zavfete a zajistéte viko.

. Stiskem tlacitka pro vakuovani spustte proces vakuovani a
svafovani. Motor pobézi tak dlouho, dokud se v sacku nevytvori
vakuum. Poté se automaticky spusti svafovani.

. Jakmile kontrolka svafovani prestane blikat a zacne souvisle svitit,
stisknéte tlacitka pro uvolnéni na obou stranach, otevrete viko a
odeberte sacek.

POZNAMKA: Po kazdém pouziti nechejte zafizeni 20 sekund

vychladnout.

Dulezité rady:

Abyste predesli plytvani, nezasunuijte sacky pfili§ hluboko do zafizeni.

Staci je umistit pfes hranu vyjimatelné odkapavaci vanicky.

N

H~ w

()]

Jak vakuové balit s prislusenstvim
FoodSaver®

Viz obr. 4

1. Pripravte si dézu podle navodu k prislusenstvi FoodSaver® (viz
pfirutka dodana se sadou pfislusenstvi).

2. Zasunte jeden konec hadicky pfislusenstvi do otvoru pro pfipojeni
pfisluSenstvi na zafizeni tak, aby zacvakla na misto. Podle navodu
k prisluSenstvi pfipojte druhy konec hadicky k pfislusenstvi.

3. Zaviete a zajistéte viko. Stisknéte tlacitko pro pfisluSenstvi.

4. Jakmile za¢ne kontrolka souvisle svitit, proces vakuovani je
dokoncen. Povsimnéte si, Ze i kdyZ budete vakuovat s vyuZitim
pisluenstvi, zafizeni presto zahdji proces svarovani.

5. Odpojte hadic¢ku od pfisluSenstvi a zafizeni.

6. Chcete-li vyzkouset, zda bylo vakuovani Uspésné, jednoduse
zkuste vzit za viko. Nemélo by se hybat.
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Jak pouzit ruéni vakuovacku s
vakuovymi ZIP sacky

Rucni vakuovacku mizete pouzivat také s vakuovymi ZIP sacky.

1. Napliite ZIP sacek a poloZte jej naplocho $edym otvorem nahoru.
Pred zipovanim vytlatte vzduch, poté ze 3/4 zavfete ZIP sacek a
znovu vytlagte zbyvajici vzduch, a poté sacek uzavrete.

2. Nasadte ru¢ni vakuovacku na Sedy otvor v s&cku a stisknéte
tlacitko pro pfislusenstvi.

Otevreni prislusenstvi FoodSaver®
po zavakuovani

Viz obr. 5

Dézy FoodSaver®

Chcete-li dozu otevfit, otocte ventilem do oteviené polohy.
Zatky FoodSaver®

Chcete-li vyjmout zatku, otocte zatkou a vytahnéte ji nahoru.

v

Udrzba a ¢isténi vakuovacky

Viz obr. 6

Cisteni zafizeni:

Odpojte napéjeci kabel ze zasuvky.
Zafizeni ani kabel neponofujte do
kapaliny.

Zkontrolujte t&snéni a oblast kolem
odkapavaci vanicky a ujistéte se, ze
zde nejsou zadné zbytky potravin. V pfipadé potfeby otfete tésnéni
hadfikem namocenym v teplé mydlové vodé. Horni a spodni tésnéni
mizete pfi ¢iSténi odstranit. Umyjte je teplou mydlovou vodou.
Vlyjimatelna odkapavaci vanicka usnadriuje cisténi v pfipadé, Ze se
do vakuovaciho kanalu béhem vakuovani dostane men$i mnoZstvi
tekutiny.

Po kazdém pouziti odkapavaci vanicku vyprazdnéte. Omyjte ji v
teplé mydlové vodé nebo vlozte do horniho koSiku v mycce. Pred
opétovnym vlozenim do zafizeni ji dikladné osuste.

Jak zafizeni skladovat:
Dle popisu vy$e zafizeni dikladné ocistéte.

Poté, co jste zafizeni vycistili a nechali zcela vyschnout, zavfete viko,
aniz byste je zajiStovali, a presurite tlagitko do skladovaci polohy. Pfi

tomto nastaveni nebude na vnitfni
tésnéni vyvijen zadny tlak, ktery by
je mohl zdeformovat.

Nikdy viko neskladujte v
PROVOZNI poloze, protoze
tésnéni by se mohla
zdeformovat a zafizeni by
nemuselo fungovat spravné.

Skladujte ve vertikalni poloze

Zafizeni v zajmu Uspory mista
v kuchyni skladujte ve vertikalni
poloze.

Poprodejni servis

Pokud zafizeni nefunguje, ale stale je v zaruéni Ihaté, vratte ho
prodejci a pozadejte o vyménu Ci opravu. Pamatujte, Ze pfi reklamaci
bude vyzadovan platny doklad o koupi. Pokud budete potfebovat dal$i
podporu, obratte se na naSe oddéleni sluzeb zakaznikim: Spojené
kralovstvi: 0800 028 7154 | Spanélsko: 0900 81 65 10 | Francie:

0805 542 055. V3echny ostatni zemé: +44 800 028 7154. Mohou

byt Gctovany poplatky za mezinarodni hovor. Pfipadné nam miizete
napsat na e-mailovou adresu: foodsavereurope@newellco.com.

Likvidace odpadu

Odpadni elektricka zafizeni by neméla byt likvidovana spole¢né s
domovnim odpadem. Pokud je to mozné, méla by byt odevzdana k
fadné recyklaci. Dal$i informace tykajici se recyklace a odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizeni (OEEZ) ziskate na adrese
foodsavereurope@newellco.com.
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Skladovani

Stlacte listu pro vakuovani a svarovani a zkontrolujte, Ze se zapadka
@ nachaziv poloze pro uskladnéni 8.

Ujistéte se, Ze je zafizeni Cisté, a ulozte ho nastojato na plochém a
rovném povrchu dostate¢né daleko od hran a mist, kde by se mohlo
snadno prevratit.

Rady a tipy pro skladovani

Vakuové baleni a bezpe€nost potravin

Pfi vakuovém baleni se odsaje vétsina vzduchu z nadoby a tim se
prodlouZi Zivotnost skladovanych potravin. Nedochazi totiz k tak
vyrazné oxidaci, ktera negativné ovliviiuje nutriéni hodnoty potravin,
jejich aroma, chut a celkovou kvalitu. Odstranénim vzduchu rovnéz
zpomalite mnozeni mikroorganismu, které by za urcitych okolnosti
mohly zpUsobit problémy:

Pokud chcete uchovavat potraviny bezpeénym zptsobem, musite
je skladovat pfi nizkych teplotach. Jestlize potraviny uchovavate pfi
teploté 4 °C a nizsi, vyrazné tim omezite mnozeni mikroorganismd.

Pfi zmrazeni na teplotu -17 °C mikroorganismy nezabijete, ale
zastavite jejich rist. Chcete-li potraviny podiéhajici zkéze uchovat
na dlouhou dobu, vakuové je zabalte a zmrazte. Jakmile je pozdéji
rozmrazite, uchovavejte je v chladnicce.

Méjte na paméti, ze vakuové baleni NENAHRAZUJE konzervovani
a nemuze zcela zamezit zkazZeni potravin. Pouze pomaha zpomalit
kvalitativni zmény. Je tézké predvidat, jak dlouho si vakuované
potraviny uchovaji veskerou svou chut, vzhled a strukturu, nebot to
zavisi na jejich stafi a stavu v den vakuového baleni.

Dulezité: Vakuové baleni NENAHRAZUJE mrazeni potravin ani
jejich uchovavani v chladnicce. Veskeré potraviny podléhajici zkaze
a vyZadujici skladovani v chladni¢ce musite po vakuovém zabaleni
uchovavat v chladni€ce nebo zamrazit. Abyste se vyhnuli zazivacim
obtiZim, nepouzivejte znovu sacky, které jste jiz dfive pouzili

k uchovani syrového masa, syrovych ryb nebo mastnych potravin.
Stejné tak nepouzivejte sacky, které jste ohfivali v mikrovinné
troub& nebo vrouci vodé.

Jak rozmrazovat a ohrivat vakuové
balené potraviny

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladni¢ce nebo
mikrovinné troubé — potraviny podléhajici zkaze
nikdy nerozmrazujte pfi pokojové teploté.

Potraviny uvnitf sa¢ki mizete rozmrazovat v
mikrovinné troubg, nikoli vSak v troub& ohfivat. Jestlize rozmrazujete
potraviny v saccich FoodSaver® v mikrovinné troubé, nastavte vykon
nejvySe 180 W (rozmrazovani) a rozmrazujte maximalné 2 minuty.
Teplota nesmi pfesahnout 70 °C.

Potraviny vakuové zabalené v saccich FoodSaver® mizete ohrat i
v mirné vrouci vodé o teploté nizsi nez 75 °C. Dodrzujte vSechny
pokyny uvedené v navodu ke specialnim sacktim FoodSaver®.

Pokyny pro vakuovani

Maso a ryby

@ & ¢

Nejlepsich vysledkd dosahnete, kdyz pred vakuovanim v saécich FoodSaver®
nechate maso nebo ryby 1 az 2 hodiny mirné zmrazit. Tim uchovéate $tavy a
tvar a zajistite lep$i vakuové zabaleni. Pokud z néjakého divodu zmrazeni
nemizete provést, mezi maso ¢i rybu a horni ¢ast sacku vlozte papirovou
utérku. Dejte vSak pozor, aby nezasahovala do mista svaru.

Papirovou utérku nechejte v sacku, aby pohltila nadbyte¢nou vihkost a $tavy
uvolfiujici se béhem vakuového baleni.

Poznamka: Hovézi maso se mize zdat po vakuovém zabaleni tmavsi. Déje
se tak kvli odsati vzduchu. Nejedna se o vadu ¢i znamku zkazy.
Tvrdé syry

Aby syr zlistal Cerstvy, po odkrojenti jej pred viozenim
L zpét do chladnicky vZdy znovu vakuové zabalte. Vyrobte

m si sacek FoodSaver® dostatecné dlouhy, abyste pro
kazdé planované otevreni a opétovné svafeni méli k

dispozici 25 mm materialu navic k obvyklym 75 mm,

které bézné nechavate mezi balenym obsahem a svarem.

PFi rozbalovani jednoduse odstfihnéte svafenou hranu a syr vyjméte. Jakmile
budete chtit syr znovu vakuové zabalit, vioZte jej zpét do sacku a opét jej
svarte.

Dulezité: Vzhledem k nebezpeci vzniku anaerobnich bakterii byste nikdy
neméli vakuovat mékké syry.

Zelenina
Zeleninu je tfeba pfed vakuovanim blanSirovat. Tento

J postup zastavi ¢innost enzymu, ktery by mohl zpusobit

ztratu viné, barvy a chuté.

Chcete-li blansirovat zeleninu, vlozte ji do vrouci
vody nebo mikrovinné trouby na takovou dobu, aby se uvafila, ale pfitom
zlistala stale kfupava. Doba blansirovani je zhruba 1 az 2 minuty pro
listovou zeleninu a hraSek; 3 az 4 minuty pro hrachové lusky, platky cukety
nebo brokolici; 5 minut pro mrkve a 7 az 11 minut pro kukuficny klas. Po

blanirovani ponorte zeleninu do studené vody, abyste zastavili proces vareni.

Nakonec nechejte zeleninu pfed vakuovanim uschnout na utérce.

Poznamka: Veskera zelenina (véetné brokolice, rizickové kapusty, zeli,
kvétaku, kapusty a tufinu) béhem skladovani pfirozené uvolfiuje plyny. Proto
muze byt po blanirovani skladovana pouze v mrazaku.

Pfi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve ¢aste¢né zmrazit na 1 az 2
hodiny nebo dokud neni zcela tvrda. Chcete-li zmrazit zeleninu v jednotlivych
porcich, nejdfive ji polozte na pecici plech a rozmistéte ji tak, aby se
jednotlivé kusy nedotykaly. Zabranite tim tomu, aby kusy zeleniny pfimrzly k
sobé. Po zmrazeni sundejte zeleninu z plechu a vakuové ji zabalte do sackl
FoodSaver®. Po zabaleni uloZte zeleninu zpét do mrazaku.

Dulezité: Vzhledem k nebezpeci vzniku anaerobnich bakterii byste nikdy
neméli vakuovat Cerstvé houby, cibuli a Cesnek.
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Listova zelenina

Listova zelenina se nejlépe skladuje v doze. Nejprve omyjte
zeleninu a pak ji osuSte pomoci utérky nebo odstfedivky na
salat. Osusenou zeleninu viozte do dézy a vakuové ji zabalte
obvyklym zplisobem. Skladujte ji v chladnicce.

Ovoce

w Pfi zmrazovani mékkého ovoce a bobuli je nejlepsi je nejprve
Castecné zmrazit na 1 az 2 hodiny nebo dokud nebudou zcela
tvrdé. Cheete-li zmrazit ovoce v jednotlivych porcich, nejdfive ho
poloZte na pe€ici plech a rozmistéte tak, aby se jednotlivé kusy
nedotykaly. Zabranite tim tomu, aby kusy ovoce pfimrzly k sobé.
Po zmrazeni sundejte ovoce z plechu a vakuové ho zabalte do
sackt FoodSaver®.

Po zabaleni ulozte ovoce zpét do mrazéku. Ovoce mizete vakuovat v
men3ich porcich, které Ize vyuzit pfi peceni. Nebo miZete vakuovat své
oblibené ovocné kombinace, abyste si mohli snadno pfipravit ovocny salat
kdykoli béhem roku. V pfipadé skladovani v chladni¢ce doporucujeme pouZit
dozu FoodSaver®.

Pecené pokrmy

Chcete-li vakuovat mékké nebo nadychané pecené pokrmy,
doporucujeme pouzit dézu FoodSaver®, aby si pokrmy
uchovaly svUj tvar. Pfi vakuovém baleni do sacku nechejte
pecené pokrmy zmrazit 1 aZ 2 hodiny nebo dokud nebudou
tvrdé. Cheete-li uSetfit Cas, pfedem si pfipravte tésto,
korpus, celé kolace nebo smés suchych surovin a vakuové
je zabalte pro pozdéjsi pouziti.
Kava a praskové potraviny
Chcete-li pfedejit tomu, aby se do vakuové pumpy dostaly
0 0 ¢astecky jidla, pfed vakuovym balenim polozte na horni ¢ast
sacku nebo dozy kavovy filtr nebo papirovou utérku. Do
sacku FoodSaver® mizete vkladat také potraviny v jejich

ptivodnim obalu nebo pouZit univerzaini viko FoodSaver® v
kombinaci s pivodni nadobou a tu vakuovat.

Tekutiny
Ped vakuovym balenim tekutin, jako jsou napfiklad polévky,
? ( (/ je nejprve zmrazte v hrnci, nadobé na peceni nebo formé na
led. Vyjméte zmrazenou tekutinu z nadoby a zabalte ji do
9 sacku FoodSaver®. Takto zmrazené ,cihlicky“ muzete
naskladat na sebe do mrazaku.

Jakmile budete chtit zmrazenou tekutinu pouzit, odstfihnéte roh sacku a
vloZte jej v misce do mikrovinné trouby nebo sacek ohfejte v mimé vrouci

Chcete-li vakuové zabalit neperlivé tekutiny v lahvi, mizete pouzit zatku
FoodSaver® v kombinaci s pdvodnim obalem.

Nezapomerite mezi hladinou tekutiny a zatkou nechat mezeru alespon 25
mm. Lahve mUzete vakuovat po kazdém pouZiti.

Predpripravena jidla, zbytky a sendvice

Predpfipravend jidla, zbytky a sendvice muzete efektivné
uchovat ve stohovatelnych a lehkych dézach FoodSaver®.
Dézy jsou vhodné do horniho koSiku my¢ky i mikrovinné
trouby a jsou opatfeny nastavitelnym adaptérem.

®

Tyto lehké ddzy si mizete vzit pohodiné s sebou do prace,
do Skoly nebo na vylet!

Svacinky
Vase svacinky diky vakuovému baleni zistanou déle

Cerstvé. Krehké potraviny jako napfiklad krekry
nejlépe uchovate v déze FoodSaver®.
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Reseni problému

Problém

Reseni

Problém

Reseni

Blika kontrolka svafovani

+ Jednotka se prehrala. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni 20 sekund vychladnout. Pfi pfili§
intenzivnim pouzivani se zafizeni automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svarovani. Pockejte 20 minut,
dokud jednotka nevychladne.

+ Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni 20 sekund vychladnout.

+ Zapadka byla ponechana v provozni poloze: Mohlo dojit k deformaci tésnéni. Otocte zapadku do odjisténé
nebo skladovaci polohy a pockejte 10 az 20 minut, dokud tésnéni neziskaji zpét svij plvodni tvar.

+ Vakuova pumpa je nepretrzité v provozu déle nez 120 sekund. Pfi pfili§ intenzivnim pouzivani se zafizeni
automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svarovani. Viz nasledujici ¢ast Vakuova pumpa bézi, ale ze
sé&cku neni odsévan vzduch.

+ Zapadka byla ponechana v provozni poloze po dobu 5 minut a jednotka nebyla pouZita, uzivatel by mél
zapadku oto€it do odjisténé nebo skladovaci polohy.

Vzduch byl odstranén ze sacku,
ale nyni se do néj dostal zpét

Prohlédnéte si svar. Zvrasnéni podél svaru méize zplsobit opétovné vniknuti vzduchu. Abyste predesli
tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do odkapavaci vanicky sacek opatré napnéte.

Vihkost nebo potraviny (napfiklad Stavy, mastnota, drobky, prasek) nékdy mohou v misté svaru branit
spravnému svareni sacku. Rozstihnéte sacek, ocistéte jeho vnitini ¢ast a znovu jej svarte.

Ostré potraviny nebo pfedméty mohou sacek prodéravét. Pokud je v sacku dira, pouzijte novy sacek. Obalte
potraviny s ostrymi hranami mékkym materialem, jako je papirova utérka, a znovu je vakuoveé zabalte.
Mohlo dojit ke kvadeni nebo uvolnéni pfirozenych plynd z potravin. Pokud se tak stane, znamena to, ze
potraviny zfejmé zacaly pod|éhat zkaze a méli byste je vyhodit.

Poskozeny sacek. Sacek mohl byt déravy. Zkuste pouzit jiny sacek.

Vakuova pumpa bézi, ale ze
sacku neni odsavan vzduch

+ Jestlize vyrabite sacek z folie, ujistéte se, Ze jeden konec sacku je jiz svareny. Viz ¢ast Jak vyrobit sacéek z
vakuovaci folie FoodSaver®.

+ Zarovnejte sacek a zkuste to znovu. Ujistéte se, Ze otevfeny konec sacku je zastréeny do odkapavaci
vanicky.

+ Zkontrolujte, ze podél svafeciho pasku neni sacek zvrasnény. Abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi
vkladani sacku do odkapavaci vanicky sacek opatrné napnéte.

+ Otevrete jednotku a zkontrolujte, zda na hornim ani dolnim tésnéni nejsou zadné cizi predméty, necistoty
nebo Ulomky.

+ Zapadka byla ponechana v provozni poloze: Mohlo dojit k deformaci tésnéni. Otocte zapadku do odjisténé
nebo skladovaci polohy a pockejte 10 az 20 minut, dokud tésnéni neziskaji zpét sviij plivodni tvar.

+ Ujistéte se, Ze viko je pomoci zapadky zcela uzavieno. Jestlize zapadka nepfichyti viko a nepiitlaci je dold,
bude mezi tésnénimi dochazet k tnikiim.

Séacek se tavi

Svareci pasek mize byt pfili§ horky. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni vzdy alespofi 20 sekund
vychladnout.

Pouzivejte sacky FoodSaver®. Nase sacky a folie FoodSaver® jsou uréeny specialné pro jednotky
FoodSaver®.

Déza FoodSaver nevakuuje

Viko dézy musi byt spravné nasazeno a zarovnano s dézou.

Nezapomerite stisknout tlaitko rucniho vakuovani.

Ujistéte se, Ze viko je bezpecné uzavfeno na viech 4 stranach.

Ujistéte se, ze gumové tésnéni na vnitini strané vika neobsahuje zadné zbytky potravin.

Zkontrolujte, zda okraj dézy neni popraskany nebo poskrabany. Ujistéte se, Ze vakuovy ventil dozy je Cisty.

Tésnéni je uvolnéné nebo
potrhané

+ Vyjméte tésnéni, oCistéte je a vlozte zpét do drazky pro tésnéni.
+ Jestlize tésnéni vykazuje znamky drobného poskozeni, vyjméte je, obratte a vloZte zpét.
+ Pokyny k vyméné tésnéni naleznete na webové strance.

Sacek spravné netésni

+ V sécku je prili§ mnoho tekutiny. Pfed vakuovanim jej zmrazte.

+ Zkontrolujte, zda v misté svafovani nejsou zbytky jidla. Jestlize se v misté svafovani nachazeji zbytky jidla,
vyjméte tésnéni, olistéte je a vlozte zpét do drazky pro tésnéni.

+ Sacek je zvrasnény: Abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do odkapavaci vanicky
sacek opatrné napnéte.

Na ovladacim panelu nesviti
zadna kontrolka

+ Ujistéte se, ze je jednotka pfipojena k napajeni.
+ Ujistéte se, Ze je elektricka zasuvka funkéni.
+ Ujistéte se, ze viko je zcela zavieno a zapadka je v provozni poloze.

Po zajisténi zapadky a stisknuti
tladitka se nic nestane

+ Ujistéte se, Ze je jednotka pfipojena k napajen.
+ Ujistéte se, ze je elektricka zasuvka funkéni.
+Odiistéte zapadku, zkontroluite, Ze je viko zcela zavieno, a znovu je zajistéte zapadkou.

Do zafizeni nelze vlozit sacek

+ Ujistéte se, Ze je sacek dostatecné dlouhy na to, aby dosahl az do stfedu odkapavaci vanicky. Vzdy
nechejte alespon 7,62 cm volného mista, aby se saéek mohl tésné obepnout kolem vakuovanych potravin.
+ Sacek pfi vkladani do vanicky opatrné napnéte. Vlozte konec sacku do odkapavaci vanicky.
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Délezité bezpeénostné opatrenia

Zariadenie FoodSaver®

Diely

Spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku od

8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,
pokial ho pouZivaju pod dohladom alebo

na zaklade pokynov na pouZivanie tohto
spotrebia bezpeCnym spdsobom a rozumeju
pripadnym rizikam. Nenechavajte deti hrat
sa so spotrebiCom. Cistenie a Udrzbu zo
strany pouzivatela nemaju vykonavat deti bez
dohladu.

Aby sa predislo nebezpecnym situaciam,
poskodeny privodny kabel mdze vymenit len
vyrobca, pripadne jeho servisny zastupca,
alebo podobne kvalifikovany pracovnik.

+  Spotrebi€ vzdy pouzivajte na stabilnom, pevnom, suchom
a rovnom povrchu.

+ UPOZORNENIE: TATO BALICKA POTRAVIN NIE JE URCENA
NA KOMERCNE UCELY. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
Ucel, na ktory je uréeny. Tento spotrebic je uréeny na pouzitie
len v domécnosti. Nepouzivajte ho vonku.

+  Spotrebi¢ ani napajaci kabel a zastréku neponarajte do vody
ani Ziadnej inej tekutiny.

+ Ak spotrebi¢ spadol alebo sa na iom nachadzaju viditelné
znamky poskodenia, nepouzivajte ho.

+  Pred Cistenim po pouZiti skontrolujte, Ci je spotrebi€ vypnuty
a odpojeny zo zasuvky.

+ Ak chcete spotrebi¢ odpojit zo siete, vytiahnite zastréku zo
zasuvky. Pri vytahovani zastrcky netahajte za kabel.

+  Spotrebi¢ nepouzivajte s predlzovacim kablom.

+  PouZivajte len prislusenstvo alebo nadstavce odporu¢ané
vyrobcom.

+ Ak zohrievate potraviny vo vreckach FoodSaver®, viozte ich do
horucej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F).

+ POTRAVINY VO VRECKU MOZNO V MIKROVLNNEJ
RURE ROZMRAZOVAT, ALE NIE ZOHRIEVAT. Pri
rozmrazovani potravin vo vreckach FoodSaver® v mikrovinnej
rire neprekracujte maximalny vykon 180 W (nastavenie
rozmrazovania), najdlh8i ¢as rozmrazovania 2 minaty
a najvyssiu teplotu 70 °C (158 °F).

TIETO POKYNY SI ODLOZTE

Preco balit’ vakuovo?

Vlystavenie potravin vzduchu spdsobuije, Ze stracaju nutricné hodnoty
a chut, vysychaju a stavaju sa zivnou pddou pre rozne typy baktérii,
plesni a kvasiniek. Vakuova balicka potravin FoodSaver® odsaje
vzduch a uzatvorenim sa zachova chut a kvalita. Vdaka bohatej
ponuke vreciek a nadob FoodSaver® mdzete rozsirit svoje moznosti
a vyuzivat vedecky preukazanu metddu skladovania potravin, pri
ktorej zostavaju potraviny Cerstvé az patkrat dihSie.

Zariadenie FoodSaver® Setri peniaze aj ¢as

*  Mihajte menej penazi. Vdaka zariadeniu FoodSaver® mozete
nakupovat vo velkom alebo nakupit potraviny v zlavach
a vakuovo zabalit pozadované porcie bez plytvania.

»  Usetrite viac ¢asu. Navarte si vopred na cely tyzden
a pripravené jedla ulozte do vreciek FoodSaver®.

*  Zjednoduste si zabavu. Pripravte si znamenité jedla a sviatoéné
dobroty vopred a travte viac vzacneho ¢asu s hostami.

*  Vychutnavajte si sezonne alebo Specialne potraviny. Udrzte
rychlo sa kaziace alebo ojedinele pouZivané potraviny CerstvejSie
dihsi ¢as.

*  Kontrolujte porcie na dodrzanie spravneho rezimu
stravovania. Zabalte do vakua rozumné porcie a napiste na
vrecko pocet kalorii a/alebo mnozstvo tuku.

*  Ochraiite nielen potraviny, ale aj iné vyrobky. Udrzte zasoby
na kempovanie alebo vylet lodou v suchu a usporiadané
pocas vyletov. Ochrarite leStené striebro pred zajdenim tak, ze
obmedzite ¢as jeho vystavenia vzduchu na minimum.

Prislusenstvo FoodSaver®

Vyuzivaite pristroj FoodSaver® naplno pomocou vreciek, nadob a
prislusenstva znacky FoodSaver® s jednoduchou obsluhou.

Vrecka a rolky FoodSaver®

Vrecka a rolky FoodSaver® obsahuju $peciélne kanaliky, ktoré
umozfuju Ucinné odsatie vzduchu. Viacvrstvovy dizajn predstavuje
mimoriadne efektivnu ochranu pred vzduchom a vihkom a pomaha
zabrafiovat vysuseniu mrazom. Vrecka a rolky FoodSaver® st
dostupné v réznych velkostiach.

Nadoby FoodSaver®

Nadoby FoodSaver® na zachovanie Cerstvosti potravin sa jednoducho
pouzivaju a su idealne na vakuové balenie krehkych potravin,

napr. muffinov alebo iného peciva, tekutin a suchych potravin.
Niekolkohodinové marinovanie je uz minulostou. Vdaka rezimu
marinovania mozete teraz marinovat bleskovo.

Zatka na ffasu FoodSaver®

Zatky na flaSu FoodSaver® slizia na vakuové uzatvaranie vina,
neperlivych tekutin a olejov. PrediZi sa tym Zivotnost tekutin

a zachova sa ich chut. Zatku na flaSe nepouzivajte na plastové flae.
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Pozri OBR. 1

O Tiaidio Zvarit (H] Spodné penové tesnenie

O Tiagidio Odsat vzduch O txira Siroky zvaraci pas

@ Tiacidlo prisiugenstvo O vakuovy kanal

O Tiagidlo Uskladnit O \yberatelna odkvapkavacia
nadobka

O Port na prislusenstvo
@ Tiacidia Uvolnit veko
Vrchné penové tesnenie

Intuitivny ovladaci panel s jednoduchou obsluhou vam ufahéi ¢o
najlepsie vyuZitie zariadenia FoodSaver®:

1. Indikator zvarania

Blika, ked sa zacne proces odsavania. Po dokonceni procesu sa
rozsvieti savislo.

2. Indikator odsavania a zvarania

Blika, ked sa zacne cyklus odsavania vzduchu. Po dokonceni cyklu
sa rozsvieti suvislo.

3. Tlacidlo Zvarit’
Tri spdsoby pouzitia tohto tlacidla:

1. Stlacenim tlacidla vytvorite zvar pri vyrobe vreciek pomocou rolky
FoodSaver®.

2. Stlagenim tlacidla okamZite zastavite odsavanie vzduchu a vrecko
sa zacne uzatvarat. Tym sa zabrani rozdrveniu krehkych potravin,
ako su napriklad chlieb, susienky a pecivo.

3. Stlacenim tlacidla vytvorite zvar na viacvrstvovych féliovych
vreckach (ako st napriklad vrecka so zemiakovymi lupienkami) a
potraviny tak uchovate vzduchotesne uzatvorené.

4. Tlacidlo Odsat’ vzduch
Dve spdsoby pouZitia tohto tlacidla:

1. Stlaéenim tlacidla sa odsaje vzduch a potraviny sa vzduchotesne
uzatvoria. Motoréek bude bezat, az kym nebude z vrecka Upine
odsaty vzduch. Potom sa automaticky zacne zvaranie.

2. Jeho stladenim méZzete kedykolvek prerusit proces odsavania
vzduchu.

5. Tlacidlo prislusenstvo

Po jeho stlaeni mdzete pouzit rucné prislusenstvo vakuového
systému.

Volitelné prislusenstvo

Ruéné balicka Je urena na pouzitie s
uzatvaratelnymi vreckami a nadobami
na zachovanie Cerstvosti potravin
FoodSaver® a je idedlna na balenie
Cerstvych potravin a pochatok.

Ako urobit z rolky FoodSaver®
vrecko

Pozri OBR. 2

1. Odstrihnite material vrecka z rolky tak, aby bolo dané mnoZstvo
dostatoéné na zabalenie potraviny, a ponechajte dalSich 7,5 cm
volného miesta. Dbajte na to, aby ste strihali rovno.

2. VloZte jeden koniec materiélu vrecka na zvaraciu listu.
3. Stlacte veko a uzamknite ho.
4. Stlacte tlacidlo Zvarit.

5. Ked indikator zvarania prestane blikat a ostane suvislo svietit,
zvaranie je ukoncené. Veko otvorite stlatenim tlacidiel Uvolnit
veko.

Teraz mbZete nieco vakuovo uzavriet do nového vrecka (pozri
nasledujlicu stranu).

Tento spotrebi¢ je kompatibilny s 28 cm rolkami, 20 cm rolkami, 946
ml vreckami, 3,78 | vreckami a prisluSenstvom FoodSaver®.

Vakuové uzatvaranie s vreckami
FoodSaver®

Pozri OBR. 3

1. Umiestnite potravinu, prip. potraviny do vrecka a medzi obsahom
vrecka a vrchnou ¢astou vrecka ponechajte aspon 7,5 cm volného
priestoru.

2. Otvorte veko spotrebica a umiestnite otvoreny koniec vrecka do
vakuového kanala.

3. Stlacte veko a uzamknite ho.

4. Stlacenim tlacidla Odsat vzduch spustite proces odsavania
vzduchu a zvérania. Motorcek bude beZat, az kym nebude

z vrecka Uplne odsaty vzduch. Potom sa automaticky zacne
zvaranie.

5. Ked indikator zvarania prestane blikat a ostane suvislo svietit,
stlaenim tlacidiel na oboch stranach otvorte pristroj, zdvihnite
veko a odoberte vrecko.

POZNAMKA: Nechaite spotrebi¢ po kazdom pouZiti 20 sekind
vychladnut.

Ddlezité rady:

Aby ste minimalizovali mnozstvo odpadu, nevkladajte vrecka

do spotrebica prili§ daleko. Vrecko vkladajte len tesne za okraj
vyberatelnej odkvapkavacej nadobky.

Vakuové uzatvaranie s
prisluSenstvom FoodSaver®

Pozri OBR. 4

1. Pripravte si nadobu podla pokynov pre prislusenstvo FoodSaver®
(pozri prirucku, ktora sa dodava so stipravou prislusenstva).

2. Vlozte jeden koniec hadicky prisluSenstva do portu spotrebica
na prisluSenstvo tak, aby zapadla na miesto. Druhy koniec
pripojte k prisluSenstvu podla postupu uvedeného v pokynoch pre
prislusenstvo.

3. Stlacte veko a uzamknite ho. Stlacte tlacidlo prisluSenstvo.

4. Ked kontrolka zacne sUvislo svietit, proces odsavania vzduchu sa
dokoncil. Upozoriiujeme, Ze pri vakuovom uzatvarani prisluSenstva
bude proces uzatvarania prebiehat aj na spotrebici.

5. Hadicku prisluSenstva vytiahnite z prisluSenstva a spotrebica.

6. Na preskuSanie odsatia vzduchu staci potiahnut za veko
prislusenstva. Nemalo by sa pohnut.
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Pouzitie ruénej balicky s vreckami na
vakuové uzatvaranie

Rucna balicka sa da pouzit s vreckami na vakuové uzatvaranie.

1. Napliite uzatvaratelné vrecko. Urovnajte ho naplocho tak, aby sivy
kruh smeroval nahor. Vytlacte von vzduch, uzavrite 3/4 vrecka a
pred Uplnym uzavretim vytlacte von vSetok zostavajuci vzduch.

2. Pritlacte ru€nu bali¢ku na sivy kruh na vrecku a stlacte tlaidlo
prisluSenstvo.

Otvorenie prisluSenstva FoodSaver®
po vakuovom uzatvoreni

Pozri OBR. 5

Nadoby FoodSaver®

Na otvorenie a uvolnenie vakua otoCte regulator do otvorenej polohy.
Zatky na ffasu FoodSaver®

Ak chcete ffadu otvorit a uvolnit vakuum, zatkou na flasu otocte a

vytiahnite ju.

Starostlivost’ o vakuovu balicku a jej
cistenie
Pozri OBR. 6

Ako spotrebic¢ vy¢istit’:

Viytiahnite napajaci kabel z
elektrickej zasuvky. Neponarajte do
kvapalin.

Skontrolujte tesnenia a okolie

odkvapkavacej nadobky, ¢i sa tam
nenachadzaju kusky potravin. V pripade potreby utrite tesnenia
handri¢kou namocenou v teplej vode so saponatom. Spodné a
vrchné tesnenia sa moézu vybrat a oistit. Ocistite ich v teplej vode so
saponatom.

Viyberatelna odkvapkavacia nadobka ulahéi Eistenie v pripade, Ze sa
malé mnoZstva tekutin dostanu pri odsavani vzduchu do vakuového
kanala.

Odkvapkavaciu nadobku po kazdom pouziti vyprazdnite. Umyte ju v
teplej vode so saponatom alebo na hornej policke v umyvacke riadu.
Skor nez ju vlozite naspét do spotrebica, ju dokladne vysuste.

Ako spotrebi¢ skladovat’:

Jednotku dokladne vycistite, ako
bolo opisané vyssie.

Po vycisteni a dokladnom ususeni
spotrebia zatvorte veko bez
uzamknutia a tlacidlo posufte do
polohy Uskladnit. Vdaka tomuto
nastaveniu sa zabrani tomu, aby
sa na vnutorné tesnenia pristroja

vyvijal neprimerany tlak.
Veko nikdy neuchovavajte v
polohe SPUSTIT, ked’ze tesnenia
Y
[/

by mohli byt prili$ zatlacené a
jednotka by nemusela fungovat’

spravne.
-

Skladujte vo zvislej polohe

Skladovanim vo zvislej polohe sa v kuchyni uSetri cenny priestor.

Zarucny a pozarucny servis

Ak pristroj nefunguje, je vak v zaruke, vratte ho na miesto zakupenia
a poziadajte o vymenu. Majte na paméti, ze bude potrebny platny
doklad o kupe. DalSiu podporu vam poskytne oddelenie sluzieb
zakaznikom v tychto krajinach: Spojené kralovstvo: 0800 028 7154 |
Spanielsko: 0900 81 65 10 | Francuzsko: 0805 542 055. Vo vSetkych
ostatnych krajinéch zavolajte na &islo +44 800 028 7154. M6Zu sa
uplatiovat medzinarodné sadzby. Pripadne napiste e-mail na adresu:

foodsavereurope@newellco.com.

Likvidacia odpadu

Odpadové elektrické vyrobky by sa nemali likvidovat' s komunalnym
odpadom. Pokial st k dispozicii prislusné zariadenia, odpad
recyklujte. DalSie informacie tykajlce sa recyklacie a odpadu z
elektrickych a elektronickych zariadeni vam poskytneme na e-mailovej
adrese foodsavereurope@newellco.com.
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Rady, tipy a triky na uskladnenie

Vakuové balenie a bezpecnost’ potravin

Procesom vakuového balenia sa predizuje Zivotnost potravin
prostrednictvom odsatia vacsiny vzduchu z utesnenej nadoby, ¢im
sa znizuje oxidacia, ktora negativne vplyva na nutricné hodnoty,
chut a celkovy kvalitu potravin. Odsatim vzduchu sa mdze navyse
spomalit tvorba mikroorganizmov, ktoré za urcitych podmienok
spdsobuju problémy:

Ak chcete zachovat bezpec€nost potravin, je dolezité, aby ste ich
uskladnili pri nizkych teplotach. Tvorbu mikroorganizmov mozete
znacne zredukovat pri teplote 4 °C alebo niz3e;.

Zmrazenim na teplotu -17 °C sa nezabijaju mikroorganizmy,
zabrani sa vSak ich Sireniu. VV zaujme dlhodobého uskladnenia vzdy
zamrazte rychlo sa kaziace potraviny vo vakuovom baleni a po
rozmrazeni ich skladujte v chladnicke.

Je dolezité poznamenat, ze vakuové balenie NENAHRADZA
konzervovanie a neméze zabranit skazeniu potravin. MéZe len
spomalit zmeny kvality. Mozno len tazko predpovedat, ako dho si
potraviny udrzia prvotriednu chut, vzhlad alebo textdru, pretoze to
zavisi od Cerstvosti a stavu potravin v def, ked sa vakuovo balili.

Déleité: Vakuové balenie NENAHRADZA chladenie ani zmrazenie.
VSetky rychlo sa kaziace potraviny sa musia po vakuovom
zabaleni uskladnit v chladni¢ke alebo mraznicke. Ak chcete predist
moznym chorobam, nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo
uskladnené surové maso, surové ryby alebo mastné potraviny.
Nepouzivajte opakovane vrecka, ktoré boli pouZité v mikrovinnej
rire alebo varené na miernom ohni.

Rozmrazovanie a zohrievanie
vakuovo balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladnicke alebo
mikrovinnej rre. Potraviny podliehajice skaze
nerozmrazuijte pri izbovej teplote.

Potraviny vo vrecku mozno v mikrovinej rire
rozmrazovat, avSak nie zohrievat. Pri rozmrazovani potravin

vo vreckach FoodSaver® v mikrovinnej rire neprekracujte
maximalny vykon 180 W (nastavenie rozmrazovania), najdihi ¢as
rozmrazovania 2 mintty a najvyssiu teplotu 70 °C (158 °F).
Potraviny moZete zohrievat aj vo vreckach FoodSaver® — vloZte ich
do hortcej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F). Postupujte podia
osobitnych pokynov uvedenych v navode na pouzivanie Specialnych
vreciek FoodSaver®.

Pokyny na pripravu

Maso a ryby
& @ @

Najlepsie vysledky dosiahnete, ked maso a ryby date pred vakuovym
uzatvorenim vo vrecku FoodSaver® predmrazit na 1 az 2 hodiny. Zachova
sa tym Stavnatost a tvar a dosiahne sa lepSie zvarenie. Ak predmrazenie nie
je mozné, medzi maso alebo ryby a vrchnu €ast vrecka (pod miesto zvaru)
umiestnite zlozenu papierovd utierku.

Nechajte papierovu utierku vo vrecku, aby pocas procesu vakuového
uzatvarania nasala nadbytoénu vihkost a Stavy.

Poznamka: Hovédzina mdze po uzatvoreni pomocou vakua stmavnut
v dosledku odsatia kyslika. Nie je to znamenie znehodnotenia.

Tvrdé syry
Ak chcete udrzat syr ¢erstvy, po kazdom pouZiti ho
L vakuovo uzatvorte. Vyrobte extra dihé vrecko FoodSaver®
m a okrem 75 mm volného miesta, ktoré obvykle nechavate
medzi obsahom vrecka a zvarom, ponechajte 25 mm
materidlu na kazdé planované otvorenie a opatovné
uzatvorenie.

Jednoducho odstrihnite zvareny okraj a syr vyberte. Ked budete chciet syr
znova uzatvorit, jednoducho ho vloZte do vrecka a vrecko znova uzatvorte.

Ddlezité: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa makké syry
nemali vakuovo uzatvérat.

Zelenina
Zelenina sa musi pred vakuovym uzatvorenim blansirovat.

J Tymto procesom sa zastavi ¢innost enzymov, ktora by

mohla mat za nésledok stratu chuti, farby a textary.

BlanSirovanie zeleniny sa vykonava tak, ze sa zelenina
vloZi do vriacej vody alebo do mikrovinnej riry a necha sa povarit do
chrumkava. Listova zelenina a hraSok sa maju blanSirovat 1 az 2 minaty;
sladky hraSok, nakrajana cuketa alebo brokolica 3 az 4 minaty; mrkva 5 minut
a kukuriéné Salky 7 az 11 minat. Po blanSirovani ponorte zeleninu do studenej
vody, aby sa zastavil proces varenia. Zeleninu pred vakuovym uzatvorenim
nechajte ususit na utierke.

Poznamka: VSetka zelenina (napr. brokolica, ruZickovy kel, kapusta, karfiol,
kel, okruhlica) uvolfiuju pri skladovani plyny. Preto sa po blan$irovani musia
skladovat len v mraznicke.

Zelenina sa najlepSie zmrazuje tak, ze sa da predmrazit na 1 az 2 hodiny
alebo az kym nebude pevne zmrazena. Ak chcete zmrazit zeleninu

v jednotlivych porciach, porcie najprv uloZte na plech tak, aby sa navzajom
nedotykali. Tym sa zabrani tomu, aby sa zmrazili spojené do jedného bloku.
Po zmrazeni vyberte papier na pe€enie a zeleninu vakuovo uzatvorte vo
vrecku FoodSaver®. Po vakuovom uzatvoreni zeleninu vrétte do mraznicky.

Délezité: Vzhfadom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa Cerstvé
huby, cibula a cesnak nemali vakuovo uzatvarat.
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Listova zelenina

Najlepsie vysledky dosiahnete, ked budete listovu zeleninu
skladovat v nddobe. Zeleninu najprv umyte a nasledne osuste
pomocou utierky alebo odstredivky na $alat. Po osuseni ju
vloZte do nadoby a obvyklym spdsobom ju vakuovo uzatvorte.
Skladujte v chladnicke.

Ovocie

w Makké ovocie a bobule sa najlepSie zmrazuju tak, ze sa daju
predmrazit na 1 az 2 hodiny alebo az kym nebudu pevne
zmrazené. Ak chcete zmrazit ovocie v jednotlivych porciach,
porcie najprv ulozte na plech tak, aby sa navzajom nedotykali.
Tym sa zabrani tomu, aby sa zmrazili spojené do jedného bloku.
Po zmrazeni vyberte papier na pecenie a ovocie vakuovo
uzatvorte vo vrecku FoodSaver®.

Po vakuovom uzatvoreni zeleninu vratte do mrazni¢ky. Pomocou vékuového
uzatvorenia mdZete uchovavat porcie na pecenie alebo mozete uchovavat
zmes ovocia na pripravu oblUbenych ovocnych $alatov v priebehu celého
roka. Na skladovanie v chladnicke sa odpori¢a pouzit nadobu FoodSaver®.

Pecivo
Na vakuové uzatvorenie makkého a nadychaného peciva
sa odportca pouzit nadobu FoodSaver®. Pecivo si tak
zachova svoj tvar. Ak pouzivate vrecko, pe¢ivo dajte
predmrazit na 1 az 2 hodiny alebo az kym nebude pevne
zmrazené. Ak chcete pri priprave susienok a kolaCov usetrit
¢as, pripravte si vopred cesto, korpus alebo celé kolace

alebo zmieSajte suché prisady a vakuovo ich uzatvorte.

Budete ich tak mat pripravené na neskorsie pouZzitie.

Kava a praskové potraviny
Aby ste zabranili vniknutiu kuskov potravin do vyvevy, pred
0 “ uzatvorenim pomocou véakua poloZte na vrch vrecka alebo
nadoby kavovy filter alebo papierovy obrisok. Potraviny
mdzete do vrecka FoodSaver® viozit zabalené v pdvodom
obale, pripadne méZete pouzit univerzaine veko FoodSaver®
a pomocou neho uzatvorit pdvodnu nadobu.
Tekutiny

Pred vékuovym uzatvorenim tekutin, ako je vyvar, ich
predmrazte v miske, pekaci na chlieb alebo zasobniku na
[adové kocky, kym pevne nezamrznl. Zamrznutd tekutinu

9 vyberte z nadoby, viozte ju do vrecka FoodSaver® a vakuovo
ju uzatvorte. Tieto zamrazené ,tehly” mozete v mraznicke

poskladat na seba.

Ked ich budete chciet pouZit, iba odstrihnite roh vrecka a umiestnite ho do

misky v mikrovinnej rire alebo ho vlozte do hortcej vody s teplotou najviac

75 °C (170 °F).

Na vakuové uzatvorenie neperlivych tekutin vo fladiach moZete pouzit zatku
na flagu FoodSaver® a pévodnu nadobu.

Medzi obsahom a spodnou ¢astou zatky na flaSu nezabudnite nechat
najmenej 25 mm miesta. Flade méZete po kazdom pouziti znova uzatvorit.

Vopred pripravené jedla, zvysky a sendvice

Vopred pripravené jedla, zvysky a sendvice efektivne
uchovavaijte v lahkych nadobach FoodSaver®, ktoré sa daju
ukladat na seba. MoZno ich pouzivat v mikrovinnej rire,
daju sa umyvat v hornom ko$i umyvacky riadu a dodavaju
sa so Specidlnym adaptérom.

®

Tieto lahké nadoby budu pripravené na cestu do kancelarie, do $koly alebo
do prirody vzdy, ked ich budete potrebovat!

Jedlo na desiatu

Ked' si jedlo na desiatu vakuovo uzatvorite, zostane

dihSie Cerstvé. Na potraviny, ktoré sa lahko rozdrvia,
napriklad susienky, je najvhodnejSie pouzit nadobu v
tvare valca FoodSaver®.
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Riesenie problémov

Problém

RieSenie

LED kontrolka tlacidla Zvarit blika

Pristroj je prehriaty. Medzi zvaraniami vzdy pockajte najmenej 20 sekund. Pri intenzivnom pouzivani

sa pristroj automaticky vypne a kontrolka tlacidla Zvarit zacne blikat. Pockajte 20 mindt, nech pristroj
vychladne.

Medzi zvaraniami vzdy pockajte 20 sekind.

Zapadka bola ponechana v polohe Spustit: Mohlo dojst k stlaceniu tesneni. Otocte zapadku do polohy
Otvorit alebo Uskladnit a pockajte 10 az 20 minut, kym tesnenia nepovolia.

Viyveva pracuje dihSie ako 120 sekund. Pri intenzivnom pouZivani sa pristroj automaticky vypne a kontrolka
tlacidla Zvarit zacne blikat. Pozri nasledujicu ¢ast Vyveva pracuje, vzduch z vrecka sa vSak neodsava.
Zépadka bola 5 mint ponechand v polohe Zapnuté a nepouziva sa. V désledku toho ju pouzivatel zabudol
otocit do polohy Otvorit alebo Uskladnit.

Vlyveva pracuje, vzduch z vrecka
sa v3ak neodsava

Pri vyrobe vrecka z rolky skontrolujte, ¢i je jeden koniec vrecka zvareny. Pozri ¢ast Ako vyrobit vrecko z
rolky na vakuové uzatvaranie FoodSaver®.

Vrecko napravte a skuste to znova. Skontrolujte, €i je otvoreny koniec vrecka vnutri odkvapkavacej nadobky.
Skontrolujte, i vrecko nie je pozdiz zvaracej listy pokr&ené. Aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste
zvaru, pri vkladani do odkvapkavacej nadobky ho jemne napnite.

Otvorte pristroj a skontrolujte, Ci su tesnenia spravne viozené a ¢i sa na spodnom alebo vrchnom tesneni
nenachadzaju cudzie telesa, necistoty alebo zvysky.

Zapadka bola ponechana v polohe Spustit: Mohlo dojst k stlaceniu tesneni. Otocte zapadku do polohy
Otvorit alebo Uskladnit a pockajte 10 az 20 mindt, kym tesnenia nepovolia.

Skontrolujte, i je veko Uplne uzatvorené. Ak sa veko pomocou zapadky neprichyti a pada, medzi
tesneniami zrejme dochadza k Uniku.

Tesnenie je uvolnené alebo ma
trhlinu

Tesnenie vyberte, vyCistite ho a vlozte ho spat do drazky na tesnenie.
Ak je tesnenie trochu poSkodené, vyberte ho, prevratte a znovu nainstalujte.
Informéacie o vymene najdete na webovej lokalite.

Vrecko sa riadne nezvari

Vo vrecku je privela tekutiny, pred odsavanim vzduchu ju zmrazte.

Skontrolujte, Ci sa v okoli zvaru nenachadzaju zvysky potravin. V takom pripade tesnenie vyberte, vycistite
ho a vloZte ho spét do drazky na tesnenie.

Vrecko je pokréené: Aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do odkvapkavacej
nadobky ho jemne napnite.

Na ovladacom paneli nesvietia
Ziadne kontrolky

Skontrolujte, Ci je pristroj zapojeny do elektrickej zasuvky.
Skontrolujte, &i elektricka zasuvka funguje.
Skontrolujte, ¢i je veko Uplne nasadené a ¢i je zapadka v polohe Spustit.

Po zaisteni zapadky a stlaCeni
tlacidla sa ni€ nestane

Skontrolujte, ¢i je pristroj zapojeny do elektrickej zasuvky.
Skontrolujte, Ci elektricka zasuvka funguje.
Uvolnite zapadku, skontroluite, Ci je veko Uplne nasadené, veko znovu uzatvorte.

Vrecko sa neda vlozit do pristroja

Skontrolujte, ¢i je k dispozicii dostatok materialu na vyrobu vrecka, aby sa dosiahol stred odkvapkavacej
nadobky. Aby sa mohlo vrecko tesne uzatvorit okolo vioZzenych potravin, ponechajte okolo potravin priblizne
dalSich 7,50 cm volného miesta.

Vrecko pri vkladani jemne napnite. Vrecko vloZte zrolované do odkvapkavacej nadobky.
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Problém

Riesenie

Vzduch z vrecka sa odstranil,
teraz vSak vnikol spat

Precautii importante

Sistemul FoodSaver®

Skontrolujte zvar. Ak je vrecko pozdiz zvaru pokréené, moze do neho znova vnikndit vzduch. Aby ste

zabranili pokrceniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do odkvapkavacej nadobky ho jemne napnite. Acest aparat PO?te fi utilizat de copii cu qué!'Sta
Vihkost alebo zvy3ky potravin (3tavy, mastnota, omrvinky, pragok atd.) pozdiz zvaru niekedy brania de peste 8 ani Sl de persoane cu capamtatl
spravnemu uzatvoreniu vrecka. Vrecko rozstrihnite, utrite hornti vnutornu ¢ast vrecka a znovu ho uzatvorte. fizice. senzoriale sau mentale reduse sau

Ostré kusky jedla mohli vrecko prederavit. Ak je na vrecku dierka, pouZite nové vrecko. Potraviny s ostrymi ) . Y . "
Castami zakryte mékkym vypliiovym materialom, napr. papierovou utierkou, a vrecko znovu uzatvorte. Ilpsa de .exp?n.enta $| Cun0$t|n!§e’ cu .COHdIItIlél
Mohlo dojst k fermentacii alebo uvolfiovaniu prirodzenjch plynov z potravin. Ak sa tak stalo, potraviny sa ca ace§t|a sa fie supraveghea’gl sau mstrufgl In
ueilica ik aauainalibyielici s privinta utilizarii in siguranta a aparatului si sa

Chybné vrecko. Vrecko moZze byt prederavené. Skuste pouzit iné vrecko.

Vrecko sa roztavi

fi inteles pericolele implicate. Copiii nu trebuie

Zvaracia liSta sa mohla prili§ rozpalit. Pred vakuovym uzatvaranim dalSieho vrecka pockajte najmenej s3 se joace cu acest prod us. Curatarea

20 sekund, aby pristroj vychladol.
Pouzivajte vrecka znacky FoodSaver®. Nase vrecka a rolky FoodSaver® st Specialne uréené pre pristroje

Z nadoby sa neodsaje vzduch

e e e e o

si intretinerea de cétre utilizator nu vor fi

FoodSaver®. efectuate de copii fara supraveghere.

Uzaver nadoby je potrebné spravne umiestnit a zarovnat na nadobe. Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii

gezabtg{lzite stlacit tlaiidlo Rucna btaliéka-, etk 4 stanich cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit
resveddte sa, & je veko pevne uzatvorené na vietkych 4 stranach. 3 :

Skontrolujte, ¢i sa na gumovom tesneni na vnatornej strane veka nenachadzaju Ziadne zvysky potravin. de p_roducator, de personalul aUtp.r izat de

Skontrolujte pripadny vyskyt prasklin alebo krabancov na okraji nadoby. Skontrolujte, i je ventil nadoby service sau de alte persoane calificate.

Cisty. +  Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabil3, sigura,
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uscata si orizontald.

ATENTIE: ACEST SISTEM DE SIGILARE NU ESTE DESTINAT
UZULUI COMERCIAL. Nu utilizati niciodata aparatul in alte
scopuri decat cel pentru care a fost prevazut. Acest aparat
este destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest aparat in
exterior.

Nu scufundati niciodata aparatul sau cablul si stecherul de
alimentare in apa sau in orice alt lichid.

Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

Pentru a deconecta aparatul, scoateti cablul de alimentare din
priza electrica. Nu deconectati aparatul tragand de cablu.

Nu folositi un cablu prelungitor cu aparatul.

Folositi numai accesorii sau dispozitive atagabile recomandate
de producator.

Cand reincélziti alimente in pungile FoodSaver® asigurati-va ca
le puneti in apa la o temperatura de fierbere foarte mica, sub
75°C (170°F).

ALIMENTELE DIN PUNGA POT FI DECONGELATE, DAR NU
REINCALZITE INTR-UN CUPTOR CU MICROUNDE. Cand
decongelati in cuptorul cu microunde alimente aflate in pungi
FoodSaver®, asigurati-va ca nu depésiti puterea maxima de
180 de wati (setarea de decongelare), durata maxima de

2 minute si temperatura maxima de 70°C (158°F).

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

De ce ambalarea in vid?

Expunerea la aer face ca alimentele sa-si piarda proprietatile nutritive
si gustul si, de asemenea, produce arsura prin congelare si permite
dezvoltarea a numeroase bacterii, a mucegaiului si a fermentilor.
Sistemul de ambalare in vid FoodSaver© elimind aerul si conserva
gustul si calitatea. Pentru a va extinde optiunile, va punem la
dispozitie 0 gama completa de pungi si caserole FoodSaver®, astfel
incat sa va puteti bucura de beneficiile unei metode de depozitare

a alimentelor dovedita stiintific, cu ajutorul careia alimentele réman
proaspete pe perioade de timp de pana la cinci ori mai lungi.

Sistemul FoodSaver® economiseste timp si bani.

¢ Cheltuiti mai putin. Cu sistemul FoodSaver®, puteti cumpara
cantitati mari sau produse la reducere si puteti ambala alimentele
in vid, In portiile dorite, féré a face risipa.

+  Economisiti timp. Gatiti din timp pentru toatd séptdméana,
preparand alimentele si depozitandu-le in pungi FoodSaver®.

+  Usurati-vd munca atunci cand aveti musafiri. Pregatiti-va din
timp retetele speciale si bunatatile pentru sérbatori ca sa puteti
petrece mai mult timp cu musafirii.

*  Bucurati-va de alimente de sezon sau specialitati. Pastrati
mai mult timp prospetimea alimentelor foarte perisabile sau rar
folosite.

*  Controlati portiile pentru regimuri. Ambalati in vid portii
rezonabile si notati caloriile si/sau continutul de grasimi pe
punga.

+  Protejati nu doar alimentele. Pastrati articolele pentru drumeii
in natura si plimbari cu barca uscate si organizate pentru iesiri.
Protejati argintul slefuit impotriva patarii minimizand expunerea
la aer.

Accesoriile FoodSaver®

Profitati la maximum de aparatul FoodSaver® cu pungile, caserolele si
accesoriile FoodSaver® usor de folosit.

Pungi si role FoodSaver®

Pungile si rolele FoodSaver® au canale speciale care permit
eliminarea eficienta a aerului. Datorita structurii in straturi multiple,
sunt o bariera deosebit de eficientd impotriva oxigenului si a
umezelii si ajuta la prevenirea arsurii prin congelare. Pungile si rolele
FoodSaver® sunt disponibile in diverse dimensiuni.

Recipiente FoodSaver®

Recipientele FoodSaver® sunt usor de folosit si sunt ideale pentru
ambalarea in vid a alimentelor fragile, cum ar fi briosele si alte
produse de patiserie, lichidele si produsele uscate. Pot fi utilizate
pentru a marina alimentele in cateva minute, nu in cateva ore, cu
modul de marinare.

Dopul pentru sticle FoodSaver®

Folositi dopuri pentru sticle FoodSaver® pentru a sigila fn vid vinul,
lichidele necarbonatate si uleiurile. Aceasta va prelungi durata de

valabilitate a lichidului si va pastra gustul. Nu utilizati dopul pentru
sticle la sticle din plastic.
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Componente

A se vedea FIG. 1

O Butonul de sigilare

© Butonul de vidare
Butonul de accesorii
Butonul pentru depozitare

O rort pentru accesorii

Butoanele de eliberare a
capacului

(G Garnitura de spuma
superioara

(H] Garnitura de spuma
inferioara

Banda de sigilare extra-lata
Canalul de vidare

Tava de colectare
demontabila

Panoul de control intuitiv si usor de utilizat va permite sa
profitati la maximum de sistemul dvs. FoodSaver®:

1. Indicatorul luminos de sigilare

Se aprinde intermitent la activarea procesului de sigilare si continuu la
incheierea procesului de sigilare.

2. Indicatorul luminos de vid

Se aprinde intermitent la activarea ciclului de vidare si continuu la
incheierea ciclului de vidare.

3. Butonul de sigilare
Acest buton are trei utilizari:

1. Apasati butonul pentru a crea un sigiliu cand creati pungi dintr-o
rola FoodSaver®.

2. Apasati-l pentru a opri imediat procesul de vidare si a incepe
sigilarea pungii. Acest lucru impiedica strivirea alimentelor fragile,
cum ar fi péinea, fursecurile si produsele de patiserie.

3. Apésati butonul pentru a crea un sigiliu pe pungile din folie cu mai
multe straturi (cum ar fi cele de chipsuri) si a pastra alimentele
sigilate Tn vid.

4. Butonul de vidare

Acest buton are doua utilizari:

1. Apasati acest buton pentru a sigila alimentele in vid. Motorul va
continua sa functioneze pana cand punga este complet vidata;
apoi, punga va fi sigilatd automat.

2. Apasati butonul pentru a intrerupe procesul de vidare n orice
moment.

5. Butonul de accesorii

Apasati butonul pentru a utiliza accesoriul portabil de vidare.

Accesorii optionale

Dispozitivul de sigilare portabil se
utilizeaza cu pungi cu fermoar si
recipiente pentru pastrarea prospetimii
FoodSaver®, ideale pentru alimente si
gustari proaspete

Realizarea unei pungi dintr-o rola
FoodSaver®

A se vedea FIG. 2

1. Folosind o foarfeca, taiati suficient material din rola pentru a
cuprinde articolul, plus 7,5 cm (3 inci). Asigurati-va cé taiati
materialul drept.

2. Introduceti un capéat al materialului pentru pungé peste banda de
sigilare.

3. Apasati capacul pentru blocare.
4. Apasati butonul de sigilare.

5. Cand indicatorul luminos de sigilare nu se mai aprinde intermitent,
ci ramane aprins continuu, sigilarea este finalizata. Apasati
butoanele de eliberare a capacului pentru a deschide capacul.

Acum sunteti gata pentru sigilarea in vid cu noua punga (a se vedea

pagina urmatoare).

Acest aparat este compatibil cu role de 28 cm si 20 cm, cu pungi de

946 ml si 3,78 | si cu accesorii FoodSaver®.

Sigilarea in vid cu pungi FoodSaver®

A se vedea FIG. 3

1. Puneti articolul/articolele in punga, ldsand un spatiu de cel putin
7,5 cm (3 inci) intre continutul pungii si partea de sus a acesteia.

2. Deschideti capacul aparatului si puneti capatul deschis al pungii in
canalul de vidare.

3. Apéasati capacul pentru blocare.

4. Apasati butonul de vidare pentru a incepe procesul de vidare si
sigilare. Motorul va continua sa functioneze pana cand punga este
complet vidata; apoi, punga va fi sigilata automat.

5. Cand indicatorul luminos de sigilare nu se mai aprinde intermitent,
ci rdmane aprins continuu, apasati butoanele de eliberare de pe
ambele parti pentru a deschide capacul, a-| ridica si a scoate
punga.

NOTA: Dupé fiecare utilizare, Isati aparatul s se réceasca timp de

20 de secunde.

Recomandari importante:

Pentru a reduce deseurile constand in material pentru pungi, nu
introduceti prea mult pungile in aparat. Introduceti punga doar
atét cat este necesar pentru a depasi marginea tavii de colectare
demontabile.

Sigilarea in vid cu accesorii
FoodSaver®

Ase vedea FIG. 4

1. Pregatiti recipientul conform indicatiilor privind accesoriile
FoodSaver® (a se vedea manualul inclus impreund cu setul de
accesorii).

2. Introduceti un capét al furtunului pentru accesorii in portul pentru
accesorii de pe aparat pana cand se fixeaza cu un clic. Conectati
celalalt capét la accesoriu conform indicatiilor privind accesoriile.

3. Apasati capacul pentru blocare. Apasati butonul de accesorii.

104 www.foodsavereurope.com

VS§1290X_23MLM1 (EMEA).indd 104-105

4. Cand indicatorul luminos ramane aprins continuu, procesul de
vidare este finalizat. V& atragem atentia ca aparatul va mai
parcurge ciclul de sigilare la sigilarea in vid a unui accesoriu.

5. Scoateti furtunul pentru accesorii din accesoriu si din aparat.
6. Pentru a testa vidarea, trebuie doar sa trageti de capacul

accesoriului. Acesta nu trebuie sa se miste.
Utilizarea dispozitivului de sigilare
portabil impreuna cu pungile de
vidare cu fermoar

Dispozitivul de sigilare portabil poate fi utilizat cu pungile de vidare
cu fermoar.

1. Umpleti punga cu fermoar si asezati-o intinsa cu cercul gri orientat
in sus. Strangeti punga pentru a elimina aerul, inchideti fermoarul
la 3/4 si strangeti din nou pentru a elimina aerul rdémas inainte de a
inchide complet fermoarul.

2. Apasati dispozitivul de sigilare portabil peste cercul gri de pe punga
si apasati butonul de accesorii.

Deschiderea accesoriilor FoodSaver®
dupa sigilarea in vid

Ase vedea FIG. 5
Recipiente FoodSaver®

Pentru a elibera vidul si a deschide recipientul, rotiti butonul in pozitia
de deschidere.

Dopurile pentru sticle FoodSaver®

Pentru a elibera vidul si a deschide sticla, rasuciti si trageti in sus
dopul pentru sticle.

intretinerea si curatarea aparatului
de sigilare in vid

Ase vedea FIG. 6
Pentru curatarea aparatului:

Deconectati cablul de alimentare
de la priza electrica. Nu scufundati
unitatea n lichid.

Verificati garniturile si zona din
jurul tavii de colectare pentru a
va asigura ca acestea nu prezinta resturi de alimente. Daca este
necesar, stergeti garnitura cu o lavetd umezita cu o solutie de apa
calda si detergent. Garnitura superioara si cea inferioara pot fi scoase
pentru curatare. Curatati-le cu apa calda cu sapun.

Tava de colectare demontabila faciliteaza curatarea atunci cand

cantitati mici de lichide sunt aspirate in canalul de vidare in timpul
procesului de vidare.

Goliti tava de colectare dupa
fiecare utilizare. Spalati-o in apa
calda cu detergent sau asezati-o
pe raftul de sus al masinii de
spélat vase. Uscati-o bine inainte
de a 0 monta din nou in aparat.

Pentru depozitarea aparatului:

Curatati bine unitatea, conform
descrierii de mai sus.

Odata ce unitatea a fost curatata
si s-a uscat complet, inchideti
capacul fara a- bloca si glisati
butonul in pozitia de depozitare. /
Aceasta setare previne aplicarea -
oricérei presiuni asupra garniturilor interne de etansare ale unitatii.

Nu depozitati niciodata aparatul cu capacul in pozitia de
functionare, deoarece garniturile se pot comprima si este posibil
ca unitatea sa nu functioneze corespunzator.

Depozitarea pe verticala

Dupa selectarea pozitiei de depozitare, depozitati unitatea pe verticala
pentru a economisi spatiu pretios in bucatarie.

Servicii post-vanzare

Tn cazul in care aparatul nu functioneaza, dar este in garantie,

duceti produsul inapoi in locul de unde a fost achizitionat pentru a fi
schimbat. Va atragem atentia ca va fi necesara o dovada valabila a
achizitiei. Pentru asistenta suplimentara, contactati Departamentul
de servicii pentru consumatori la: Regatul Unit: 0800 028 7154 |
Spania: 0900 81 65 10 | Franta: 0805 542 055. Pentru toate celelalte
tari, sunati la +44 800 028 7154. Se pot aplica tarife internationale.
Alternativ, trimiteti un e-mail la: foodsavereurope@newellco.com.

Eliminarea deseurilor

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamente electrice si electronice (DEEE),
contactati-ne prin e-mail la adresa foodsavereurope@newellco.com.
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Ghid de depozitare, sfaturi si
recomandari

Ambalarea in vid si siguranta alimentelor

Procesul de ambalare in vid prelungeste durata de valabilitate a
alimentelor eliminénd majoritatea aerului din recipientul sigilat si
reducand astfel oxidarea, care afecteaza valoarea nutritiva, gustul

si calitatea generald. De asemenea, eliminarea aerului poate inhiba
dezvoltarea microorganismelor, care pot produce probleme in
anumite conditii:

Pentru a conserva alimentele in sigurantd, este esential s& mentineti
temperaturi scazute. Puteti reduce semnificativ dezvoltarea
microorganismelor la temperaturi de 4°C sau mai mici.

Congelarea la -17°C nu distruge microorganismele, dar le opreste
dezvoltarea. Pentru depozitarea pe termen lung, congelati
intotdeauna alimentele perisabile care au fost ambalate in vid si
pastrati-le la frigider dupa decongelare.

Este important sa retineti ca ambalarea in vid NU inlocuieste
pastrarea in conserve si nu poate anula alterarea alimentelor. Poate
doar sa incetineasca modificarile privind calitatea. Este dificil de
estimat cat timp fsi vor pastra alimentele gustul, aspectul si textura
de cea mai buna calitate, deoarece depinde de durata si starea
alimentelor in ziua cand au fost ambalate n vid.

Important: Ambalarea in vid NU inlocuieste refrigerarea sau
congelarea. Orice alimente perisabile care necesita refrigerare
trebuie sa fie refrigerate sau congelate dupa ambalarea in vid.
Pentru a evita posibilitatea de imbolnavire, nu refolositi pungile in
care ati depozitat carne cruda, peste crud sau alimente grase. Nu
refolositi pungile care au fost introduse in cuptorul cu microunde
sau fierte.

Decongelarea si reincalzirea
alimentelor ambalate in vid

Decongelati intotdeauna alimentele in frigider sau in
cuptorul cu microunde; nu decongelati alimente
perisabile la temperatura camerei.

Alimentele din punga pot fi decongelate, dar
nu si reincdlzite intr-un cuptor cu microunde. Cand decongelati
in cuptorul cu microunde alimente aflate in pungi FoodSaver®,
asigurati-va ca nu depasiti puterea maxima de 180 de wati (setarea
de decongelare), durata maxima de 2 minute si temperatura
maxima de 70°C (158°F).
Puteti, de asemenea, reincalzi alimentele aflate in pungi
FoodSaver® introducandu-le in apd, la o temperatura constanta mai
mica de 75°C (170°F). Urmati orice instructiuni detaliate furnizate
impreuna cu pungile speciale FoodSaver®.

Recomandari privind prepararea

Carnea si pestele

Pentru rezultate optime, pre-congelati carnea si pestele timp de 1-2 ore
nainte de a le sigila in vid intr-o punga FoodSaver®. Acest lucru va contribui
la pastrarea sucurilor si formei initiale si va asigura o sigilare mai buna. Daca
pre-congelarea nu este posibila, asezati un servetel de hartie impaturit intre
carne sau peste si partea de sus a pungii, sub zona de sigilare.

Lasati un servetel de hartie in punga pentru a absorbi excesul de umezeala si
zeama in timpul procesului de sigilare n vid.

Nota: Carnea de vita poate avea o culoare mai inchisa dupa sigilarea in vid,
din cauza eliminarii oxigenului. Acesta nu este un semn de alterare.

Branzeturile tari
Pentru a pastra branzeturile proaspete, sigilati-le in vid
L dupa fiecare utilizare. Realizati pungi FoodSaver® mai
m lungi decét pare a fi necesar, addugand céate 25 mm de
material pentru fiecare deschidere si resigilare planificata
in plus faté de cei 75 mm de material pe care ii lasati in
mod normal ntre continut si zona de sigilare.

Este suficient s taiati marginea sigilata si sa scoateti branza. Atunci cand
sunteti gata sa resigilati branza, introduceti-o in punga si faceti acest lucru.

Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe, branzeturile
moi nu trebuie niciodata sigilate in vid.

Legumele
Legumele trebuie opérite inaintea sigildrii in vid. Acest

J proces opreste actiunea enzimelor care ar putea cauza

pierderea gustului, a culorii sau a texturii.

Pentru a opari legumele, introduceti-le in apa clocotita
sau in cuptorul cu microunde pana ce sunt patrunse, insa raman crocante.
Timpul de oparire este de 1-2 minute pentru lequmele verzi si mazare, de
3-4 minute pentru mazarea pastai, dovleceii feliati sau broccoli, de 5 minute
pentru morcovi si de 7-11 minute pentru stiuletii de porumb. Dupé oparire,
scufundati legumele Tn apa rece pentru a opri procesul de gétire. in cele din
urma, uscati legumele pe un servet inainte de sigilarea in vid.

Nota: Toate legumele (inclusiv broccoli, varza de Bruxelles, varza, conopida,
varza kale, napii) emit in mod natural gaze in timpul depozitarii. Prin urmare,
dupa oparire, acestea trebuie depozitate numai in congelator.

Atunci cand congelati legume, este de preferat sa le pre-congelati timp

de 1-2 ore sau pana ce se solidifica. Pentru a congela legumele in portii
separate, asezati-le pe hartie de copt, separandu-le astfel incat s& nu se
atinga intre ele. Acest lucru va impiedica congelarea acestora sub forma unui
bloc. Dupa congelare, luati lequmele de pe hartia de copt si sigilati-le in vid
intr-o punga FoodSaver®. Dupa sigilarea in vid, introduceti-le in congelator.

Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe, ciupercile
proaspete, ceapa si usturoiul nu trebuie niciodata sigilate in vid.

Legumele verzi

Pentru rezultate optime, utilizati o caserola pentru depozitarea
legumelor verzi. Mai intai, spélati legumele si uscati-le cu un
servet sau un recipient de uscat salata. Dupa uscare,
introduceti-le intr-o caserola si sigilati-le in vid conform
procedurii normale. Depozitati-le in frigider.
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Fructele

w Atunci cand congelati fructe moi sau fructe de padure, este
recomandat sa le pre-congelati timp de 1-2 ore sau pana ce se

solidifica. Pentru a congela fructele in portii separate, asezati-le
pe hartie de copt, separandu-le astfel incét sa nu se atinga intre
ele. Acest lucru va impiedica congelarea acestora sub forma unui
bloc. Dupa congelare, luati fructele de pe hartia de copt si
sigilati-le Tn vid intr-o punga FoodSaver®.

Dupa sigilarea in vid, introduceti-le in congelator. Puteti sigila in vid portii de

fructe Tn vederea coacerii sau in combinatiile dvs. preferate, pentru salate de

fructe gata pregatite pe intreaga duraté a anului. Dacé le depozitati in frigider,

va recomandam sa utilizati o caserola FoodSaver®.

Alimentele coapte

Pentru a sigila in vid alimente coapte moi sau aerate, va
recomandam sa utilizati o caserola FoodSaver®, care le va
permite sa fsi pastreze forma. Dacd utilizati o punga, pre-
congelati timp de 1-2 ore sau pana ce se solidifica. Pentru
a economisi timp, pregatiti aluat pentru fursecuri, aluat
pentru tartd, tarte intregi sau amestecati din timp
ingredientele uscate si sigilati-le in vid pentru utilizare
ulterioara.

Cafeaua si alimentele sub forma de pudra

Pentru a evita aspirarea particulelor de alimente in pompa
0 0 de vid, puneti un filtru de cafea sau un servetel de hértie in
partea superioara a pungii sau caserolei inainte de sigilarea
0 in vid. Puteti, de asemenea, introduce alimentele aflate in
ambalajul original intr-o punga FoodSaver® sau puteti utiliza
un capac universal FoodSaver® pe recipientul original pentru

a il sigila in vid.

Lichidele
inainte de a sigila Tn vid lichide precum supa, pre-congelati-

' le intr-0 caserola, o forma de cozonac sau o tava de cuburi

de gheata pana ce se solidifica. Scoateti lichidul congelat din
recipientul respectiv si sigilati-| in vid intr-o punga
FoodSaver®. Puteti stivui aceste ,caramizi congelate” in

congelator.

Cand sunteti gata s le utilizati, téiati un colt al pungii si introduceti-o, intr-un
vas, in cuptorul cu microunde sau in apa, la temperatura mai micé de 75°C
(170°F).

Pentru a sigila in vid lichide necarbogazoase imbuteliate, puteti folosi un dop
de sticla FoodSaver® impreuna cu recipientul original.

Nu uitati sa I&sati un spatiu de cel putin 2,5 cm intre continut si partea de jos
a dopului. Puteti resigila sticlele dupa fiecare utilizare.

Mesele gata preparate, resturile si sandvisurile

Depozitati eficient mesele gata preparate, resturile si
sanvisurile in containerele FoodSaver® usoare, care pot fi
stivuite. Acestea se pot folosi in cuptorul cu microunde, pe
raftul de sus al masinii de spalat vase si sunt livrate cu un
adaptor personalizat.

®

Recipientele usoare sunt gata de luat la serviciu, la scoalé sau la picnic!

Gustarile

Gustarile dvs. Tsi vor mentine prospetimea mai mult

timp daca le sigilati in vid. Pentru rezultate optime,

folositi o caserola FoodSaver® pentru alimente
fragile, cum ar fi sérételele.
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Depanare

Problema

Solutie

Problema

Solutie

LED-ul de sigilare se aprinde
intermitent

Unitatea s-a supraincalzit. Asteptati intotdeauna 20 de secunde intre operatiile de sigilare. In conditii de
utilizare intensa, aparatul se va opri automat, iar lumina de sigilare se va aprinde intermitent. Asteptati
racirea unitatii timp de 20 de minute.

Asteptati intotdeauna 20 de secunde intre operatiile de sigilare.

Incuietoarea a fost lasatd in pozitia de functionare: Garniturile pot fi comprimate. Rotiti incuietoarea in
pozitia de deschidere sau depozitare si asteptati dilatarea garniturilor, timp de 10-20 de minute.

Pompa de vid a functionat timp de peste 120 de secunde. In conditii de utilizare intensa, aparatul se va opri
automat, iar lumina de sigilare se va aprinde intermitent. Consultati sectiunea urmatoare — Pompa de vid
functioneaza, insa vidarea nu are loc.

Butonul a fost lasat in pozitia de pornire timp de 5 minute, fara ca aparatul sa fie utilizat; utilizatorul trebuie
s& aducé butonul in pozitia de deschidere sau depozitare.

Aerul a fost eliminat din punga,
nsa apoi a patruns din nou in
aceasta

Verificati sigilarea. O cuta formata la sigilare poate permite intrarea aerului in punga. Pentru a preveni
formarea cutelor la sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in tava de colectare.

Uneori, umezeala sau alimentele (precum sucurile, grasimea, firimiturile, pulberile etc.) aflate de-a lungul
benzii de sigilare pot impiedica sigilarea corectd a pungii. Taiati punga, stergeti marginea interioara a
acesteia si resigilati-o. .

Alimentele cu muchii ascutite pot gauri punga. Inlocuiti punga daca aceasta este gaurita. Acoperiti obiectele
cu muchii ascutite folosind un material moale de protectie, cum ar fi un servetel de hartie, si sigilati din nou
punga.

Este posibil ca alimentele s fi fermentat sau s fi eliberat gaze naturale. In acest caz, este posibil ca
alimentele sa se fi alterat; acestea trebuie aruncate.

Punga are defecte. Punga ar putea fi perforata. Utilizati o alta punga.

Pompa de vid functioneaza, dar
punga nu este vidata

Daca realizati o punga dintr-o rola, asigurati-va- ca un capat al pungii este sigilat. Consultati sectiunea
Realizarea unei pungi dintr-o rola de sigilare in vid FoodSaver®.

Reglati punga si incercati din nou. Asigurati-va- ca ati introdus capatul deschis al pungii in tava de
colectare.

Verificati dacd punga prezinta cute de-a lungul benzii de sigilare. Pentru a preveni formarea cutelor la
sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in tava de colectare.

Deschideti unitatea si asigurati-va ca garniturile sunt introduse corect si nu exista corpuri straine, murdarie
sau reziduuri pe garnitura superioara sau inferioara.

Butonul a fost lasatd in pozitia de functionare: Garniturile pot fi comprimate. Rotiti incuietoarea in pozitia de
deschidere sau depozitare si asteptati dilatarea garniturilor, timp de 10-20 de minute.

Asigurati-va ca ati inchis complet capacul. Daca incuietoarea nu prinde capacul si nu il preseaza complet,
vor aparea scurgeri intre garnituri.

Punga se topeste

Este posibil ca banda de sigilare sa fi atins o temperaturd prea nalta. Asteptati intotdeauna cel putin 20 de
secunde pentru ca aparatul s se raceasca inainte de a incepe sigilarea in vid a altui articol.

Utilizati pungi care poartd marca FoodSaver® Pungile si rolele FoodSaver® sunt proiectate special pentru
unitatile FoodSaver®.

Caserola nu se videaza

Capacul caserolei trebuie amplasat corect si aliniat cu aceasta.

Nu uitati sa apasati butonul dispozitivului portabil.

Verificati capacul pentru a va asigura ca este inchis corect pe toate cele 4 laturi.

Asigurati-va ca garnitura din interiorul capacului nu prezinta resturi de alimente.

Verificati marginea recipientului pentru a detecta eventualele crapaturi sau zgarieturi. Asigurati-va ca supapa
recipientului este curata.

Garnitura este desprinsa sau
rupta

Scoateti garnitura, curatati-o si reintroduceti-o in canelura pentru garnitura.
Daca garnitura prezinta semne minore de deteriorare, instalati-o in pozitie inversa.
Pentru fnlocuire, accesati site-ul web.

Punga nu se sigileaza
corespunzator

Exista prea mult lichid in punga; congelati inainte de vidare.

Verificati dacd exista resturi de alimente in zona de sigilare. Daca exista resturi, scoateti garnitura, curatati-o
si reintroduceti-o in canelura de vidare.

Punga are cute: Pentru a preveni formarea cutelor la sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in
tava de colectare.

Nu se aprinde nicio lumina pe
panoul de control

Asigurati-va ca unitatea este conectata la priza.
Asigurati-va cd priza de perete este functionala.
Asigurati-va cd ati inchis complet capacul, iar butonul se afla in pozitia de functionare.

Nu se intdmpla nimic atunci
cand incuietoarea este inchisa si
butonul de vidare este apasat

Asigurati-va ca unitatea este conectata la priza.
Asigurati-va cd priza de perete este functionala.
Deschideti butonul, asiqurati-va ca capacul este complet inchis, inchideti din nou capacul.

Punga nu poate fi introdusa in
aparat

Asigurati-va ca materialul pentru punga este suficient de lung pentru a ajunge in centrul tavii de colectare.
Adaugati intotdeauna 7,62 cm (3 in) pentru a permite sigilarea corecta a pungii in jurul alimentelor.
Intindeti usor punga atunci cand o introduceti. Introduceti punga, cu capatul deschis in jos, in tava de
colectare.
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BaxHu npegnasHn mepku

Cucrtemara FoodSaver®

Toau ypen MOXe [a ce 13non3ea oT fela Ha
Bb3PaCT Hag 8 roanHu v OT NnLa C HamarneHm
(U3NYECKI, CETUBHU UMW NCUXNYECKM
BB3MOXHOCTH, U 6€3 ONUT M NO3HAHMS,
aKo ca nop HabnoaeHne unu ca ounu
WHCTPYKTUpaHK 3a 6e3onacHa ynotpeba Ha
ypena, v pa3bupar onacHOCTUTE, CBbp3aHu

C Heroata ekcrnoatauus. C ypeaa He
TpsibBa Aa cu urpasT geua. MouncreaHeTo u
noAapbXKaTa He TpsibBa fa ce 3BbPLIBAT OT
[eLia, KoMTo He ca nog HabngeHue.

Ako 3axpaHBalusT kaben e noBpeseH,
TpsibBa fa 6bae 3aMeHeH OT Npon3BOANTENS,
OT HEroB CEPBW3EH NPeACTaBUTEN UMK OT
aHanornyHo keanuduumpaHo nuue, 3a aa
HsIMa 3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

+  BuHarv nocTassiite ypeaa BbpXy cTabuiHa, HagexaHa, cyxa u
paBHa NOBBLPXHOCT.

+  BHWMAHME: TO3W YPE[ 3A 3AMEYATBAHE HE E
NMPEAHA3SHAYEH 3A TbPIFOBCKM LIEJIN. Hukora He
u3nonaeanTe ypesa 3a Lenu, pasnnuyHmu OT HEroBOTO
npepHasHayexue. Toan ypes e camo 3a joMaluHa ynotpeba.
He n3nonaBaiite ypesa Ha oTKpUTO.

*  Hukora He notansnTe ypeaa unu 3axpaHsaiiunsa kaben u
Liencena BbB BOAA UK APYrn TEYHOCTU.

+  He u3nonseaiiTe ypeaa, ako e 6un nanyckax unm ako uma
BUAMMM CTieM OT NoBpesa.

+  [lpeaw na npucTbNUTe KbM MOYNUCTBAHE, YBEPETE Ce, Y€ YPeabT
€ U3KIIOYEH 1 Ye LLEMNCembT € 13BafeH OT MPEXOBUS KOHTaKT
cnep ynotpeba.

+  3a pa u3knioumnTe, 3BafeTe 3axpaHeaLus kaben ot
eneKkTpuYeckus KoHTakT. He gbpnaiite kabena, 3a aa ro
U3KnYmTE.

+  He u3nonssaite yobIkuTen c ypeda.

*  M3non3galiTe eAMHCTBEHO akcecoapy v NpUCTaBky,
npenopbyaHu OT NPON3BOANTENS.

+  [lpu 3aTonnsiHe Ha xpaHa B nnukose FoodSaver® He
3abpaBsiiTe Aa r'M NocTaBuUTe B 3arpsiTa BOAA C HUCka
Temnepatypa nog 75°C (170°F).

« XPAHUTENHWTE NPOAYKTW B NMIIKA MOTAT A
BbOAT PASMPA3EHW, HO HE Y NPUTOMIEHN B
MWKPOBBITHOBA ®YPHA. Korato pa3mpassiBate XpaHuUTENHM
npoaykT! B nnnkoBe FoodSaver® B MukpoBbiHOBa hypHa,

He HaJBULaBaiTe MakcuManHata mowHoct ot 180 BaTa
(HacTpoilka 3a pa3mpas3siBaHe), MakCMManHoTo Bpeme OT 2
MWHYTW 1 MakcumanHata Temneparypa ot 70°C (158°F).

3ANA3ETE HACTOALLUMUTE MHCTPYKLIUU

3auwo aa nakeTMpame ¢ Bakyym?

3naraHeTo Ha XpaHuUTenHUTe NPOAYKTY Ha Bb3AYX BOAM A0 3aryba
Ha TeXHWUTE XPaHUTENHW W BKYCOBW CBOWCTBA, NPUYMHSBA XNafNIHO
n3rapsiHe 1 ynecHsBa pa3BUTMETO Ha MHOrO 6akTepun, NneceH u
apoxau. Cuctemata 3a BakyymHo naketupaHe FoodSaver® nscmykea
Bb3JyXa M 3aneyatBa xpaHaTa 3aefHo C HeilHWS BKYC 1 kayecTBo.

C nmbnHaTa rama nnukose U kyTun FoodSaver®, npepoctassiy Bu
rnoBeye Bb3MOXHOCTM, Be4e MOXETe Aa Ce HacnaauTe Ha nonante
OT Hay4HO 0Ka3aH MeTOZ 3a CbXpaHeHue, C KOMTO Aa 3anasute
XpaHaTa cBexa 3a neT MbTY NO-AbITbr NEPUOA.

Cuctemara FoodSaver® cnectsiBa Bpeme 1 napu

*  Xapyete no-manko napu. Cuc cuctemata FoodSaver® moxete
[a KynysaTe Ha eapo 1iv oT pasnpofax6a v Aa Bakyymupate u
3aneyaTBaTe XpaHaTa Ha XenaHuTe nopuun 6e3 octaTbLy.

*  Cnecrete Bpeme. CroTBeTe xpaHa 3a Lsinata ceamuua,
NpUroTBETE SICTUSITA U M CbXpaHeTe B nnukoseTe FoodSaver®.

. HanpaBeTe c'bﬁupaumna Mno-necHU 1 NPUATHWU. |-|pVII'OTBeTe
Bawwuus crneunanuTeT U ActnaTa 3a npasHu4Hata Tpanesa
NpeABapuTenHo, 3a a MOXeTe Aa OTAeNnnTe noseye BpeMe Ha
roctute cu.

*  HacnapeTe ce Ha Ce30HHU XPaHM UMK Ha CreLManuTeTy.
3anaseTte Gbp3o pasBanslLUTe Ce UK psako ynotpebsisaHuTe
MPOAYKTM CBEXV 3a MO-ObIIr0.

*  Perynupaiite nopuuute npu auetu. Bakyymupaiite n
3aneyvatBaiiTe CbobpaseHu nopLmy 1 3anuceaiTe kanopuure w/
VNN KOMMYECTBOTO Ma3HWHW Ha nnvka.

*  3anaseTe HexpaHWUTENHUTe NPOAYKTU. 3anaseTe cyxu
11 IOAPEIEHN 3a eKCKYP3WS MPOAYKTUTE 38 KbMMMUHT UK
BETPOXOACTBO. MpeanaseTe OT NOTbMHsIBaHe MONMpPaHo cpebpo,
kaTo cBefieTe 10 MUHUMYM HErOBOTO OKUCTISBAHE.

Akcecoapu FoodSaver®

YacTtu

Bbanonasaitte ce MakcumanHo ot Bawws ypen FoodSaver®
C NOMOLLTa Ha NiecHuTe 3a ynoTpeba nnnkoBe, KOHTEHEpU 1
akcecoapyn FoodSaver®.

Mnukose u ponku FoodSaver®

MnukoseTe 1 ponkute FoodSaver® nputexasar crewuantm
kaHanuyeTa, KOWUTO MO3BONABAT e(hUKACHO M3CMYKBAHE Ha Bb3ayXa.
MHorocnoitHaTa UM CTpYKTypa v npasy ocobeHo edukacHa bapuepa
3a KMCNOpoA W Bara 1 criomara 3a npenassaHe oT u3rapsiHe ot
n3mpb3BaHe. LLle HamepuTe nnukoseTe U ponkute FoodSaver® B
ronsmMo pasHoobpaavie oT pasmepu.

KyTum 3a cbxpaHenue FoodSaver®

Kytuute 3a cbxpaHenue FoodSaver® ca nechu 3a ynotpe6a

11 MAeanHn 3a BakyyMHO NakeTupaHe Ha AenukaTHU NpoayKTY

KaTo M'b(bMHM W Opyrv ne4YeHn nsgenus, Te4HOCTU U CyXu XpaHu.
V13non3BaiiTe 3a MapMHOBaHE 3a MIUHYTH, @ He 3a YaCoBE C pexuma
3a MapuvHoBaHe.

Tana 3a 6yTunku FoodSaver®

3nonsgaiite Tanute 3a 6ytunku FoodSaver® 3a Bakyymupare

11 3anevaTBaHe Ha BUHO, HErasupaHu HanuTku 1 onvo. Tosa Lwe
YBENNYN CPOKA HA CbXPaHEHWE Ha TEYHOCTUTE U LLe 3anasn TeXHUsS
BKyC. He n3nonasaitte Tanata 3a OyTunku 3a nnactmMacoBu GyTUmKu.
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Buxte OUI. 1

(A] ByToH 3a 3anevaTBaHe
ByToH 3a BakyymupaHe
ByToH 3a akcecoap
ByToH 3a cbxpaHeHme
MopT 3a akcecoapy

ByToHu 3a ocBoGoXzaBaHe
Ha kanaka

@ 'opeH YNnbTHUTEN OT NAHa
[oneH YNNbTHATEN OT NAHA

CBpbXLWUMPOKA NeHTa 3a
3anevarsaHe

0 BakyymeH kaHan
MopBikHa BaHWYKa

YOo6HuAT 3a ynotpeb6a MHTYMTUBEH KOHTPONEH naHen Bu
ynecHsiBa Aa u3Bnevete Han-gobpoTo ot Bawara cucrema
FoodSaver®:

1. CBeTNIMHEH MHAMKATOp 3a 3anevyaTBaHe

I'Ipmmmrsa, KOraTto npouechT Ha 3anevaTBaHe e 3ano4Han, v CBeTu
NOCTOAHHO, KOraTo NpoLechT Ha 3anevatBaHe € NPUKIHYN.

2. CBeTnMHEH MHAMKATOP 3a BakyyM

[Mpumurea, KoraTo LMKbTBT Ha BakyyMupaHe e 3anoyHan, 1 CBeT!
MOCTOSIHHO, KOraTo LAKLITHT Ha BakyyMUpaHe € MpUKIYun.

3. ByToH 3a 3anevyaTBaHe

Toan ByTOH UMa Tpu yHKLMN:

1. HatucreTe byToHa, 3a Aa 3anevatare, korato NpasyTe NNNUKOBE OT
ponka FoodSaver®.

. HatncHerte, 3a fa cnpete HesabaBHO npoLieca Ha BakyymupaHe
11 [1a aKTMBMpaTe 3aneyaTBaHeTo Ha rnvka. ToBa npeAnassa

OT CMayKBaHe [env1kaTHI NPOAYKTI KaTo Xnsib, GuckeuTy n
cnaakapcki u3nenus.

. HatucHeTe 3a 3aneyaTBaHe Ha MHOTOCTIONMHM NNMKOBE OT hONMo
(kaTo NnMKoOBe 3a kApTOheH UMNC), 3a Aa CbXpaHsiBaTe XpaHata
XEPMETUYHO 3aTBOPEHA.

4. ByTOH 3a Bakyymupaxe
Toawn byToH UMa ABe yHKLMM:

1. HatucHeTe, 3a fa Bakyymupate v 3aneyaTate XepMETUYHO
XpaHu. MoTopbT Lwe npoabmki 4a paboTi, AoKATO NANKLT
He 6bAe HambIIHO BaKyyMypaH, Crief KOeTo aBTOMAaTUYHO Lue
3anevata.

N
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2. HatucHerte, 3a Aa cnipeTe npoueca Ha BakyyMupaHe no BCSKO
Bpewme.

5. 6yToHa 3a akcecoap
HatucHete, 3a fa u3nonasate pbyHust akcecoap 3a BakyymupaHe.

Akcecoapv no u36op

PvyeH ypen 3a 3aneyatsaHe
V3non3gaiiTe ¢ NAMKOBE C LN 1
KyTiW 33 CbXpaHeHue 3a CBeXa xpaHa
FoodSaver®, kouto ca npeantu 3a
npsicHa XpaHa 1 3aKycku.

Kak ce npaBuv nnuK oT ponka
FoodSaver®

BuxTe OUI'. 2

1. C nomolLTa Ha HoXMLia OTPeXeTe OT ponkaTa A0CTaTbYHO
MaTepuarn 3a NnuK, Taka Ye a ce cbbepe NpoaykTsbT, Nnkoc owe 3
nHya (7,5 cm). MocTapaiiTe ce fja pexeTe npaso.

2. BrapaliTe eanHWs Kpait Ha MaTepuana Ha nnuka no AbfixuHaTa Ha
neHTaTa 3a 3anevarBaHe.

3. HatucHeTe kanaka, 3a a ce 3aKmntouu.

4. HatucHete byToHa 3a 3arnevaTBaHe.

5. KoraTo CBETNMHHUAT MHAMKATOP 3a 3anevyaTBaHe Crpe Aa Mura
11 3aMoYHe Aa CBETW NOCTOSIHHO, 3aneyaTBaHeTo € 3aBbPLLUMIIO.
HatucHeTe byTonuTe 3a ocBobOXAaBaHe Ha kanaka, 3a Aaa ro
oTBOpUTE.

Cera Beye MOXeTe [la BakyymupaTe v 3aneyarare C HOBUS CU MIMK
(BwKTe cneaBalyata cTpaHumLa).

To3u ypen e cbBMeCTUM € ponku ot 28 cm 1 20 cm, nnmkose OT
946 ml u 3,78 | n akcecoapu FoodSaver®.

BakyymHo 3anevaTtBaHe ¢ nnukKoBe
FoodSaver®

Buxre OUI'. 3

1. CnoxeTe npoayKT(v) B NNKka, kaTo ocTauTe noHe 3 uHya (7,5
CM) Pa3cTosiHe MEXy ChAbPKAHWETO B NMNKa W FOPHUS Kpan Ha
nnvka.

. OTBOpETE Kanaka Ha ypesa v NocTaBeTe OTBOPEHIUS Kpail Ha nnnka
BbB BaKyyMHUs KaHarl.

HaTucHeTe kanaka, 3a fa ce 3aKoum.

HatucHete 6yTOHa 3a BaKyymupaHe, 3a ia 3ano4yHeTe npoueca Ha
BakKyymupaHe 1 3anedyaTBaHe. MoTop®T LLe Npoabmxu Aa pa6OTM,
[0KaTO NUKBLT He Obae HambAHO BaKyymupaH, crnej Koeto
aBTOMATMYHO LLie 3anevara.

Korato CBETMMHHNAT MHAMKATOP 3a 3areyaTBaHe crpe aa

MUra 1 3arfoyHe Aa CBETW NOCTOSIHHO, HATUCHETe ByToHUTE 3a
ocBoBOXaaBaHe OT ABETE CTpaHy, 3a 4a OTBOPHUTE, Aa MoBAMUrHETe
Kanaka 11 [ja usBaauTe niuka.

3ABEJNEXKA: Cnep Bcsika ynotpeba ocTassiiTe ypeaa aa ce
oxnaan 3a 20 cekyHau.

BaxHu cbBeTH:

3a fja cefieTe 40 MUHAMYM OTMAAbLUMTE OT NNMKOBE, He NOCTaBsANTe
NIYKoBETE TBbPAE HABBLTPE B ypeaa. Bkapaiite nnvka camo KOmkoTo
[Aa nokpue pbba Ha nofBIkHaTa BaHUYKa.

N
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BakyymHo 3ane4aTBaHe ¢ akcecoapu
FoodSaver®

BuxTe OUI'. 4

1. MoproTeeTe KyTVATa 33 CbXPaHEHWe CbIMACHO ykasaHusTa 3a
akcecoapn FoodSaver® (BuxTe HapbyHuka, NpesocTaBeH ¢ Bawms
KOMMNEKT akcecoaph).

. MocraseTe eanHus kpait Ha MapKy4a 3a akcecoapu B nopTa 3a
aKcecoapu Ha ypeaa, Taka 4Ye [a LipakHe Ha MACTO. CB'bp)KeTe
apyrva Kpait KbM akcecoapa, kato cvbriofasare yKasaHusTa 3a
akcecoapu.

. HatucHerte kanaka, 3a pga ce 3akmioun. HatucHete 6yTOHa 3a
akcecoap.

N

w
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KoraTto 3anoyHe 4a CBETM MOCTOSHHO, MPOLIECHLT Ha BaKyyMUpaHe
e npukntounn. OGbpHETe BHUMaHWe, Ye YpeabT Bee nak e
W3BBPLLM MKbIA HA 3arie4aTBaHe, KoraTo e 3anedyaTsa BakyyMHO
¢ akcecoap.

5. PaskaueTe Mapky4a 3a akcecoapu oT akcecoapa v ypesa.

6. 3a [1a TecTBaTe Bakyyma, MPOCTO PLIIHETE Karaka Ha akcecoapa.
Toi He TpsAGBa f1a Ce ABUXM.

Ynotpeba Ha pbyeH ypea 3a
3aneyvyaTBaHe C BaKyyMHM NNMKOBE C

umn

PBYHNAT ypen 3a 3anevaTeaHe MOXe fa Ce U3Non3ea ¢
BaKyyMHM MIMKOBE C LM,

1. HambrnHeTe nnvka ¢ Uyn, 0cTaBeTe ro NErHan CbC CUBMSI KPbF
Harope. M3kapaiiTe Bb3lyxa, 3aTBOpeTe Ha 3/4 1 ukapainTe
ocTaHanusi Bb3ayx, Npeay a 3aTBOpUTE HaMbIHO.

2. MpuTnCHETe PbYHNS Yper 3a 3anevaTBaHe BbPXY CYBUS Kpbr Ha
nnuka 1 HaTcHeTe ByToHa 3a akcecoap.

OtBopete akcecoapute FoodSaver®
crnep 3anevyatBaHe ¢ BaKyyM

Buxrte OUT. 5
KyTtum 3a cbxpaHenue FoodSaver®

3a pa ocsoboauTe Bakyyma 1 fja OTBOPUTE, 3aBbpTETE KONYETO B
OTBOPEHa No3NLNS.

Tanwu 3a 6ytunku FoodSaver®

3a fa ocBoboauTe Bakyyma 1 fia OTBOPHUTE, 3aBbPTETE U APBNHETE
Tanata 3a byTunka.

MopapbxkKa n noyncTeaHe Ha Bawums
ypeaa 3a BakyymupaHe

Buxte OUI'. 6

3a ga nounctute ypepa:

N3BapeTe 3axpaHBalLys kaben
OT eNeKTPUYECKMSt KOHTAKT. He
notansiite B TEYHOCTU.

MpoBepeTe YNTbTHEHUSITA OKOMO
BaHW4KaTa, 3a fja ce yBepuTe, Ye
110 TSIX HSIMa 0CTaTbL OT XpaHa.
N36bplueTe yNITbTHEHUATA C Kbpria, HAanoeHa ¢ Tonna canyHeHa
BOZa, ako TOBa € He0BX0AMMO. [OPHOTO W AOMHOTO YNbTHEHWE
MoraT [ja Ce cBansT 3a nouucTaaHe. MouncteTe ¢ Tonna canyHeHa
BOJaA.

nO,D,BVI)KHaTa BaHW4Ka ynecHABa
MOYMCTBAHETO, KOraTo Marku
KOMMYecTBa TEYHOCTH ca
W3TETNIEHN BbB BaKyyMHUs
KaHarn ro Bpeme Ha npoLieca Ha
BaKyyMupaHe.

V3npa3ssaiTe BaHM4KaTa cneg
Bcsika ynotpeba. Mamusaiite

\
C TONna canyHeHa Bofa 1nm
nocTaBsiiTe B ropHaTa KoLWHMLA
Ha CbOMWSINHA MaLLMHA.
W3cywagaitte pobpe, npean (
\( /
/

-

OTHOBO Jj@ NOCTaBUTE B ypesa.

~

CbxpaHeHue Ha ypepa:

[oumcTeTe ypeaa LANOCTHO, KaKTO € OMNUCaHO MO-Tope.

Cnep kaTo ypeabT € 61n NOYMCTEH 1 OCTABEH [ia M3CbXHE HaLANo,
3aTBOpeTe kanaka, 6e3 Aa ro 3akniousare, 1 nbaHeTe OyTOHa

B NOMNOXeEHWE 3a CbXpaHeHue. Tasn HacTpoika NpeaoTepaTsea
MpUNaraHeTo Ha HEHYXXHO HansraHe BbpXY BbTPELUHUTE YMTbTHEHNS
Ha ypepa.

Hukora He cbxpaHsBaitTe ypeaa B PABOTHO nonoxehue, Tbi
KaTo yNbTHEHUATA MOXe [ia Ce CBUAT M ypeabT MOXe Aa He
¢pyHKLMOHMpPa NpaBUITHO.

CbxpaHsBaiiTe BEpTUKanHoO

Cnep kaTo 6bae nocTaBeH B MONOXeHWE 3a CbXpaHeHue,
C'bXpaHﬂBaVITe r0 BEPTUKAIHO, 3a Aa CnecTuTe LeHHO MACTO B
KyXHATa.

Cnepnpopax6eHo obcnyxBaHe

B cnyyait Ye ypeabT He paboTu, HO € B rapaHLsi, BbpHETE o B
obekTa, OT KOWTO CTe ro 3akynunu, 3a Ja Obae 3ameHeH. Mons,
vmaiTe npeaBsua, Ye Le Bu e Heobxoaum BanuaeH JOKyMEHT 3a
[0Ka3BaHe Ha nokynkaTa. 3a AOMbMHUTENHA NOMOLL, MONSI, CBbpXKeTe
ce C 0TAena 3a NoAApbXKa Ha knneHTu Ha: ObeanHeHo KpancTBo:
0800 028 7154 | Wcnanms: 0900 81 65 10 | ®paHups: 0805 542

055. 3a BCUYKM OCTaHanu Abpxasy 3BbHETe Ha +44 800 028 7154.
Bb3MOXHO € [1a ca Npunoxumu MexayHapoaHn Tapudn. Moxete u
[Aa uanpatute umein Ha: foodsavereurope@newellco.com.

U3xBBbpnsiHe KaTo oTNnagbLK

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKI NPOSYKTY He
TpsibBa [1a Ce U3XBLPIIAT B KOHTENHEpUTE 3a
6utoBu oTnagbum. Mons, peunknupaiite Takvsa
0TNagbLM, KbAETO CbLECTBYBAT CbOPBKEHUS 33
ToBa. M3npateTte HU uMeiin Ha foodsavereurope@
newellco.com 3a JombnHUTENHA MHGOPMALMs
OTHOCHO peLmKnMpaHeTo n oTHocHo OEEO.
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P1KoBOACTBO 3a CbXpaHeHue,
yKa3aHuA U CbBeTH

BaKyyMHO nakeTupaHe u 6e3onacHocCT Ha XpaHuTte

MpoLecbT Ha BaKyyMHO NakeTUpaHe yBenuyaBsa Cpoka Ha
CbXpaHeHMe Ha XpaHUTe Ypes OTCTpaHsiBaHe Ha MoBEYETO Bb3ayX
OT 3aneyaTaHara KyTusi, KaTo Mo TO3U HauuH Ce Hamarnsisa
OKUCNSIBAHETO, KOETO OKa3Ba BMSIHUE BbPXY XpaHUTENHaTa
CTOVHOCT, BKyCa W LSINOCTHOTO KaYeCTBO Ha XpaHuTe.
OTCTpaHsiBaHeTo Ha Bb3dyxa MOXe CbLUO Taka fja BbanpenstcTaa
Pa3BUTUETO HA MUKPOOPraHNU3MU, KOUTO MPU AAAEHN YCTOBIS €
Bb3MOXHO Aa cb3aaaat npobnemu:

3a 6e30nacHOTO CbXpaHeHUe Ha XpaHuTe OT U3KMIUNTENHO
3HayeHe e NOAABbPKAHETO Ha HUCKKM TemnepaTypu. Mpu
Temnepatypu oT 4°C nnm no-HUCKK MOXeTe Aa HamanuTe
3HAYNTENHO Pa3BUTUETO HA MUKPOOPTaHN3MN.

3ampassBaHe npu —17°C He ybuBa MUKpOOpraHu3muTe, Ho cnvpa
TSXHOTO pasBuTHe. 3a NO-AbNroTPatHO CbXpaHEHME BUHAM
3ampassiBaiiTe HeTpaHNUTE XpaHu, KOUTO ca BakyyMHO nakeTupaHu,
1 TV OpbXTE B XNaAWUIHUK crej pasmpassiBaHeTo uM.

BaxHo e fa ce otbenexu, Ye BakyymHoTO naketupaqe HE
3aMeCTBa KOHCEPBUPAHETO U He MOXe Ja MpeaoTBpaTh
pa3BansiHeTo Ha XpaHuTe. TO MOXe eAMHCTBEHO fja 3abasy
NMPOMEHUTE B TAXHOTO KayecTBO. TPyAHO e Aa ce NporHoaupa
BPEMETO, 3a KOETO XpaHuTe LU 3anassT Hail-fobpus i BKYC, BUA
N TEKCTYpa, NMOHEXe TOBA 3aBUCK OT AataTa Ha NPOU3BOACTBO U
CbCTOSHUETO Ha XPAHUTESHUS NPOAYKT KbM MOMEHTA Ha HEroBOTO
BaKyyMHO MakeTupaHe.

BaxHo: BakyymHoTO naketupaHe HE 3amecTBa CbXpaHeHUeTo B
XTaAWHUK U puaep. Benyky HeTpaiHK XpaHu, KOUTO U3nckBaTt
CbXpaHeHue B XnafunHuk, Tpsabea aa 6baaT CbxpaHsBaHm

B XNafWmHYK Unu Ja ObaT 3ampaseHu crep BakyyMHOTO
nakeTupaHe. 3a ga ce n3berHat Bb3MOXHN 3abonsiBaHus, He
113M0M3BaNTe NOBTOPHO MIMKOBETE, Crief KaTo CTe CbXpaHsiBanu B
TSX CypoBO Meco, CypoBa puba unu MasHu xpanu. He uanonssaite
MOBTOPHO NNMKOBETE, KOUTO ca BUnKM 13MON3BaHN B MUKPOBBIIHOBA
(hypHa nnmn 3a NpuUTONNsSHe Ha XpaHa.

Pa3Mpa3ﬂBa|-|e n nputonsiaHe Ha
BaKyyMHO NakeTupaHun XpaHu

BuHaru pasmpassiBaitTe xpaHaTa B XnagunHuK unm
MWUKpOBBIIHA (hypHa — He pas3mpassBaiiTe HeTpanHu
XpaHu Ha CTaitHa Temneparypa.

XpaHUTenHNUTE NPOAYKTU B NNvKa MoraT Aa Gbaat
pasmpassiBaHu, HO He W NMPUTONMSHU B MUKPOBBITHOBA (pypHa.
KoraTo pasmpassiBaTe XpaHUTenHu NpofykTv B nnmkoBe FoodSaver®
B MUKPOBBIIHOBA (hypHa, He HaABULIABANTE MaKcUmManHaTa
moLyHocT oT 180 BaTa (HacTpoka 3a pa3mpassiBaHe),
MaKCUMAarHOTO BpeMe OT 2 MUHYTU U MakcuManHaTa TemnepaTtypa
ot 70°C (158°F).

MoxeTe cbLLUO Taka fa nputonnsTe xpaHa B nnukose FoodSaver®
4pe3 NocTaBsiHe Ha NNMKOBETE B 3arpsiTa Bofa C HUCKA
Temnepatypa, nog 75°C (170°F). Cnepapaitte BCUuku cneuudnyHn
WHCTPYKLMM, NPEAOCTaBEHM CbC CreumantuTe nnvukose FoodSaver®.

Yka3aHusa 3a noAroToBKa

Meco n puba

[ 4 .
3a fa nocTurHeTe Han-gobpu pesyntati, 3aMpaseTe npeaBapuTenHo
MecoTo 1 pubata 1-2 yaca npeav BakyymMupaHe 1 3anevaTtsaHe B nnvk
FoodSaver®. ToBa nomara 3a 3anassaHe Ha coka 1 hopmarta v rapaHTupa
no-[o6po 3aneyatBaHe. AKO HE & Bb3MOXHO Aia Ce M3BBPLLN NPEABAPUTENHO

3ampassiBaHe, NOCTaBeTe CrbHaTa xapTieHa candeTka Mexay MecoTo uim
pubara v nnuKa, Ho NOA 30HaTa Ha 3anevarsaHe.

OcraBete XapTueHa cancpeTKa B MIuKa, KoATO Aa aﬁcopﬁmpa n3nuwHarta
Bflara 1 CoKoBe Mo BpemMe Ha npoueca Ha BakyymupaHe 1 3anedyaTBaHe.

3abenexka: TenewkoTo MECO MOXe [a U3rnexaa no-TbMHO cref
BakyymMupaHe v 3aneyaTBaHe nopajy U3CMyKBaHeTo Ha kucrnopofa. Tosa He
€ NpU3HaK, Ye MeCoTO e pa3BaneHo.

TBbpau cupeHa
3a J1a 3anaauTe CUPEHETO CBEXO, BaKyymupaiTe ro u ro
y. —a-. 3aneyvaTBaiiTe cnep Bcsika ynotpe6a. HanpaseTe Batums
m nnuk FoodSaver® no-gbsibr, kato octasute no 25 mm
maTepuarn oT nnuka 3a BCeKM MbT, korato
Bb3HamepsiBaTe fla OTBOPUTE W 3aneyvaTaTe OTHOBO, B

[IOMbHEHME Ha ObMxuHaTa 0T 75 mm, KosTO
06MKHOBEHO Ce OCTaBs Mexy ChAbPXaHUeTo 1 LueBa.

[MpocTo oTpexeTe 3anevataHns kpai u u3sagete cupeHeto. Korato
CTe roTOBM Aa 3anevataTte CUpPEHeTo, NPOCTO ro NOCTaBeTe B NNuka u
3aneyaranTe OTHOBO.

BaxHo: Mopaan onacHocTTa oT aHaepobHu 6akTepum, MekuTe cupeHa He
TpsibBa HUKOra fja Ce 3anevaTBaT C BakyyM.

3eneHuyum
3enenuyuute TpsbBa ga ce bnaHwmpart npeau

é“ BaKyyMMpaHETo W 3aneyaTaHeTo UM. TO3M NpoLec cnupa
[IECTBMETO Ha eH3UMUTe, koeTo 61 Mormo aa Aoseae Ao
3aryba Ha BKyC, LiBSIT 1 TeKCTypa.

3a fna GnaHwupate 3eneHyyLy, NocTaBeTe M BbB BpsLLa BoAa U B
MMKPOBBITHOBA (DypHa, AOKATO Ce CBapST, HO BCE OLLe Ca Xpynkaeu. BpemeTo
3a BnaHwwmpaHe € 0T 1 40 2 MUHYTM 38 NUCTHW 3eneHYyLM 1 rpax; 3 Ao

4 MVHYTV 3a CnadbK rpax, Hapsi3anu TUKBUYKW Ui Gpokonu; 5 MUHYTYH 3a
MOpKOBU; M 7 A0 11 MUHYTW 3a LapeBuLa Ha koyaH. Crea 6naHwupaHeTo
rnoToneTe 3efleHuyLMTe B CTyAeHa Bofa, 3a Aa ClipeTe npoLieca Ha BapeHe.
MocnepHaTa CTbiKa e fia M3cyLLnTe 3eNeHuyLuTe BbPXY Kbpna npeau
BakyyMMPaHeTo 1 3aneyaTBaHeTo.

3abenexka: Beuuku 3enenyyum (BknountenHo 6pokonu, Gptokcencko sene,
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3ere, UBETHO 3efe, Kane, psna) U3MycKaT Mo eCTECTBEH HAuMH ra3oBe Mo
BpeMe Ha CbxpaHeHue. Mopaay Toa cnea 6naHwmpare Te Tpsbea Aa ce
CbXpaHABaT CaMo BbB (hpu3ep.

Korato ce 3ampa3siBaT 3eneHuyLm, Hai-[o6bpe e CbluuTe Aa Ce 3amMpassT
npeaBapuTeNnHo 1-2 Yaca unm gokaTo ce BTBbPAAT. 3a Aa 3amMpasnTe
3eMIeHYyLM Ha NopLMK, MbPBO NOCTaBETE ChLUMTE BbPXY XapTus 3a neyeHe
11 TV pasnpefeneTe Taka, Ye Aa He ce fokocsaT. ToBa NpefoTBparsBa
3aMpb3BaHETO UM 3aefHo B Gnok. LLjom 3eneHyyuuTe 3ampb3Har, m
MaxHeTe OT XapTusiTa 3a NeyeHe 1 rv Bakyymupaiite 1 3anevaraiite B nnvk
FoodSaver®. Cneg akyymmpaHeTo v 3aneyaTBaHeTo UM v BbpHeTe BbB
pusepa.

BaxHo: Mopaay onacHocTTa OT aHaepobHu BakTepuu, npecHnTe rubu, nyk u
4eCbH He TpsiIbBa HUKOra Aa ce 3anevaTBar BakyyMHO.

JIncTHu 3eneHyyum

3a nocTurare Ha Hait-gobpu pesyntati nsnonasaiTe Kyt 3a

CbXpaHeH1e Ha NIMCTHN 3eneHuyLy. MTbpBo U3MuiiTe

3eNeHYyLMTe 1 Crief TOBA M M3CYLLETE C Kbpna uiu

LieHTpodbyra 3a canata. Cnep kato GbAaT M3cyleHm, rm

nocTaBeTe B KyTUs 3a CbXpaHEHe 1 T BakyymupaiTe n

3aneyvatainTe no obuyaitH1s HaunH. CbxpaHsiBaiTe B
XNaJUIHKK.

Mnopose

v

KoraTo ce 3ampa3siBaT Mekv NNoAoBe UNK Takuea OT TWNa Ha
AroauTe, Hail-Aobpe e CblyuTe a Ce 3amMpassT NpeaBapuUTENHoO
1-2 yaca unu AoKaTo ce BTBbPAAT. 3a Aa 3amMpa3nTe Nnopjose
Ha NopLyK, MbPBO NOCTaBETE ChLYNTE BbPXY XapTUs 3a NeyeHe u
T pasnpeaeneTe Taka, Ye Aa He ce fokocsar. ToBa
npefoTBPaTSABA 3aMpb3BAHETO UM 3aeaHO B Briok. LLjom
nnopJoBeTe 3aMpb3HaT, ' MaxHeTe OT XapTusiTa 3a NeYeHe 1 M
BakyymupaiiTe 1 3anevataite B nnuka FoodSaver®.

Cneq BakyymupaHeTo 1 3anevaTBaHeTo UM v BbpHeTe BbB (pusepa.
MoxeTe fia BakyymupaTe v 3aneyaTBate kaTo MopLuUW 3a neyeHe uiu B
no6umm Bawm koM6MHaLMK 3a LLeNnoroaMLWIHO NecHo NPUroTBSHE Ha NNOA0BK
canatu. Mpu cbXpaHeHne B XNaZUNHUK Npenopbysame U3non3BaHe Ha
KOHTeilHep 3a CbxpaHeHue FoodSaver®.

MeyeHn nspenus
3a BaKyyMHO 3aneyaTBaHe Ha MeKi Ui POXKW NpoayKTU
npenopbyBaMe M3nonasaHe Ha koHTeitHep FoodSaver®, 3a
[Ja ce 3anaau TaxHaTa copma. AKO 13nonaBarte niuK,
3ampaseTe npeABapuTesHo B NPOAbIKEHNe Ha 1-2 yaca
UNW [0KaTo ce BTBBbPAAT. 3a a CnecTute Bpeme,
noaroTBeTe TECTO 3a Kypabuu, Gnatose 3a nait, Lenv
naroBe unu NpeABapuUTENHO NPUroTBEHA CMEC OT CyXM
CbCTaBKM 1 MV BakyymupaliTe 1 3anevataiTe 3a no-kbCcHa ynotpeba.
Kadbe u npaxoobpasHm xpaHu
3a fa ce 13berHe 3acMyKBaHETO Ha YacTuLy XpaHa ot
0 0 BaKyyMHaTa nomna, noctasete (punTbP 3a kade nnu

“ XapTvieHa candeTka BbPXy rOpHaTa YacT Ha Nnuka unm

KOHTeVIHepa npeaun BakyymupaHe u 3ane4yaTBaHe. MoxeTte

CblLO ia MOCTaBUTE XpaHaTa B HeilHaTa OpUriHariHa onakoBka B MK
FoodSaver® unu aa nsnonssate yHuBepcaneH kanak FoodSaver® ¢
OpUrVHarHa KyTusi 3a BakyymupaHe 1 3anevatBaHe.

TeyHoOCTH
Mpeau BakyymupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha TEYHOCTH, kaTo
Hanpumep BynboH, 3amMpaseTe NpeaBapUTENHO B kacepona,
thopma 3a kekc v hopma 3a nefieHn kybueta, 40 TBbPAO
CbCTOsSAHKE. M3BQ,D,ET6 3aMpb3Hanarta Te4HOCT OT (bOpMETa

s 1 51 Bakyymupaiite 1 3anevataite B nnuk FoodSaver®.

MoxeTe fia noppenuTe Teau ,3aMpb3Hany TyXmuyku‘ BbB dpusepa.

KoraTo cTe roToBu fa r 13nonaeate, NPOCTO OTPEXETE brbfa Ha nnuka u
ro nocTaBeTe B YMHUS B MUKPOBBIHOBATA (hypHa UNM o NOTOMETE B 3arpsita
BoAa ¢ Temnepartypa nog 75°C (170°F).

3a BakyymupaHe W 3aneyaTBaHe Ha Heraaupau GyTunupaqu Te4HocTn
MoXeTe [ja u3nonaeate Tana 3a 6yTunku FoodSaver® ¢ mbpBoHauanHus Cba.

He 3abpaBsiiTe fia ocTaBuUTe pascTosiHue noHe 25 mm Mexay CbAbpXaHeTo
1 AONHaTa YacT Ha Tanata 3a 6yTunku. Cnep BCSKO U3Non3BaHe MoXeTe
OTHOBO Aa 3anevarare 6yTMJ'|KI/lTe.

MNpenBapuTenHoO NPUroTBeHU SICTUS, OCTaHarna xpaHa
N caHABUYMU

CbxpaHsiBaiiTe edmkacHo Bawmte npefsaputenHo
NPUroTBEHW CTUS, OCTaHana XxpaHa 1 caHaBU4M B NekuTe,
nocTaBsLyy ce efHa B Apyra kytun FoodSaver®. Te ca
MoAXOASLLM 38 MUKPOBBIHOBA (DypHa, MoraT fia ce
13MUBAT B rOpHaTa KOLLHMLA Ha CbAOMMSNIHA MaLLMHa U ce
A0CTaBSAT CbC CrieLuaneH agantep.

®

Jlekute Kyt We ca ¢ Bac, kbaeTo 1 Aa ce Hamuparte — B ouca, B yuunuie
“nn Ha nsnet!

3akycku
BawwmTe 3akycku Lie 3anasaT no-AbAro ceexecTTa
@ CH, KoraTo r1 Bakyymupare v 3anevartare. 3a Haii-
no6pw pesynTaTi U3Non3BaiiTe KOHTENnHep
FoodSaver® 3a poHnuBi NpoayKTH, kKato conexuTe
BuckBuUTH.
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OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3NpPaBHOCTU

Mpobnem

PeweHne

CBeToauMoLbT 3a 3anevaTBaHe
Mura

YpeawT e nperpsn. Buxaru octassitte no 20 cekyHau Mexay oTAenHuTe 3anevatanus. Npu MHTEH3NBHA
ynotpe6a ypenbT ce U3KYBa aBTOMATUYHO U CBETIIMHHUAT MHAMKATOP 3a 3aneyaTBaHe 3anoysa Aa Mura.
V3yakaiTe 20 MUHYTV YpeabT Aa ce OXNnafu.

BuHaru nsyaksaite 20 cekyHan Mexay OTAENHUTE 3aneyaTBaHus.

NocTyeTo e ocTaBeHo B paboTHO NONOXEHME: YNbTHEHNsITA MOXeE [a ca CBUTU. 3aBbpTeTe JIOCTYETO

B OTBOPEHO MOMOXEHWE NN MONOXEHME 3a CbXpaHeHue 1 nvakaitte 10 go 20 MuHyTH Ja ce oTnycHaT
YNITbTHEHWSTA.

BakyymHata nomna pabotn noeye ot 120 cekyHau. [pn uHTeH3MBHa ynoTpeba ypeasT ce u3kmoysa
aBTOMATMYHO W CBETIIMHHUAT MHAMKATOP 3a 3aneyaTBaHe 3ano4sa Aa Mura. Buxte cnegpalums pasgen.
BakyymHaTta nomna paboT, HO MINKBLT He Ce Bakyymupa.

NocTyeTo € 0CTaBeHO BbB BKIKYEHO MONOXEHIUE B NPOABIKEHME HA 5 MUHYTI 1 He Ce U3Non3Ba, HanoMHs
ce Ha noTpebuTens aa 3aBbPTM NIOCTYETO B OTBOPEHO MONOKEHNE UMM MONOXKEHNE HA CbXPaHEHME.

BakyymHata nomna pa6otu, Ho
NANKLT He Ce Bakyymupa

Ako npaBuTe NAKK OT porika, MPOBepeTe Aanu eANHNST Kpail Ha NNuKa € 3aneyataH. BuxTe kak ce npasu
NAVK OT porika 3a BakyyMHo 3aneyatBaHe FoodSaver®.

Harnacete nnuka n onuTaiiTe OTHOBO. YBEpETE Ce, Ye OTBOPEHIAT Kpail Ha Nnuka € [ony BbB BaHN4KaTa 3a
CcbbupaHe Ha TeYHoCTH.

lpoBepeTe 3a HabpbYKBaHe Ha NNMKka NO AbMKWHATA Ha 3aneyaTBallaTa neHTa. 3a fja npefoTepaTuTe
HabpbYKBAHETO Ha LLEBA, BHUMATENHO M3MbHETE NNka, AOKATO ro BKAapBaTe BbB BaHMYKaTa.

OrBopeTe ypeaa v NpoBepeTe Aanu YNITbTHEHNSATA Ca NPaBUIHO MOCTaBEHN W AAnK HAMa Yyxan Tena,
MPBCOTUS UMK OCTATBLM MO FOPHOTO UMK [ONHOTO YNTbTHEHNE.

NocTyeto e ocTaBeHo B paboTHO NONoXeHue: YNIbTHEHNATa MOXe Aa ca CBUTU. 3aBbpTeTe NoCTYeTO

B OTBOPEHO MOMOXEHME UM NONOXEHME 3a CbXpaHeHue v u34akaiite 10 Ao 20 MUHYTV Aa ce oTnycHaT
YNITbTHEHVSTA.

lpoBepeTe Aany kanakbT € HambiHO 3aTBOPEH. AKO NOCTHYETO He (hMKCMpa kanaka v Toi naja Hagony,
MEX[y YNITbTHEHNSTA LU VMa Tey.

YNnbTHEHWeTo e pa3xna6eHo
unn nma paskbcsaHe

V3Bapete YNTbTHEHUETO, MNOYUCTETE IO U ro NOCTaBETE OTHOBO B KaHana 3a ynibTHeHUEeTO.
Ao YNNbTHEHWETO UMa Nekn nospeau, n3sagete ro, o6preTe 0 1 10 NOCTaBeTe OTHOBO.
OTHOCHO YacTi 3a CMsHa noceTeTe ye60al?|Ta.

MnVKLT He ce 3aneyatsa
npaBuIHoO

B nnuka Mma npekaneHo MHOro TEYHOCT, 3amMpaseTe Npeav BakyymupaHe.

lpoBepeTe 3a 0CTaTLLV OT XpaHa OKOMO 30HaTa Ha 3aneyaTBaHe. AKO UMa, U3BadeTe YNbTHEHNETO,
MOYMCTETE [0 1 r0 NOCTaBETE OTHOBO BbB BaKyyMH!S KaHan.

MnukbT e HabpbykaH: 3a fa NpeaoTBpaTUTE HABPBYKBAHETO Ha LUEBA, BHUMATENHO U3NbHETE NNKKa,
[A0KaTo r0 BKAapBaTe BbB BaHMYKaTa.

Ha KOHTponHUs nanen He cBeTAT
CBETNIMHHU UHAMKaTOPKU

[TpoBepeTe ganu ypenbT € BKMOYEH B KOHTaKTa.
ﬂposepeTe Oann CTEHHUAT KOHTAKT € U3MnpaBeH.
[poBepeTe Aanu kanaksT € qoﬁpe 3aTBOPEH 1 Aanu NocT4eTo € B pa60THO nosoxexue.

HuLwo He ce cnyysa npu
3aTBOPEHO JTOCTYE W HaTUCHaT
ByTOH

MpoBepeTe Aanu YpeabT e BKMIOUYEH B KOHTAKTa.
lpoBepeTe Aanu CTEHHUST KOHTAKT € M3NpaBeH.
OTBOpETE NOCTYETO, NPOBEPETE Aanu kanakbT e Ao6pe 3aTBOPeH, 0THOBO (UKCUpaliTe kanaka ¢ NIOCTYETO.

MMnUKbT He MOXe Aa ce NocTaBu
B MallnHaTa

YBepeTe ce, Ye Ma JoCTaTbyHO MaTepuan 3a niuka, 3a Aa AOCTUTHE 4O LEHTbpa Ha BaHu4kaTa 3a
cbbupaHe Ha TEYHOCTW. BuHaru octaBsiiTe JOMbHUTENHA AbIVKMHA OT OKOMO Tpu MHYa (7,62 cm), 3a fa
MOXeE NMWKLT Aa NpUnenHe NTbTHO KbM XpaHara.

BHumaTenHo u3nbHeTe nnnka, LOKATo ro BkapBaTe. BkapBaiTe nnvka BbB BaHW4KaTa U3BUT HAZOMY.
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Mpobnem

PelueHune

BBS,ElyX'bT € U3CMYKaH OT nnuka,
HO BNK3a OspaTHO B Hero

.

MposepeTe Lwesa. HabpbykBaHETo N0 AbMKMHATA Ha LieBa MOXe Aa [OBEAE [0 BPbLUaHe Ha Bb3ayX B
nnuka. 3a Aa npefoTBpaTUTe HabPbUKBAHETO Ha LUEBA, BHUMATENHO U3MbHETE NNKKa, 40KATO ro BkapBaTe
BbB BaHN4KaTa.

MoHsikora Bnara unu Matepuan oT xpaHa (kaTo COKOBe, MasHuHa, TPOXW, Nyapa 1 Ap.) no Luesa
Bb3NPENSATCTBA HOPMANHOTO 3aneyartBane Ha nnvka. OTpexeTe nnvka, 3abbpLueTe OTBLTPe ropHaTa vact
11 TO 3aneyataTe OTHOBO.

MnvKsT MOXe Aa e NPOBMT OT XpaHK C 0CTpK pbboBe. Ako MNMKBLT € NPobuT, M3NON3BaNTE HOB MAKK.
ObBuitTe XxpaHuTe € 0CTpY pLOOBE B MeK YNbTHABALL MaTepuar, kato xapTueHa Kbpna, 1 3anevyartante
OTHOBO.

Moxe Aa ce e nony4una pepmeHTaLs Unn U3nyckaHe Ha eCTECTBEHN ra3oBe oT xpaHuTe. Korato ToBa ce
CIy4y, XpaHaTa MOXe [ia e 3anoyHana aa ce passans v Tpabea aa 6bae n3xebpreHa.

MospepeH nnuk. MnnkLT Moxe Aa e npobuT. OnuTaitTe ¢ ApYr NAKK.

ZnpavTikéS Mpo@uAdgerg

To ZUotnua FoodSaver®

MnukbT ce pasTonssa

3aneyarBalyaTa neHTa Moxe Aa € C MHOro Bucoka Temnepartypa. BuHarv uvaksaiite Ha-manko 20
CeKyHAW, 3a Aa ce OXMafy YpeabT, NPeAn Aa 3anoYHETE BaKyyMupaHe 1 3aneyaTsaHe Ha Apyr NpoayKT.
W3nonsgaitte opuruHanHu nnukose FoodSaver®. Hawute nnukose v ponku FoodSaver® ca cneumanto
npefHasHaueHu 3a ypeante FoodSaver®.

Kytusita He ce Bakyymupa

KanakbT Ha kyTusiTa TpsibBa fa Gbe nocTaBeH NpaBumHo 1 M3paBHEH C KyTUATA.

YBepeTe Ce, Ye CTe HATUCHaNM MOABWKHUS GYTOH.

YBepeTe ce, Ye kanakbT e 406pe 3aTBOPEH OT BCUYKM 4 CTPaHy.

YBepeTe ce, Ye N0 ryMEHOTO YMITbTHEHUE OTBBTPE Ha Kanaka HsiMa 0CTaTbLy OT XpaHa.

MpoBepeTe pbba Ha kyTATa 3a MyKHaTUHW UK JpackoTUHW. YBEpeTE Ce, Ye KnanaHbT Ha KyTusiTa e YuCT.
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H ouokeun autr utmopei va xpnaiuotroinoei
atmé maidid 8 €Twv Kal Gvw Kail amo atoua

HE JEIWPEVEC CWUATIKES, AITONTAPIES
d1avonTIKES IKavOTNTEC ) ENEIYN ePTTEIPIAg
Kal yvwang, EpOoov EMITNPOUVTAI A £X0UV
AGBeI 0dnyieg yia ac@ar xpARon TG
OUOKEUAG KOl £XOUV ETTIYVWOT) TWV KIVOUVWY
Tou evéxovtal. Mnv agrvete Ta Taidid va
Taiouv e TN OUOKEUR. Agv TTPETTEN val YiveETal
kaBapIoO¢ Kal guvtrhpnan amoé TaIdid Xwpic
ETITAPNON.

Av 10 KaAwdIo TTAPOXNS Exel POApPE], TIPETTEN
Va avTIKaTaoTaBel o ToV KATOOKEUAOTH,
TOV QvTITTPAoWTIO G¢PPIS A TTapduola
KOTOPTIOWEVA ATOWA VIO TV ATTOQUYA
KIvoUvou.

*  Na xpnoipotroleite TavTa T OUOKEUR O€ OTABEPT, ATQAAY,
QTEYVA KOl ETTITTEDN EMQAVEIQ.

«  [POXOXH: AYTH H ZYZKEYH Z@PATIZHZ AEN EINAITIA
EMMOPIKH XPHZH. Mnv xpnOIHOTIOIEITE TTOTE QUTH Tr) GUOKEUN
yia omidAToTe AAAO €KTOG amd TV TTPoPAeTOpEVn Xprion Tg. H
ouUoKeun auTh eival Povo yia oIKiakr xpARan. Mnv xpnoipoToleite
TN GUOKEUN € EGWTEPIKO XWPO.

+ Mnv Bubidere TroTé T GUOKEUN f} TO KAAWSIO PEUUATOS KaI TO
Buoua ato vepd 1\ omolodrTmoTe dAAO UYPO.

* Mnv XxpnoIhoTIOIETE TN CUCKEUN Qv £XEl TIEGEI f) AV UTTAPXOUV
gupavn anuddia eBopdg.

¢+ BePaiwbeite 611 N guokeun eival amevepyotroinpévn Kai 0TI 1O
Buopa éxel agaipebei ammd Ty TTpiCar PETA TN XPAON, TIPIV TOV
Kabapiapo.

+  Ta va amoouvdéaete, ByaATe T0 KaAwSIO pedpaTOg ATd TV
nAekTpIkr TpiCa. Mnv ammoouvoéeTe TpaBwvTag 1o KaAwdio.

* Mnv xpnoipotroieite KAAWBIO ETTEKTAONG WE TN GUCKEUN.

* Mnv xpnoigotoeite Toté agegoudp i e§aptrpaTa Tou dev
GUVIOTWVTAI OTTO TOV KATAOKEUADTH.

« Orav ¢avadeoTaivete TpdQINa OTIG 0aKoUAeg FoodSaver®
QPOVTIOTE va TIG TOTIOBETATETE O€ VEPO T€ BepPoKpaaia
olyoBpaaciparog katw amd 75°C (170°F).

+ TPO®IMA MEZA £THN ZAKOYAA MMOPOYN NA
AMOYYXOOYN AAAA OXI NA ZANAZEZTAOOYN ZE ENAN
®OYPNO MIKPOKYMATQN. Otav amoyUxeTe TpOQINa aTal
JIkpokUpaTa o€ oakoUAeg FoodSaver® BeBaiwbeire 611 dev
utrepPaivere T péyioTn 10x0 Twv,180 W (puBpion amoéwuing),
PEYIOTO XPOVIKO BIACTNUA 2 AETITWY Kall PéyIoTn Bepuokpaaia
70°C (158°F).

OYAAZTE TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ

MaTi ouokevaoio o€ Kevo aépa;

H éxBean atov aépa kdvel Ta TpdQIKa va xdaouv T BpemTikA agia
kal T yeuon Toug Kai ETiong TPokaei “kayipo” karayugng Kai
emTpETEl o€ TTOANG BakTpia, YoUxAa kai {0un, va avamruyBolv. To
oU0TNUa ouokeuaoiag o€ kevo aépa FoodSaver® agaipei Tov aépa
Kal kAgivel péoa v yeuon kai Tnv olotnTa. Me pia TARpn ogipd
amoé oakoUAeG kal doyeia FoodSaver® yia va eTEKTEIVETE TIG ETTIAOYEG
00QG, YTTOPEITE TWPA VO ATTOAAUCETE TO OQEAN PIOG ETICTAMOVIKA
amodederypévng pebddou amobrikeuang TPOPIWY TTou diatnpei Ta
TPOQIUA QPETKA PEXPI KOl TIEVTE QOPEG TIEPICTOTEPO.

To oUotnua FoodSaver® e§oikovopei Xpovo kai XpApa

o Zodéyte Miyotepa xprpara. Me To guotua FoodSaver®,
UTTOPEITE VO ayopaceTe XUUA f} va ayOpAOETe e EKTITWON KAl
V0 GUOKEUAOETE O€ KEVO aEpa Ta TPOQING Gag a€ mBUPNTES
EPIBES XwPig aTTATAAN TPOPILWY.

*  Eoikovopnote mepioodtepo Xpovo. Mayeipéyte yia 6An m
Boopdada, TpoeToIpaovTag yeUuaTa Kal QUAGCGOVTAG Ta OTIG
oakoUAeg FoodSaver®.

*  Kavere Tn @ihogevia e0koAn. Oidre T omeaiahité oag kai Tig
VOOTIMIEG TWV E0PTWV EK TWV TTPOTEPWV, WOTE VOl UTTOPEITE VAl
TIEPATETE TTOIOTIKO XPOVO LE TOUG KAAETHEVOUG OTG.

*  AmolaloTe emoyI0Ka @aynTd N TIG OTECIANITE 0OG.
AlaproTe Ta eutradn Tpdeia A Ta Tpd@Ia TTou dev
XPNOIHOTIOIEITE UXVA TTIO QPECKA YIa TIEPIOTOTEPO XPOVO.

o EAéydre mig pepideg yia dicuta. Maketdipere 0€ kevo agpa
AOYIKEG EPIOES Kal YpAWTE TIG BeppidES A/Kal Ta ypapudpia
NITTapwy 0Tn 0aKoUAQ.

* [pooTatéyTe PN GaywaoiPa avTikeipeva. KparmaoTe Tig
TPOUNBEIES yIa TNV kaTaoKAvwan kai T Bapkada aTeyveS Kal
opyavwpéveg yia Tig ekdpopég. MpoaTtatelaTe T0 yUuaMopévo
aonui amé v apgatpwan ehayioToTrolwvTag Ty €kBean oTov
aépa.

ESaptipara FoodSaver®

AgloTroInaTe aTo £TaKPO TN OUOKeUR oag FoodSaver® pe elxpnaTeg
oakoUAeg, doyeia kal ageaoudp FoodSaver®.

ZakoUAeg kai pohd FoodSaver®

O1 oakoUAeg kai Ta pohd FoodSaver® éxouv €181kEG AUAAKWOEIG

TIOU ETITPETTOUV TNV ATTOTEAETHATIKY apaipean Tou aépa. H
TIOAUCTPWHATIKF KATAOKEUN T KABIGTA €val 110ITEQA ATTOTEAETATIKO
@Paypo yia To 0§uyOvo Kal TV uypacia Kal GUMBAAAEI GTNV aTTOQUYH
kayipdtwy kardyugng. Or oakoUAes kal Ta poAd FoodSaver®
diatiBevral o€ pia TolkIAia peyeBwvy.

Aoyeia FoodSaver®

Ta doyeia FoodSaver® ival amAd o xprion kai ival 1davika yia
OUOKeuaaia o€ kevo aépa euaiobnTwy TPOPiMWY OTTWG PAPIV Kal
aMa aprookeudapata, uypd Kai Enpd ayabd. XpnoipoToInaTe 1o
yia papivapiopa o€ AeTITd kal 61 O WPEG HE Tov TPOTTO AgIToupyiag
Mapivapioua.

Mwpa eiaAwv FoodSaver®

XpnalpotoiaTe Ta Twpara @laAwv FoodSaver® yia va ouokeudoete
o€ Kevo aépa kpaai, Un-avBpakoUxa uypd kai Addia. Auté Ba
Trapareivel T {wi Tou uypou kai Ba diatnpricer T yedon Tou. Mnv
XPNOILOTIOIEITE TA TIWHOTA QIOAWY O€ TTAACTIKEG PIAAEG.
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BA. EIK. 1

(A Kouptri ogpayiong
Koupti oteyavotoinong
Koupi aeooudp
Koupi guAagng
OUpa afeooudp

Koupmia ameAeuBépwang
KaTTaKIoU

0O rvw @Aavt{a appou

O @IAIKOG TTPOg TOV XPAOTN, EUKOAOVONTNG TriVaKaG EAEy)OU,
0ag S1EUKOAUVEI Va aIOTTOINOETE OTO £TTAKPO TO OUGTNHA
FoodSaver®:

1. Auyvia €vdeiing oppayiong

AvaBoapriver 6tav n Siadikacia apdyiong eivar evepyotroinpévn Kal
yiverar ataBepn 61av ohokAnpwbei n diadikaaia appdyiong.

2. Auyvia évdeigng oppayiong

Avapoafrivel 6Tav 0 KUKAog o@pdyiang eival EVEpYOTIOINWEVOS Kal
yivetal otaBepri 61av oAokAnpwBei o KUKAOG a@payiong.

3. Kouprtri ogppayiong

To KoupTri auTo EXEl TPEIG XPNAOEIG:

1. Thi€aTe TO KOUWTTT yIO VO OQPAYiOETE OTAV QTIAKVETE CAKOUAES ME
poA6 FoodSaver®.

2. MéoTe yia va oTapatioeTe apéowg Tn diadikacia oepayiong o€
KevO Kal va apyioTe va o@payidete T gakoUAa. Auto amoTpéTel
N 0vOAIwN euaioBnTwy €16WV OTTWG TO Wwyi, Ta UTTIOKOTA Kall Tal
yAukiopara.

. Mi€aTe yia va oppayioeTe 0epoaTEYWS TTAAOTIKEG TAKOUAEG HE
TIOAEG OTPWOEIG (OTTWG TOKOUAEG yia TTATATAKIA) YIa VOl KPATAOTE
0 TPOQIKC OPPAYITUEVA AEPOTTEYWG.

4. Koupi oTeyavotroinong
To koupTri auTté Exer BUO XPNOEIS:

1. Mi€aTe yia va oepayioeTe aepoaTeyws Ta TPOPIMA. H unxavr
Ba ouveyioel va doulelel woTTou n oakoUAa va gival TeAgiwg
oTEYavoTIOINUEVN Kal WETd Ba opayioel autopaTa.

2. Méote yia adon ¢ diadikaoiag oTeyavomoinong o€
OTIOI08NTIOTE OnEio.

5. Koupri a§egoudp
MMEoTe yia va XpnOIPOTIOINGETE T GUOKEUH GPPAYIONG XEIPAG.

O ke @AGvi{a agpou

[d1aitepar TAQTIA TOIVia
aTeyavotoinong

Auldkwarn kevol aépa

(L) Agaipoupevog diokog
amoaTPAyYIong

w

MpoaipeTikd E¢apTApaTa

Zuokeun} 0ppdyiong Xelpog xpron pe
FoodSaver® oakoUAeg ateyavotoinang
e peppoudp Kai Goxeia Ppeakadag,
10aVIKA yia @pETKA GaynTa Kal GVaK.

Kataokeur) cakoUuAag atrd poAd
FoodSaver®

BA. EIK. 2

. Xpnaipotolwvtag Wahidl, KOWTE apkeTd UAIKO gakoUAag amo To
POAG YIa VO KPATAGETE TO QVTIKEIWEVO, v 3 ivioeg. BeBaiwbeite
OTI £xETE KOWEI €UBEiQ.

—

N

. BaAte 10 éva dkpo Tou UAIKOU YI0 OOKOUAEG OV Taivia
gTEYAVOTTOINaNG.

. MiéaTe 10 KOTAKI YIa va KAEISWOEL.
[MéoTe T0 KoupTTi CPPAYICNG.

. Otav n Auyvia évdeigng oppayiong otapaTioel va avaBoaBhvel
Kai ataBepotoinbei, n oepdyian éxel oAokAnpwBei. MiéaTe Ta
KOUWTTIGl aTTEAEUBEPWONG YIO VO AVOIEETE TO KATTAKI.

oA ow

Twpa eigTe EToIUN va oQpayioeTe o KEVO aépa e Tn VEX 0aG
oakoUAa (BA. emépevn aehida).

H ouokeun autA givan oupParn pe pohd FoodSaver® 28cm,
20cm, oakoUAeg 946ml, 3,78L ka1 ageaoudp.

LPpayion o€ KEVO aépa e
OaKOUAEG®

BA. EIK. 3

. TommoBetAoTe T TPOPINA OTN GaKOUAA agrvovTag dIdoTnua
TOUAKIOTOV 3 IVIOWV PETALU TOU TTEPIEKOUEVOU KAl TOU QVOIKTOU
AKPOU TNG OOKOUAQG.

2. AvoilTe 10 KATTaKI TNG CUOKEUAG Kal TOTTOBETATTE TO AVOIXTO AKPO

NG gakoUAAg aTnv auAdkwan kevou aépal.

MiéaTe T0 KATTAKI Y10 VO KAEIDWOEI.

. MiéaTe 10 KOUWTTT OTEyavoTToOiNONG Yia apxioete T diadikaaia
aTeyavotroinang Kar a@pdyiong. H unyavr Ba auveyioel va
SouAelel waTrou n cakoUAa va eival TeAeiwg oTeyavoTroinpévn Kal
ueTé Ba o@payioel autépaTa.

. Otav n Auyvia £voeigng oppayiong OTaPaTACE! va avaBooprvel
kai aTabepotroinei, TEDTE Ta KoupTd ammeAeuBEépwang Kkai aTig
600 TTAEUPEG YIa va QVOIEEl, TNKWOTE TO KATTAKI KOl 0QaIpETTE T
gakoUAa.

IHMEIQZH: AgroTe T ouoKeUn va Kpuwael yia 20 deutepdAeTTal
ETG TN XPAON.

InUavTIKEG OUHBOUAEG:

l'a va eAayioToToINCETE TN OTTATAAN OAKOUAAG, Unv ToTToBETETE

0QaKOUAEG TIOAU péoa o oUOKeun. ToToBETAGTE POVO TN OOaKOUAQ
mévw aTmé TV dkpn Tou agaipolpevou diokou amoaTpdyyiong.

-

> oo

()]
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Zepaylon o€ KeVO aépa pe aeooudp
FoodSaver®

BA. EIK. 4

1. MpoeToipaaia doyeiou aUPPWVA PE TIG KATEUBUVTAPIES YPOUMES
yia ageooudp Tng FoodSaver® (BA. eyxelpidio TTou guvodeUel To KIT
agegoudp oag).

2. BaAte T pia dkpn Tou cwArva ageooudp atn B0pa afeaoudp 0T
OUOKEUN PEXPI TIOU va KAvel KAIK 0N BE0n TnG. ZuvoEaTe TV GAAN
AKpn 0To afeaoudip CUPPWVA PE TIG KATEUBUVTAPIEG YPOUPES VIO
ageooudp.

3. MiéoTe 1o KaTAKI yia va KAeIdwael. MIETTE TO KOUPTTI ageooudp.

4. Otav T0 Qg ataBepotroinbei, n diadikaaia aTeyavotoinang Exel
oAokAnpwbei. ZnpeiwaTe 0TI n ouokeur| Ba egakohouBAael Tov
KUkho oppayiong étav appayideTe o€ Kevd Eva ageaoudp.

. AgaipéaTe Tov owAfva ageooudp amoé 1o ateaoudp Kal amo
OUOKEUN.

6. Na va eAéyére T oTeyavomoinon, amAwg Tpaprgre To KAtk Tou

ageooudp. Aev Ba Tpémel va KivnBei.

XpAon OuGKEUNG oPPAayIoNS XEIPOS
ME OAKOUAEG OTEYAVOTTOINONG HE

peppOUAp

[$2]

H ouokeun o@payiong xeipog prropei va xpnaipotroindei pe

0aKOUAEG OTEYAVOTTOINGNG PE PEPHOUAP.

1. TepioTe T oakoUAa e Peppoudip, BAATE Tov yKpI KUKAO va BAETTEI
TTpog Ta Tavw. MiEaTe Tov aépa va Byel 5w, KAEIOTE TO PeppOUap
kard 3/4 kai méaTe va Byel 0 UTTOAOITTOG aéPag TTPIV KAEIoETE
TeAEiwG 10 PEPHOUAP.

2. MéaTe T GuoKeun 0PPAYIONG XEIPOS TTAVW GTOV YKPI KUKAO TNG
oakoUAag Kal TTETE TO KOUPTT ageaoudp.

Avoiére Ta ageooudp FoodSaver®
META TN OPPAYION O€ KEVO.

BA. EIK. 5
Aoyeia FoodSaver®

l'a va ameAeuBePWOETE TOV OTEYAVOTIOINTY KAl VA TOV AVOIgETE,
TIEQIOTPEWTE TO KOUTT TN BEN Avolyua.

Mwpata graAwv FoodSaver®

l'a va ameAeuBepWOETE TO GTEYAVOTIOINTA KAl VOl TOV AVOIEETE,
oTPIYTE Kal TPaBASTE TO TTWPA PIAANG.

®povrida kal KaBapIoHOS TNG
OUOKEUNG OQPAYIONG O€ KEVO aépa

BA. EIK. 6

Mo va KaBapioeTe TN CUOKEUN:

AgaipéaTe 10 KaAwdio Tpogodoaiag amé v Tpica. Mnv BubBilete o€
uypa.

ENéyEre TIg @AGvTCEG Kai Tov Bioko amoaTpdyyiong yia va BeBaiwbeite

ot eivar amraAaypéva amé TpéeIua.
ZKoutriaTe TN QAGvT{a pe (e0TO
gaTouvovepo av xpelaetal. O

avw Kal KaTw QAGvT(EG TTOpE

va agaipeBolv yia kaBapiopd.
KaBapioTe pe (eaté oamouvovepo.

O agaipolpevog diokog
amoaTpdayyiong dIEUKOAUVEI Tov KaBapiaud étav pIKpEG TTOGOTNTEG
uypwV EAkovTal 0TV AUAGKWOT KeVoU agpa kard T SIGPKEID TNG
diadIkaaiag aTeyavotoinang.

AdeiaaTe Tov dioko amoaTpdyyiong petd amé kabe xpAon. MAGvere
o€ (016 oamouvovepo i TOTTOBETATTE TOV aTO TIAVW PAP! TOU
TIAUVTNPIOU TTIATWY. ZTEYVWOTE KOAA TTPIV TOV ETIAVATOTIOBETATETE
0T OUOKEUN.

Ma va QuAdgere Tn guokeun:

KaBapioTe pooekTiké T povada dTwg TrepIypdgeTal Tapamavw.
ApouU kaBapiaTei n povada Kai PEivEl va OTEYVWOE TEAEIWG,
KAEIOTE TO KATTAKI XWPIG VA TO KAEIBWOETE Kl CUPETE TO KOUWTTH
oTn 6¢éon amoBrAkeuang. Autr n puBuIon euTmodilel TNV eQappoyn
omolagdAToTe UTIEPROAIKAG

TTiEONG OTIG ECWTEPIKES

OTEYavVOTIOINTIKEG GAAVTES TNG

povadag.

KaBwg o1 PAGvVTEg popEi va

GUNTTIEGTOUV Kal N povada

pTopEi va pn Acitoupyei KaAd.

ATroBnKeUoTE KATAKOPUPA

Orav BpiokeaTe aTn Béon .

®UNagn, amobnkelaTe [/

KATOKOPUPA YIa VOl
€¢oIkovounaETe TIOAUTIO XWPO %
oTnv kougiva.

Moté pnv QuUAATE TO KATTAKI
otn 8éon AEITOYPTIA,

Ymrnpeoia petd TNV TWAnon

Y¢ TIEQITITWAON TTOU N CUCKEUN dgv AciToupyei aANG Bpioketal utid
€yyunaon, EMOTPEWTE TO TTPOIGV OTOV TOTTO TTOU TO AyopACaTE

yia avtikardaTaon. AdBete umdyn o amaiteital éykupn Lopen
amédeigng ayopds. MNa mpdabetn UTOCTAPIEN, ETTIKOIVWVACTE HE TO
TuApa E¢utmpétnong MeAatwy a1o: Hvwpévo BaaiAeio: 0800 028
7154 | lomavia: 0900 81 65 10 | FaAhia: 0805 542 055 Ta OAeg TIg
aMeg xwpeg, Tapakarolpe kahéaTe oTo +44 800 028 7154. Mmopei
va 1oxUouv diebveig xpewaelg. EvalakTika, oTeihte e-mail atn
d1euBuvan: foodsavereurope@newellco.com.

A16Beon amofAfTWY

Ta amoBANTa NAEKTPIKWY TTPOIOVTWY BEV TIPETTEN VA ATTOPPITITOVTAl
padi pe Ta oIkiakd amoppippara. MapakaAoUPe VOKUKAWVETE 6TTOU
UTIapXOUV eyKaTaoTaoEIG. ZTeiATE pag e-mail aTo

foodavereurope@ newellco.com yia TepaITépw

TANpoopieg avakukAwang kar AHHE
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0dnyog @UAAgNG, 16€€¢ Kal
oupBoUAég

TuoKeuaoia og KEVO & ao@AAEIa TPOPIHWY

H diadikaoia agpoateyolg ouokeuaciag mapareivel  Si1dpkeIa
CWAG TwV TPOPIHWY WE TNV 0PAiPETN TOU PEYAAUTEPOU PEPOUG

TOU QEPA aTTO OPPAYICHEVEG TOAVTEG UE PEPHOUAP Kal Boxeia
Qeppoudp, pelwvovtag 101 TV 0ggidwan, n otoia emnpedder Tn
BpetrTikn atja, Tn yevon Kai Tv guvoliki ToidtTa. H agaipean tou
aépa pTmopei emiong va eumodioel TNV avaTTugn HIKPOOPYaVIGHWY,
yeyovdg Trou ptmopei va pokaAéael TTpoBARpaTa UTTO OpIoHEVES
OUVONKEG:

la va ouvinpeite Ta Tpé@Ipa Ye ao@dAela, ival anuavTiko

va diarnpeite xapnAég Beppokpaaicg. Mopeite va pelwoeTe
ONUavTIKA TRV AVATITUEN PIKpoopyaviouwy o€ Bepuokpaaieg 4°C A
XaunAdTePEG.

H kardyugn atoug -17°C dev OKOTWVEI TOUG MIKPOOPYAVITHOUG,
aAAG Toug aTapatd va yeyahwvouy. Ma pakpoyxpévia amodrkeuan,
YUyeTe TAVTA EUTTABNA TPOPILA TTOU £XOUV OUOKEUAOTE! O€ KEVO
aépa Kal GUAGTE Ta OTO WUYEIO PETA TNV aTTOWUEN.

Eivar anuavtiké va onueiwBei 611 n cuokeuaaia kevou AEN eival
UTIOKATAOTATO TNG KOVOEPBOTIOINGNG KaI BEV UTTOPET VA AVTIOTPEWEI
70 XGAaopa Twv TPo@idwy. Mropei uévo va emppadivel Tig
aMhayég oty ToiétnTa. Eivar 0okoAo va poPAe@bei Too0 Kaipd
10 TPOPIPa Ba Slatnprigouv TNV UYPnAAG TToIGTNTAG YEUaN, EUPAVION
1} ur| Toug, d16TI eaptaTal amd TV nAIKia Kal TV KatdoTaon Twv
TPOQIUWV TNV NUEPT TTOU CUCKEUAOTNKAV O€ KEVO aépal.

Znuavtiko: H ouokeuaaia o1o kevo AEN eival utrokardoTaro wiéng
1 karayugng. Eutrabn Tpd@iua ou xpelddoval wuyeio TEETEI
akdpa va wuyBouv 1) va karayuyBolv PETA T CUCKEUATia OTO
Kevo. MNa va amo@Uyete mOavA acBévela, Unv ETavaypnaioTIoIEiTe
OaKOUAEG a@ou amoBnKeUOETE WA KpEaTa, wpd wapia i Aimapd
TPOQINA. Mnv ETTAVOXPNOIKOTIOIEITE GOKOUAEG TIOU £XOUV UTTEI OE
@OUPVO MIKPOKUPATWY 1} aTOV aTo.

Amopuén kai {avaléoTapa TPOPiwY
OUOKEUAOHEVWV O€ KEVO 0EPQ

MavTtoTe ATTOWUXETE TPOPIUA T€ YUyEio i 0€ PoUPVO

MIKPOKUMATWY - PNV EETTAYWVETE EUTTABN TPOQINA OF

Beppokpaaia dwuariou.

Tpo@iua péoa aTnv GoKoUAa PTropouv va
amoyUyouv dAa ox1 va EavaleaTabBolv ae évav olpvo
pIKpoKupaTwy. OTav amoyuxeTe TPOPIUA OTA PIKPOKUMATA O
oakoUAeg FoodSaver® BeBaiwbeite 611 Oev uTrepPaivete T péyio
10U Twv 180 W (pUBpion amowuéng), uéyioto xpovikd didotnua 2
AeTiT@v Kai péyioTn Beppokpaaia 70°C (158°F).

Mmopeite va EavaleaTdvere Tpo@IHa o€ oakoUAeg FoodSaver®
TOTTIOBETWVTAG Ta O vepd TTOU a1yoPpddel o€ xaunAr Bepuokpaacia
KaTw Twv 75°C (170°F). AKoAouBAaTE TIG GUYKEKPIUEVES 00NYiES
TToU ouvodelouv TG €101KEG aakoUAeg FoodSaver®.

0dnyieg TpoeTOIPATIiag

Kpéag ka1 Wapi

@ & ¢

lNa kaAUTepa amoteAéopara, TTpo-KatawUgre To KPEAG Kal Ta wapia yia

1-2 Wpeg TIPIV oPpayioeTe o€ Kevd aépa o€ pia oakoUha FoodSaver®.
Auté Bonbd aTn diaTAPNON TWV UYPWY Kal TOU OXAKATOG, Kal EyyudTal

éva KaAUTePo oppayiopa. Av dev gival duvard va KaTayUgeTe ek Twv
TPOTEPWY, TOTTOBETAOTE €va DITAWUEVO XapTi Koudivag avapeaa aTo KpEag
A} o Wapia Kal gtV Kopugr| TG oakoUAAg, aAAG KaTw amé T TepIoxT
aTeEyavoTroinang.

AgroTe pia TeTaéta Koudivag aTn oakoUAa yia va aToppo@raEl Ty
utrepPoAIK uypaadia Kal Toug uypd Katd Tn diadikagia oepayiong o€ Kevo
aépa.

Znueiwaon: To pooxapiolo Kpéag PTTopei va @aiveral o okoUpo WET TO
oppdylopa o€ Kevo aépa Adyw TnG agaipeang Tou o§uyovou. Autd dev gival
£voeIgn aMoiwang.

ZKANpPA4 TUpIA:
l'a va diatnpACETE T0 TUPi PPETKO, TO CUTKEUALETE OE
L Kevo peté amo kdBe xprian. Kavre mn oakoUAa
m FoodSaver® oAU pakpid, agrivovtag 25mm uAikoU yia
Kk&Be @opd Tou aXeDIALETE va avaoPpayioeTe, EKTOG
amo 10 XWPO Twv 75mm TTou agrivere cuvABwg avaueoa
070 TIEPIEXOPEVO Kl TO OPPAyIoua.
ATAG KOWTE TO OPpayIouEVO AKPO Kal apaipéaTe To Tupi. OTav eioTe £To1poI
va kAeioeTe Eavd 1o TUpi, aTmAwg pigTe To TN CakoUAa Kal o@payiaTe §avd.

Znuavtikd: Adyw Tou KIvaUvou avagpdBiwy Baktpidiwy, Ta paAaka Tupid
dev TTPETTEI TTOTE va oppayifovTal o€ Kevo aépa.

Aaxavikda

Ta Aayavikd pémel va (epatioTolv TpIv T

J aTeyavotoinan oe kevo aépa AuTA n diadikagia atapartd
TNV eVQUUIKA dpdon Trou Ba propoucoe va odnyRoel o€
amwAela yelong, XpwHaTog Kal UeAg.

la va Zeparioete Ta Aaxavikd, BaAte 1a oe BpaaTod vepd f aTo golpvo
MIKPOKUPATWY péEXPI va payelpeuTodv, aAAG va TIAPAPEVOUV OKOUA Tpayavd.
O1 xpovor (epatioparog Kupaivovral amd 1 éwg 2 Aeitd yia 1o QUAALDN
Tpaaoiva kai Ta pmigéAia, 3 pe 4 Aetrtd yia yAukoptieAa, kohokuBdkia o€
QETEG N} PTTPOKOAO, 5 AeTTITA yia Ta KapoTa Kal, 7 €wg 11 AeTTd yia 0AOKAnpo
kaAapToki. Metd 1o Cepamiopa, PubioTe Ta Aaxavika ae kpUo vepd yia va
oTapatioeTe T diadikaoia payeipéparog. TEAOG, OTEyVWATE Ta Aaxavikd o€
IO TIETOETO TTPIV T OQPAYiOETE OE KEVO aépal.

Inpeiwan: OAa ta Aayavikd (oupmepihapBavouévou Tou pmpdkolou, Twv
Aaxavwv BpugeMwyv, Tou Adyavou, Tou kouvoutidiol, Twv Aaxavidwy, Twv
YOYYUNIWV) EKTIEUTIOUV QUOIKA aépIal KaTA TN QUAQEN. ZUVETTWG, WETA TO
(epamopa, TPETEN va QUAGOOVTaI POVO O€ KATAWUKTEG.

Kara mv karéyugn Twv Aaxavikwy, givar TpoTIudTepo va Ta TAYWOETE yid
1-2 Wpeg N péxp! va karayuyBolv eviehws. Ma va karayuyBolv Aaxavikd
O€ PEPOVWUEVEG PEPIDES, TOTTOBETATTE Ta TTPWTA O€ MIa Aapapiva Kal
amAwaTe Ta €701 WOTE va Pnv ayyidouv To éva 10 GAAo. AuTé Ta EPTTOdICE!
va maywaoouv padi o€ éva pmAok. MOAIG katayuyBolv, agaipéoTe Ta amd
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n Aapapiva o@payioTe Ta Aaxavika ot pia oakoUAa FoodSaver®. Agol
oppayIaTolV O€ Kevo aépa, ETTITTPEWTE TA 0TV KATAWUEN.

Znpavtiko: Adyw Tou KIvoUvou avaepdBiwy Bakmpidiwy, Ta péoka
pavitépia, Ta KpePuUdia Kal To okdpdo dev éTel TOTE va agpayifovTal oe
Kevo aépa.

DUAALBN AaxaviKd

lNa kaAOTepa amoteAéopaTa, XpNoIUOTIoIRaTE éva doxeio yia
v amobrikeuan UAwdWY Aayxavikwv. Mpwrta ETAUVeTe Ta
Aaxavikd Kal aTn OUVEXEID OTEYVWOTE E YIa TIETOETA 1) OF
oTigTn caAarag. ApoU aTeyvwaouv, BAATE Ta O€ Eva Boxeio Kal
oppayioTe Ta kavovika ae Kevo aépa. PUAAETE Ta 0TO Yuyeia.
®polTa
v Orav karayuxete parakd @polTa A polpa, eival TPOTIHOTEPO va
TO TTAYWOETE Yia 1-2 WPEG A péXP! va KaTayuyxBolv evieAws. Ta
va KatayuxBoUv @poUTa O€ PEUOVWUEVES HEPIDES, TOTTOBETAOTE
TO TTPWTA O€ pia Apapiva Kal aTTAWOTE Ta €101 WOTE va Unv
ayyiCouv 10 éva 10 GAAO. AuTé Ta EuTTOdICEl va TTaywaouv padi
o€ éva pmAok. MOAIg katayuyBolv, agaipéoTe Ta amd
Aapapiva oepayioTe Ta gpouTa o€ pia oakoUAa FoodSaver®.

Agou appayiaTolv Ot Kevo aépa, EMOTPEWTE Ta oV KaTayugn. Mmopeite
va 0ppayioeTe 0¢ KevO aépa PEPIDES YIa YAUKA 1} TOUG ayaTnuévoug aag
ouvduaopouUg yia e0koAn gpoutocalara dAo 1o xpévo. Av Ta QuAATE GTo
yuyeio, auvioToUpe Tn Xpnon evog doxeiou FoodSaver®.

ApTookeudouaTa
l'a va oppayioete e kevo aépa pahakd i agpdra
aprookeudopara, T xprion evog doxeiou FoodSaver® yia
va diatnprigouy To axfAua TOUG. Av XpnaIHOTIOIEiTE
oakoUAa TTayWaoETe Ta yia 1-2 WPEg N pEXPI va
karayuyBolv eviehwg. Ma va e§oikovopnaeTe Xpdvo, kavte
QOpn pmokoTWY, KoxUNa Tritag, oAGKANPEG TTiTEG 1

Mpiv oppayioete e kevo aépa uypd OTIWG T0 {WUd couTag,
? ( (/ KOTaWUOETE TOl EK TWV TIPOTEPWY O€ pIa KAToapOAa, Tawi A 10
dioko yia Trayakia péxpl va atepeotoinBolyv. ApaipéaTe To
Q KOTEWUYUEVO Uypd atmd T0 OKEUOG Kal OQPayiaTe OE KEVO
aépa pe ia cakouAa FoodSaver®. Mmopeite va aToiBagere
autd Ta «KaTeWuypéva TouBAay aTov katawlkTn aag.

‘Otav €ioTe £TOIOI VA XPNTIUOTIOINTETE, ATTAWG KOWTE TN ywvia NG oakoUAag
Kal TOTTOBETATTE O€ €val TMATO O€ POUPVO PIKPOKUPATWY I pifTe GTO vEPO OE
XapnAn Beppokpaaia katw amd 75°C (170°F).

l'a va oppayioete o€ Kevo aépa, un avbpakouya ep@lalwpéva uypd,
pTTopEiTe va XpnoipotoifoeTe éva pa @lahiv FoodSaver® e 1o apyikd
doxeio.

QupnBeite va agrnoeTe TouhayioTov 25mm XWPou HETALH TOU TIEPIEXOPEVOU
Kal Tou KATw PEPOUG Tou TTPATOG @IAANG. MTopeite va {avaappayioeTe Tig
@IGAeg peté amo kdBe xprion.

MpoeToipaopéva yeOpOTa, UTTOAEIJPATO KOI OAVTOUITG

ATT0BNKEUOTE ATTOTEAETHATIKA TO TIPOETOIMATHEVA YeUpATA,
T0 UTTOAEiPaTa KAl T0 GAVTOUITG OTA eAAPPIG doyeia
FoodSaver® mou pmopoUv va aToiBaytolv. Eivar acgai
yIa QOUPVOUG UIKPOKUPATWY, A0QaAr yia TAUGIHO aTnV
mévw oxdpa Tou TAUVTNPioU TTIATWY Kai dIabétouv €1BIKO

®

TpooapuoyEa.
Ta ehagpid doyeia Ba eivar ETolua va Ta TapeTe aTO YpaPeio, OTO OXOAEI0
aTov e§oxr, 6Tmou KiI av BpiokeaTe!
ZvakK

Ta ovak oag Ba diatnpAoouy TePICTOTEPO T
(QPeTKada TOUG OTAV TA OPPAYICETE OE KEVO aépa.
Ta kaAOTepa amoteAéapata, xpnaIpoToleiTe doxeia

FoodSaver® yia €idn mou Tpifovrar émwg Ta

QavaKkaTéYTe Ta §npd CUCTATIKA €K TWV TIPOTEPWV KOl pmokéTa.
oQpayioTe Ta 0€ KEVO 0épal yia PETAYEVEDTEPN XPAON.
Kagég kai Tpé@Ipa og okévn

lNa va amo@Uyete TNV €AEN owuaTIdiwy TPoQiuwy 0TV
0 0 avThia oTeyavotroinang, TomoBeTAaTe éva QiATPO KAPE 1

XOPTOTIETGETA OTNV KOPUQH TNG GakoUAAG 1} Tou Soxeiou

TpIV oppayioeTe o€ kevo aépa. Mmopeite emiong va

TOTIOBETATETE TO PaynTd 0TV aPXIK TOU gaKoUAa péoa o€

jia oakoUAa FoodSaver® i, va XpnoIWOTIOIROETE £va VEVIKO

kamaki FoodSaver® e 1o apyiké doxeio yia va ogpayioete
o€ Kevo aépa.
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AvTigeTwTtTIoON TTPORANNATWYV

MpdéBAnpa

Nuan

MpdBAnua

Nuan

To LED Tou o@payiopartog
avapoaprvel

Movada utrepBepuavenke. Méavra agrivere xpoviko dicatnua 20 SeutepoAémTwy peTagl oppayiopdmwy. Me
oM xpron, N ouokeun Ba kAeioer autépara kai 10 wg appayioparog 6a avaoaprael. Mepipévere yia 20
AETITA WOTE VOl KPUWOEI ) Jovada.

Mavra mepipévete 20 GeutepOAETITA LETAED TOPAYITUATWV.

To kAeioTpo éxel peivel atn Béan Aertoupyia: O1 AGVIZEG pmopei va eival aupTreaUEVES. MupiaTe To kAeioTpo
oTn 6¢an Avoixté 1} ®UAagn kai aenaTe yia 10 pe 20 AeTra yia va diaoTaholv of QAGVTEG.

H avtAia oTeyavotroinang Aeitoupyei yia mepioadtepo amé 120 deutepohetta. Me ToAA xprion, n Guokeun
Ba kAeioel autdpaTa Kal 10 Yws agpayiouaros Ba avaBoaPiael. H aviAia ateyavomoinang Aeimoupyei aAAd n
oaKoUAa Bev aTeyavoTrolEiTal

To kAeioTpo fitav atn Béan AvoixTd yia 5 Aerra kai Sev xpnaiuomoinBnke uevBupifoviag aTo XpraTn va
yupicel 1o kAeioTpo aTn Béan AvoixTo ) PUAaE.

O aépag agaipébnke ammod ™
oakoUAa aAAG Twpa avapTrike
aépag

E¢etaoTe 10 ogpayiopa. Mia {apa Kard uAKkog Tou oppayiouaTog PTTopEi va KAvel Tov agpa va EavapTei
0Tn oakoUAa. Ma va amo@UyeTe TIg (ApEg OTN GPPAYICN, TEVIWATE ATTaAG Kal igla Tn akoUAa eV
€I0GYETE TN 0aKOUAa 070 Bioko aTmoaTPAyYIoNG.

Mepikég popég n uypaaia fy Ta TPO@INA (OTTWG XUOi, AiTTog, WixouAa, OKOVES K.ATT.) KaTd prAKog TG
oppayiong eumodifouv T owaTr aepdyian. Kéyte T cakoUAa avoixT, GKOUTTIGTE To TTavw PEPOG TNG
oakoUAag kal appayiaTe §ava.

Mopei va €xouv Tputioel T cakoUAa aixunpd TpOQINA. XpnaIPoTIOINGTE pia Kaivoupyia CakoUuAa av
urapyel TpuTa. KaAbyre Ta aiyunpd Tpo@Iua pe HaAakd amoppo@nTikod UAIKG, OTwG pia TrETaéTa Koudivag
kal {avaoppayioTe.

Mmopei va utrdipyel (Upwon 1y ameAeuBEPWAN QUOIKWY EPiwV aTTd TO ETWTEPIKO TwV TPOYipwWY. Otav
OUpBEl auTo, Ta TPOPINA PTTOpPET Va EXOUV apxioe! va XaAdve Kal TTPETTE va aTToppiTITovTal.
EAattwyarikn cakoUAa H oakoUAa pmropei va éxel Tputaelg AoKIPAaTe pia GAAn cakouAa.

H avtAia oteyavomoinong
Aertoupyei aM@ n oakoUAa Bev
gTEYavoTToIEiTal

Av gTidyvete cakoUAa a6 pohd Befaiwdeite 6T N Akpn ™G oakoUAag eival agpayiopévn. BA. Twg va
QTIGEETE pia oakoUAa amd éva poAd agpdyiang FoodSaver® ot kevo aépa.

MpooapudaTe T cakoUAa kai mpoamabriaTe TAAI. BeBaiwBeite 611 0 avoixtd dkpo g aakoUAag eival KaTw
péoa aTo GioKO aTTOaTPAYYIONG.

EAéy&re yia {apeg oTn oakoUAa katd prikog TG Taiviag ateyavotoinang. N'a va amo@Uyete Tig {Apeg oTn
oQpayIan, TEVIWAOTE ammaAd Kal iola Tn cakoUAa eva ei0yeTe T aakoUAa aTo diako amoaTpdyyiong.
Avoitre Tn povada kai BeBaiwBeite 611 0 AAVTES Exouv ToroBeTBei CWATA Kal OTI JEV UTIAPKOUV Eval
avTIKeipeva, Bpwpid 1y utoAgippaTa otV avw f TV KaTw eAAvT(a

To kAeioTpo éxel peivel atn Béan Aeitoupyia: O1 AGVIZEG pmmopei va eival aupTreaUEVES. MUpiaTe To kAEioTpo
aTn Béan Avoixté i GUAagn kar agraTe yia 10 pe 20 AeTra yia va diacTarolv ol GAAVTEEG.

BeBaiwdeire 611 10 KAEioTPO €ival KAEIOWPEVO TTPOG Tal KATW. AV T0 KAEIGTPO OEV TMAGEI TO KATTAKI Kall TO GEPEI
Kkémw, 6a umdpéel diappor) avapeaa oTig GAAVTES.

H oakoUAa Aiwvel.

H taivia ateyavommoinang pmopei va éxer umepBepuavbei. Mavra va mepipévete Touhdyiatov 20
OeUTEPOAETTTA VIO VA KPUWOEI N GUOKEUN TIPIV 0QpayiceTe O Kevo agpa KaTmolo GAAo TTpdypa.
Xpnoiuoroleire emuvupeg oakoUAeg FoodSaver®. O oakoUAeg kai Ta poAd FoodSaver® eivai €idikd
oxediaapéva yia Tig povadeg FoodSaver®.

To doyeio dev gTeyavoTolgital.

To kamaki Tou doxeiou TPETE va ival owaTd TOTOBETNEVO Kal EUBUYPAUMITHEVO TIAVW OTO BOXEID.
BeBaiweiTe 6T TATATE TO KOUPTTT TNG GUOKEUNG XEIPOG.

BeBaiwBeite 611 10 KATAKI £XEI KAEiTEI KOAG KOl OTIG 4 TTAEUPEG.

BeBaiwBeite 611 N AdaaTiyévia pAGvI{a aT0 ECWTEPIKG TOU KAAUUPATOG OEV £XEI UTTOAEIUUATA TPOPIUWY.
EgetaioTe 10 ¥eihog Tou doyeiou yia pwyuég A yparlouviés. BeBaiwbeite 61 n BaABida Tou doxeiou givai
kaBapn.

H @Advtla gival xahapn A eival
oxIopévn

Bydhte ™ @Aavi(a, kaBapioTe T kai TomoBeTAaTE TV {ava Yéoa otV auAdkwan g GAGvT(ag.
Av n @AGvTZa £xel piar pikpr {nuid, a@aipéaTe, avaTrodoyupiaTe Kl ETTAVEYKATAOTHOETE.
Emokegbeite Tov 1TéTOTO VIO avTIKaTdoTACN.

H oakoUAa Sev oppayidetar kaAd

Mapa oAl uypd aTn oakoUAa, karawUgTe TPIV T GTeyavoToinan.

EAEygre yia uTroAeippaTa Tpo@ipwy yupw amé Ty TepIoxh aepayiong. Av utrdpyel, ByaAte T eAavida,
kabapiaTe v kai TomoBeTaTe TV {ava péaa oty auAdkwan g eAaviZag.

H oakoUAa éxel (apeg MNa va amo@uyeTe Tig {Apeg aTn aEAYIoN, TEVIWATE amaAd kai ioia T cakoUAa v
€10dyeTe TN oakoUAa aTo dioKo amoaTpdyyiong.

Aev UTTGPYOUV GWTA OTOV TTiVaKA
eAéyxou

BeBaiwdeire 611 n povada eivar atnv mpila.
BePaiwbeire o1 n mpida Aeimoupyei.
BeBaiwbeire 611 T0 KATAKI Eival aTpapuévo TPOG Ta KATw Kai 6TI To KAgioTpo Bpiokeral aTn Béan Aeitoupyia.

Timota dev oupBaivel dtav kAEioe!
70 KA€iaTpO KaI TTaTNBEi TO KOUWTTI

BeBaiwdeire 611 n povada eival atny mpila.
BeBaiwbeire 611 n wpiCa Aeimoupyei.
Avoitre 10 kAeioTpo, BeBalwBeiTe OTI TO KamakI eival eviEAWS kaTw, EavakAeiaTe TTAAI TO KATTAKI.

Aev pmropw va BaAw Tn cakoUAa
0T0 Pnxavnua

BeBaiwbeirte 611 uTrdipel apkeTd UAIKG Yial T 0akoUAa WaTe va @Tavel aTo KEVTPO Tou GioKOU ammoaTpdyyiong.
Mavrote agrvere 3 iviaeg (7,62 cm) emimAéov XWwpo yia va pmmopéael n oakoUAa va apayioel KaAd yupw amé
T0 UTTAPXOVTA TPOQINAL

TeviwaTe amakd Kal igla T oakoUAa ev TV eiadyeTe. BaTe T yupiouévn Gkpn Tpog Ta KaTw aTo dioko
amooTpdyyiong.
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% FoodSaver

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: foodsavereurope@newellco.com
Tel: +44 (0) 800 028 7154

FR: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D’Orves
92705 Colombes, France
e-mail: foodsavereurope@newellco.com
Tel: +33 (0) 805 542 055

ES/PT: Oster Electrodomésticos Ibérica, S.L.
C/ Basauri 17 Edificio Valrealty
B Planta Baja Derecha 28023
La Florida (Aravaca)
Madrid, Espafia

IT: NITAL S.p.A.
Via Vittime di Piazza Fontana, 54
10024
Moncalieri Torino
Tel: +39 011 814488

NL: IT&M BV
Park Forum 1110,
5657 HK Eindhoven
e-mail: info@itmonline.nl
Tel: +31 40 290 11 30

DK, Fl, NO, SE: Acreto AB
Norra Agatan 10
416 64 Goteborg, Sweden
Tel: +46 31 30 00 500
Fax: +46 31 30 00 501

Tel: +34 (0)911 776 125/ (0)900 81 65 10 (nimero www.acreto.se
gratuito)
Email: foodsavereurope@newellco.com
https://foodsaver.com.es/

EMEA: Newell Poland Services Sp.z 0.0.
Plac Andersa 7
Poznan,61-894,

Poland

3

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.
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