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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
orinstruction conceming 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 similarty qualified person in order to
av0|d 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.

WWhen reheating foods in FoodSaver®bags meke sure to place
them in water at alow 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
meximum power of 180 watts (defrost setiing), meximum 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 fiavour, and also
causes freezer bum and enables many bacteria, mould and yeastto
grow. The FoodSaver®vacuum packaging system removes air and
seals in flavour and quality. With afull ine 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 imes longer.

The FoodSavere 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 wiite calories and/or fat grams on the bag.
Protect non-food items. Keep camping and boating supplies
dry and organised for outings. Protect polished siver from
tamishing 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 barier to oxygen and moisture and helps to
prevent freezer bum. 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,
iquids and dry goods. Use to marinate in minutes rather than hours
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Parts

See FIG. 1

A Seal Buton I Lid Reease Butions

B Vaosed buton J  Upper Foam Gasket

C Mo buton 3 Lower Foam Gasket

D Handheld Sealer Contros L Exra Wide Sealing Stip
E Handheld vacuum button M\/acum Chanr_mel

F Handheld marinate buton Removable Drip Tray
G Store bution Bag Cutter

@ Accessory Port P Rol Storage

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 processis 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 hes three uses:

1. Press to create a seal when making bags from a FoodSaver®Roll.

2. Press toimmediately stop the vacuum process and begin sealing
the bag. This prevents crushing delicate items such as bread,
3. Press to create a seal on multiayer 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 sedl 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. Mode Button
Press Mode Button to select custom seting. Indicator light will
iluminate next to the custom setting that is initiated.
5a. Dry
For optimal vacuuming and sealing of dry foods. This is the default
setting.
5b. Moist
For optimal vacuuming and sealing of moaist or juicy foods.
5¢c. Puise
Press and hold to manually control the vacuum function. Press Seal
Button when ready to sed bag.
5d. Sous Vide
For optimal vacuuming and sealing of bags to use in Sous Vide
cooking.
6. Handheld Sealer Controls
6a. Vacuum

For use with FoodSaver®Zipper Bags, Containers, Bottie Stoppers,
and other accessories using built-in Handheld Sealer.

6b. Marinate

For use with FoodSaver®Marinator Containers using built-in
Handheld Sealer. Vacuum pulse sequence takes 12 minutes or less.
It allows for optimum flavour infusion in less time. Appliance will
vacuum and release three times.

Optional Accessories

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

Make a Bag from a FoodSaver® Roll

See FIG. 2

1. Place rollinside unit’s internal storage space as indicated. Pull
enough bag material to edge until it is on top of the sealing strip to
make the first seal and close lid.

2. Press lid to lock. All lights will lluminate when the lid is fully locked
and ready to OPERATE.

3. Press Seal bution.

4. When Seal Indicator Light stops flashing and becomes constant,
sedling is complete. Press lid release buttons to open lid.
5. Slide bag cutter across cutter bar to cut bag.

Vacuum Seal with FoodSaver ®Bags

See FIG. 3

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

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

3. Press lid to lock. All lights will fluminate when lid is fully locked and
ready to OPERATE.

4. Press Mode Button to select custom setiing. Indicator light will
iluminate next to the custom setting that is initiated.

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

6. 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:

Tominimize bag waste, do not insert bags too far into the appliance.

Only insert bag just over the edge of the removable drip tray.

4 www.foodsavereurope.com
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Vacuum Seal with FoodSaver® Care and Cleaning of your Vacuum
Accessories Sealer

See FIG. 5 To Clean Appliance:

1. Prepare container according to FoodSaver®Accessory Guidelines Remove Power Cord from electrical

(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 Hase from accessory and appliance.

6. Totest vacuum, simply tug on accessory lid. It should not move.
Use Handheld Sealer to Marinate
with Containers

See FIG. 5

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

2. Disassemble Handheld Sealer to remove bottom portion from top
hande. Insert tip into port on accessory.

3. 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.

4. Press lid to lock. All lights will iluminate when the lid is fully locked
and ready to OPERATE. Press Handheld/Accessory Marinate
button.

5. When the light becomes constant, the vacuum process is

outlet. Do nat immerse in liquid.
Check Gaskets and around Drip
Tray to meke sure they are free

from food materials. Wipe off Gasket
with warm soepy cloth if needed.
Upper and Lower Gaskets may be
removed for cleaning. Clean with
warm, soepy water.

The Removable Drip Tray makes clean-up easy when small amounts
of liquids are pulled into the Vacuum Channel during vacuum process.
Emptly 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 setiing prevents any
undue pressure from being applied
to the intemal sealing gaskets of
the unit.

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

Store \ertically

Once in Store position, store
vertically to save valuable kitchen

complete. Note that the appliance will still go through the sealing space.

cycle when vacuum sealing an accessory.
6. Remove Accessory Hose from accessory and appliance.
Open FoodSaver® Accessories After Sealing
See FIG. 5
FoodSaver®Containers
Torelease vacuum and open, tum knob to open position.
FoodSaver® Bottle Stoppers
Torelease vacuum and open, twist and pull up on Bottie Stopper.
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Fitting of aplug - for UK. and Ireland
only

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 comect type.

If the fuse in a 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 dismantied 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 socketand 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

Green/Yellow
(Earth) @

© @9 Brown
(Live)

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

After sales service

In the casethe appliance does not operate but is under warranty,
retum 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 addiional support, please contact our Consumer
Service Department at: United Kingdom: 0800 7154 | Spain: 0900
8165 10 | France: 0805 542 055. For all other countries, please call
+44 800 028 7154. Intemational rates may apply. Atematively, e-mail:
foodsavereurope@newelico.com.

Guarantee

Please keep your receipt as this will be required for any claims under
this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years from your date of purchase
as described in this document

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no
longer functions due to a design or manufacturing fault, please take it
back to the place of purchase, with your till receipt and a copy of this
guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights, which are not affected by this guarantee.

The exercise of your statutory rights in the event of defects is free of
charge.

Only the applicable Newel company set out below (‘Newel”) has the
right to change these terms.

Newel undertakes within the guarantee period to repair or replace the
appliance, or any part of appliance found to be not working properly
free of charge provided that:

« you promptly notify the place of purchase or Newell of the problem;
and

« the appliance has not been altered in any way or subjected to
damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person other than
a person authorised by Newel.

Fautts that occur through, improper use, damage, abuse, use with

incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of Newell,

repair or alteration by a person other than aperson authorised by

Newell or failure to follow instructions for use are not covered by

this guarantee. Additionally, normal wear and tear, including, but not

limited to, minor discoloration and scratches are not covered by this
guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original

purchaser and shall not extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty

insert please refer to the terms and conditions of such guarantee or

warranty in place of this guarantee or contact your local authorized
dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with

household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail usat

foodsavereurope@newelico.com for further recycling and WEEE
information.

If you have any queries conceming claims under this guarantee,

please contact

Newell Poland Services Sp. z 0.0Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Poland

Spain: 0900 8165 10

France: 0805 542 055

United Kingdom: 0800 74

Chie: +56 225 945 098

Peru: +51 1 642-9423

For all other countries, please call +44 800 714

International rates may apply. Atematively e-mail foodsavereurope@
newellcocom

Waste Disposal

Waste electrical products should not be disposed of with
household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us at

foodsavereurope@newelco.com for further recycliing and WEEE
information.
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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:

Topreserve 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. |t 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 onage 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. Toavoid
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 abag can be defrosted but not
reheated in amicrowave 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 alow 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 mayappear darker after vacuum sealing due to the removal of
oxygen. Thisis not an indication of spoilage.

Hard Cheeses

To keep cheese fresh, vacuum seal it after each use.
A \oke your FoodSaver® Bag extra-ong, allowing 25mm of

u 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. Whenyou
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.
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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 themin 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; Sminutes for carrots; and 7 to 11 minutes for com 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, tumips) 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. Tofreeze vegetablesin individual servings, first place on a
baking sheetand spread themout so they are not touching. This prevents
them from freezing together in a block. Oncethey are frozen, remove from
baking sheetand vacuum seal vegetablesina FoodSaver®Bag. After they
have been vacuum sealed, retum themto the freezer.

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

Leafy Vegetables

Forbestresults, 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
When freezing soft fruits or berries, it is best to pre-freeze them
ﬂ for 1-2 hours or until solidly frozen. Tofreeze fruit inindividual
servings, first place ona baking sheetand spread them outso
they are not touching. This prevents them from freezing together
inablock. Oncethey are frozen, remove from bakingsheetand
vacuum seal fruit in a FoodSaver® Bag.

After they have been vacuum sealed, retum 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 inthe refrigerator, we recommend
usinga 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 usinga bag, pre-freeze for 1-2 hours or until solidly
frozen. Tosave 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 0 pump, place acoffeefilter or paper towel at top of bag or
canister before vacuum sealing. You can also place the food
“ in its original baginside a FoodSaver®Bag, or use a
FoodSaver® Universal Lid with the original container to
vacuum seal.
Liquids

Before you vacuum seal liquids such as soup stock, pre-

1 ( ( freeze in a casseroledish, loaf pan or ice cube tray until
G ’ solid. Remove frozen liquid from pan and vacuum seal in a

FoodSaver®Bag. You can stack these frozen bricks’in your
freezer.

When you are ready to use, just cut comer of bag and placein a dishin

microwave or drop into water at a low simmer, below 75°C (170°F).

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

Rememberto 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
v safe and come with a customadaptor.
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

.

Unitis overheated. Always alow 20 seconds between seals. Under heavy usage, appliance will shut off
automatically and Sedl Light will flash. Wait for 20 min. for unit to codl off.

Always wait 20 seconds between seals.

Lid has been pressed down and locked in the dosed position: Gaskets may be compressed. Press buitons to
release lid and alow 10 to 20 minutes for Gaskels to expand.

Vacuum pump running morethan 120 seconds. Under heavy usage, appliance will shut off automatically and
Sedl Light will flash. See next secion Viaouum Pump s running, but bag is not evacuating.

Lid has been pressed doan and locked in the closed posttion for 5 minutes and naot being used reminding user
to press Lid Release Buitions to open or Store Buition to store.

Vacuum Pump is running,
but bag is not evacuating

If meking a bag from a roll, meke sure one end of bag is sedled. See How to Make a Bag from a FoodSaver®
Vaouum Segling Roll.

Adust the bag and try again. Meke sure the apen end of the bag is doan inside the Drp Tray.
Check for wrinkles in bag along Sealing Strip. Toprevent wiinkles in the seal, gently stretch bag flat whie
inserting beg into Drip Tray.

Open unit and meke sure Gasketsare inserted properly and there are noforeign objects, dirt or debris onthe
Upper or Lower Gasket

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

Veke sure i is pressed all of the way doan onbath sides of the unit. If the Laich does nat caich the lid and
hold it down, there will be a leak between the gaskets.

Gasket is loose or has a tear

Take aut the gasket, dean it and re-insert the Gasket into the Gasket Channel.
If Gasket has minor damege remove, fiip over and reinstall.
Visit website for replacement.

Bag is not sealing properly

Toomuch liquid in bag, freeze before vacuuming.

Checkfor food debris around sedl area. If present, take out the gasket, dean it and re-insert the Gasket into
the Vaouum Channel

Bag has wrinkles: Toprevent wiinkles in the seal, gently stretch bag flat whie inserting bag into Gasket
Chamrel.

No lights on the control
panel

Make sure unit is plugged in.
Make sure wall outlet is functional.
Veke sure lid is pressed all of the way down on bath sides of the unit

Nothing happens when
Latch is closed and
Button is pressed

Make sure unit is plugged in.
Make sure wall outlet is functional.
Veke sure lid is pressed all of the way down on bath sides of the unit

Cannot insert bag into
machine

Veke sure there is enough bag material to reach centre of drip tray. Aways alow three inches (7.62 cm)extra
space to alow the bag to seal tightly around food contents.
Gently strefch bag flat whie inserting. Insert bag curl doan into Drip Tray.
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Consignes importantes

Systeme FoodSaver®

Problem

Solution

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

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

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

Sharp food iems may have punciured bag. Use a new beg if there is a hole. Cover sharp food iiems with a
soft cushioning material, such as a paper towe!, and re-seal.

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

Faulty bag. Bag coud be punctured. Try anather bag.

Bag melts

Sedling 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.
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Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
apartir de 8 ans, ainsi que par des personnes
aux capacites physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites, ou encore des
personnes n'ayantaucune 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 lappareil. 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.
\eillez a utiliser 'appareil sur une surface stable, slire, séche
et plane.

+  ATTENTION : CET APPAREIL EST RESERVE A UNE
UTLLISATION DOMESTIQUE. Nelutilisez pas ades fins autres
que celles auxquelles il est destiné. Il est congu exclusivement
pour une utilisation domestique. N'utiisez pas cet appareil a
l'extérieur.

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

*  Nuitiisez pas l'appareil s'il est tombé ous'il présente des
signes visibles de dommages.

*  Assurez-vous que lappareil est arrété et débranchezle avant
de le nettoyer.

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

* Nuitiisez pas de cordon de rallonge avec l'appareil.

»  Utilisez uniquement les accessoires recommandés par le
fabricant.

» Lorsque vous réchauffez des aliments dans des sacs
FoodSaver™, veillez a les placer dans de 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°1).

CONSERVEZ CETTE NOTICE D'UTILISATION

Pourquoi emballer sous vide ?

L'exposition al'air entraine une perte de saveuret de valeur nutritive,
produit des brillures de congélation et favorise le développement
dun grand nombre de bactéries, de moisissures et de levures.
L'appareil demballage sous vide FoodSaver®extrait I'air et évite toute
perte de saveur et de qualitt. Grace a une gamme étendue de sacs
FoodSaver®, a laquelle s'ajoutent des bottes pour élargir les choix
qui s'offrent a vous, vous bénéficiez maintenant des avantag&s dune
méthode permettant de conserver les aliments jusqua cing fois plus
longtemps et dont les effets sont démontrés scientifiquement.

Le systeme FoodSaverevous permet d'économiser du

temps et de l'argent

»  Réalisez des économies. Grace au systtme 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 emballezdes dans des sacs FoodSaver®.

»  Parfait pourles repas entre amis. Préparez alavance 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.
Conservezplus 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'yapas que les aliments qui ont besoin d'étre protégés.
Finies les recherches de demiére minute: gardez au sec
léquipement de camping et de randonnées. Evitez que votre
argenterie ne temisse en minimisant fexposition 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 sacset rouleaux FoodSaver®sont spécialement congus pour
optimiser lextraction de l'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont
ils sont composés blogue foxygéne et thumidité, permettant ainsi
déviter les brllures 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 condiionnement sous vide daliments
fragiles tels que les madeleines et autres pétisseries, les liquides

et les aliments secs. Avec le mode marinade, faites mariner les
ingrédients dun plat en quelques minutes plutdt que quelques heures.
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Guide des piéces

\oir FIG. 1
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Gréce au panneau de commande facile autiliser et intuitif, vous

accédez aisément a toutes les fonctions du systeme FoodSaver®:

1 \oyant de soudure

Clignote lorsque le processus de soudure démarre et saffiche en
continu une fois le processus de soudure terminé.

2 \oyant 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 teminé.

3 Touche Soudure

Cetie touche a trois fonctions :

1. Appuyez dessus pour créer une soudure lorsque vous préparez
des sacs a laide dun rouleau FoodSaver®.

2. Appuyez dessus pour aréter immédiatement le processus de
mise sous vide et démarrer la soudure du sac. Vous évitez ainsi
décraser des aiments fragiles tels que le pain, les biscuits et les
pétisseries.

3. Appuyez dessus pour souder les sacsen 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 hemétiquement les
aliments. Le moteur continue afonctionner jusqua ce que tout l'air
soit extrait du sac, puis effectue automatiquement la soudure.

2. Appuyez dessus pour interrompre atout moment le processus de

5 Touche Mode

Appuyez sur la touche Mode pour sélectionner un réglage
personnalisé. Le voyant en regard du réglage personnalisé activeé
salume.

5a. Sec Réglage spécialement adapté ala mise sous vide et au

scellage des aliments secs. Ce réglage est active par défaut

5b. Humide

Réglage spécialement adapté ala mise sous vide et au scellage des

aiments a forte teneur en liquide ou tres juteux.

5¢. Impulsion

Appuyez sur la touche et maintenez-a enfoncée pour controler

manuelement la fonction de mise sous vide. Appuyez sur la touche

Soudure lorsque vous étes prét a sceller un sac.

5d. Cuisson sous vide

Réglage spécialement adapté ala mise sous vide et au scellage des

aliments qui seront cuits sous vide.

6.Controles de l'accessoire d'aspiration manuelle
6a. Mise sous vide
Réglage adapté aux sacs avec fermeture a diissiere, aux botes
alimentaires, aux bouchons et autres accessoires FoodSaver®
utiisés avec laccessoire daspiration manuelle intégre.
6b. Marinade
Réglage adapté aux botes @ marinade FoodSaver®utiisées avec
faccessoire daspiration manuele intégré. La procédure de mise
sous vide par impuision prend 12 minutes ou moins. Elle garantit
ure infusion de saveur optimale en un temps record. L'appareil
extrait lair, puis relache la pression trois fois de suite.

Accessoires disponibles en option

Accessoire portatif a utiliser avec des sacs. Des sacs a glissiere

€t des boites alimentaires FoodSaver®,
parfaitement adaptés aux aiments frais et
aux pefits en-cas.

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

\oir FIG. 2

1. Placez le rouleau dans le compartiment de rangement pour rouleau
(vair illustration). Tirez la longueur de rouleau appropriée pour
atteindre la bande de soudure afin deffectuer la premiere soudure
et fermez le couvercle.

2. Appuyez sur le capat pour le verrouiller.

3. Appuyez sur la touche Soudure.

4. Lorsque le voyant de soudure cesse de clignoter et safiiche
en continu, la soudure est terminée. Appuyez sur les boutons
douverture du capot pour ouvrir celuici.

5. Faites coulisser le cutter dune extrémité & lautre de la bare de
coupe pour découper le sac.

Votre sac est maintenant prét a femploi (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 ®

\oir FIG. 3
1. Remplissez le sacen veilant alaisser au moins 7,5 cndespace
entre le capat et le haut du sac.

2. Ouvrez le couvercle de fappareil et introduisez lextrémité ouverte
du sac dans le cand de mise sous vide

3. Appuyez sur le capat pour le verrouiiller.

4. Appuyez sur la touche Mode pour sélectionner un réglage
personnalisé. Le voyant en regard du réglage personnalisé activeé
salume.

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

6. Lorsque le voyant de soudure cessede clignoter et saffiche en
continu, appuyez sur les boutons douverture du capot de part et
dautre de lappareil, soulevez le capot et sortez le sac.

REMARQUE : laissez lappareil refroidir pendant 20 secondes aprés

chague utilisation.

Consells importants :

Pour éviter le gaspilage, ninsérez pas trop loin les sacs dans

fappareil. Un sac doit tout juste dépasser le bord du ramasse-gouttes
amovible.

Emballage sous vide avec les
accessoires FoodSaver®

Vorr FIG. 5

1. Préparez la boite alimentaire conformément aux consignes
dutiisation des accessoires FoodSaver®(référez-vous au mode
demploi foumi avec le kit daccessoire).

2. Connectez une extrémité du tuyau daccessoire au raccord
daccessoire de lappareil jusqua cequiun déclic se produise.
Connectez lautre extrémité a laccessoire conformément aux
consignes dutiisation 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
lappareil méme si vous procédez a un emballage sous vide avec
un accessoire.

5. Déconnectez le tuyau d'accessoire de laccessoire et de lappareil.

6. Pour tester la mise sous vide, il suffit de tirer légerement sur le
couvercle de faccessoire. Il ne devrait pas bouger.

Utilisation de I'accessoire portatif
pour mariner avec des BOITES
ALIMENTAIRES

\oir FIG5

1. Préparez la bote alimentaire conformément aux consignes
dutilisation des accessoires FoodSaver® (référez-vous au mode
demploi foumi avec le kit daccessoire).

2. Démontez faccessoire d'aspiration manuelle pour séparer la partie
inférieure de la poignée supérieure. Insérez lextrémité dans le
connecteur dont est équipé faccessoire.

3. Connectez une extrémité du tuyau d'accessoire au raccord
d'accessoire de lappareil jusqua cequun déclic se produise.
Connectez lautre extrémité a laccessoire conformément aux
consignes dutiisation des accessoires.

4. Appuyez sur le capat pour le verrouiller. Appuyez sur la touche
Marinade de laccessoire daspiration manuelle

5. Lorsque le voyant s'affiche en continu, le processus de mise sous
vide est terminé. Notez que le cycle de soudure est exécuite sur
lappareil méme si vous procédez a un emballage sous vide avec
un accessoire. G E

6. Déconnectez le tuyau
daccessoire de faccessoire et de
lappareil.

Quverture des accessoires

FoodSaver® aprés un

conditionnement sous vide

\oir FIG. 5

Boftes alimentaires FoodSaver®

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

Bouchons FoodSaver®

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

Pour nettoyer I'appareil :

Débranchez le cordon dalimentation de la prise murale. Nele
plongez pas dans du liquide.

Vérifiez que les joints détanchéité et le contour du ra

ne contiennent pas de résidus alimentaires. Si besoin est, essuyezles
joints a faide dun chiffon trempé dans de leau chaude addiionnée
de produit vaisselle. Vous pouvez enlever les joints détanchéité
inférieur et supérieur pour les nettoyer aleau chaude addiionnée de
produit vaisselle.

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

Videz le bac de récupération aprés chaque utilisation. Lavez-e aleau
chaude additionnée de produit vaisselle ou placeze dans le panier
supérieur du lave-vaisselle. Séchez-e completement avant de le
réintroduire dans lappareil.

Avant de ranger l'appareil :

Nettoyez soigneusement lappareil comme décrit ci-dessus.

Une fois fappareil propre et completement sec, rabattez le capot
sans le verrouiller et faites glisser le |

bouton vers la posiion Ranger. Ce
réglage évite dexercer une pression
trop forte sur les joints détanchéité
intemes de lappareil.

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

Une fois lappareil en position

Ranger, rangez-le a la verticale pour
ne pas encombrer votre cuisine.

Service apres-vente

Si lappareil ne fonctionne pas mais est sous garantie, retoumez-le
aumagasin dans lequel vous favez acheté pour qu'il soit remplacé.
Notez quun justificatif dachat 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 intemational en
vigueur. Vous pouvez également nous contacter par e-mail afadresse
suivantte : foodsavereurope@newelco.com.
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Garantie

Mise au rebut

Merci de bien vouloir conserver votre ticket de caisse. Celuici vous

sera demandé pour toute réclamation au titre de cette garantie.

Cet appareil est garanti deux ans aprés votre achat comme indiqué

dans ce document.

Pendant cette période de garantie, si, dans le cas peu probable ol

lappareil ne fonctionnerait plus en raison dun défaut de conception

ou de fabrication, vedilez le rapporter au lieu dachat, avec votre

ticket de caisse et une copie de la présente garantie.

Les droits et avantages de cette garantie sajoutent avos droits

légaux, qui ne sont pas affectés par cette garantie.

L'exercice de vos droits légaux en cas de défaut est gratuit.

Seule la société Newell concemée, ci-aprés « Newell », ale droit de

modifier ces conditions.

Newell sengage, pendant la période de garantie, & réparer oua

remplacer gratuitement fappareil ou toute partie de fappareil qui ne

fonctionne pas correctement, a condition que :

« vous informiez rapidement le lieu dachat ou Newell du probléme ; et

« [appareil n'ait pas été modifié de quelque maniére que ce soit ou
soumis ades dommages, une mawvaise utilisation, un abus, une
réparation ou une modification par une personne autre que celle
agréée par Newell.

Les défauts qui surviennent a la suite dune utiisation inappropriée,

dun dommage, dun abus, dune utiisation avec un voltage incorrect,

dun acte de la nature, dévénements indépendants de la volonté

de Newell, dune réparation ou dune modification par une personne

autre quune personne autorisée par Newel ou du nonHespect des

instructions d'utilisation ne sont pas couverts par cette garantie.

Enoutre, fusure nomale, y compris, mais sans s limiter, les

décolorations et les rayures mineures, ne sont pas couvertes par

cette garantie.

Les droits de cette garantie ne s'appliquent qua lacheteur initial et ne

sétendent pas a une utilisation commerciale ou collective.

Si votre appareil est assorti dune garantie ou dune notice de garantie

spécifique a votre pays, veuilez-vous référer aux conditions de cette

garantie ou de cette notice de garantie a la place de cette garantie,

ou contactez votre revendeur agrée local pour plus dinformations.

Les déchets de produits €lectriques ne doivent pas éfre jetés avec

les ordures ménageres. Veuillez les recycler dans les centres de

recyclage existants. Envoyez-nous un couniel a foodsavereurope@

newelco.com pour obtenir de plus amples informations sur le

recyclage et la DEEE.

Pourtoute question concemant les réclamations au titre de cette

garantie, veuilez contacter :

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Pologne

Espagne : 0900 81 65 10

France : 0805 542 055

Royaume-Uni : 0800 028 7154

Chili : +56 225 945 098

Pérou : +51 1 6429423

Pour tous les autres pays, vedillez appeler le +44 800 028 7154

Des tarifs intemationaux peuvent sappliquer. Vous pouvez également

envoyer un e-mail a foodsavereurope@newellco.com

Les produits électriques usagés ne doivent pes étre jetés avec

les ordures ménageres. Veuillez les recycler dans les installations
congues aceteffet. Pour tout renseignement concemant le recyclage
et les informations DEEE, contactez-nous par e-mail aladresse
foodsavereurope@newelico.com.
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Guide de rangement, consells et
astuces

Mise sous vide et sécurité alimentaire

Le processus de mise sous vide prolonge la durée de vie des
aiments en extrayant la majorité de l'air du conteneur fermé
hermétiquement. Il se produit ainsi une réduction de l'oxydation

qui affecte la valeur nutritive, la saveur et la qualité globale

des aliments. L'extraction de l'air permet également de freiner

le développement des micro-organismes, qui donnent parfois
naissance a des problémes 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 netue 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 lorsquiils sont décongelés.
Il estimportant de noter que femballage sous vide NE remplace
PASa mise en conserve et quiil 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 aiments
conserveront leur saveur, leur apparence ou leur texture optimale,
car leur évolution est tributaire de la fraicheur et de l'état des
aiments le jour ol ils ont été emballés sous vide.

Important : femballage sous vide NE remplace PAS la réfrigération
ou la congélation. Tout aliment périssable a conserver au
refrigérateur doit étre réfrigéré ou congelé apres avoir été emballe
sous vide. Pour éviter les risques de maladies, ne réutilisez pas les
sacs dans lesquels ont été emballés de la viande crue, du poisson
cruou des aiments gras. Ne réutilisez pas les sacs qui ont été
passes au micro-ondes ou plongés dans de l'eau frémissante.

Décongélation et réchauffage des
aliments emballés sous vide

Veilez a décongeler les aliments au réfrigérateur ou
dans un four a micro-ondes. Nedécongelez jamais
des aiments périssables a température ambiante.
Les aiments placés dans un sac peuvent étre
décongelés, mais non réchauffés au micro-ondes. Lorsque vous
décongelez des aiments 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 placant dans de leau a peine frémissante
dont la température est inférieure a75 °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 meileurs  résultats, précongelez la viande etle
poisson pendant 1a 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 veilez
a rester en dessous de la zone de soudure.

Placez une feuille de papier absorbant dans le sac pour absorber
fexcédent dhumidité et les sucs pendant le processus de mise sous
vide.

Remargue : la viande de boeuf peut sembler dune couleur plus
foncée apres femballage sous vide, en raison de fabsence

doxygene. Il ne s'agit pas dun signe d'avarie.

Fromages a pate dure
Pour garder le fromage frais, emballez-le sous
A e apres cheque utiisation. Vellez & 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 mmnomalement prévus
entre le contenu et la soudure.
Découpez simplement '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 go(it ou de

couleur ou une dégradation de la consistance.

Pour blanchir les légumes, plongez-les dans de l'eau bouillante ou
passez-es au four a micro-ondes jusqua ce quiils solent cuits, mais
encore croquants. Comptez 1.a 2 minutes pour les légumes verts
afeuilles 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 7a 11 minutes pour le mais en épis. Plongez ensuite les légumes
dans de I'eau froide pour arréter la cuisson. Séchez enfin les
légumes sur un torchon avant de les mettre sous vide.

Remargue : tous les kégumes (notamment les brocolis, les choux de
Bruxelles, le chou, le choufleur, le chou frisé, les navets) émettent
naturellement des gaz lorsqu'ils sont entreposés. Clest 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
cequ'ils solent durs. Pour congeler des portions individuelles de
légumes, commencez par les étaler sur une plaque de cuisson sans
quils ne se touchent. Vous éviterez ainsi quiils ne forment un bloc
au congélateur. Lorsquiils sont congelés, retirez les légumes de la
tole de cuisson et placezdes dans un sac FoodSaver®avant de les
metire sous vide. Une fois lair extrait, remettez-les au congélateur.
Important : en raison des risques que présentent les bactéries
anaérobies, nNemballez jamais sous vide les champignons frais, les
oignons et [ail.

Légumes a feuilles

Vous obtiendrez de meileurs résultats sivous placez
les légumes afeuilles dans un bocal. Commencez par
laver les légumes, puis séchezles a l'aide d'un torchon
ou dune essoreuse a salade. Une fois secs, placez-les
dans un bocal et mettezles sous vide normalement

Placezles ensuite au réfrigérateur.

Fruits
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 quiils soient
durs. Pour congeler des portions individuelles de fruits,
commencez par les étaler sur une plaque de cuisson
sans quiils ne setouchent. Vous éviterez ainsi qu'ils ne
forment un bloc au congélateur. Lorsquiils sont congelés,

retirez les fruits de la tole de cuisson et placezles dans un sac

FoodSaver® avant de les metire sous vide.

Unre fois l'air extrait, remetiez-les au congélateur. Vous pouvez
mettre sous vide des porions de fruits pour les cuire ultérieurement
ou composer des mélanges qui vous permettront de préparer
aisément des salades de fruits tout au long de l'année. Pour les
conserver au réfrigérateur, il est recommandeé d'utiiser un bocal
FoodSaver®.

Petits pains, biscuits et autres patisseries

Pour conserver sous vide les petits pains, biscuits
et autres pétisseries fragiles, il est recommandé
dlutiiser un bocal FoodSaver®afin qu'ils ne se
déforment pas. Si vous les conservez dans un sac,
placez-les au préalable au congélateur pendant 1a
2heures jusqua ce quiils soient durs. Pour gagner
du temps, préparez a lavance de la pate a biscuits,
des fonds detarte, des tartes entieres 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
o 0 un filtre a café ou une feuille de papier absorbant sur
le haut du sacou dela boite avant de faire le vide.
“ Vous pouvez également placer les aiments dans
leur emballage d'origine alintérieur dun sac
FoodSaver®.

Liquides
Avant de mettre sous vide des liquides de type
( (/ soupe ou bouillon, placez-es au congélateur dans
un récipient de cuisson, unmoule a pain ouun bac a
9 glagons jusqua ce quiils 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 passezde au micro-ondes dans un récipient ou placez-le
dans de l'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 despace entre le contenu de
la bouteille et la base du bouchon. Fermez hermétiquement la
bouteille aprés chaque utilisation.

Plats préparés, restes et sandwichs

Rationalisez le conditionnement des plats préparés
alavance, des restes et des sandwichs dans des
v boites FoodSaver® legeres et empiables. Elles
\/" passent au micro-ondes, au lave-vaisselle (panier
adaptateur sur mesure.

supérieur uniquement) et sont foumies avec un
Emportez ces bottes légéres au bureau ou glissez-les dans un
cartable ou un sac de randonnée !

Snacks
\os snacks resteront frais plus longtemps si

vous les conservez sous vide. Pour obtenir les
meilleurs résultats, placez les aiments fragiles
tels que les biscuits salés dans un boite

FoodSaver®.
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Résolution des problémes

Probleme

Solution

La DEL de soudure clignote

 L'apparei eﬂmsurd\aulfeAIBndeztoupurs 20 secondes entre deux soudures. Si lappareil est soumis a
ure utiisation intensive, il Saméte automatiquement et le voyant de soudure clignote. Attiendez 20 min que
lappareil refroidisse.

 Attendez toujours 20 secondes entre deux soudures.

* Leloquet aété laissé enposition Opérer : il estpossible que les joints détanchéité soient comprimés.

Placez le loquet en position Ouvrir ou Ranger et attendez 10 a@ 20 minutes que les joints détanchéité ne
solent plus comprimes.

* Lapompea vide afonctionné pendant plus de 120 secondes. Silappareil estsoumis a une utiisation
|nbnswe il sarretea.bmahq etle voyant de soudure clignote. Reportez-vous ala section suivante,

Laporrpea fonctionne, mais ['air n'est pas extrait du sac ».

* Leloquet a été placé en position Opérer pendant 5 minutes sans que fappareil ne soit utilisé. Le voyant

rappelle a [utlisateur de placer le loguet en position Ouvrir ou Ranger.

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

 Sivous préparez un sac a partir dun rouleau, assurezvous quune extrémité du sac a été soudee.
Repartez-vous a la section « Préparation dun sac a partir dun roueau FoodSaver® ».

» Ajustez la position du sac et faites une nouvelle tentative. Assurez-vous que fextrémité ouverte du sac est
insérée dans le bec de récupération.

» Vérifiez que le sac est lisse tout ke 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.

* Ouviez [appareil, vérifiez que les joints détanchéité sont cormectement insérés et assurezvous quil ny a
pes dobjets étrangers, de poussieres ou de débris sur les joints inférieur ou supérieur.

* Leloquet aéte laissé enposition Opérer : il estpossible que les joints détanchéité soient comprimés.
Placez le loquet en position Ouvrir ou Ranger et attendez 10 a@ 20 minutes que les joints détanchéité ne
solent plus comprimes.

* Assurezvous que le capat est bien fermé. Si le loquet ne maintient pas le capot fermé, il se produit une
fuite entre les joints détanchéité.

Le joint détanchéité se détache
ou est déchiré

» Extrayez ke joint détanchéité, nettoyez-e et replacez-e dans le logement comespondant.
» Sile joint détanchéité est égerement endommagé, refoumez-e et remettez-e en place.
» Rendez-vous sur notre site VWebpour vous procurer un joint de remplacement.

Le sac n’est pas
fermé

hermétiquement

* Le sac contient frop de liquide, placez-le au congélateur avant de le metire sous vide.

» Assurezvous que la zone de soudure ne contient pas de résidus alimentaires. Sitel est le cas, extrayez le
joint détanchéité, netioyez-le et replacezde dans le logement comrespondant.

» Lesacnest pas lisse : pour assurer un résultat parfaitement lisse, étirez IBgerement le sac lorsque vous
finsérez dans le bac de récupération.

Aucun voyant ne s'allume
sur le panneau de
commande

« Assurez-vous que l'appareil est branché.
« Assurez-vous que la prise secteur fonctionne.
* Assurez-vous que le capot est completement fermé.
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Probleme

Solution

Rien ne se produit
lorsque le loquet est
fermé et que

I'utilisateur appuie sur la
touche

* Assurez-vous que l'appareil est branché.
« Assurez-vous que la prise secteur fonctionne.
¢ Ouvrez le loquet, assurez-vous gL le capat est compietement ferme.

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

* Assurez-vous que le rouleau est sufisamment long pour atteindre le centre du bac de récupération. Laissez|
toujours au moins 7,62 cm (3 po) despace libre pour permetire au sac dépouser la fome de son contenu et
de femmer hermétiquement.

* Pour assurer un résuttat parfaitement lisse, étirez légerement le sac lorsque vous fintroduisez dans
lappareil. Introduisez le sac de sorte que la face courbée soit orientée vers le bas dans le bacde

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

» Bxaminez la soudure. Si elle nlest pas lisse, l'air risque de pénétrer a nouveau dans le sac. Pour assurer un
résultat parfaitement lisse, étirez légerement le sac lorsque vous finsérez dans le bec de récupération.

* Laprésence dhumidité ou de débris aimentaires (sucs, graisse, miettes, poudres, etc.) ke long de la
soudure empéche parfois une fermeture hemmétique. Déooupez le sac pour fouvrir, essuyez le haut de la
face intérieure et répétez la soudure.

» Des aliments aux arétes sailantes ont peut-€tre perforé le sac. Si tel est le cas, utiisez un nouveau
sac. Enveloppez les aiments aux arétes sailantes dans un matériau doux tel que des fevilles de papier
absorbant et fermez a nouveau hemétiquement 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 commence a se détériorer et devraient étre jetés.

» Lesac estdéfectueux. Il est peut-étre perforé. Remplacez le sac.

Le sac fond

* Labande de soudure estpeut-étre trop chaude. Attendez toujours aumoins 20 secondes que fappareil
refroidisse avant de souder sous vide un autre sac.

« Utiisez des sacs de marque FoodSaver®. Les sacs et roueaux FoodSaver® sont spécialement congus pour
les appareils FoodSaver®.

L'air n'est pas extrait des
boites alimentaires

« La position et lalignement du couvercle de laccessoire doivent éfre comects.

» Noubliez pas dappuyer surla touche Portatif.

» Assurezvous que le couvercle estbien fermé surles 4 cotés.

» Assurezvous que le joint détancheéité en caouichouc alintérieur du couverde ne contient pas de résidus
alimentaires.

 Verifiez que le bord de la boite nest ni fissure, ni raye. Assurez-vous que la valve de la botte est propre.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Das FoodSaver®-System

Dieses Gerét kann von Kindem 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
dirfen das Geréat nicht als Spielzeug
verwenden. Reinigung und Wartung dirfen
von Kindem nur unter Beaufsichtigung
durchgefuihrt werden.

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

Vewenden Sie das Gerét nur auf einer stabilen, sicheren,
trockenen und ebenen Unterlage.

+  VORSICHT: DESES VAKUUMEERGERAT IST NICHT FUR
DENKOMMERZELLEN EINSATZ GEDACHT. Seizen Sie das
Gerét nie fiir Zwecke ein, fiir die es nicht bestimmt ist. Das
Gerét wurde fir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt.
Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.

» Tauchen Sie das Gerét oder das Stromkabel und den Stecker
nicht in Vasser oder andere Flissigkeiten.

+  Vewenden Sie das Gerét nicht, wemn es heruntergefallen ist
oder Beschédigungen sichtbar sind.

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

»  Zehen Sie den Stecker aus der Steckdose, um das Gerét
vom Neiz zu trennen. Ziehen Sie den Stecker dabei nicht am
Stromkabel.

» Verbinden Sie das Gerét nicht (ber ein Veerdngerungskabel mit
dem Netz.

*  Vewenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr oder
Zusatzgerédte.

* Wenn Sie Lebensmittel in FoodSaver®-Beuteln aufwarmen,

achten Sie darauf, dass die Temperatur des Wasserbads unter
75° C bleibt.

+  LEBENSMITTEL KONNEN IM BEUTEL AUFGETAUTABER
NICHT IN EINER MKROWELLE 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
Haéchsttemperatur von 70° C nicht zu Gberschreiten.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

\orteile der Vakuumversiegelung

Wenn Lebensmittel Luft ausgesetzt sind, verieren sie Nahrstoffe

und Aroma; auflerdem fordert Luft die Vermehrung vieler

Bakterientypen sowie von Schimmet und Hefepizen. Im

Gefrierfach kann es zu Gefrierbrand kommen. Mit dem FoodSaver®-

Vakuumversiegelungssystem wird die Luft entfemt, wahrend

Geschmack und die Qualitit eingeschlossen werden. Mit unserem

Angebot an FoodSaver®-Beuteln und -Behdtern erweitem Sie

lhre Mdglichkeiten und profitieren von enem Verfahren, durch das

Lebensmittel wissenschaftiich nachweisbar bis zu flinfmal langer

gelagert werden kénnen.

Das FoodSavere-System spart Zeit und Geld

*  Weniger Kosten. Mit dem FoodSaver®-System kénnen Sie
grofl3e Mengen oder Sonderangebote kaufen und dann in
der gewlinschten Portionsgrof3e vakuumversiegeln, ohne
Lebensmitiel zu verschwenden.

*  Mehr Zeit. Kochen Sie fiir die ganze Woche vor, ndem Sie
Mahizeiten zubereiten und sie in FoodSaver®-Beuteln lagem.

»  Unkomplizierte Einladungen. Bereiten Sie lhre
Lieblingsgerichte und Feiertagsleckereien vor, damit Sie am Tag
der Party mehr Zet fir lhre Gaste haben.

»  Saisonware und Spezialitéten genief3en. Halten Sie schnell
verderbliche oder selten verwendete Zutaten langer frisch.

»  Portionskontrolle fiir die bewusste Ernghrung. Vakuumieren
Sie geeignete Portionen und schreiben Sie Kalorien undioder
Fetigehalt auf den Beutel.

»  Schutz nicht nur firr Lebensmittel. Halten Sie z. B.
Gegenstande flir den Campingausflug geschiitzt und sortiert
bereit. Schiitzen Sie poliertes Siber vor dem Anlaufen indem Sie
den Luftkontakt minimieren.

FoodSaver®-Zubehor

Nutzen Sie Ihr FoodSaver®-Gerét optimal - mit den einfach zu
vewendenden FoodSaver®-Beuteln, -Behdltern und -Zubehdrteilen.

FoodSavere-Beutel und -Rollen

FoodSaver®Beutel und -Rollen verfligen (ber speziele Kandle,
damit die Luft effizient entfemt werden kann. Dank ihrer mehriagigen
Struktur verhindem sie besonders effektiv das Eindringen von
Sauerstoff und Feuchtigkeit und heffen so, Gefrierbrand zu
vermeiden. FoodSaver®-Beutel und -Rollen sind in verschiedenen
Grilen erhaltlich.

FoodSaver®-Behélter

FoodSaver®-Behélter sind einfach zu verwenden und eignen sich
perfekt fir die Vakuumversiegelung empfindicher Lebensmittel, zum
Beispiel Mufiins oder anderem Gebéck, sowie flir Filissigkeiten und
trockene Lebensmittel. Im Mariniermodus ermdglichen die Behélter
das Marinieren von Lebensmitteln in Minuten statt Stunden.

www.foodsavereurope.com 19

2023/7/19 16:31


http://www.foodsavereurope.com/
http://www.foodsavereurope.com/

Bestandteile
Siehe Abb. 1
A Zubehoranschluss
Versiegelungstaste Entriegelungstaste
Vakuumiertaste J Obere Schaumdichtung
S Modustaste 3 Untere Schaumdichtung
Hoauamegors L Exbroer
E \akuumiertaste Steverung M vakuumierkanal
des Handheld-\ersiegelers Abnehmbare Auffangschale
F Marinieren Steuerung des Beutelschneider
Handheld-Versiegelers P
G Rollenaufbewahrung

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

1. Versiegelungsleuchte

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

2. Vakuumierungsleuchte

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

3. Versiegelungstaste

Diese Taste hat drei Einsatzmdglichkeiten:

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

2. Driicken Sie die Taste, umeinen Vakuumiervorgang abzubrechen
und den Beutel zu versiegein. So verhindem Sie, dass
empfindiche Lebensmitiel wie Brot, Kekse und Gebéck zerdriickt
werden.

3. Driicken Sie die Taste, ummehriagige Folienbeutel (wie
Chipsbeutel) zuversiegein und die Lebensmittel Iuftdicht zu
verschlief3en.

4. Vakuumiertaste
Diese Taste hat zwei Einsatzmadglichkeiten:

1. Driicken Sie diese Taste, umdie Lebensmitte! lufidicht zu
versiegeln. Der Gerdtemotor [auft, bis der Beutel volistandig
vakuumiertist, und beginnt damn automatisch mit dem
Versiegelungsvorgang.

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

5. Modustaste

Driicken Sie die Modustaste, umverschiedene Einstellungen
auszuwahlen. Die Anzeigeleuchte neben der gewahiten Einstellung
leuchtet auf.

5a. Trocken

Fir die optimale Vakuumierung und Versiegelung trockener

Lebensmitiel. Dies ist die Standardeinstellung.

5b. Feucht

Fir die optimale Vakuumierung und Versiegelung feuchter oder

saftiger Lebensmitiel.

5c. Puls

Halten Sie diese Taste gedriickt, um die Vakuumierfunktion manuel

zusteuem. Driicken Sie die Versiegelungstaste, wenn Sie bereit

sind, den Beutel zu versiegeln.

6. Steuerung des Handheld-\ersiegelers
6a. Vakuumieren
Fir die Verwendung mit FoodSaver®-Zipperbeuteln, -Behdltern,
-Flaschenverschiiissen und anderem Zubehdr, das fiir die
Verwendung mit dem Handheld-\ersiegeler geeignet ist.
6b. Marinieren
Firdie Vewendung mit FoodSaver®-Marinierbehéltem, die fir
die Vewendung mit dem Handheld-Versiegeler geeignet sind. Die
Vakuumierpulssequenz dauert maximal 12 Minuten. Damit kdnnen
die Lebensmittel optimal in geringerer Zeit.

Optionales Zubehor

Handheld-Versiegeler fiir die Vierwendung
mit FoodSavere-Zipperbeuteln und
-Frischebehaltemn; ideal fur frische
Lebensmittel und Snacks.

Herstellen von Beuteln aus
FoodSaver®-Rollen

Siehe Abb. 2

1. Legen Sie die Rolle wie dargesteltt in die Rollenautbewahrung.
Ziehen Sie ausreichend Beutelmaterial zumRand, sodass es auf
dem Versiegelungsstreifen zu liegen kommt, und schiieRen Sie den
Deckel.

2. Driicken Sie den Deckel nach unten, bis er verriegett.

3. Driicken Sie die Taste ,\ersiegeln.

4. Wenn die Versiegelungsleuchte aufhdrt zu blinken und durchgéngig
leuchtet, ist der Versiegelungsvorgang abgeschlossen. Driicken Sie
auf die Entriegelungstasten, um den Deckel zu &ffnen.

5. Schieben Sie den Beutelschneider entlang des Schneiderbiigels,
um den Beutel zuzuschneiden.

Jetzt kdnnen Sie den neuen Beutel zum Vakuumieren verwenden

(siehe néachste Seite).

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

946-ml- und 3,784-Beutel und Zubehdr von FoodSaveregeeignet.

5d. Sous-vide

Fir die optimale Vakuumierung und Velsegehng von Beuteln, die

beim Sous-vide-Garen eingesetzt werden
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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.

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

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

4. Driicken Sie die Modustaste, umverschiedene Einstellungen
auszuwahlen. Die Anzeigeleuchte neben der gewéhlten Einstellung
leuchtet auf.

5. Driicken Sie die Vakuumiertaste, umden Vakuumier-und
\ersiegelungsvorgang zu starten. Der Gerdiemotor 18uft, bis der
Beutel volisténdig vakuumiert ist, und beginnt dann automatisch mit
dem \ersiegelungsvorgang.

6. Wenn die Versiegelungsleuchte autért zu blinken und durchganglg
leuchtet, driicken Sie die Entriegelungstasten an den Seiten des
Geréts, heben Sie den Deckel an und entnehmen Sie den Beutel.

HINWEIS: Lassen Sie das Gerét nach jeder Vewendung 20

Sekunden abkuhlen.

Wichtige Hinweise:

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

Vakuumversiegelung mit
FoodSaver®-Zubehor

Siehe Abb. 5

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

2. Fiihren Sie das eine Ende des Zubehdrschlauchs in den
Zubehdranschiuss am Gerétein, bis es einrastet. Schiiefen Sie
das andere Ende entsprechend der Richtiinien zum Zubehér an.

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

4. Sobald die Leuchte durchgehend leuchtet, ist der
Vakuumiervorgang abgeschlossen. Bitte beachten Sie, dass das
Gerét den Versiegelungsvorgang auch dann durchiduft, wenn die
Vakuumversiegelung mit enem Zubehdr erfolgt.

5. Entfemen Sie den Zubehdrschlauch vom Zubehér und vom Gerét.

6. Umdie Vakuumierung zu testen, kdnnen Sie einfach am
Zubehtrdecke! ziehen. Er sole sich nicht bewegen.

\erwenden Sie des Handheld-
\ersiegelers zum Marinieren mit
Behdltern einen Handversiegeler

1. Bereiten Sie den Behélter entsprechend der Richtinien
fiir FoodSaver®-Zubehor vor (siehe Handbuch zur
Zubehorausstattung).

2. Ziehen Sie den unteren Tel des Handheld-Verriegelers ab. Fiihren
Sie die Spize in den Anschluss am Zubehtr ein.

3. Fihren Sie das eine Ende des Zubehdrschlauchs in den
Zubehdranschluss am Gerétein, bis es einrastet. Schiiefen Sie
das andere Ende entsprechend der Richtlinien zum Zubeh6r an.

4. Driicken Sie den Deckel nach unten, bis er verriegelt. Das
Gerétist betriebsbereit. Driicken Marinieren Steuerung des
Handheld-Versiegelers

5. Sobald die Leuchte durchgehend leuchtet, ist der
Vakuumiervorgang abgeschiossen. Bitte beachten Sie, dass das
Gerét den Versiegelungsvorgang auch dann durchiduft, wenn die
Vakuumversiegelung mit enem Zubehtr erfolgt.

6. Entfemen Sie den Zubehtrschlauch vom Zubehdr und vom Gerét

Offnen von FoodSaver® Zubehor
nach dem Vakuumversiegeln

Siehe Abb. 5

FoodSaver®-Behélter

Umdas Vakuum zu Idsen und den Behélter zu dffnen, drehen Sie den
Knopf in die Position ,Offen”.

FoodSaver®-Haschenverschliisse

Umdas Vakuum zu Idsen und die Flasche zu 6ffnen, drehen und
ziehen Sie den Flaschenverschluss.

Reinigung und Pflege des
Vakuumierversiegelungsgerats

Reinigung des Geréts:

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

Priifen Sie die Dichtungen und den
Bereich um die Auffangschale, um
sicherzustellen, dass diese frei von
Lebensmittelrlickstanden sind. Wischen Sie die Dichtungen ggf. mit
enem mit wamem Seifenwasser angefeuchteten Tuch ab. Die obere
und untere Dichtung kénnen zur Reinigung abgenommen werden.
Reinigen Sie diese mit warmem Selfenwasser.

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

Leeren Sie die Auffangschale nach jeder Vierwendung. Splilen Sie

die Auflangschale mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie

in den oberen Korb der Geschirsplimaschine. Trocknen Sie die
Auffangschale griindlich, bevor Sie sie wieder in das Gerét einsetzen.
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Lagerung des Gerdts:

Reinigen Sie das Gerét wie aben beschrieben.

Lassen Sie das Gerét volistandig trocknen, schiiefen Sie den Deckel
ohne ihn zu veriegeln und schieben Sie die Taste in die Position
LLagem®. So wird kein unndtiger
Druck auf die Dichtungen im Innem
des Gerdts ausgelibt

Lagem Sie das Gerét nie mit

dem Deckel in der Position

,Betrieb’, da die Dichtungen so
zusammengedriickt werden und das
Vakuumiervermogen moglicherweise
beeintréchtigt wird.

Lagem Sie das Gerét vertikal
stehend.

Wenn Sie das Gerét berett fir die
Lagerung gemacht haben, lagem

Sie das Gerét aufrecht stehend, um
Platz zu sparen.

Garantie

Bitte bewahren Sie lhre Quittung auf, da sie fiir eventuele Anspriiche
im Rahmen dieser Garantie benétigt wird.

Fir dieses Gerét gilt eine Garantie von zwei Jahren nach dem Kauff,
wie in diesem Dokument beschrieben.

Im unwahrscheinlichen Fall, dass dieses Gerat wahrend dieser
Garantiezeit aufgrund eines Konstruktions- oder Herstellungsfehlers
nicht mehr funktioniert, bringen Sie es bitte zusammen mit lhrer
Quittung sowie einer Kople dieser Garantie an den Kaufort zurtick.
Die Rechte und Leistungen im Rahmen dieser Garantie gelien
zusétzlich zu lhren gesetzlichen Rechten, die durch diese Garantie
nicht beeintréchtigt werden.

Die Ausiibung lhrer gesetziichen Rechte im Falle von Méngeln ist fiir
Sie kostenlos.

Nur das unten angegebene zustandige NewelFUntemehmen
(,Newel) hat das Recht, diese Bedingungen zu andem.

Newell verpfichtet sich, innerhalb der Garantiezeit das Gerét oder
einen Tel des Geréts, der nicht ordnungsgemald funktioniert, fiir Sie
kostenlos zu reparieren oder zu ersetzen, vorausgesetzt, dass:

* Sie das Problem unverziigich dem Kaufort oder Newell melden; und

» das Gerét nicht in irgendeiner Welse verdndert wurde oder durch
eine nicht von Newell autorisierte Person beschadigt, unsachgema®
verwendet, missbraucht, repariert oder verandert wurde.

Nicht von dieser Garantie abgedeckt sind Fehler, die durch
unsachgemalden Gebrauch entstehen, sowie Fehler aufgrund von
Beschadigung, Missbrauch, Viewendung mit falscher Spannung,
Naturgewalten, Ereignissen aulerhalb der Kontrolle von Newell,
Reparatur der Anderung durch eine nicht von Newell autorisierte
Person oder Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung. Dartiber
hinaus sind normale Abnutzungserscheinungen, einschliief3lich, aber
nicht beschrankt auf geringfligige Verfarbungen und Kratzer, nicht
durch diese Garantie abgedeckt

Die Rechte aus dieser Garantie geften nur fur den Erstkaufer und
erstrecken sich nicht auf kommerzielle oder gemeinschaftiche
Nutzung.

Wenn lhr Gerét eine landerspezifische Garantie oder
Gewahrleistungsbeiage enthalt, beziehen Sie sich bitte auf die
Bedingungen dieser landerspezifischen Garantie oder Gewahrleistung
oder wenden Sie sich fiir weitere Informationen an |hren autorisierten
Handler vor Ort.

Elektroaltgerate diirfen nicht mit dem Hausmil entsorgt werden.
Bitte recyceln Sie dort, wo es entsprechende Einrichtungen gibt. Fir
wettere Informationen zum Thema Recycling und WEEE-Richtinie
senden Sie uns geme eine E-Mail an foodsavereurope@newellco.
com.

Wenn Sie Fragen zu Garantieanspriichen haben, wenden Sie sich
bitte an:

Newel Poland Services Sp. z o.o.Plac Andersa 7

Posen 61-8%4

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankreich: 0805 542 055

\ereinigtes Konigreich: 0800 028 7154

Chile: +56 225 945 093

Peru: +51 1 642-9423

Fir ale anderen Lander rufen Sie bitte +44 800 028 714 an

Es kdnnen intemationale Gebiihren anfallen. Oder senden Sie eine
E-Mail an foodsavereurope@newellco.com

Kundendienst

Solite das Gerdtwahrend der Garantiezeit nicht ordnungsgemal
funktionieren, senden Sie es andie Verkaufsstelle zurlick,umein
Ersatzgerét zu erhalten. Bitte beachten Sie, dass Sie einen Kaufbeleg
vorweisen miissen. Weitere Unterstiitzung durch den Kundendienst
erhalten Sie hier: GrolRbritannien: 0800 028 7154 | Spanien: 0900 81
65 10| Frankreich: 0805 542 055. Alle anderen Lander: +44 800 028
7154. Moglicherweise werden intemationale Femsprechgebiihren
erhoben. Oder senden Sie eine E-Mail an: foodsavereurope@
newelico.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 Behéiter
verlangert, da die Oxidation, die sich auf Nahrwert, Geschmack und
Qualitat allgemein auswirkt, verringert wird. Durch das Entfemen
der Luft kann auch das Wachstum von Mikroorganismen, die

unter bestimmten Umsténden zu Problemen flihren, eingeschrankt
werden.

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

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

Denken Sie daran, dass die Vakuumverpackung KEN Ersatz flir
die Konservierung in Dosen ist und Frische nur erhalten, aber
nicht wiederherstellen kann. Durch die Vakuumverpackung wird die
Qualitittsminderung lediglich verlangsamt. Eslasstsich nur schwer
vorhersagen, wie lange Lebensmittel ihren guten Geschmack, inr
Aussehen und ihre Konsistenz behalten, dadies von Alter und
Zustand der Lebensmittel am Tag der Vakuumverpackung abhéngt.

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEN Ersatz flir die Aufbewahrung
im Kiihischrank oder Tiefkihifach. Verderbliche Lebensmittel,

die gekiihtt aufbewahrt werden miissen, miissen auch nach der
Vakuumverpackung gekiihlt oder tiefgekiihlt gelagert werden. Um
Erkrankungen vorzubeugen, verwenden Sie Beutel nicht emeut,
nachdem Sie rohes Fleisch, rohen Fisch oder fettige Lebensmittel
darin aufbewahrt haben. Vewenden Sie Beutel nicht emeut,
nachdem sie in der Mikrowelle oder im Wasserbad erhitzt wurden.

Auftauen und Aufwarmen von
vakuumverpackten Lebensmitteln

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

Lebensmitel kdnnen im Beutel aufgetaut aber nicht
in einer Mikrowelle aufgewamt werden. Wenn Sie Lebensmittel
in FoodSaver®-Beuteln in der Mikrowelle auftauen, missen Sie
darauf achten, die maximale Leistung von 180 Watt (Auftauen), die
Hachstzeit von 2Minuten und die Héchsttemperatur von 70° C nicht
zu Uberschreiten.

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

Vorbereitung von Lebensmitteln

Fleisch und Fisch

& & ¢

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie Fleischund Fisch vor

der Vakuumversiegelung in einem FoodSaver®-Beutel fir 1-2 Stunden
vorgefrieren. Sobleiben Safte und Form der Lebensmittel erhalten und Sie
erreichen eine bessere Versiegelung. Sollte ein Vorgefrierennicht moglich
sein, legen Sie ein gefaltetes Kiichentuch aus Papier zwischen Fleisch bzw.
Fischund den oberen Beutelrand unterhalb des Versiegelungsbereichs.

Lassen Sie ein Papierkiichentuchim Beutel, um Uberschiissige Feuchtigkeit
bei der Vakuumversiegelung aufzusaugen.
Hinweis: Rindfleisch kann nach dem Vakuumieren dunkler erscheinen, da

Sauerstoffentfemt wurde. Dies deutet jedoch nichtdarauf hin, dass das
Fleischverdorbenist.

Hartkase

Vakuumieren Sie Kase nach jeder Verwendung emeut,
. - um ihn frisch zu halten. Verwenden Sie dafiir einen

m extragroilen FoodSaver®Beutel mit25 mmBeutelinge
mehr fiir jede geplante Offirung und Wiederversiegelung,
zuséatzlich zu den 75 mm Platz, die Sie normalerweise
zwischen Inhalt und Versiegelungsnaht lassen.
Schneiden Sie das versiegelte Ende einfach ab und nehmen Sie den Kéase
heraus. Wern Sie den Kése nicht mehr brauchen, legen Sie ihn wieder in den
Beutel und versiegeln Sie diesenemeut.

Wichtig: Weichkése darf niemals vakuumversiegelt werden, daanaerobe
Bakterien ein Risiko darstellen kdnnen.

www.foodsavereurope.com 23

2023/7/19 16:31


http://www.foodsavereurope.com/
http://www.foodsavereurope.com/
mailto:foodsavereurope@newellco.com

Gemise

Gemiisemussvor der Vakuumversiegelung blanchiert
werden. Dadurch werden enzymatische Reaktionen
gestoppt, die zu einem Verlustvon Geschmack, Farbe und
Konsistenz flihren kdnnen.

Zum Blanchieren geben Sie das GemdUisein kochendes Wasseroderin die
Mikrowelle, bis es gegart, aber noch knackigist. Blanchieren Sie Blattgemiise
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 GemlUsesofort nach dem Blanchieren in eiskaltes WWasser, um den
Garvorgang zu beenden. Tupfen Sie das Gemiisevor dem Vakuumversiegein
mit einem Kiichentuch trocken.

Hinweis: Alle Gemusesorten (darunter Brokkoli, Rosenkohl, Weil3kohl,
Blumenkohl, Griinkohl, Rilben) geben wahrend der Lagerung natlirliche Gase
ab. Deshalb diirfen sie nach dem Blanchieren nur im Gefrierschrank gelagert
werden.

Beim Einfrieren von Gemiisesollte es fiir 1-2 Stunden vorgefrorenoder
volistandig geforen werden. Um Gemiise in Einzelportionen einzufrieren,
legen Sie die Teile auf ein Backblech, sodass sie sich nicht bertihren. So
verhindem Sie, dass sie als Block gefrieren. Wenn die Gemisestiicke
gefroren sind, nehmen Sie sie vom Backblech und vakuumversiegeln Sie
die gewtinschte Menge jeweils in einem FoodSaver®Beutel. Legen Siedie
Beutel nach dem Vakuumversiegein in den Gefrierschrank.

Wichtig: Frische Pilze, Zwiebeln und Knoblauch sollten niemals
vakuumversiegeltwerden, daanaerobe Bakterien ein Risikodarstellen
konnen.

Blattgemuse

Blattgemtise bewahren Sie am besten in einem Behélter auf.
Waschen Sie das Gemiiseund trocknen Sie esin einem Tuch
oder in einer Salatschleuder. Legen Sie das trockene Gemiise
in einen Behélter und vakuumversiegeln Sie diesenwie
gewohnt. Lagem Sie den Behélterim KiihIschrank.

Obst

ﬂ Weiche Friichte oder Beeren sollten fiir 1-2 Stunden vorgefroren
oder volistandig eingefrorenwerden. UmObstin Einzelportionen
einzufrieren, legen Sie die Teile auf ein Backblech, sodass sie
sich nicht bertihren. Soverhindem Sie, dass sie als Block
gefrieren. Wenn die Friichte 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. Sie
kénnen Portionen fiir Obstkuchen oder Ihre Lieblingskombinationen fiir einen

schnellen Obstsalat das ganze Jahr Uber vakuumversiegeln. Bei der Lagerung
im Kuhlischrank wird die Verwendung eines FoodSaver®-Behéiters empfohlen.

Backwaren

Damit weiches oder luftiges Gebéck nicht die Form verliert,
empfehlen wir die Verwendung eines FoodSaver®-Behalters

fur die Vakuumversiegelung. Wemn Sie einen Beutel
verwenden, sollten Sie das Gebéack vor dem

Vakuumversiegeln 1-2 Stunden vorgefrieren oder vollsténdig
einfrieren. UmZeit zu sparen, bereiten Sie Teig,
Tortenbdden und geflillte Pasteten oder trockene Zutaten

im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese fir die spétere Verwendung.

Kaffee und pulvrige Lebensmittel
Umzu verhindem, dass Lebensmittelstiickchenin die

0 0 Vakuumpumpe gesogen werden, legen Sie einen Kaffeefilter
oder ein Papierkiichentuch oben in den Beutel oder in
“ Behélter, bevor Sie den Vakuumiervorgang starten. Sie
konnen die Lebensmittel zum Vakuumversiegeln auch in
ihrer Originalverpackungin einen FoodSaver®-Beutel legen
oder einenFoodSaver®-Universaldeckel mit dem
Originalbehalter verwenden.

Flussigkeiten
Bevor Sie Fliissigkeiten wie zum Beispiel Brihe
1 ( vakuumversiegeln, soliten Sie sie in einem Topf, einer
Kastenform oder einer Eiswlirfelformvorgefrieren, bis sie
9 volistandig geforen ist. Nehmen Sie die gefrorene Fliissigkeit
aus dem Behélter 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
einemgeeigneten Gefald in die Mikrowelle.
Verwenden Siefiir die Vakuumversiegelung von Getranken ohne Kohlenséaure
unsere FoodSaver®Verschliisse auf den Originalflaschen.
Achten Sie darauf, dass zwischen demInhalt und dem Boden des

Flaschenverschlusses mindestens 25 mmPlatz ist. Sie kdnnen Flaschennach
jeder Verwendung emeut versiegeln.

Vorbereitete Mahlzeiten, Reste und Sandwiches
Lagem Sie Ihre vorbereiteten Mahizeiten, Reste von

Mahlzeiten sowie Sandwiches in den stapelbaren, leichten
< A FoodSaver®-Behaltemn. Sie sind mikrowellengeeignet,

\/_, kénnen im oberen Korb der Splimaschine gereinigt werden
und werden mit einemAdapter geliefert.

Die leichten Behélter 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. Fiir zerbrechliche Lebensmitel

wie Cracker verwenden Sie am besten einen
FoodSaver®-Behalter.
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Fehlerbehebung

Problem

Lésung

Versiegelungs-LED blinkt

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

» Warten Sie jeweils 20 Sekunden zwischen den einzelnen Versiegelungsvorgangen.

« Die Vermiegelung befindet sich noch in der Position ,Betrieb”. Die Dichtungen sind mdglicherweise
zusammengedriickt. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen” oder ,Lagerung® und lassen
Sie den Dichtungen 10 bis 20 Minuten Zetit, sich wieder auszudehnen.

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

» Die Vermiegelung wurde 5 Minuten lang in der Position ,,Betrieb® belassen, ohne dass das Gerét

benutzt wurde. Dies dient zur Erinnerung, die Vemegelung in die Position ,Offen” oder ,Lagerung® zu

drehen.

Vakuumierpumpe lauft,
aus dem Beutel wird aber
keine Luft entfemt

» Wemn Sie einen Beutel aus einer Rolle herstellen, vergewissem Sie sich, dass eine Seite des Beutels
versiegelt ist. Siehe: Erstellen von Beuteln aus FoodSaver®-Vakuumierversiegelungsrolien.

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

» Uberpriifen Sie, obder Beutel enang des Versiegelungsstreifens Faften aufweist. Um Falten
in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in die
Auflangschale einflhren.

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

« Die Vermiegelung befindet sich noch in der Position ,Betrieb®: Die Dichtungen sind mdglicherweise
zusammengedriickt. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen” oder ,Lagerung® und lassen
Sie den Dichtungen 10 bis 20 Minuten Zett, sich wieder auszudehnen.

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

Die Dichtung ist lose
oder gerissen.

» Entfemen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und seizen Sie sie wieder ein.
« Ist die Dichtung leicht beschadigt, entfemen Sie sie und setzen Sie sie umgekehrt wieder ein.
* Ersatzteile finden Sie auf unserer Website.

Der Beutel wird nicht
richtig versiegelt

» Esbefindet sich zu viel Fliissigkeit im Beutel; frieren Sie den Inhalt vor dem Vakuumieren ein.

» Vergewissem Sie sich, dass sich keine Lebensmittel umdie Versiegelungsbereiche herum befinden.
Entfemen 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.

Leuchten auf dem
Bedienfeld leuchten
nicht

» Vergewissem Sie sich, dass das Gerét an das Netz angeschlossen ist.
* Vergewissem Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.
» Uberpriifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist.
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Problem

Losung

Keine Funktion trotz
geschlossener
Verriegelung und
Betatigung der Taste

* Vergewissem Sie sich, dass das Gerat an das Neiz angeschlossen ist.
* Vergewissem Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.
» Offnen Sie die Verriegelung, prifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist.

Medidas de seguridad importantes

Bl sistema FoodSaver®

Beutel kann nicht in das
Geréat eingefuhrt werden

* Achten Sie darauf, dass genligend Beutelmaterial vorhanden ist, umdie Mitte derAuffangschale zu
erreichen. Lassen Sie immer etwa 75 mmPlatz, damit der Beutel fest um den Inhalt herum versiegelt
werden kann.

* Dehnen Sie den Beutel beim Einflihren sanft. Flihren Sie den Beutel mit dem einrollenden Ende nach
unten in die Auflangschale ein.

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

 Prifen Sie die Versiegelung. Eine Falte an der Versiegelungsnaht kann dazu fiihren, dass Luftin
den Beutel eindringen kann. Um Falten in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel
vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in die Auflangschale einflihren.

* Feuchtigkeit oder Lebensmittelriickstande (wie Séfte, Fett, Krtimel, Pulver usw.) im Bereich der
Versiegelung kénnen dazu filhren, dass der Beutel nicht richtig versiegelt wird. Offinen Sie den Beutel,
wischen Sie die Innenseite des Beutels aus und versiegeln Sie ihn emeut.

* Spize Lebensmittel haben den Beutel mdglicherweise beschadigt. Vewenden 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.

» Mdgicherweise ist es zur Fermentierung und Freisetzung natrlicher Gase aus den Lebensmitteln
gekommen. In diesem Fall sind die Lebensmittel moglicherweise verdorben und sollten entsorgt
werden.

* Fehlerhafter Beutel. Der Beutel wurde mdglicherweise beschadigt. Versuchen Sie es mit einem
anderen Beutel.

Der Beutel schmilzt.

* DerVersiegelungsstreifen ist eventuell zu heily geworden. Lassen Sie zwischen
Vakuumversiegelungsvorgangen mindestens 20 Sekunden verstreichen, damit das Gerét abkiihien
kann.

» Vewenden Sie Beutel der Marke FoodSaver®. Unsere FoodSaver®-Beutel und -Rollen wurden speziell
fur die Verwendung mit FoodSaver®-Geraten entwickelt.

FoodSaver-Behalter wird
nicht vakuumversiegelt

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

* Denken Sie daran, die Handheld-Taste zu driicken.

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

 Vergewissem Sie sich, dass die Gummidichtung am Deckelinneren frei von Lebensmittelriickstéanden
ist.

* Prifen Sie den Rand des Behdlters auf Risse oder Kratzer. Prifen Sie, ob das Ventil des Behélters
sauber ist.
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Este aparato puede ser utilizado por nifios

a partir de 8 afnos 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 impieza ni el
mantenimiento sin supervision.

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

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

+ PRECAUCION: ESTAENVASADORANO ESTA DISENADA
PARA USOCOMERCIAL. Noutilice nunca el aparato para
ningtn 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, €l cable de alimentacion o el
conector en agua ni en ninguin otro liquido.

»  Noutilice el aparato sieste se ha caido al suelo osi presenta
signos visibles de dafios.

»  Aseglrrese de que el aparato esta apagado y desconectado de
la toma eléctrica después de usarlo y antes de limpiario.

»  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 0 piezas recomendados por el
fabricante.

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

*  LOSALIMENTOS CONTENIDOS ENBOLSAS PUEDEN
DESCONGELARSE PERONOCALENTARSE EN
MICROONDAS. Al descongelar en el microondas los alimentos
contenidos en bolsas FoodSaver®, aseglrese 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 a vacio?

La exposicion de los alimentos a aire provoca en estos pérdida
nutricional y de sabor y quemaduras por congelacion, ademéas
de permitir que proliferen numerosos tipos de bacterias, mohoy
levadura. El sistema de envasado al vacio FoodSaver®extrae el
aire y conservaen el interior el sabory la calidad. Graciasalas
numerosas opciones que ofrece la gama completa de bolsas y
recipientes FoodSaver®, ahora puede disfrutar de las ventajas de un
mélodo de Amacenamiento de alimentos probado cientiicamente
que mantiene los alimentos frescos durante un tiempo hasta cinco
VeCes superior.

El sistemaFoodSavere 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
€l tamafio de racién 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 antelacién suplato estrella 0 comidas para las vacaciones
para poder pasar empo con sus invitados.

«  Disfrute de aimentos de temporada o especiales. Mantenga
frescos durante més tiempo alimentos altamente perecederos o
de uso infrecuente.

»  Controle el tamafio delas raciones paradietas. Envase al
vacio raciones razonables y anote en la bolsa las calorias y/o los
gamos de grasa.

«  Proteja articulos no alimenticios. Mantenga sus provisiones
secasy listas para susexcursiones. 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 € aire de forma eficiente. Su fabricacion en
mUltiples capes las convierte en una barrera especialmente eficaz
contra €l oxigeno y la humedad, ademas 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 €l Modo de marinado.
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Pezas
Obsenve la FIG. 1
A Botn de Selado I Botones de liberacion de
B Bown de \acio la tapa
C Boivn de Modo J Junta de espuma superior
D Conirokes de la evasadora ¥ Junta de espuma inferior
menual L Banda de selado de ancho
E Boion de Vacode la exta
envasadora manual M canal de vaco
F Boton de Adobar de la Bandeja de goteo extrable
envasadora manual Guillotina de bolsas

G Botn Amacenar P Amacenamiento de rollo

Canula para accesorios

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

1. Indicador luminoso de sellado

Parpadea cuando esta en funcionamiento el proceso de sellado y

permanece encendido cuando €l proceso de sellado ha terminado.

2. Indicador luminoso de vacio

Parpadea cuando €l ciclo de vacio esta en funcionamiento y

permanece encendido cuando € ciclo de vacio ha terminado.

3. Boton de Sellado

Este boton tiene tres funciones:

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

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

3. Pliselo para sellar bolsas de pelicula mutticapa (como una bolsa
de patatas fritas) y mantener hemméticos los alimentos.

4. Bot6n de Vacio

Este boton tiene dos funciones:

1. Pliselo para envasar aimentos herméticamente al vacio. El motor
seguira funcionando hasta crear vacio en la bolsa, tras o cual la
bolsa se sellara automaticamente.

2. PUiselo para hacer una pausa en cualquier momenio del proceso
de vacio.
5. Botén de Modo

Pulse el botén de Modo para seleccionar un ajuste personalizado. Se
encendera el indicador luminoso situado junto al ajuste personalizado
seleccionado.

5a. Seco

Para un envasado al vacio y sellado dptimos de alimentos secos.
Este es el ajuste predeterminado.

5b. Himedo Para un envasado al vacio y sellado dptimos de
alimentos himedos 0 con jugo.

5c. Funcionamiento manual

Mantenga pulsado para controlar manualmente la funcion de vacio.
Pulse el boton de Sellado cuando esté preparado para sellar la
bolsa

5d. Sous-vide

6. Controles de la envasadora manual
6a. Vacio
Para uso con bolsas con cierre tipo zip, contenedores, tapones de
botella y otros accesorios FoodSaver®empleando la envasadora
manua incorporada.
6b. Adobar
Para uso con contenedores marinadores FoodSaver®empleando la
envasadora manual incorporada. La secuencia de impulso de vacio
dura 12 minutos omenos. Pemite lograr una infusion optima del
sabor en menos tiempo. El aparato creara vacio y volvera a dejar
entrar aire fres veces.

Accesorios opcionales

Envasado al vacio con bolsas
FoodSaver®

Utilizacion del accesorio manual
para adobar CONTENEDORES

Envasadora manual utilicela con bolsas
con ciere tipo Zip y contenedores

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

Como fabricar una bolsa a partir de
un rollo FoodSaver®

Observe la FIG. 2

1. Coloque €l rollo en el espacio de almacenamiento intemo de la
unidad como seindica. Tire de suficiente material de bolsa hacia el
borde, hasta que se sitlle sobre la banda de sellado para realizar
e primer sello, y cierre la tapa.

2. Presione la tapa para cerraria.

3. Pulse € boton de Sellado.

4. 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.

5. Deslice la bama de corte transversalmente para cortar la bolsa.

Ahora esta preparado para envasar al vacio con la nueva bolsa

(consulte la siguiente pagina).

Este aparato es compatible con rollos de 28 cmy 20 cm, bolsas

de 946 ml'y 3,78 L y accesorios FoodSaver®.

Para un envasado éptimo de bolsas que vayan a utiizarse para
cocinar sous-vide.
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Observe la FIG. 3

1. Cologue €l articulo o articulos en la bolsa, dejando al menos 7.5
cmentre € contenido de la bolsa y la parte superior de esta.

2. Abrala tapa de la unidad y coloque el extremo ablerto de la bolsa
en el cand de vaco.

3. Presione la tapa para cerrarla.

4. Pulse el boton de Modo para seleccionar un ajuste. Se encendera
€l indicador luminoso situado junto al ajuste personalizado

5. Puise el botén 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 automéaticamente.

6. Cuando el indicador luminoso de Sellado deje de parpadear y
permanezca encendido, pulse los botones de liberacidn 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.

Consegjos importantes:

Para desperdiciar la menor cantidad posible de bolsa, no introduzca

demasiado las bolsas en la unidad. Introduzca la bolsa solo un poco

més aléd del borde de la bandeja de goteo extraible.

Envasado al vacio con accesorios
FoodSaver®

Observe la FIG. 5

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

2. Introduzca un extremo del tubo de accesorio en valvula del
accesorio del aparato hasta que oiga un «clic». Conecte € otro
extremo al accesorio conforme a las directrices para accesorios.

3. Presione la tapa para cerraria. Pulse el boton de Accesorio.

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

5. Retire ¢l tubo de accesorio del accesorio y del aparato.

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

1. Prepare el contenedor conforme alas directrices para accesorios
FoodSaver®(consulte €l manual suministrado con el kit de
accesorios).

2. Desmonte la envasadora manual para extraer la parte inferior del
asa superior. Infroduzca la punta en el puerto del accesorio.

3. Infroduzca un extremo del tubo de accesorio en valvula del
accesorio del aparato hasta que oiga un «clicy. Conecte € otro
extremo al accesorio conforme a las directrices para accesorios.

4. Presione la tapa para cemaria. Pulse el boton de Adobar de la
envasadora manual.

5. Cuando la luz se quede encendida, €l procesode vacio habra
terminado. Tenga en cuenta que €l aparato continuara el ciclo de
sellado d envasar un accesorio a vacio.

6. Retire €l tubo de accesorio del accesorio y del aparato.

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 €l vacio y abrir la botella, gire ytire hacia amba del tapon
de botella.

Conservacion y limpieza de la
envasadora al vacio

Para limpiar la unidad:
Desconecte €l cable de aimentacion
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
conun pafo humedecido en agua caliente y jabdn si es preciso.

Las juntas superior einferior pueden desmontarse para limpiarias.
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 jabdn o coldquela en el compartimento superior del
lavavaijilas. Séquela por completo antes de volver a infroducila en
la unidad.
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Para dmacenar la unidad:
Limpie la unidad como se ha descrito anteriommente.

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

No guarde nunca la unidad
con la tapa en la posicién 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 Almacenamiento, amacene la
unidad verticaimente para ahorrar
un valioso espacio en la cocina.

Servicio posventa

En el caso de que € aparato no funcione y esté en garantia, pdngase
en contacto con nuestro Departamento de Atencion al Consumidor
en el tekéfono: Reino Unido: 0800 028 7154 | Espafia: 0900 81 65 10
| Francia: 0805 542 055. Parael resto de paises, lame al +44 800

(028 7154. La llamada puede estar sujeta atarifas intemacionales.
Como altemativa, envie un correo electrénico a: foodsavereurope@
newelico.com.

Garantia

Por favor, guarde su recibo, ya que esto sera necesario para
cualquier reclamacion cublerta por esta garantia.

Este aparato tiene una garantia de 2 afios después de la compra,
como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia y en el improbable caso de que el
aparato ya no funcione debido a un defecto de disefio o fabricacion,
llévelo al lugar donde se hizo la compra, con su recibo de caja y una
copia de esta garantia.

Los derechos y beneficios cubiertos por esta garantia son adicionales

a sus derechos legales, que no se ven afectados por esta garantia.

El ejercicio de sus derechos legales en caso de algiin defecto es

gratuito.

Solo la empresa de Newel correspondiente, que se establece a

continuacién ("“Newel™), tiene derecho a cambiar estos téminos.

Newel se compromete, dentro del periodo de garantia, areparar o

reemplazar el aparato o cualquier parte del aparato que no funcione

correctamente, siempre que:

« usted notifique inmediatamente €l problema al lugar de la compra o
aNewel; y

« €l aparato no haya sido alterado de ninguna manera ni sometido
adanios, ma uso, abuso, reparacion oalteracion por parte de una
persona que no sea una persona autorizada por Newell.

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, abusos, uso
con voligje incorrecto, actos de la naturaleza, eventos fuera del
control de Newell, reparacion oalteracion por parte de una persona
que no sea una persona autorizada por Newell o por incumplimiento
de las instrucciones de uso, no estan cubiertos por esta garantia.
Ademss, el desgaste nomal, incluido, pero no imitado a,

decoloracion menor y rayaduras no estan cublertos por esta garantia.

Los derechos bajo esta garantia solo se aplicaran al comprador
original y no se extenderan para uso comercial 0 comunitario.

Si su aparato incluye una garantia especffica del pais o un prospecto
de garantia, consutte los téminos 'y condiciones de dicha garantia
enlugar de la presente garantia o pngase en contacto con su
concesionario autorizado local para obtener mas informacion.

Los residuos de productos eléctricos no deben desecharse con la
basura doméstica. Por favor, recicle donde haya instalaciones para
ello. Envienos un correo electrdnico a foodsavereurope@newelico.
com para conseguir mas informacion sobre reciclaje y RAEE.
Sitiene alguna pregunta sobre reclamaciones cubiertas por esta
garantia, pongase en contacto con:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polonia

Esparia: 0900 81 65 10

Francia: 0805 542 055

Reino Unido: 0800 028 714

Chile: +56 225 945 093

Perii: +51 1 642-9423

Para todos los demés paises, llamar al +44 800 028 714

Pueden aplicar tarifas intemacionales. Como aftemativa, envie un
cormeo electronico foodsavereurope@newelico.com

Eliminacion de residuos

Los productos eléctricos no deben desecharse junto alos residuos
domésticos. Recicle el producto si hay disponbles instalaciones
de reciclaje. Envienos un correo electronico a foodsavereurope@
newelico.com para obtener més informacion sobre reciclaje y RAEE.
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Guia, sugerencias y trucos de
amacenamiento

Envasado al vacio y seguridad alimentaria

El proceso de envasado al vacio prolonga la duracion delos
aimentos mediante la extraccién de la mayor parte del aire del
contenedor envasado, lo que reduce la oxidacion y afecta al

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

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
€l crecimiento de microorganismos auna 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 vacioy 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 predecr
el iempo que los alimentos van a conservar un sabor, aspecto o
textura de primera calidad, puesto que depende de la antigliedad
y €l estado de los alimentos en el momento en que se envasan al
vacio.

Importante: El envasado al vacio NOes un sustitutode 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 aimacenado en ellas came 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 homo 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®,
aseglrese de no superar la potencia méxima de 180 vatios
(ajuste de descongelacion) durante 2 minutos como méximo a una
temperatura méxima 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 instruccién especifica que se suministre con
las bolsas de disefio especial FoodSaver®.

Directrices de preparacion

Carney pescado

& & ¢

Para obtener un resultado dptimo, precongele la came y el pescado
durante 1-2 horas antes de envasarios al vacio en una bolsa
FoodSaver®. Esto contribuye aconservar el jugo y la forma, ademés
de garantizar un mejor sellado. Si noes posible precongelarios,
coloque un trozo de papel de cocina doblado entre lacame 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: Latemera puede parecer més oscura tras envasaria al vacio
debido ala extraccion del oxigeno. Dicho oscurecimiento no debe
considerarse como indicio de que la temera ya no es comestble.

Quesos duros

Para mantener frescos estos quesos, envaselos
Ao oo después de cada uso. Haga una bolsa

n FoodSaver® extralarga, dejando 25 mmde
material de bolsa por cada vez que tenga previsto
abrir y resellar, ademés de los 75 mm de espacio

que debe dejar habitualmente entre el contenido y
€l 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

g Las verduras deben cocerse antes de envasarse al
vacio.

Este proceso detiene la accion de las enzimas que

podrian provocar pérdida de sabor, color y textura.
Para escaldar verduras, coldquelas en agua hirviendo oenel
microondas hasta que estén cocinadas pero aln estén crujientes. El
tiempo de escaldado oscila entre 1y 2 minutos para hojas verdes
yguisantes; 3y 4 minutos para guisantes trabeques, 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 envasarias al vacio.
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Nota: Todas las verduras (entre ellas el brécoli, 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 aimacenarse Unicamente enel

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
homo yesparzalas para que no estén en contacto. Esto evita que
se congelen formando un bloque. Cuando estén congeladas las
verduras, retirelas de la bandeja dehomo y envaselas al vacioen
una bolsa FoodSaver®. Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterias
en el congelador.

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

Verduras de hojas
Para obtener un resultado dptimo, utilice un tarro para
amacenar verduras de hojes. Lave primero las
verduras Y luego séquelas con papel de cocina ouna
centifugadora de verduras. Una vez secas, métalas en

un tarro y envaselas al vacio de la forma habitual.
Guardelas en €l frigorffico.

Frutas

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 homo 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 homo y
envaselas al vacio en una bolsa FoodSaver®.

Tras envasarias al vacio, vuelva a meteras en el congelador. Puede
envasar al vacio raciones para homear, 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 aimentos homeados fragiles,
Q precongélelos durante 1-2 horas o hasta que
queden totalmente solidos por la congelacion. Para
ahorrar iempo, prepare de antemano masa de
galletas, bases de tartas, tartas completas 0 mezcla

recomendamos utilizar un tarro FoodSaver® para
que conserven su foma. Empleando una bolsa,

de ingredientes secos y envaselas al vacio para utilizarias

posteriormente.

Café y alimentos en polvo

Para evitar que penetren particulas de alimentos en
o 0 la bomba de vacio, coloque un filtro de café o papel

de cocina enla parte superior de la bolsa o el tarro

“ antes de envasar al vacio. Puede colocar los

aimentos en su bolsa original dentro de una bolsa
FoodSaver®o utilizar una tapa universal FoodSaver®
con el contenedor original para envasarios al vacio.
Liquidos

Antes de envasar al vacio liquidos, tales como
1(’/ caldos, precongélelos en una cazuela, unmolde de

G ’ pan o una bandeja de cubitos de hielo. Extraiga el

liquido congelado del recipiente y envaselo al vacio
bloques congelados en el congelador.

en una bolsa FoodSaver®. Puede apilar estos
Cuando desee utilizarlos, simplemente corte una esquina de la
bolsa y coldquela 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 untapon 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.

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 enel
compartimento superior del lavavajilas y se
suministran con un adaptador personalizado.
iEstos contenedores ligeros estaran listos para llevarlos a la oficina,
al colegio o de excursion!
Aperitivos
Los aperitivos conservan toda su frescura
durante mas tiempo envasandolos al vacio.
Para obtener un resuttado dptimo, utilice un

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

Problema

Solucion

Parpadea el LED de sellado

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

se enfrie.

Espere siempre 20 segundos entre sellados.

Sehadejado la unidad en la posicion de Accionamiento: Puede que las juntas estén comprimidas.
Gire el pestillo a la posicién de Apertura 0 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  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 esta
en funcionamiento pero
no se esta extrayendo
aire de la bolsa

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

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

Compruebe sila bolsa esta armugada alo largo de la banda de sellado. Para evitar armugas en el

sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana mientras la infroduce en la bandeja de goteo.
Abra la unidad y compruebe que las juntas estan correctamente insertadas y que no hay objetos
extemnos, suciedad o residucs en las juntas superior o inferior.

Sehadejado la unidad en la posicion de Accionamiento: Puede que las juntas estén comprimidas.
Gire el pestillo a la posicién de Apertura 0 Aimacenamiento y deje que las juntas se expandan entre 10
y 20 minutos.

Asegurese de que la tapa ha bajado por completo y estd 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 introduciria en el canal para junta.
Si la junta presenta un deterioro menor, extraigala, dele la vuelta y vuelva a instalara.
Visite la web para obtener una de repuesto.

La bolsa no se
sella
corectamente

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

Compruebe sihay restos de comida alrededor del area de sellado. Silos hay, saque la junta,
limpiela y vuelva a introduciria en el canal de vacio.

La bolsa presenta armugas: Para evitar amugas en el sello, estire con cuidado la bolsa para dejaria
plana mientras la infroduce 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 la tapa ha bajado por completo y esta cerrada con el pestillo.

No sucede nada al
cerrar el pestillo y
pulsar el botén

Asegurrese de que la unidad esta conectada.
Asegurrese de que la toma eléctrica funciona.
Asegurrese de que la tapa ha bajado por completo y esta cerrada con el pestillo.

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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Salvaguardas importantes

O sistema FoodSaver®

Problema

Solucién

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

* Inspeccione el sello. Una aruga alo largo del sello puede provocar que el aire vuelva aentrarenla
bolsa. Para evitar amugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para dejaria plana mientras la
introduce en la bandeja de goteo.

* Aveces, la presencia de humedad olos fragmentos de alimentos (tales como jugos, zumos, grasa,
migas, polvo, etc.) en el sello impide que la bolsa se selle comectamente. Corte la bolsa para abrirla,
impie 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
envasarios.

* 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 €l aparato se enfrie antes de envasar al vacio otro articulo.

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

Un contenedor no se
envasa al vacio

» Latapa del contenedor debe estar bien colocada sobre el contenedor y alineada con este.

» Aseglrese de que pulsa el boton Envasadora manual.

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

» Aseglrese 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 arafazo. AsegUrese de
que la valvula del contenedor esta limpia.
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Este aparelho pode ser utilizado por criancas
comidade a partir dos 8 anos, pessoas

com capacidades fisicas, sensoriais e
mentais reduzidas, ou falta de experiénca
e conhecimento, desde que |hes tenha sido
fomedida supervisdo ou instrugoes relativas
a utilizacao segura do apareho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos.
As aiangas ndo devem brincar com este
apareho. Alimpeza e a manutencgo feita
pelo utiizador ndo devem ser realizadas por
criangas sem supenvisao.

Se 0 cabode alimentacdo estiver danificado,
devera ser substituido pelo fabricante, pelo
seu agente de servigo, U Uma pessoa com
qualrﬁczagao semelhante a fim de evitar riscos.

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

+ ATENGAO: ESTE EQUPAVENTO DE SELAGEMNAOSE
DESTINA AUTILIZACAO COMERCIAL. Nunca utilize este
apareho para outro efeito que ndo o destinado. Este apareho
destina-se apenas auso doméstico. Nao utilize este apareho
no exterior.

* Nunca mergulhe o aparelho ou o cabo de alimentacdo e a ficha
em agua ou em qualquer outro liquido.

*  Nao utilize o apareho 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 aimentac&o.

»  Paradesligar, desligue o cabo de aimentacdo da tomada
elétrica. Nao desligue o cabo puxando por ele.

*  N&o use um cabo de extensdo elétrica com o aparelho.

»  Utiize apenas acessdrios ou extras recomendados pelo
fabricante.

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

+  OSALIMENTOS DENTRO DO SACO PODEM SER
DESCONGELADOS MAS NAO REAQUECDOS NUMMCRO-
ONDAS. Quando descongelar alimentos no micro-ondas em
sacos FoodSaver® certifique-se de ndo exceder a poténcia
maxima de 180 watts (definicdo de descongelacdo), tempo
maximo de 2 minutos e temperatura maxima de 70 °C (158 °F).

Porqué embalar a comidaa vacuo?

Aexposicdo a0 ar faz com que os alimentos percam nutrientes

e sabor, aém de causar queimaduras de gelo e permitir que
sedesenvolvam muitas bactérias, bolor elevedura. Osistema
FoodSaver®para embalar a vacuo retira o ar e conserva
hemeticamente osabor e a qualidade. Com uma linha completa

de recipientes e sacos FoodSaver®para alargar as suas opgdes,

pode agora desfrutar dos beneficios de um méindo cientificamente
comprovado de amazenamento de alimentos que os mantém frescos
durante um periodo cinco vezes superior a0 habitual.

O ssistemaFoodSavere faz poupar tempo e dinheiro

*  Gaste menos dinheiro. Com o sistema FoodSaver®, pode
comprar alimentos em grande quantidade ou em promog&o
eembaldos avacuo nas quantidades pretendidas sem
desperdicar comida.

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

*  Receba 0s seus amigos efamiliares em casa com mais
facilidade. Confecione a sua especididade e guloseimas
festivas com antecedéncia para que possa passar mais tempo
com os convidados.

»  Desfrute de especialidades ou alimentos da estacéo.
Mantenha frescos durante mais tempo os alimentos com maior
probabiidade de deterioracéo ou aqueles que utiliza commenos
frequéncia.

»  Controle as porcOes para adieta Embale a vacuo porgoes
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
gue a prata areada perca o briho minimizando a exposicdo ao
a.

Acessorios FoodSaver®

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

Sacos e rolos FoodSaver®

Os sacos e rolos FoodSaver®incluem canais especiais que permitem
uma remog2o eficiente do ar. A fomacg&o de camadas multiplas toma-
0s uma barreira especialmente resistente ao oxigénio e a humidade

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

Osrecipientes FoodSaver®para conservacgode aimentos frescos

sdo faceis de utilizar e ideais para embalar avacuo alimentos

delicados como queques e outros produtos de padaria, liquidos e

GUARDE ESTAS INSTRUQOES produtos secos. Utilize o modo de marinar para marinar em minutos
em vez de horas.
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Pecas

\er FIG. 1
A Botzo de selagem ) Poria dos acessdrios
B Botzo de vacuo I Boises e bertagio de
C Botso de modo tempa
D Controlos de equipamento J Vedante superior de espuma
integrado de selagem I \edante inferior de espuma
menual L Faixa de selagem extra
E Boto de vaowo de laga
equipamento integrado de .
| hmllg:nal.de\mn
F Botzo ce Mariner de Bandeja esconredora

O Guihotina de sacos

equipamento integrado de
selagem
P Amazenamento de rolo

manual
G Botéo de conservagdo

O painel de controlo intuitivo facil de usar permitehe tirar
0 mé&ximo 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 botéo tem trés utiizagoes:

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
aselagem do saco. Euma forma de impedir os arigos mais
delicados como péo, bolachas e bolos de ficarem esmagados.

3. Prima para selar emsacos de fime de varias camadas (como
0s sacos de batatas fritas) para manter os alimentos selados e
estanques a0 a.

4. Botéo de véacuo
Este botdo tem dois utiizagoes:

1. Prima para selar os alimentos a vacuo e para ficarem estanques
20 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 modo

Prima obot&o de modo para selecionar a definigéo personalizada. A
luz indicadora acendera ao lado da definicio personalizada que foi
iniciada.

5a. Seco

Para embalagem e selagem a vacuo 6timas de alimentos secos.

Esta é a predefinicdo.

5b. Himido

Para embalagem e selagem a vacuo 6timas de alimentos

suculentos.

5c. Impulso

Prima semsoftar para controlar manualmente a funggo de vacuo.

Prima o botdo de selagem quando estiver pronto para selar o saco.

5d. Sob Vacuo

Para embalagem e selagem avacuo 6timas de sacos para usar

quando cozinha Sob Vacuo (Sous Vide).

6. Controlos de equipamento integrado de selagem manual
6a. Vacuo
Para utilizar com recipientes, sacos com fecho, rolhas e outros
acessorios da marca FoodSaver®, utilizando o equipamento de
selagem manual incorporado.
6b. Marinar
Para usar comrecipientes marinadores FoodSaver®usando o
equipamento de selagem manual incorporado. Aseguéncia de
impulso de vacuo dura 12 minutos ou mencs. Permite uma infusdo
de sabor dtima emmenos tempo. Oapareho aplicara vacuo e
lbertara trés vezes.

Acess0rios opcionais

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

Fazer um saco a partir de um rolo
FoodSaver®

Ver FIG. 2

1. Cologue orolo dentro do espago de amazenamento intemo da
unidade conforme indicado. Para fazer a primeira selagem, puxe
material suficiente para o sacoaté a extremidade, até ficarem
dma da faixa de selagem e depois feche a tampa.

2. Prima a tampa para bloquear.

3. Prima o botdo de selagem.

4. Quando aluz indicadora de selagem deixar de piscar e ficar
estavel, aselagem esta concluida. Prima os botbes de libertagdo
de tampa para abrir a tampa.

5. Deslize a guilhotina pela barra de corte para corar o saco.

Agora esta pronto para selar a vacuo com 0 seu hovo 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 acessorios FoodSaver®.
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Selar a vacuo com sacos FoodSaver®

Ver FIG. 3
1. Cologue of(s) itemfitens num saco, deixando pelo menos 7,62 cm
de espago entre o contetido do saco e a extremidade do saco.

2. Abra a tampa do apareho e coloque a extremidade aberta do saco
no cand de vacuo.

3. Prima a tampa para bloquear.

4. Prima o botdo de modo para selecionar a definicdo personalizada.
A luz indicadora acendera 2o lado da definico personalizada que
foi iniciada.

5. 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.

6. Quando aluz Indicadora de deixar de piscar eficar
estavel, prima os botdes de libertacdo de ambos oslados para
abrir, levantar a tampa e retirar o saco.

NOTA: Deixe o apareho amefecer durante 20 segundos apds cada

utiizagdo.

Dicas importantes:

Para minimizar o desperdicio de sacos, néo insira demasiado os

sacos no apareho. Insira apenas o suficiente sobre a extremidade da

bandeja escorredora amovivel.

Selar avacuo com Acessorios
FoodSaver®

Ver FIG. 5

1. Prepare o recipiente seguindo as indicagdes das Instrugdes para
acessdrios FoodSaver®(ver manual fomecido como seu Kitde
Acessorios).

2. Insira uma extremidade da ueira do acessorio na porta dos
acessorios do aparelho até encaixar no lugar com um estalido.
Ligue a outra extremidade ao acessorio seguindo as Instrucoes
para acessorios.

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

4. Quando aluz ficar estavel, o processo de vacuo esta completo.
Note que o aparelho continuara afazer o ciclo de selagem quando
estiver a selar um acessorio a vacuo.

5. Retire a mangueira do acessorio do acessorio e do apareho.

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

Use o equipamento de selagem
manual para marinar recipientes

1. Prepare o recipiente seguindo as indicagdes das Instrugbes para
rios FoodSaver®(ver manual fomecido como seu Kit de
’ drios).

2. Desmonte 0 equipamento integrado de selagem manual para
remover a parte inferior do manipulo superior. Insira a ponta na
porta do acessdrio.

3. Insira uma extremidade da mangueira do acessdrio na porta dos
acessdrios do apareho até encaixar no lugar com um estalido.
Ligue a outra extremidade a0 acessdrio seguindo as Instrugbes
para acessorios.

4. Prima a tampa para bloquear. Prima o botdo de Marinar de
equipamento integrado de selagem manual.

5. Quando aluz ficar estavel, o processo de vacuo esté completo.
Note que o aparelho continuara afazer o ciclo de selagem quando
estiver a selar um acessorio a vacuo.

6. Retire @ mangueira do acessorio do acessorio e do apareho.

Abrir os Acessorios FoodSaver®
depois de selar a vacuo

Ver FIG. 5

Recipientes FoodSaver®

Para libertar o vacuo e abrir, rode o botdo para a posigéo de abertura.
Rolhas FoodSaver®

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

Manutencéo e limpeza do
equipamento de selagem a vacuo

Para limpar o aparelho:

Desligue o cabo de aimentacéo da
tomada eléfrica. Nao coloque dentro
de nenhum liquido.

\erifique os vedantes e a volta

da bandeja escorredora, para
assegurar que ndo ficam restos de
comida. Se necessario, impe os
vedantes com um pano mohado em
4gua moma comdetergente. Os vedantes superior e inferior podem
ser retirados para limpar. Limpe com égua moma com detergente.
Abandeja escorredora amovivel facilita a limpeza quando pequenas
quantidades de liquido s3o puxadas para dentro do canal de vacuo
durante o processo de criagdo de vacuo.

Esvazie a bandeja escormedora apds cada utiizagdo. Lave em
4gua moma com ou coloque-a na prateleira superior da
méaquina de lavar louca. Seque bem antes de reinserir no apareho.
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Para arrumar o aparelho:

Limpe a unidade por completo, conforme explicado acima.
Depois de limpar e secar bem toda
a unidade, feche atampa sem
bloquear e deslize o botéo para

a posicéo de Conservacgo. Esta
posicéo impede que seja aplicada
press&o inadequada nos vedantes
de selagem intemos da unidade.
Nunca arrume a tampa na
posicédo de FUNCIONAMENTO
porgue os vedantes podem ficar
comprimidos e a unidade pode
deixar de funcionar corretamente.
Guarde na vertical

Quando estiver na posicéo de
Conservagdo, conserve na vertical
para ganhar mais espaqo na
cozinha.

Servigo pos-venda

Se 0 aparelho ndo funcionar mas estiver dentro da garantia,
devolva oaparelho no local onde o comprou para receber outro de
substituicao. Devera apresentar uma prova de compra vélida para
este efelto. Para maks i des, contacte 0 nosso Departamento
de Assisténcia ao Cliente em: Reino Unido: 0800 7154 |
Espanha: 0900 81 65 10 | Franca: 0805 542 055. Para os outros
paises, contacte +44 800 028 7154. Poderéo aplicar-se taxas
intemacionais. Em altemativa, envie um e-mail: foodsavereurope@
newelico.com.

Garantia

Guarde o seu recibo, ja que €ele sera necessario para quaisquer

reclamacdes ao abrigo desta garantia.

Este produto tem uma garantia de 2 anos apds a compra, conforme o

descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho

deixar de funcionar devido aumdefeito de concepcao ou fabrico,

devolva-o 2o local da compra, acompanhado do recibo e de uma

cOpia desta garantia.

Osdireitos e beneficios adquiridos a0 abrigo desta garantia

compementam e ndo afectam os seus direitos legais, que ndo sdo

afetados por esta garantia.

Oexercicio dos seusdireitos legais emcasode defeito de fabricagdo

comprovado é gratuito.

Apenas a Newell tem o direito de alterar estes termos.

ANewell compromete-se, durante o periodo da garantia, a reparar ou

substituir 0 aparelho ou qualquer pega do mesmo que ndo funcione

devidamente, sem encargos, desde que:

» Comunique prontamente o local de compra ou a Newell o
probema; e

« 0 aparelho n&o tenha sofrido qualquer alteragdo, nem tenha sido
sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparacdo ou afteracéo por
alguém néo autorizado pela Newell.

Esta garantia ndo cobre as avarias resuttantes de uso indevido,

danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da natureza,

eventos fora do controlo da Newel, reparagdes ou alteragbes por

aguém ndo autorizado pela Newell ou incumprimento das instrucdes

de utlizacgo. A garantia ndo cobre igualmente o desgaste normal,

incluindo, entre outros, ligeira descoloragdo e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas ao
comprador original e ndo sdo extensivels a uma utlizacdo comercial
ou colectiva.

Se 0 seu apareho incluir uma garantia ou um certiicado especifico
para opais, por favor consulte os termos e as condicoes dessa
garantia ou certificado em vez desta, ou contacte o seu revendedor
local autorizado para mais informagdes.

Ae€liminacdo de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente
como lixo doméstico. Recicle nes instalagdes comretas. Envie-nos
um email para CrockpotEurope@newelico.com para mas informagéo
sobre reciclagem e REEE.

Se tiver alguma duvida sobre as reclamagdes cobertas por esta
garantia, entre em contato com:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polonia

Espanha: 0900 81 65 10

Franca: 0805 542 055

Reino Unido 0800 028 714

Chie: +56 225 945 098

Peru: +51 1 642-9423

Para todos os outros paises, ligue para +44 800 (28 7154

Tarifas intemacionais podem ser aplicadas. Como altemativa, envie
um e-mail para foodsavereurope@newellco.com

Eliminacéo de residuos

Os produtos eléfricos ndo devem ser eliminados juntamente com o
lixo doméstico. Recicle nos locais apropriados. Envie-nos um email
para foodsavereurope@newelico.com para obter mais informagdes
sobre reciclagem e a diretiva REEE.
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Guia de arrumacéo, sugestoes e
dicas

Linhas de orientacéo para
preparagao

Embalar a vacuo e seguranca alimentar

Oprocesso de embalar a vacuo prolonga avalidade dos alimentos
através da remogao da maior parte do ar do recipiente selado,
reduzindo assima oxidagdo, que afeta o valor nutricional, o

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

Para conservar os aimentos de forma segura, € 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 destrdi os micro-
organismos, mas impede-0s de crescer. Para um ammazenamento
de longa duraggo, congele sempre aimentos pereciveis que
foram embalados a vacuo, e mantenha-os refrigerados apds a
descongelacao.

E importante ter em consideracio que embalar a vacuo NAOé

um substituto para o processo de conservacao e ndo inverte o
processo de deterioracdo dos alimentos. SO serve para abrandar as
alteragBes na qualidade. Edificil prever durante quanto tempo os
dimentos mantém a mehor qualidade em termos de sabor, aspeto
ou textura, porgue isso depende da "idade” e do estado do alimento
no dia em que foi embalado a vacuo.

Importante: Embalar a vacuo NAOé um substituto para refrigeragdo
ou congelagdo. Todos os aimentos pereciveis que necessitam de
frigorifico, continuam a ter de ser refrigerados ou congelados depois
de seremembalados avacuo. Para evitar possiveis doengas, ndo
reutilize os sacos depois de os ter usado para guardar came crua,
peixe cru ou aimentos gordurosos. Néo reutilize sacos que tenham
sido utilizados no micro-ondas ou fervidos.

Descongelar e reaquecer alimentos
embalados a vacuo

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

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

Também é possivel reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver®
colocando-0s emégua em lume brando a uma temperatura inferior
a75°C (170 °F). Siga as instrugdes especificas que possam vir
€om 0s sacos especiais FoodSaver®.

Carne e peixe

& & ¢

Para obteros melhores resultados, congele previamente a came e o
peixe durante 1-2 horas antes de embalar a vacuo num saco FoodSaver®.
Este procedimento ajuda apreservar os sucos e aforma egarante uma
embalagem a vacuo melhor. Se ndo for possivel congelar previamente,
coloque papel de cozinhadobrado entre a came ou peixe e a parte de cima
do saco, mas abaixoda zona de selagem.

Deixe 0 papel de cozinhano saco paraabsorveralgum excesso de humidade
e de sucos durante o processo de embalagem a vacuo.

Nota: A camede vaca pode ficar mais escuradepoisde serembalada a
vacuo por causa da remogdo do oxigénio. Isto ndo éindicagdo deque esteja
estragada.

Queijos duros
Para manter o queijo fresco, embale-o a vacuo apés
o gy utilizag&o. Faga 0 saco FoodSaver® bastante
m comprido, deixando 25 mmde material de embalar para
cada vez que pretende abrir e voltar a selar o saco, além
de cercade 75 mm que nomalmente deixa entre o
contetidoe a selagem.

Basta cortar aextremidade seladaeretirar o queijo. Quando estiver pronto
para voltar a embalar o queijo a vacuo, coloque-o no saco e volte a selar.
Importante: Devido ao risco de bactérias anaerdbias, os queijos moles nunca
devem ser embalados a vacuo.

Vegetais

Os vegetais devem ser escaldados antes da embalagem a
vacuo. Este processoimpede a agdo das enzimas que
poderia resultar na perda do sabor, cor e textura.
Para escaldar vegetais, coloque-os em agua a ferver
ounomicro-ondas até ficarem cozidos mas ainda crocantes. Os tempos
de escaldavariamentre 1 e 2 minutos para vegetais com folha e ervilhas;
3 e 4 minutos para ervilhas de vagem, courgette fatiada ou brocolos; 5
minutos para cenouras; e 7 e 11 minutos para magaroca. Depois de escaldar,
mergulhe os vegetais em gua fria para interromper o processo de cozedura.
Por dlimo, seque os vegetais com um pano de cozinhaantes de selar a
Vacuo.

Nota: Todos os vegetais (incluindo os brocolos, as couves de bruxelas, a
couve, a couve-fior, 0 kale, os nabos) emitem naturalmente gases enquanto
estdo guardados. Por este motivo, depois de escaldados, apenas podem ser
guardados no congelador.

Quando congelar vegetais, émelhor congelé-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 ndo
ficarem emcontacto uns comos outros. Deste modo, impede que congelem
colados numunicobloco. Quando estiverem congelados, retire os vegetais
do papel vegetal eembale a vacuo numsaco FoodSaver®. Depois de os
embalar a vacuo, volte a coloca-los no congelador.

Importante: Devido a0 risco de bactérias anaerdbias, os cogumelos, as
cebolas e os alhos frescos nunca devem ser embalados a vacuo.
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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-os
comum pano da loica ou centrifugadora para saladas. Quando
estiverem secos, coloque-os numrecipiente eembale a vacuo
nomalmente. Guarde no frigorifico.

Fruta

Quando congelarfrutamole ou bagas, € melhor congelé-las

ﬂ previamente durante 1-2 horas ou até estarem totalmente
congeladas. Para congelarfruta em porcdes individuais, primeiro
espalhe-asobre papel vegetal de modo que as pegas ou
pedacos de fruta ndo fiquemem contacto uns com os outros.
Deste modo, impede que congelem colados num unico bloco.
Quando estiver congelada, retire afruta 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 parafazer bolos, ounas suas combinagdes
preferidas para confecionar faciimente saladas defruta 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
massapara biscoitos, a massa para tartes, as tartes
inteiras ou mistureingredientes secos antecipadamentee
embale a vacuo para utilizar mais tarde.

Café ou alimentos em p6

Para evitar que as particulas dos alimentos passemparaa

o 0 bomba de vacuo, coloque um filtro de café ou papel de

cozinha nocimo do saco ou recipiente antes deembalar a

vacuo. Também pode colocar os alimentos no respetivo
saco original dentro de um saco FoodSaver®, ou utilizar uma
tampa universal FoodSaver® como recipiente original para
embalar a vacuo.

Liquidos

Antes de embalar a vacuo liquidos comocaldo de sopa,

' ' ( congele previamente num tacho, numa forma para pdo ou
/ numa cuvete de gelo até solidificar. Remova o liquido

congelado e embale a vacuo num saco FoodSaver®. Pode
empilhar estes "tjolos congelados” dentrodoseu

congelador.

Quando os quiser utilizar, basta cortar umdos cantos dosaco e colocarnum
prato proprio para utilizagdo em micro-ondas ou colocar emagua e aquecer a
uma temperaturainferior a 75 °C (170 °F).

Para embalar a vécuo liquidos engarrafados ndogasificados, pode utilizar
uma rolha FoodSaver® com o recipiente original.

Lembre-se de deixar, pelo menos, 25 mm de espago entre o conteido e
a extremidade inferior da rolha. Pode voltar a selar as garrafas apds cada
utilizago.
Refeicdes pré-cozinhadas, restos de refeicGes e
sanduiches

Guarde eficazmenteas suas refeigdes pré-cozinhadas,

restos de refeigdes e sanduiches nos recipientesleves e
empilhaveis FoodSaver®. Estes recipientes podemir ao
v micro-ondas, podem ser lavados na prateleira de cima da

maaquina da loi¢a e sdo fomecidos com um adaptador
personalizado.

Estes recipientes leves estdo sempre prontos para levar para o escritdrio,
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 &gua e sal, por
exemplo.
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Resolucao de problemas

Problema

Solugéo

LED de selagem a piscar

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

Aguarde sempre 20 segundos entre selagens.

Apatilha ficou na posicdo de funcionamento: Osvedantes podem estar comprimidos. Rode a patilha
para a posicao de abrir ou de ammazenamento e aguarde 10 a20 minutos para dar tempo de as juntas
expandirem.

Bomba de vacuo em funcionamento durante mais de 120 segundos. Quando utilizado muitas vezes
seguidas, oaparelho desliga automaticamente ea luz de selagem fica a piscar. Consulte a secgdo
seguinte “A bomba de vacuo esta a funcionar, mas o saco ndo esta a ficar sob vacuo’.

Apatilha ficou na posicdo de ligada durante 5 minutos e como n&o foi usada esta alembrar ao
utilizador para rodar a patilha para a posicdo de abrir ou amazenamento.

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

Se estivera 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 osaco etente 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 0 saco para o alisar enquanto o insere na bandeja escorredora.

Abra a unidade e certifique-se de que os vedantes estdo inseridos cometamente e de que ndo ha
objetos estranhos, sujidade ou residuos no vedante superior ou inferior.

Apatilha ficou na posicdo de funcionamento: Osvedantes podem estar comprimidos. Rode a patilha
para a posicao de abrir ou de ammazenamento e aguarde 10 a20 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 mantéda em baixo, ocorera uma fuga entre os vedantes.

O vedante esta solto ou
tem um rasgo

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

O saco ndo esta a
selar cometamente

Osaco 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.

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

As luzes néo 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.

Nao acontece nada quando
a patilha esta fechada e se
carrega no botéo

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.

N&o se consegue inserir o
saco na maquina

Certifique-se de que existe material suficiente para a confe¢do do saco e para que este chegue ao
centro da bandeja de goteamento. Conte sempre com 7,62 cm de espaco 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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Problema

Solugéo

Foi retirado ar do saco
mas voltou a entrar

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

As vezes aexisténcia de humidade ou restos de alimentos (como suicos, gordura, migalhas, po, etc.)
ao longo da zona de selagem do sacoimpede a correta selagem. Corte 0 saco para abrir, impe o
interior na parte de cima e volte a selar.

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

Pode ter ocorrido fermentac&o ou libertacéo de gases naturais existentes nointerior dos alimentos.
Quando isso acontece, os alimentos podem ter comegado a degradar-se e ndo devem ser

aproveitados.
Saco com defeito. Osaco pode estar furado. Experimente outro saco.

Importanti avvertenze di sicurezza

Il sistema FoodSaver®

O saco derrete

Afaixa de selagem pode ter aquecido demais. Faca sempre intervalos de, pelo menos, 20 segundos
entre selagens para dar tempo de o apareho amefecer.

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

O recipiente nado faz vacuo

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

N&o 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 vavula do
recipiente esta impa.
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L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini
di 8 anni o piu e da individui con ridotte
capadita fisiche, sensoriali 0 mentali, o privi

di esperienza, se sotto supervisione oppure

qualora siano state loro impartite istruzioni

in merito allutiizzo sicuro dellapparecchio e

qualora comprendano i rischi che ne possono

derivare. | bambini non devono giocare con

[apparecchio. Pulizia e manutenzione non

devono essere eseguite da bambini senza

supervisione.

Nel caso in cui il cavo di aimentazione sia

danneggiato, deve essere sostituito dalla

casa produttrice, dal servizio di assistenza o

da persone debitamente qualificate al fine di

evitare possibili rischi.

»  Utiizzare sempre lapparecchio suuna superficie stabile, sicura,
asciutta e piana.

«  ATTENZONE: LA SGILLATRICE NONE DESTINATAALL'USO
COMMERCIALE. Non utilizzare mai il presente apparecchio per
fini diversi dalla sua destinazione d'uso. Il presente apparecchio
edestinato esclusivamente alluso domestico. Non utilizzare
I'apparecchio allaperto.

» Non immergere mai fapparecchio, il cavo di aimentazione e la
spina in acqua o in altri liquidi.

*  Non utiizzare lapparecchio nel caso in cui sia stato fatto
cadere o presenti segni visibili di danneggiamento.

» Verificare che lapparecchio sia spento e scollegato dalla presa
di aimentazione dopo luso e prima della pulizia.

*  Per scollegare lapparecchio, staccare il cavo di aimentazione
dalla presa elettrica. Non tirare il cavo per scollegare
I'apparecchio.

»  Non utilizzare prolunghe con l'apparecchio.

»  Utilizzare esclusivamente accessori o connettori consigliati dalla
casa produttrice.

*  Quando siriscaldano alimenti nei sacchetti FoodSaver®,
assicurarsidi collocarli nelfacqua per la cottura a fuoco lento, a
una temperatura inferiore a 75 °C.

*  GL ALIMENTI ALLINTERNO DEL SACCHETTOPOSSONO
ESSERE SCONGELATI MA NON RISCALDATI IN UN FORNO
AMICRO-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 nutriive e

aromi degli alimenti, oltre a provocare bruciature da freddo e a
consentire la proliferazione di numerosi tipi di batteri, muffe e funghi.

Il sistema di confezionamento sottovuoto FoodSaver® rimuove l'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
acinque volte pit a lungo.

Il sistema FoodSaverefa risparmiare tempo e denaro

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

*  Risparmiate ancora pitl tempo. Cucinate in anticipo per lintera
settimana, preparando i pasti e conservandaii nei sacchetti
FoodSaver®.

* Intrattenete gli ospiti senza problemi. Preparate in anticipo le
vostre specidiita 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 piti 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 €/o i grammi di grassi
sul sacchetto.

*  Proteggete articoli non di tipo alimentare. Conservate
le atirezzature da campeggio e da barca allasciutto e ben
organizzate per le uscite. Proteggete largento lucidato
dallossidazione riducendo al minimo lesposizione allaria.

Accessori FoodSaver®

Ottenete il massimo dalfapparecchio 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 unefficiente rimozione dellaria. La struttura mutistrato i
rende una barriera particolammente efficace nei confronti di ossigeno
e condensa e contribuisce a prevenire le cosiddette bruciature da
freddo. | sacchetii erotoli FoodSaver®sono disponibili in un'ampia
gamma di misure.

Contenitori FoodSaver®

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

Si veda la FIG. 1

A Pusante Sigilatura I Pusante Riesco del

B Puisante Sottovuoto coperchio
C Puisanie Modsia J Guarmizione in espanso
D cConendi deffadattatore o Superiore.
Salva Freschezza Guamizione in espanso
E Pusante Sotovuoio L |nfenore . ]
delladattatore Salva Stiscia sigillatura di
Freschezza larghezza extra

F Puisante Marinatura M Canzle d sotiovuoio

delladattatore Salva Vaschetta raccogli gocce
Freschezza removibile

G Pulsante Conservazione o Tadlierina per sacchetti
Porta per accessori P varo rooo

Il pannello di controllo intuitivo e facile da usare consente
allutilizzatore di ottenere il massimo dal sistema FoodSaver®,
come descritto di seguito.
1. Spiaindicatrice Sigillatura

ia durante il processodi sigilatura e resta accesa fissa al
termine di tale processo.
2. Spiaindicatrice Sottovuoto

ia durante il ciclo di creazione del sottovuoto eresta accesa
fissa d termine del ciclo.
3. Pulsante Sigillatura
Questo pulsante ha tre utilizzi:

1. Premere per creare una sigilatura quando si realizzano sacchetti
daun ,mgg FoodSavet®.lg

2. Premere per interrom immediatamente il processo di
forr‘r'nazionger del souov% einiziare a sigilare il sacchetto. In
questo modo si evita di frantumare alimenti delicati come pane,
biscotii e pasta sfoglia.

3. Premere per creare una sigillatura su sacchetti di pelicola
multistrato (come i sacchetti per patatine) per manienere gli
alimenti sigillati eliminando laria.

4. Pulsante Sottovuoto
Questo pulsante ha due utilizzi:

1. Premere per sigilare sotiovuoto falimento eiminando l'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 Modalita
Premere il pulsante Modalita per selezionare unimpostazione

personalizzata. La spia indicatrice si ilumina accanto allimpostazione

personalizzata attivata.
5a. Alimenti secchi
Per la creazione ottimale del sottovuoto € la sigillatura di alimenti

secchi. Si tratta dellimpostazione predefinita
5b. Alimenti umidi

Per la creazione ottimale del sottovuoto e la sigillatura di alimenti
umidi o ricchi di succo.

5c. Impulso

Premere e tenere premuto per controllare manualmente la funzione
d sottovuoto. Premere il pulsante Sigillatura quando si € pronti per

sigillare il sacchetto.
5d. Sottovuoto

Per la creazione ottimale del sottovuoto e la sigilatura di sacchetti
da utiizzare per cucinare sottovuoto.

6. Comandi delladattatore Salva Freschezza

6a. Sottovuoto
Da utiizzare con sacchetti con cemiera, contenitori, tappi per bottiglie
g altri accessori FoodSaver®quando si utlizza Fadattatore Salva

6b. Marinatura

Da utiizzare con contenitori la marinatura FoodSaver®

si utlizza fadattatore Salva Freschezza. La sequenza di impulsi
sottovuoto dura 12 minuti 0 meno. Consente uninfusione ottimale
degli aromi in meno tempo. L'apparecchio crea e rilascia il sottovuoto
per tre volte.

Accessori opzionali

Adatiatore Salva Freschezza utiizzare
con i sacchetti con cemiera e i contenitori
salvafreschezza FoodSaver®. Ideale per
aimenti freschi e spuntini.

Realizzazione di un sacchetto da un
rotolo FoodSaver ®

Siveda la FIG. 2

1. Collocare il rotolo nel vano intemo delfunita come indicato. Estrame
una quantita sufficiente di materiale per il sacchetto sul bordo fino a
portarlo sopra la striscia di sigillatura per creare la prima sigillatura,
quindi chiudere il coperchio.

2. Premere il coperchio per chiudere.

3. Premere il pulsante Sigillatura.

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

5. Far scorrere la taglierina lungo l'apposita bara per tagliare il
sacchetto.

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 FoodSavere®.
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Sigillatura sottovuoto con i sacchetti
FoodSaver ®

Siveda la FIG. 3

1. Collocare larticolo (o gl articoli) nel sacchetto, lasciando aimeno 5
cmdi spazio fra il contenuto del sacchetto e la parte superiore di
questuttimo.

2. Aprire il coperchio dellapparecchio e collocare festremita aperta
del sacchetto nel canale di sottovuoto.

3. Premere il coperchio per chiudere.

4. Premere il pulsante Modalita per selezionare limpostazione. La
spia indicatrice siilumina accanto allimpostazione personalizzata
attivata.

5. Premere il pulsante Sottovuoto per awviare il processo di creazione
del sottovuoto e sigilatura. Il motore continua a girare finoa
quando il sacchetio & perfettamente sottovuoto, quindi sigilla
automaticamente.

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

NOTA: lasciare raffreddare lapparecchio per 20 secondi dopo ciascun

utilizzo.

Suggerimenti importanti:

Per ridurre al minimo gli sprechi, non inserire i sacchetti roppo in

profondita nellapparecchio. Inserire il sacchetto appena soprail bordo

della vaschetta raccogli gocce rimovibile.

Sigillatura sottovuoto con gl
accessori FoodSaver®

Siveda la FIG. 5

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 nelfapposita porta
delfapparecchio fino a quando scatta in posizione. Collegare laltra
estremita alfaccessorio attenendosi alle inee guida.

3. Premere il coperchio per chiudere. Premere il pulsante
delfaccessorio.

4. Quando la spia resta accesa fissa, il processo di creazione
del sotiovuoto € completato. Nota bene: fapparecchio esegue
comunque il ciclo di sigillatura anche quando si applica la sigillatura
sottovuoto a un accessorio.

5. Rimuovere il tubicino per faccessorio da questultimo e
dalfapparecchio.

6. Pertestare il sottovuoto, esufficiente tirare il coperchio
delfaccessorio. Non dovrebbe muoversi.

Utilizzo Delladattatore Salva o
Freschezza per marinare i contenitori

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

2. Smontare fadattatore per rimuovere la porzione inferiore
dalfimpugnatura superiore. Inserire la punta nella porta
delfaccessorio.

3. Inserire un'estremita del tubicino per accessori nelfapposita porta
delfapparecchio fino a quando scatta in posizione. Collegare laltra
estremita alfaccessorio attenendosi alle linee guida.

4. Premere il coperchio per chiudere. Premere il Pulsante Marinatura
deffadattatore Salva Freschezza.

5. Quando la spia resta accesa fissa, il processo di creazione
del sottovuoto € completato. Nota bene: fapparecchio esegue
comungue il ciclo di sigillatura anche quando si applica la sigilatura
sottovuoto @ un accessorio.

6. Rimuovere il tubicino per faccessorio da questultimo e
dalfapparecchio.

Aprire gli accessori FoodSaver®
dopo lasigillatura sottovuoto

Si veda 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 firare verso l'alto il tappo
per bottiglia.

Cura e pulizia della sigillatrice
sottovuoto

Per pulire l'apparecchio:

Estrarre il cavodi alimentazione
dalla presa elettrica. Non immergere
in liquidi.

Controllare le guamizioni € la zona
intomo alla vaschetta raccogli
gocee per assicurarsi che non
siano presenti residui di cibo. Pulire
la guamizione con un panno imbevuto di acqua saponata tiepida
qualora necessario. Le guamizioni superiore e inferiore possono
essererimosse per le operazioni di pulizia. Pulire con acqua saponata
tiepida.

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

Svuotare la vaschetia raccogli gooce dopo ciascun utilizzo. Lavaria
in acqua saponata tiepida ocollocara nel ripiano superiore della
lavastoviglie. Asciugare con cura prima di inserirla nuovamente
nellapparecchio.
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Per conservare I'apparecchio:
Pulire accuratamente l'unita come descritto in precedenza.

Dapo 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 guamizioni di
sigillatura inteme delfunita.

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

Conservare in posizione verticale
Quando fapparecchio si trova

nela posizione di Conservazione,
conservarein posizione verticale

per rispamiare spazio prezioso in
cucina.

Assistenza post-vendita

Nel casoin cui fapparecchio non funzioni masia 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 lacquisto. Per ulteriore assistenza, rivolgersial
nostro servizio di assistenza clienti chiamando il numero: Regno
Unito: 0800 7154 | Spagna: 0900 81 65 10 | Francia: 0805

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

il numero +44 800 (028 7154. Potrebbero essere applicate tariffe
intemazionali. In atemativa, scrivere a: foodsavereurope@newelico.
com.

Garanzia

Si prega di conservare lo scontrino, poiché sara necessario per poter

fare valere la presente garanzia.

Questo apparecchio & garantito per 2 anni dal momento delfacquisto

come specificato in questo documento.

Durante questo periodo di garanzia, se nellimprobabile eventualita

che lapparecchio non funzioni piti acausa di un difetto di

progettazione o fabbricazione, si prega di riportario al punto vendita,

con lo scontrino fiscale e una copia della presente garanzia.

| diritti e i benefici previsti dalla presente garanzia si aggiungono

ai diritti legali dellutente, che non vengono intaccati dalla presente

garanzia.

L'esercizio dei diritti legali in caso di difetti & gratuito.

Solo la societa Newell indicata di seguito ("Newell™) ha il diritto di

modificare questi termini.

Newell siimpegna, entro il periodo di garanzia, a riparare o sostituire

gratuitamente lapparecchio oqualsiasi parte dellapparecchio che non

funzioni comettamente a condizione che:

« il punto vendita 0 Newel vengano informati tempestivamente del
probema; e

« [apparecchio non sia stato in alcun modo alterato 0 soggetio a
danni, uso improprio, abuso, riparazione o alterazione da parte di
una persona diversa da una persona autorizzata da Newell

| guasti che siverificano a causa di, uso improprio, danno, abuso,
uso contensione erata, eventi naturali, eventi al di fuoridel controlo
di Newel, riparazione o alterazione da parte di una persona diversa
da una persona autorizzata da Newell o mancato rispetto delle
istruzioni per fuso non sono coperti da questa garanzia. Inoltre, la
nomale usura, inclusi, atitolo esempilificativo ma non esaustivo, lievi
scolorimenti e graffi non sono coperti da questa garanzia.

| diritti derivanti da questa garanzia si applicano solo alfacquirente
originale e non si estenderanno alfuso commerciale o collettivo.

Se lapparecchio include una garanzia specifica del paese o un
inserto di garanzia, fare riferimento ai termini e alle condizioni di tale
garanzia invece che alla presente garanzia o contattare il rivenditore
autorizzato locale per utteriori informazioni.

| prodatti elettricidi scarto non devono essere smaliiti insieme

ai rifiuti domestici. Riciclare nelle apposite strutiure. Per ulteriori
informazioni sul riciclaggio e sui RAEE inviare una e-mail allindirizzo
foodsavereurope@newelico.com.

In caso di domande relative a reclami ai sensi della presente
garanzia, contattare:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polonia

Spagna: 0900 81 65 10

Francia: 0805 542 055

Regno Unito: 0300 74

Cile: +56 225 A5 098

Peru: +51 1 642-9423

Per tutti gli altri paesi, chiamare il numero +44 800 74

Alla chiamata potrebbero essere applicate tariffe intemazionali. In
altemativa inviare una e-mail a foodsavereurope@newelico.com

Smaltimento del rifiuti

Gli apparecchi elettrici non devono essere smailtiti insieme ai rifiuti
domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti. Scrivere a
OsterEurope@newelco.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 dellaria dal contenitore sigillato,
riducendo cosil'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 sensbimente 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 alungo termine, congelare
sempre dli dimenti deperibili precedentemente confezionati
sottovuoto e conservarliin frigorifero dopo lo scongelamento.
Eimportante tenere presente che il confezionamento sottovuoto
NON sostituisce linscatolamento e non pud invertire il processo di
deterioramento degli alimenti. Pud soltanto rallentare le variazioni a
livello qualitativo. E difficile prevedere per quanto tempo gli alimenti
manterranno unelevata qualita di sapore, aspetto o consistenza, in
quanto cid dipende dalleta e dalle condizioni dei cibiil giomo in cui
€ avvenuto il confezionamento sottovuoto.

Importante: il confezionamento sottovuoto NONsostituiscela
refrigerazione o il congelamento. Qualsiasi aimento deperibile

che richieda la refrigerazione deve comunque essere refrigerato

0 congelato dopo il confezionamento sottovuoto. Onde evitare
possibili malattie, non riutiizzare i sacchetti dopo la conservazione
di came 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
formo a micro-onde; non scongelare cibi deperibili a
temperatura ambiente.

Gli alimenti allinterno di un sacchetio possono
essere scongelati ma non riscaldati in un fomo a micro-onde. In
casodi scongelamento nel micro-onde di alimenti in sacchetti
FoodSaver®, assicurarsidi 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.

Einoltre 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 came e pesce per 1-2 ore prima
dellasigillatura sottovuotoin un sacchetto FoodSaver®. In questomodosi
conservano liquido e forma, garantendo una migliore sigillatura. Qualora
non fosse possibile precongelare, collocare un panno di carta ripiegato fra
la cameo il pesce e la parte superiore del sacchetto, al di sotto dellarea di
sigillatura.

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

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

Formaggi duri
Per preservare la freschezza del formaggio, sigillarlo
. - sottovuoto dopo ciascun utilizzo. Realizzare unsacchetto
u FoodSaver® particolarmente lungo, lasciando 25 mmdi
materiale per ogni volta che si prevededi aprire e
risigillare, in aggiunta allo spaziodi 75 mmche si lascia
nomalmente 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 primadella
sigillatura sottovuoto. Questo procedimentobloccal'azione

deglienzimi che potrebbe portarea perditadi sapore,
colore e consistenza.

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

da 1 a2 minuti per le verdure a foglia verde e i piselli; da 3 a 4 minuti per i
piselli dolci, le zucchine affettate oi broccoli; Sminuti 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, asciugarela
verdura con uno strofinaccio primadi sigillare sottovuoto.

Nota: alcunitipi di frutta e verdura (come broccoli, cavolini di Bruxelles,
cavolo, cavolfiore, cavolo nero, rape e banane) rilascianonaturalmente 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
ofino aquando sono ben congelate. Per congelare le verdurein singole
porzioni, metterle primain una teglia da fomo e distribuirle in modo che non
si tocchino fra loro. In questo modo si evita che si congelinotutte insiemein
un unico blocco. Una volta surgelate, toglierle dalla teglia da fomo e sigillarle
sottovuotoin 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 esseresigillati 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
perinsalata. Quandole verdure sono asciutte, metterlein un
contenitore e sigillare sottovuoto come di consueto. Conservare
in frigorifero.
Frutta
Quandossi congela frutta morbida ofrutti di bosco, émeglio
ﬂ precongelarii primaper 1-2ore o fino a quando sono
perfettamente congelati. Per congelare la frutta in singole
porzioni, mettere prima in una teglia da fomo e distribuirein
modo che i frutti non si tocchinofra loro. In questo modo si evita
che si congelinotutti insiemein un unico blocco. Una volta
surgelati, toglierli dalla teglia da fomo e sigillare sottovuoto in un
sacchetto FoodSaver®.
Dopolasigillatura sottovuoto, imettere in freezer. E possibilesigillare
sottovuoto porzioni dacuocerein formo, oppure unire nelle combinazioni
preferite per preparare facilmente macedonie tutto I'anno. Per conservarein
frigorifero, si consiglia di utilizzare un contenitore FoodSaver®.

Prodotti da forno

Per sigillare sottovuoto prodotti da fomo 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 ofino aquando sono perfettamente congelati. Per

rispamiare tempo, preparare limpasto per biscotti, le forme

per torte, le torte intere o miscelare gli ingredienti secchiin
anticipo e sigillare sottovuoto per riutilizzare in seguito.

Caffe e alimenti in polvere
Per evitare che particelle di cibo vengano risucchiate nella
o 0 pompadel sottovuoto, collocare unfiltro per il caffé o un
pezzo di carta assorbentein cima al sacchetto, o al
contenitore, prima del confezionamento sottovuoto. E inoltre
possibilecollocare I'alimentonel sacchetto originale
allintero 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,
? ( 1 precongelarein una casseruola, uno stampo per plumcake o
/ un vassoio per cubetti di ghiacciofino a ottenere una
9 consistenza solida. Rimuovere il liquido congelatodal
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
cuocerea fuoco lento a 75 °C.

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

Ricordarsi dilasciare aimeno 25 mmdi spaziofrail contenutoela parte

inferiore del tappo. Dopo ciascunuso € possibilerisigillare le bottiglie.

Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich
Conservare efficientemente pasti preparatiin anticipo,

avanziesandwich nei contenitori FoodSaver®, leggerie
impilabili. | contenitori sono utilizzabili nel micro-onde,
v lavabili in lavastoviglie (nel ripiano superiore) e dotati di
adattatore personalizzato.
| contenitori, molto leggeri, saranno pronti per ['ufficio, la scuolao le gite
allaperto!
Alimenti per spuntini
Graziealla sigillatura sottovuoto, gli alimenti per

spuntini manterranno pitl a lungo la freschezza. Per

ottenere risultati ottimali, utilizzare un contenitore
FoodSaver® per alimenti friabili come i cracker.

48 www.foodsavereurope.com

VS2290X_23MLM1 (EMEA).indd 48-49

Problema

Soluzione

Il LED della sigillatura
lampeggia

» Lunita & sumiscaldata Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e l'altra. In condizioni di intenso
utilizzo, fapparecchio si spegne automaticamente e la spia luminosa della sigillatura lampeggia.
Attendere 20 minuti per far rafireddare unita.

* Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e [altra.

* Lachiusura éstata lasciata nella posizione Funzionamento: le guamizioni 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, lapparecchio
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 l'aria.

» Lachiusura é stata lasciata in posizione di attivazione per 5 minuti senza essere utilizzata per
rammentare allutente di ruotare la chiusura nella posizione di Apertura o Conservazione.

La pompa del
sottovuoto e in
funzione ma il sacchetto
non espelle l'aria

» Sesi sta realizzando un sacchetto da un rotolo, verificare che un'estremita del sacchetto sia sigillata.
Consuitare la sezione Come creare un sacchetto da un rotolo per la sigillatura sottovuoto FoodSaver®.

» Regolare il sacchetto e riprovare. Verificare che l'estremita aperta del sacchetto si trovi allintemo della
vaschetta raccogli gocce.

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

* Aprire lunita e controllare che le guamizioni siano inserite correttamente e che non siano presenti
oggetti estranei, impurita o residui nella guamizione superiore o inferiore.

* Lachiusura éstata lasciata nella posizione Funzionamento: le guamizioni 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. Sela chiusura non aggancia il coperchio per
spingerlo verso il basso, potrebbe esservi una perdita fra le guamizioni.

La guarnizione &
allentata o presenta
una lacerazione

« Estrarre la guamizione, pulifa e reinseriria nelfapposito canale.
» Sela guamizione presenta danni di lieve entita, imuovere, rovesciare e inserire di nuovo.
» Consuttare il sito web per la sostituzione.

Il sacchetto non viene
sigillato comrettamente

» Nel sacchetto € presente una quantita eccessiva di liquido; congelare prima di creare il sottovuoto.

 Controllare l'eventuale presenza di residui di cibo intomo alle aree di sigillatura. Nel caso in cui siano
presenti, estrarre la guamizione, pulifa e reinserirla nellapposito canale.

« |l sacchetio 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

 Verficare che lunita sia collegata alla rete di aimentazione.
 Verificare che la presa a muro funzioni.
« Verficare che il coperchio sia abbassato fino in fondo.

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

» Verificare che lunita sia collegata alla rete di aimentazione.
 Verificare che la presa a muro funzioni.
 Verficare che il coperchio sia chiuso fino in fondo.

Non & possibile
introdurre il sacchetto
nella macchina

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

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

Soluzione

L'aria & stata rimossa
dal sacchetto ma ora &
rientrata allintemo

» Esaminare la sigillatura. Laformazione di una piega lungo la sigillatura pud far si che l'aria rientri nel
sacchetto. Per prevenire la formazione di pieghe, appiattire delicatamente il sacchetio 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 allinterno
degli alimenti. Quando questo accade, 'alimento potrebbe avere iniziato a subire un processo di
deterioramento e deve essere gettato.

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

Belangrijke veiligheidsmaatregelen

Het FoodSaver®-systeem

Il sacchetto si scioglie

* Lastrisciadi sigillatura potrebbe essersi surriscaldata. Attendere almeno 20 secondi affinché
fapparecchio 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 € 4 i lati.

Verificare che la guamizione in gomma allinterno 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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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 Zjj de eventuele gevaren ervan
begripen. Laat kinderen niet metdit 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

geliksoortige erkende personente worden

veNangen omgevaren te voorkomen.
Gebruik het apparaat alleen op een stabiele, stevige, droge en
platte ondergrond.

*  VOORZCHTIG: DIT APPARAATIS NIET GESCHIKT VOOR
COMMERCIEEL GEBRUIK. Gebruik dit apparaat niet voor een
ander doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is uitsluitend
bestemd voor huishoudelik gebruik. Hetis niet geschikt voor
gebruk buiten.

*  Dompel het apparaat, het stroomsnoer en de stekker nooit
onder in water of een andere vioeistof.

»  Gebruik het apparaat niet als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

»  Controleer na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen,
altiid of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

»  Schakel het apparaat uit door de stekker uit het stopcontact te
verwideren. Trek niet aan het stroomsnoer omde stekker te
verwideren.

»  Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

*  Gebruik uitsluitend accessoires of hulpstukken die door de
fabrikant zijn aanbevolen.

»  \oedsel in FoodSaver®-zakken kan worden opgewarmd in zacht
kokend water met een temperatuur van maximaal 75°C.

+  INEEN MAGNETRON KAN VOEDSEL IN DE ZAK WEL
VWORDEN ONTDOOD, MAARNIET WWORDEN 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 vacuum verpakken?

Voedsel verfiest voedingsstoffen en smaak wanneer het wordt
blootgesteld aan lucht Bovendien veroorzaakt dit vriesbrand en
ontstaat er bij blootstelling aan lucht een perfecte groebodem voor
veel soorten bacterién, schimmels en gist. Met het FoodSaver®-
vacumeersysteem wordt het voedsel vacuim verpakt, zodat smask
en kwaliteit behouden bljven. FoodSaver®biedt een uitgebreid
assortiment zakken, bussen en dozen, zodat ukunt genieten van alle
voordelen van een wetenschappelik bewezen bewaarmethode die uw
voedsel tot vifimaal langer vers houdt

Het FoodSavere-systeem bespaart tijd en geld

*  Bespaar geld. Dankzijj het FoodSaver®-systeem kunt u nu in het
groot inkopen of voordeel halen uit producten in de aanbieding.
Ukuntalles dan in de gewenste porties vaculm verpakken,
zodat u niets hoeft weg te gooien.

*  Bespaar tijd. Kook van tevoren al uw maattiden voor de hele
week en bewaar ze velig in FoodSaver®-zakken.

*  Gezellige etentjes zonder moeite. Bereid uw favoriete
gerechten en feestelijke lekkemien van tevoren, zodat u tijid kunt
doorbrengen met uw gasten.

*  Geniet volop van seizoensgebonden ingrediénten en
specialiteiten. Houd bederfelike etenswaren of producten die u
niet vaak gebruikt langer vers.

*  Opdieet? Verdeel uw eten in porties. Verpak de gewenste
porties vaculim 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 nefies. Houd uw gepoetste
Ziver schoon door minimale blootstelling aan de lucht

FoodSaver®-accessoires

Haal het maximale uit uw FoodSaver®-apparaat met de handige
FoodSaver®-zakken, -bussen en -accessoires.

FoodSavere-zakken en -rollen

FoodSaver®-zakken en -rollen hebben speciale kanalen waardoor de
lucht efficiént kan worden afgevoerd. Defolie bestaat uit meerdere
lagen, zodat de zak uitstekende beschemming biedt tegen zuurstof en
vocht en waamee vriesbrand wordt vermeden. Er zin verschilende
maten FoodSaver®-zakken en -rollen verkrigbaar.

FoodSaver®vershouddozen

FoodSaver®-vershouddozen zin makkelik in gebruk en zin
perfect om broze producten zoals muffins en anders bakproducten,
viceistoffen en droge voedingswaren vaculm te verpakken. Gebruik
zemet de functie Marineren omuw voedsel in enkele minuten in
plaats van uren te marineren.
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Onderdelen

Ze figuur 1
A seaknop I Knoppen voor apenen van
B Vacumeerknop de kiep
C Modusknop J Bovenste schuimrubber
D Handsesirstelingen gfd"’h“”g e
v nderste schuimr
E - Handsealinsrt)ellingen L aEfggﬁng ookt
F varneren P
- Handsealinstelingen %.4 Vacumeersleuf
G Opbergknop Umnbaar lekbakje
Aansluiting voor accessoires (P) Srimes
Bergvak voor rollen

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 onmiddellik te stoppen
en de zak te sealen. Zo voorkomt u dat zachte of breekbare
voedingswaren zoals brood, koekjes en pastetties, worden geplet.

3. Druk de knop in wanneer u foliezakken seatt die uit meerdere
lagen bestaan (zoals gebruikt voor chipszakken) om de zakken
luchtdicht te sealen.

4. Vacumeerknop
Deze knop heetft 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 ek moment in om het vacumeerproces tijdelik
te stoppen.

5. Modusknop

Druk op de modusknop omeen aangepaste instelling te kiezen. Het
lampje naast de aangepaste instelling gaat branden om aan te geven
dat deze instelling is ingeschakeld.

5a. Droog

\oor het optimaal vacuim verpakken en sealen van droge

voedingswaren. Dit is de standaardinstelling.

5b. \lochtig

Voor het optimaal vacuim verpakken en sealen van vochtige of

sappige voedingswaren.

5c. Pulseren

Houd de knop ingedrukt om de vacumeerfunctie handmatig te

bedienen. Druk op de sealknop als u klaar bent om de zak te

sealen.

5d. Sous-vide (vaculimgaren)
Voor het optimaal vacuim verpakken en sealen van zakken die
sous-vide worden gekookt
6. Handsealinstellingen
6a. Vacuim

Voor gebruik met FoodSaver®-zakken met zipper, vershouddozen,
flesafsuiters en andere accessoires die met de geintegreerde
handsealer worden gebruikt

6b. Marineren

Voor gebruik met FoodSaver®-marineerdozen die met de
geintegreerde handsealer worden gebruikt. Vaculimpulscyclus
duurt maximaal 12 minuten. Hiermee trekt de smaak in minder
tiid optimaal in. Het apparaat stopt en start het vacumeerproces
automatisch drie keer.

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. Leg de rol in de daarvoor bestemde ruimte zoals getoond. Trek nu
voldoende materiaal naar de rand, tot het op de sealstrip ligt, om
de eerste sealrand te maken. Sluit de kiep.

2. Druk de Klep dicht.
3. Druk de sealknop in.
4. Wanneer het seallampje stopt met knipperen en constant brandt, is

de rand geseald. Druk de knoppen voor het apenen van de Klep in.

5. Schuif het snimes langs de snibak om de zak af te sniden.

De zak kan nu worden gebruikt om uw voedingswaren vaculm 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.
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Vaculm sealen met FoodSaver®- Het handsealapparaat gebruiken om
zakken containers te marineren
Zie figuur 3 1. Bereid de vershouddoos voor volgens de FoodSaver®-richtlijnen

1. VU de zak met de voedingswaren. Zorg hierbij dat minimaal 75 mm
ruimte vrij bliftt 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 op de modusknop om een aangepaste instelling te kiezen.
Het lampje naast de aangepaste instelling gaat branden omaan te
geven dat deze instelling is ingeschakeld.

5. Druk de vacumeerknop in om de zak vacuiim te verpakken. De
motor blijft werken tot alle lucht uit de zak is verwiiderd. De zak
wordt dan automatisch geseald.

6. Wanneer het seallampje stopt met knipperen en constant brandit,
drukt u de twee knoppen aan beide ziden in om de klep te openen,
it u de klep omhoog en neemt u de zak uit het apparaat

OPMERKING: Laat het apparaat na ek 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 uineembare

lekbakje.

Vacuilm sealen met FoodSaver®-
accessoires

Zie figuur 5

1. Bereid de vershouddoos voor volgens de FoodSaver®-richtlijnen
voor accessoires (raadpleeg de gebruksaanwizing 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 richtlijinen voor accessoires.

3. Druk de klep dicht. Druk de accessoireknop in.

4. Als het lampje constant bliift branden, is het vacumeerproces
vottooid. Bij het vaculm verpakken van een accessoire wordt de
sealcyclus ook uitgevoerd. Dit is normaal.

5. Verwiider de slang van het accessoire en van het apparaat

6. Als u wilt testen of het accessoaire luchtdicht is verpakt, trekt u even
kort aan het deksel. Het deksel zit vast op de doos.

voor accessoires (raadpleeg de gebruiksaanwizing die bij de
accessoires is geleverd).

2 Neem het handsealapparaat uit ekaar en verwijder de onderkant
van het bovenste handvat Steek het uiteinde in de aansluiting op
het accessoire.

3. 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.

4. Druk de kiep dicht. Druk de Marineren - Handsealinstelingen

5. Als het lampje constant blifft branden, is het vacumeerproces
vottooid. Bij het vaculim verpakken van een accessoire wordt de
sealcyclus ook uitgevoerd. Dit is nommaal.

6. Verwider de slang van het accessoire en van het apparaat

Vactum gesealde FoodSaver
accessoires openen

Zie figuur 5

FoodSaver®-vershouddozen

Draai de knop in de geopende stand om een vaculim gesealde doos
te openen.

FoodSaver®flesafsluiters

Draai en trek de flesafsluiter van de fles.

Het apparaat onderhouden en
reinigen

Het apparaat reinigen:

Neem het stoomsnoer uit het
stopcontact. Dompel het apparaat
niet onder in vioeistof.

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 verwiderd omte reinigen. Waszeaf in
wam water met afwasmiddel.

Kleine hoeveeheden vioeistof die tidens gebruik in de vacumeersleuf
worden gezogen, kunnen makkelik worden gereinigd dankzij het
uineembare lekbakje.

Leeg het lekbakje na ek gebruk. 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.
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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 inteme
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 inte
leveren bij het aankooppunt. U dient dan wel een geldig bewis
van aankoop te overhandigen. Voor meer support kunt u contact
opnemen met onze afdeling voor klantenservice: Verenigd Koninkrijk:
(0800 0287154 | Spanje: 0900 816510 | Frankrik: 0805 542055 Voor
alle andere landen kunt u het volgende nummer bellen: +44 800
(028 7154. Er kunnen intemationale bettarieven in rekening worden
gebracht. Ukunt ook een e-mail sturen aan: foodsavereurope@
newelico.com.

Garantie

Bewaar uw ontvangstbewis, want dit is nodig voor eventuele clams
onder deze garantie.

Dit apparaat heeft een garantie van 2 jaar na uw aankoop zoals
beschreven in dit document.

Mocht het apparaat tidens deze garantieperiode onverhoopt niet
meer functioneren als gevolg van een ontwerp- of fabricagefout,
breng het dan terug naar de plaats van aankoop, met uw kassabon
en een kopie van deze garantie.

Derechten en voordelen uit hoofde van deze garantie vormen een
aanvuling op uw wettelijke rechten, die door deze garantie niet
worden aangetast.

De uitoefening van uw wettelike rechten in geval van gebreken is
gratis.

Alleen het hieronder vermelde toepasselike Newelrbedriff ("Newell’)

heeft het recht deze voorwaarden te wizigen.

Newell verbindt zich ertoe ombinnen de garantieperiode het toestel,
of elk onderdeel van het toestel dat niet naar behoren functioneert,
kosteloos te herstellen of te vervangen, op voorwaarde dat:

* ude plaats van aankoop of Newell onmiddeliik op de hoogte brengt
van het probleem; en

« het toestel op geen enkele wize is gewijzigd of onderworpen aan
schade, misbruik, misbruik, reparatie of wiziging door een andere

persoon dan een door Newel gemachtigd persoon.

Defecten die ontstaan door oneigenlik gebruik, beschadiging,
misbruik, gebruik met verkeerde spanning, natuurrampen,
gebeurtenissen buiten de controle van Newell, reparatie of wiziging
door een andere persoon dan een door Newell gemachtigd persoon
of het niet opvolgen van de gebruiksaanwizing vallen niet onder deze
garantie. Bovendien vallen normale slitage, met inbegrip van, mear
niet beperkt tot, kleine verkleuringen en krassenniet onder deze
garantie.

De rechten uit hoofde van deze garantie gelden alleen voor de
oorspronkelike koper en strekken zich niet uit tot commercieel of
gemeenschappelik gebruik.

Als uw apparaat een landspecifieke garantie of garantiebijlage heett,
raadpleeg dan de voorwaarden van die garantie of garantie in plaats
van deze garantie of neem contact op met uw plaatselijke erkende
dealer voor meer informatie.

Afgedankte elekirische producten mogen niet met het huishoudelijk
afval worden weggegooid. Gelieve te recycleren waar faciliteiten
bestaan. E-mail ons op CrockpotEurope@newellco.com voor meer
informatie over recycling en WEEE.

Als u vragen heeft over claims onder deze garantie, neem dan
contact op met:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polen

Spanje: 0900 81 65 10

Frankrik: 0805 542 055

Verenigd Koninkrijk: 0800 4

Voor alle andere landen, bel +44 800 028 7154 Intemationale tarieven
kunnen van toepassing zijn.

U kunt ook een e-mail sturen naar CrockpotEurope@newelico.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@newelco.com voor
verdere informatie omirent recycling en AEEA.
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Hints en tips voor het bewaren van
voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vaculim 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 effectop de voedingswaarde, smagk en kwaliteit van
het voedsel. Het verwiideren 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
vaculim zijn verpakt, altid worden ingevroren. Na het ontdooien
moeten ze in de koelkast worden bewaard.

Hetis belangrik te weten dat vaculm verpakken GEEN vervanging
is voor inblikken en dat hiermee voedselbederf niet kan worden
omgekeerd. Deze manier van verpakken heetft uitsluitend een
vertragende werking op de kwaliteitsverandering. Het is moeilijk te
voorspellen hoelang voedingswaren qua smaak, uiterlik of textuur
hun topkwaliteit behouden, aangezien dit afhankelijk is van hoe oud
ze zjjn en wat hun conditie was op de dag dat ze vaculim werden
verpakt.

Belangrijk: Vacuim verpakken is GEEN vervanging voor koelen of
invriezen. Bederfelike etenswaren die in de koekast of diepvries
moeten worden bewaard, moeten ook worden gekoeld of ingevroren
nadat ze vaculim zijn verpakt. Om ziekte te voorkomen, mogen
zakken waarin rauw viees, rauwe vis of vette etenswaren zijn
bewaard niet opnieuw worden gebruikt. Ook zakken die inde
magnetron of in kokend water zijn opgeward, mogen niet opnieuw
worden gebruikt.

Vacuim verpakte voedingswaren
ontdooien en opnieuw opwarmen

Ontdooi voedingswaren altijd in een koelkast of
magnefron 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 magnefron 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 enwordt 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 papierin de zak om overmatig vocht te absorberen tiidens het
vacumeren en sealen.
Opmerking: Door het verwijderen vanzuurstof kan rundvlees donkerdervan

kleur worden nadat dit vaculim is verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat
het vleesis bedorven.

Harde kaas
Houd kaas vers doordeze na ieder gebruik opnieuw te
A scolen Mook de FoodSavertzak extra lang: 25 mm
m extra voor elke keer dat u van plan bent de zak te
openen en opnieuwte sealen, naast de 75 mm extra die
u gewoonlilk 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: Vanwegehet risico van anaerobe bacterién mogenzachte kazen
niet vacuim worden verpakt.

Groenten

Groenten moeten worden geblancheerd (ofwel
voorgekookt) voordatze vaculim worden geseald. Zo
worden ongewenste enzymen verwijderd die tot verlies van

smaak, kleur en textuur kunnen leiden.

\erse groenten worden geblancheerd door ze korte tijd in kokend water te
leggenof in de magnetron te koken totdat ze gaar maar nog knapperig zijn.
Kooktijden voor blancheren vari€ren van 1 tot 2 minuten voor bladgroentenen
doperwten, 3tot 4 minuten voor peulties, gesneden courgettes of broccoli, 5
minuten voor wortelties en 7 tot 11 minuten voor maiskolven. Dompel

de groenten na het blancherenonder in koud water om het gaarproces te
onderbreken. Droog de groenten tenslotte voordat ze vaculim worden verpakt.
Opmerking: Alle groenten (inclusief broccoli, spruities, kool, bloemkool,
boerenkool, knolraap) geven gassen af wanneer ze worden bewaard. Ze
kunnen daaromna het blancheren alleen in de vriezer worden bewaard.
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Als ugroenten vacuimwilt verpakken omin te vriezen, kunt u ze het beste
eerst1-2 uur (of totdat ze diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele
porties groenten wiltinvriezen, verspreidtude porties eerst op een vel
bakpapierzodat zeelkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samen als één
blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u de porties van
het bakpapier verwiideren envacuiim sealen in een FoodSaver®-zak. Nadat
ze vaculim 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 vaculim worden geseald.

Bladgroenten

Voor optimale resultaten kunnen bladgroenten hetbestein een
bus worden bewaard. Was de groente endroog de bladeren

vervolgens op papier van een keukenrol of in een slacentrifuge.

Leg de droge bladerenvervolgensineen FoodSaver-
vershoudbus en seal de bus vaculim op normale wijze. Bewaar
de bus in de koelkast.

Fruit

Als u zacht fruit of bosvruchten vacuim wilt sealenomin te
ﬂ vriezen, kuntuze het beste eerst 1-2 uur (of totdat ze

diepgevrorenzijn) invriezen. Als uindividuele porties fruit wilt

invriezen, verspreidtude porties eerst op een vel bakpapier

zodatze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samenals één

blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kuntude

porties van het bakpapier verwijderen en vaculim sealenin een
FoodSaver®-zak.

Nadat ze vacuim zijn geseald, kunt u ze weer in de diepvries leggen. Porties
fruit kunnen vaculim worden geseald om later in receptente verwerken of

u kunt uw favoriete vruchtcombinaties sealen zodat u het hele jaar lang van
heerlijke vruchtensalades kuntgenieten. Als hetfruit in de koelkastwordt
bewaard, raden we u aan om een FoodSaver®vershoudbus te gebruiken.

Bakproducten

Gebruik eenFoodSaver®-vershoudbus voorzachte of
luchtige bakproducten, zodat ze niet worden gepletende
vorm behouden blijft wanneer ze vaculim 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. Omtijd te besparen kuntudeeg voor koekjes of
pasteitjes of zelfs gevulde pasteities maken, of droge
ingrediénten mengen en vaculim verpakken voor later gebruik.

Koffie en voedsel in poedervorm

Plaats een koffiefilter of stuk keukenrollangs de bovenkant
0 0 van de zak of bus voordat het product vacuim wordt
geseald, om te voorkomen dat kleine voedseldeeltiesin de
vacutimpompworden gezogen. Ukunt de producten ookin
hun originele verpakking in een FoodSaver®-vershoudzak
doen of een FoodSaver® Universal Lid op de productdoos
gebruikenom ze vaculim te sealen.

Vloeistoffen

Giet vloeistoffen in een schaal, cakevormof ijsblokjesvorm
? (/ enlaat ze invriezen voordat ude vloeistof vaculim gaat

sealen. De ingevroren vioeistof kan dan uit de vorm worden
9 genomenen vacuim worden gesealdineen FoodSaver®-
zak. De ingevroren blokken kunnen dan gemakkelijk in uw
diepvries worden opgestapeld.
Wanneer u een blok wilt gebruiken, kniptu een hoekjevan de zak en legtu
de zak in een schaalin de magnetron, of legt u de zak in zacht kokend water
(maximaal 75°C).
Voor het vacuiim sealen van flessen niet-koolzuurhoudende drank kunt u een
FoodSaver®flesafsluiter gebruiken op de originele fles.

Zorg wel dat er minstens 25 mmruimte is tussen de inhoud in de fles en de
onderkantvan de flesafsluiter. Deflessen kunnen telkens na gebruik weer
opnieuwworden geseald.

Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches
Bewaar uw kant-en-klare maaltiiden, resties en sandwiches

efficiéntin stapelbare, lichte FoodSaver®-vershouddozen.
v 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 vaculim
.g zijn geseald. Gebruik een FoodSaver®bus voor

etenswaren zoals toastjes, die makkelijk breken.
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Problemen oplossen

Probleem

Oplossing

Seallampje knippert

» Hetapparaat is oververhit. Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen. Bij intensief gebruk 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 vaculmpomp loopt langer dan 120 seconden. Bij intensief gebruik schakelt het apparaat
automatisch uit en gaat het sealampje knipperen. Raadpleeg het volgende onderdeel Vaculimpomp
loopt, maar de lucht wordt niet uit de zak gezogen'.

» Devergrendeling 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.

Vaculmpomp loopt,
maar de lucht wordt
niet uit de zak gezogen

» Als ueen zak maakt van een rol, moet u ervoor zorgen dat één uiteinde van de zak is geseald.
Raadpleeg Zakken maken met een FoodSaver®-rol.

* Legde zakgoed neer en probeer het nogmaals. Controleer of het open uiteinde van de zak naar
beneden in het lekbakje 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 ziin 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.

Afdichting zit los of is
gescheurd

» Vewider en reinig de afdichting en plaats deze weer in de afdichtingssleuf.

* Als deafdichting een kleine beschadiging heeft, kunt uhem verwiideren, omkeren en weer
aanbrengen.

» Ga naar de website voor een vervanging.

De zak wordt niet goed
geseald

 Erzit te veel vioeistof in de zak. Viies de zak eerst voordat u deze vaculm verpakt en sealt.

» Controleer op voedselresten om de gesealde randen. Als u voedselresten aantreft, verwiiderten reinigt
u de afdichting en plaatst u deze weer in de afdichtingssleut.

« Erzitten kreukels of vouwen in de zak: trek de zak voorzichtig plat wanneer udeze 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 dicht en vergrendeld is.

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.
» Controleer of de klep helemaal dicht en vergrendeld is.

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 mmextra 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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Probleem

Oplossing

De lucht was wel uit de
zak gezogen, maar er
zit nu weer lucht in de
zak

* Bekik de sealrand. Kreukels of vouwen in de sealrand kunnen de reden ziin dat er weer luchtin
de zak komt. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje plaatst omkreukels 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 ziin gaan gisten of kan natuurijke gassen hebben vrijgelaten. Dit kan het begin van
bederf betekenen en het voedsel moet worden weggegooid.

» Dezak is beschadigd of niet goed geseald. Er zit een gaatie in de zak. Gebruik een nieuwe zak.

Zak smelt

* De sealstrip kan te wam 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

Het deksel van de doos moet goed op de doos zijn aangebracht.
Zorg dat u de handsealknop indrukt.

gezogen Controleer of het deksel aan alle vier de ziden goed is gesloten.
Controleer of de rubber afdichting aan de binnenkant van het deksel vrij is van voedsel.
. derand van de doos op barsten of krassen. Controleer of het ventiel van de doos schoon
is.
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Viktiga sakerhetsatgarder

FoodSaver®-systemet

Denna apparat kan anvandas av bam fran
atta ars alder och av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet och kunskap omde har
fatt handledning eller anvisningar omhur
apparaten anvandspa ett sakert sattoch
forstar riskema som ar involverade. Bam

far inte leka med apparaten. Rengdring och

anvandarunderhall ska inte utféras av bam

utan tillsyn.

Om nétsladden skadas maste den bytas ut

av tillverkaren, dennes serviceombud eller

en person med liknande kvalifikationer for att

undvika risker.

»  Anvand alttid apparaten pa ett stabilt, sékert, torrt och jamnt
underiag.

+  OBSERVERA: DENNA FORSEGLARE AR EJ FOR
KOMMERSELL ANVANDNING. Anvand aldrig apparaten il
nagonting annat &n det den &r avsedd for. Apparaten &r endast
avsedd for hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas
utomhus.

»  Doppa aldrig apparaten eller ndtsladden och kontakten i vatten
eller ndgon annan vatska.

* Anvand inte apparaten om den har tappats i golvet eller om det
finns synliga tecken pa skador.

*  Setill att apparaten &r avstingd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvandning och fore rengdring.

*  Drautelsladden ur vaggutiaget for att koppla fran apparaten.
Drainte i sjélva elsladden.

*  Anvand inte en skarvsladd med apparaten.

*  Anvand endast tillsatser eller tillbehdr somhar rekommenderats
av tilverkaren.

*  Nar du vamer upp mat i FoodSaver®pasar ska du placera dem
i vatten vid en l&g sjudande temperatur under 75°C (170°F).

+ MATSOMARFORPACKADI PASAR KANTINAS UPP MEN
INTE ATERUPPVARMAS | MKROVAGSUGN. Vid upptining av
mati mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar skadu setill att inte
Overstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-lége), en maxtid pa
2 minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Varfor ska man vakuumforpacka?

Nérmat exponeras for luft forlorar den néring och smek. Luft orsakar
aven frysbrénna och gor det mdjigt for oika bakterier, mdgel och
jast att vaxa. Vakuumfdrpackningssystemet FoodSaver® tar bort
luften och forseglar smaken och kvaliteten. Med ett helt soriment av
FoodSaver®pasar och behallare som ger dig fler altemativ, kan du
nu dra nytta av en vetenskapligt beprévad matfdrvaringsmetod som
haller maten farsk upp till fem ganger langre.

FoodSaveresystemet sparar bade tid och pengar

*  Spendera mindre pengar. Med FoodSaver®-systemet kan du
storhandia eller kdpa rabatterade varor och vakuumforpacka
maten i Onskade portioner sa att du slipper slinga mat.

*  Spara mer tid. Laga och forbered matider infor den kommande
veckan och spara dem i FoodSaver®-pasar.

»  Gor det enkelt att bjuda p& middag. Laga til dina
specidlitetsratter och godsaker i forvag saatt du kan spendera
mer tid med géstema.

*  Njut av sdsongsbegransade €ller speciella livsmedel. Hall
omtdliga farskvaror eller séllan anvanda livsmedel férska léngre.

«  Kontrollera portionsstorleken for enklare bantning.
Vakuumforpacka fomutftiga portioner och anteckna kalorier och/
eler fetigram pé pasen.

»  Skydda annat an livsmedel. Hall camping- och bétiillbehor
torra och organiserade for utflykter. Skydda polerat siver frén att
svarina genom att minimera luftexponeringen.

FoodSavere-illbehor

Fa ut mesia mdjiga av din FoodSaver®-apparat med Ettanvanda
FoodSaver®-pasar, -behdllare och -tillbehdr.

FoodSaverepasar och -rullar

FoodSaver®-pasar och -rullar har speciella kanaler som effektivt
avidgsnar luft. Konstruktionen med flera lager gor demtill ett séarskilt
effektivt skydd mat syre och fukt, samt hidlper till att forhindra
frysbrénna. FoodSaver®-pasama och -rullama finns i en méngd olika
storiekar.

FoodSavere-hehdllare

FoodSaver®-behdllare &renkla att anvanda och perfekta for
vakuumfdrpackning av kénsliga varor sommuffins och andra bakverk,
samt vétskor och torra varor. Anvand for att marinera pa négra
minuter istéllet for immar med marineringslaget
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Delar
Sebid 1
A Férsutningsknapp D Tibehdrsport
B \auwumknapp I Lockfigsringsknapp
C Lsgesknapp J Ovre skumpackning
D Regige for den hanchalina @ Nedre skumpackning
forsegiaren L Exra bred forsiuningsremsa
E mpp derl; M \akuumkanal
Na lorsegiaren m . .
Léstagbar droppbricka
F Marineraknapp den Pasciimre
handhalina forseglaren
G Férvaringsknapp P Rulfdrvaring

Tack vare den anvandarvanliga och intuitiva kontrollpanelen kan
du enkelt f& ut mesta méjliga av ditt FoodSaver®-system:

1. Forseglingsindikatorlampa

Blinkar nér forseglingsprocessen pagar och lyser med ett fast sken
nér forseglingsprocessen &r kiar.

2. Vakuumindikatorlampa

Blinkar nar vakuumcykeln pagar och lyser med ett fast sken nér
vakuumeykeln har avslutats.

3. Forseglingsknapp

Knappen har tre anvandningsomraden:

1. Tryckfor att skapa en forsegling nér du gor pasaraven
FoodSaver®ulle.

2. Tryckfor att omedelbart stoppa vakuumprocessen och borja
forsegla pasen. Detta forhindrar att dmtaliga foremal som brdd,
kakor och andra bakverk krossas.

3. Tryckfor att skapa en forsegling pé fimpasar som bestar avflera

lager (t.ex. chipspasar) for att forvara maten lufttétt.
4. Vakuumknapp
Knappen har tva anvandningsomraden:

1. Tryckfor att vakuumforpacka maten lufttétt. Motom fortsétter
attgaftills pésen &r vakuumfyld och sedan forseglas pésen
automatiskt

2. Tryck nér du vill for att pausa vakuumprocessen.

5. Lagesknapp

Tryck pa légesknappen or att valia en anpassad instéllning.
Indikatorlampan ténds bredvid den anpassade instalining som har
iniierats.

5a. Tor

For optimal vakuumfdrpackning och forsegling av torra ivsmedel.
Detta & standardinstaliningen.

5b. Fukig

For optimal vakuumfdrpackning och forsegling av fukiiga eller safliga
ivsmedel.

5. Puls

Tryckoch hall in for att manueltt styra vakuumfunktionen. Tryck pa
forseglingsknappen nér du & redo att forsegla pasen.

5d. Sous-vide
For optimal vakuumforpackning och forsegling av pasar vid
sous-vide-matiagning.

6. Reglage for den handhalina forseglaren
6a. Vakuum
For anvandning med FoodSaver®-zippasar, -behéallare, -flaskproppar
och andra tillbehdr med den inbyggda handhélina forseglaren.
6b. Marinera
For anvéndning med FoodSaver®-marineringsbehallare med inbyggd
handhallen forseglare. Vakuumpuissekvensen tar 12 minuter eller
mindre. Den ger en optimal smakinfusion pa kortare tid. Apparaten
kommer att vakuumforsegla och frigora tre ganger.

Valfria tillbehor

Handhéllen forseglare Anvands
tilsammans med FoodSaver®-zippasar
och Fresh-burkar - perfekt for farskvaror
och snacks.

Gora en pase av en FoodSaver®rulle

Se bild 2

1. Placera rullen inuti enhetens intema lagringsutrymme enligt
anvisningama. Dra tillidckligt med pasmaterial till kanten tills det &r
ovanpa forseglingsremsan for att gora den forsta forseglingen och
stang locket

2. Tryck pa locket for att lasa.
3. Tryck pa knappen for forsegling.
4. Nérindikatorlampan for forsegling slutar att blinka och lyser medett

fast skenar forseglingen &r kiar. Tryck pa lockfrigdringsknappama
for att éppna locket

5. Skjut pasavskararen ver skarbladet for att kapa av pasen.
Nu &r du redo for vakuumforpackning med den nya pasen (se nésta
sida).

Denna apparat & kompatibel med FoodSavere-rullar pa 28 cm
och 20 cm, pasar pa 946 ml och 3,78 | samt tillboehor.
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Vakuumforsegling med FoodSaver®-
pasar

Anvanda den handhallna forseglaren
for att marinera behdllare

Se bild 3

1. Placera artikeln/artiklama i pasen, med minst 7,5 cnutymme
mellan pasens innehall och pasens ovankant

2. Oppna apparatens lock och placera den éppna dnden avpésen i
vakuurrkanalen.

3. Tryck pé locket for att lasa.

4. Tryck pa lagesknappen for att valia en anpessad instélining.
Indikatorlampan ténds bredvid den anpassade instélining som har
initierats.

5. Tryck pa vakuumknappen for att pabdrja vakuum-och
forseglingsprocessen. Motom fortséatter att ga tills pésen ar
vakuumifylld och sedan forseglas pésen automatiskt.

6. Nar indikatolampan 0r forsegling slutar attblinka och lyser med
ett fast sken trycker du pé frigéringsknappama pé béda sidor for att
Gppna och lyfta upp locket samt ta bort pasen.

OBS! Lat apparaten svalna i 20 sekunder efter varje anvandning.

\iktiga tips:

For att minimera pasavfallet ska du undvika att sétia in pasar for langt

in i apparaten. Sétt bara in pasen saatt den &r placerad precis Gver

kanten pa den Iostagbara droppbrickan.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
tillbehor

Se bild 5

1. Forbered behallaren enligt riktlinjera for FoodSavert-tilbehdren
(se handboken som medftler tilbehdrssatsen).

2. For in ema @nden av tilbehdrsslangen i tibehdrsporten pa
apparaten tills den Klickar pa plats. Anslut den andra anden fiill
tilbehoret enligt tillbehdrets inrktningslinjer.

3. Tryck pa locket for att lasa. Tryck pa tilbehdrsknapp.

4. Nérlampan lyser med ett fast sken har vakuumprocessen slutforts.
Observeraatt apparaten fortfarande kommer att ga igenom
forsegiingscykeln vid vakuumforpackning av tillbehor.

5 Ta bort tilbehdrsslangen fran tillbehdret och apparaten.

6. For att testa vakuumet drar du helt enkett i tillbehdrslocket. Det ska
inte rora sig.

Se bild 5

1. Forbered behdliaren enligt riktiinjerna for FoodSaver®-tilbehdren
(se handboken som medfdler tilbehdrssatsen).

2. Demontera den handhalina forseglaren for att ta bort den nedre

delen frén det 6vre handtaget. Sétt in spetseni porten pa
tilbehdret.

3. Forin ena anden av tilbehdrsslangen i tilbehdrsporten pa
apparaten tills den Kickar pa plats. Anslut den andra &nden till
tilbehoret enligt tilbehdrets inrktningslinjer.

4. Tryckpa locket for att lasa. Tryck pa Marineraknapp den
handhdlina forseglaren.

5. Nérlampan lyser med ett fast sken har vakuumprocessen slutforts.
Observeraatt apparaten forfarande kommer att ga igenom

forseglingscykeln vid vakuumfdrpackning av tillbehdr.
6 Ta bort tibehdrsslangen fran tillbehodret och apparaten.

Oppna FoodSavere®-tillbehor efter
vakuumforsegling

Se bild 5

FoodSavere-behdllare

Vrid vredet till Gppet lage for att frigbra vakuum och Gppna.
FoodSaver®flaskproppar

Viid och dra flaskproppen uppét for att frigdra vakuum och Gppna.

Skatsel och rengoring av
vakuumforseglaren

S4 hér rengor du apparaten:

Dra ut stomsladden ur eluttaget.
Sank inte ner apparaten i vatska.
Kontrollera att det inte finns nagra
matrester pa packningama och runt
droppbrickan. Torka vid behov av
packningama med en vam trasa
med diskmedel. De 6vre och nedre
packningama kan tas bort for rengdring. Rengdr dem med vamt
vatten och diskmedel.

Med den Iostagbara droppbrickan blir rengéringen enkel omsma
méngder vétska dras in i vakuumkanalen under vakuumprocessen.
Tom droppbrickan efter varje anvandning. Tvatia den i vammt vatten
och diskmedel eller placera den i diskmaskinens dvre hylla. Torka den
ordentligt innan du sétter in den i apparaten igen.
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S hér forvarar du apparaten:
Rengdr enheten noggrant enligt beskrivningen ovan.

Narenheten har rengjorts och torkat ordentligt ska du stanga locket
utan att lasa det och fora knappen
till positionen for forvaring. Denna
installining forhindrar att onddigt
tryck utdvas pé enhetens inre
forseglingspackningar.

Forvara aldrig locket i laget

for ANVANDNING eftersom
packningarna kan komprimeras
och enheten kanske inte fungerar
som den ska.

Forvaras lodrétt

Narapparaten ari forvaringslage
forvaras den bést i lodrétt lage for
att spara vardefullt urymme i koket

Service efter forsaljning

Omapparaten inte fungerar menomfattas av garanti skadu retumera
produkten till det stille dér den koptes for byte. Var medveten om att
ett gittigt inkdpsbevis kommer att krévas. Omdu behdver yiterigare
support kan du kontakta var kundtignstavdelning pa: Storbritannien:
+44-0)800 7154 | Spanien: +34-(0)900 81 65 10 | Frankrike:
+33-0)805 H42 055. For alla dvriga lander, ring +44-800 028 7154.
Internationella taxor kan gélla. Altemativt kan du skicka e-postill:
foodsavereurope@newelico.com.

Garanti

Spara ditt inkdpskvitto eftersom det krévs vid eventuella
garantiansprak.

Denna apparat omfatias av en 2-arig garanti efter inkdpsdatum enligt
beskrivning i detta dokument.

Omapparaten mot fdrmodan skulle sluta fungera under denna
garantiperiod pa grund av ett design- eller tillverkningsfel, ta med
apparaten tillbaka till inkdpsstallet tilsammans med ditt inkSpskvitto
och en kopia av denna garanti.

Dina réttigheter och formaner under denna garanti géller utver dina
lagstadgade réttigheter, som inte paverkas av denna garanti.

Att utdva dina lagstadgade rattigheter i handelse av defekter ar
kostnadsfrit.

Endast det bertrda NewelHoretag somanges nedan ("Newell’) har
rétt att &ndra dessa vilkor.

Newell dtar sig att inom garantiperioden kostnadsfitt reparera eller
byta ut apparaten eller négon del av apparaten som befunnits vara
defekt, under forutséttning att:

* du genast undenéttar inkdpsstallet eler Newell om problemet; och

* apparaten inte har andrats pa nagot som helst sétt eller har utsatis
for skada, missbruk, vald, reparation eller modifiering av en person
som inte & auktoriserad av Newell.

Fel somuppstar genom felaktig anvandning, skada, vald, anvandning
med felaktig spanning, naturiga handelser, handelser som ligger
utanfor Newells kontroll, reparation eller modifiering av en person
sominte &r auktoriserad av Newel eller underidtelse att folja
anvandningsinstruktioner tacks inte av denna garanti. Dessuiom
tacks inte nomalt slitage, inklusive men inte begransat till, smémre

missfargning och repor av denna garanti.

Réttighetema under denna garanti ska endast gélla den ursprungliga
kdparen och kan inte utdkas for att gélla kommersiell eller gemensam
anvandning.

Omdin apparat ticks av en landsspecifik garanti, vanigen se

villkor och best@mmelser for denna garanti eller kontakta din lokala
auktoriserade dterforsdljare for mer information.

Utidnta elektriska produkter far inte sléngas i hushallssopoma. Lamna
in utjénta elekiriska produkter till némaste atervinningscentral.
E-posta till oss p& CrockpotEurope@newelico.com fér mer information
om &tervinning och WEEE.

Omdu har n&gra fragor géllande ansprak som ticks av denna
garanti, vaniigen kontakta

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankrike: 0805 542 085

Storbritannien: 0800 028 7154

For alla 6vriga lnder, ring +44 800 028 7154.

Intemationella samtalstaxor kan galla.

Altemnativt kan du e-posta till CrockpotEurope@newelco.com

Avfallshantering

Kasserade elprodukter skainte sléngas filsammans med
hushalisavfall. Atervinn dem pé avsedda anléggningar. Skicka e-post
till oss pa foodsavereurope@newelico.com om du vill veta mer

om &tervinning och WEEE-direktivet for hantering av elektriskt och
elektroniskt avfall.
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Forvaringsguide, tips och rad

Forberedelser

Vakuumfdrpackning och livsmedelssékerhet
Processen for vakuumforpackning foranger livsiangden pa
ivsmedel genom att suga ut det mesta av Iuften fran forseglade
behdllare och darigenom minska oxidationen, som paverkar
naringsvardet, smaken och den 6vergripande kvaliteten. Att
avidgsna luften kan ocksa forhindra tillvéxten av mikroorganismer,
vilka kan orsaka problem under vissa forhallanden.

For att forvara livsmedel pa ett sékert sétt ar det oerhort viktigt att
du bibehaller laga temperaturer. Du kan avsevart minska tillvéaxten
av mikroorganismer vid temperaturer pa 4°C eller lagre.

Frysning vid =17°C dodar inte mikroorganismer, men hindrar dem
fran att vaxa. Vid langtidsforvaring ska du alltid frysa farskvaror som
har vakuumforpackats och forvara dem i kylskap efter upptining.

Det &r viktigt att notera att vakuumforpackning INTE &r en
erséttning for konservering och att det inte upphaver ett livsmedels
nedbrytning. Detkan enbart sakta ner foréndringama i kvalitet. Det
ar svart att forutse hur lénge livsmedel behdller basta mdjiga smak,
utseende eller konsistens eftersom det beror pa livsmedlets alder
och skick den dag det vakuumforpackades.

Viktigt: Vakuumforpackning &r INTE ett substitut for kyining eller
frysning. Alla farskvarorsomkraver kyining maste forvaras i kyiskap
eller frysas aven efter att de vakuumforpackats. For att undvika
sjukdomar skadu inte &teranvanda pasar efter forvaring av ratt kott,
ra fisk eller feta ivsmedel. Ateranvand inte pasar som har mikrats
eller sjudits.

Tina och vérma vakuumpaketerade
livsmedel

Tina alltid ivsmedel i kylskap eller mikrovagsugn.
Tina aldrig farskvaror i rumstemperatur.

Mat som &r forpackad i pasar kan tinas upp men
inte vamas upp i mikrovagsugn. Vid upptining
av mati mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar skadu setill att inte
Overstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-lage), en maxtid pa 2
minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).
Du kan &ven vama 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 specialinstruktionersom medfdlier de
specialdesignade FoodSaver®-pasama.

Kott och fisk

& & ¢

Det basta resultatet far du omdu fryser in kéttet och fisken 1-2 immar innan
du vakuumforseglardeni en FoodSaver®-pase. Dabehaller densin naturliga
saftighet och form och sakerstller en béttre forsegling. Om det inte gar att
frysai forvag placerar duen bit hushallspapper mellankéttet eller fisken och
pasens ovansida, men under forseglingsomradet.

Lamnaen bit hushallspapperi pasen for att absorberadverfiodig fuktoch saft
under vakuumforseglingsprocessen.

Obs! Notkétt kan morkna under vakuumfdrseglingen pa grund av avsaknaden
av syre. Detta &r inte ett tecken pa forrutinelse.

Harda ostar

Vakuumforsegla ost efter varje anvéandning for att behalla
. - farskheten. Gor din FoodSaver®pase extra lang, med

u 25 mm pasmaterial for varje gang du planerar att Gppna
och aterforsluta den, utdver det utrymme pa 75 mm som
du normailt lBmnar mellan innehall och forsegling.

Klipp helt enkelt av den forseglade kanten och ta ut
osten. Nér du &r redo att aterforsegla osten &r det bara att stoppanerdeni
pasen och aterforsegla den.

Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor mjukostaldrig
vakuumfSrseglas.

Gronsaker

Gronsaker maste forvéllas innan de vakuumforseglas.
Detta hindrar den enzymprocess somkan ledatill att
smak, farg och konsistens forloras.

Forvall gronsakema genom att ldgga dem i kokande
vatten eller i mikrovagsugnen tills de &r fardiga, menfortfarande krispiga.
Forvaliningstidema varierar: 1-2 minuter nér det géller bladgronsakeroch
artor, 3-4 minuter for sockerarter, skivad zucchini eller broccoli, 5 minuter
for morétter och 7-11 minuter for majskolvar. Placeragronsakema i kallt
vatten nér de ar fardiga for att stoppa tillagningsprocessen. Torka sedan av
gronsakema med en handduk innan de vakuumforseglas.

Obs! Alla gronsaker (t.ex. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal, gronkal och
rovor) avger naturligt gaser vid forvaring. Darfor maste dessa forvaras i frysen
efter forvalining.

Nar du fryseringronsaker ar det bast att forfrysa dem i 1-2 immar ellertills
de ar helt frysta. Omdu vill frysain gronsakeri 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. Nér de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumférseglar gronsakema i en FoodSaver®-pése.
Nér du har vakuumforseglatdem lagger du in dem i frysenigen.

Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor aldrig farska
champinjoner, 16k och vitldk vakuumforseglas.
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Bladgrénsaker

Forbasta resultat ska du forvara bladgronsakeri en behallare.
Tvétta forst gronsakema och torka dem sedan med en handduk
eller i en salladsslunga. Nér de &r torra lagger du demi en
behallare och vakuumforseglardensomvanligt. Férvarademi
kylskapet.

Frukter

Nér du fryserin mjuka frukter eller bar &r det bast att forfrysa

ﬂ demi 1-2 immar ellertills de &r helt frysta. Omdu 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. N&r de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumforseglarfrukten i en
FoodSaver®pase.

N&r du har vakuumforseglat demlagger duin demi frysenigen. Dukan
vakuumfSrsegla portionsvis till bakning eller en favoritblandningtill en enkel
fruktsallad aret om. Omdu ska forvara frukten i kylskapet rekommenderar vi
en FoodSaver®-behallare.

Bakverk

Vid vakuumfdrsegling av mjuka bakverk rekommenderar vi
att duanvander en FoodSaver®behallare, sa att de
behéllerformen. Omduanvénder en pase ska duforfrysa
bakverketi 1-2 tmmar eller tills det &r helt fryst. Omdu vill
sparatid kan du gora kakdeg, pajdeg, hela pajer eller
blanda torra ingredienser i forvag och vakuumforsegladem
for att kunna anvénda dem vid ett senaretilifélle.

Kaffe och pulverlivsmedel

Placeraett kaffefilter eller en bit hushallspapper Gversti
o 0 pasen eller behallarenfore vakuumforseglingen for att
forhindra att mat dras in i vakuumpumpen. Dukan ocksa
“ placera maten i den ursprungliga pasen inuti en
FoodSaver®pase eller anvénda ett universellt FoodSaver®™
lock med originalbehallaren nér du vakuumforseglar.

Innan du vakuumfdrseglar vétskor, som soppbuljong, ska du
? ( (/ forfrysa demi en ugnsform, brodform eller isbitsform tills de

har fétt fast form. Tabort den frysta vétskanfran formen och

9 vakuumfdrsegladen i en FoodSaver®-pase. Du kan stapla
dessa "frysta tegelstenar” i frysen.

Nér du &r redo att anvanda dem Klipper du bara av hdmet 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).

Dukan anvanda en FoodSaver®-flaskproppmed den ursprungliga behallaren

for att vakuumforsegla g kolsyrade vétskor.

Kom ihagatt ldmna ett utrymme pa minst25mmmellaninnehalletoch
flaskstopparens botten. Du kan aterforsluta flaskor efter varje anvandning.

Fardiglagade maltider, matrester och smérgasar

Forvaradina fardiglagade maltider, rester och smorgasar i
stapelbara, latta FoodSaver®-behallare. Dekan korasi
mikrovagsugn, tal att diskas i Gversta hyllan i diskmaskinen
och levereras med en anpassad adapter.

Delatta behallama &rredo att ta medtill kontoret, till skolan
eller ut i naturen nér helst du &r redo!

®

Mellanmal
Dina mellanmal forblir fréscha langre om du

vakuumforseglar dem. Forpacka kex och liknande

livsmedel som kan krossasi en FoodSaver®-
behallare for basta resultat.
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Felsbkning

Problem

Lésning

Forseglingslampan blinkar

 Enheten &r dverhettad. Vanta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangama. Omapparaten
belastas hart sténgs den automatiskt av och forseglingslampan blinkar. Vanta i 20 minuter och lat
enheten svalna.

» Vanta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangama.

Spérmen har Emnats i driftiéget: Packningar kan ha komprimerats. Viid spéren till laget Oppra eller

Forvara och vanta i 10-20 minuter sa att packningama kan utvidga sig.

* Vakuumpumpen kors i mer 8n 120 sekunder. Omapparaten belastas hart sténgs den automatiskt av
och forseglingslampan blinkar. Se nésta avsnitt Vakuumpumpen &r igang, men pasen aker inte ut.

» Spamen lBmnades i laget Pai 5 minuter utan att anvandas och paminner anvandaren att vrida spamen
till laget Oppna eller Férvara.

Vakuumpumpen ar
igang, men pasen aker
inte ut

* Omdu gor en pase fran en rulle ska du se till att ena anden av pasen &r forseglad. Se Sa héar gor du
en pase fran en FoodSaver®-vakuumférseglingsrulle.

» Justera pasen och forsok igen. Sakerstall att pasens dppna ande har gatt ned inuti droppbrickan.

» Kontrollera omdet finns nagra vecki pasen langs forseglingsremsan. For att forhindra vecki
forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i droppbrickan.

+ Oppna enheten och se till att packningama &r ordentligt isatta och att det inte finns friammande
foremal, smuts eller skrép pa den 6vre eller nedre packningen.

+ Spémen har Bmnats i driftidget: Packningar kan ha komprimerats. Viiid spénen till Iiget Oppna eller
Forvara och vanta i 10-20 minuter sa att packningama kan utvidga sig.

» Sakerstall att locket ar ordentligt last. Omspanen inte hakar i locket och sanker det kommer det att
uppsta lackage mellan packningarna.

Packningen ér 16s eller
har en repa

» Taut packningen, rengdr den och sétt tilbaka packningen i packningskanalen.
» Ompackningen har mindre skador tar du bort den, vander pa den och sétter tilbaka den.
» Besok webbplatsen for att bestalla en ny packning.

Pasen forseglas inte ordentligt

» For mycket vétska i pasen - frys fore du vakuumforseglar.

* Kontrollera om det finns nagra matrester runt forseglingsomradet. Omdet finns rester tar du ut
packningen, rengdr den och sétter tillbaka packningen i vakuumkanalen.

* Pasenhar veck: For att forhindra vecki forseglingen strackerdu forsiktigt ut pasen medan du forin
pasen i droppbrickan.

Inga lampor
lyser pa
kontrollpanelen

» Sakerstall att enheten ar ansluten.
» Sakerstall att vagguttaget fungerar.
» Sakerstall att locket ar ordentligt last.

Inget hander nér sparren
lases och knappen
trycks in

» Sakerstall att enheten ar ansluten.
» Sakerstall att vagguttaget fungerar.
» Sakerstall att locket ar ordentligt last.

Det gar inte att satta i en
pase i maskinen

» Setill att det finns tillrackligt med pasmaterial for att né mitten av droppbrickan. Lamna alltid ett extra
utrymme pa ca 7,5 am sa att pasen forseglas tatt runt matinnehallet.

 Strack forsiktigt pasen sa att den ar plan medan du sétter in den. Sétt i pasen med rullen nedat i
droppbrickan.
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Problem

Lésning

Luften avlagsnades fran
pasen, men kommer in i
pasenn igen.

Undersok forseglingen. Ett veck ngs med forseglingen kan orsaka att luft matas in i pasen panytt. For att
forhindra veck i forseglingen strécker du forsiktigt ut pésen medan du for in pésen i droppbrickan.

Ibland kanfukt eller matmaterial (tex. satft, fett, smulor, pulver osv.) ings med téitningen forhindra att pésen
forseglas ordentiigt. Klipp upp pasen, torka av den Ovie insidan av pasen och forsegla den igen.

Vassa livsmedel kan ha punkterat pasen. Anvand en ny pase amdet finns ett hal. Tack vassa livsmedel med
miukt material, tex. en bit hushallspapper, och forsegla pasen igen.

Livsmedlet kan ha bdrjat jasa eller sppa ut naturiiga gaser. Nér detta intréffar kan maten ha bdrjat bli dalig
Fel pa pésen. Pasen kan ha punkterats. Prova med en annan pase.

Pasen smalter

Forsegiingsremsan kan ha blivit for vam. Vanta alltid minst 20 sekunder pa att apperaten ska svaha innan

du vakuumfdrseglar nésta produkt
Anvand FoodSaver®-pasar. Vara FoodSaver®pasar och —ullar &r sarskitt uformade for FoodSaver®-enheter.

Behallaren
vakuumforseglas inte

Locket pa behallaren méste vara komekt placerat pa ochi linje med behallaren.

Séakerstall 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 omdet finns négra sprickor eller repor pa behallarens kant. Se ftill att behallarens ventil &r ren.
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Tarkeét turvatoimet

FoodSaver®{arjestelméa

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti
tai henkisestivammaiset, aistvammaiset ja
rittivad kokemusta tai tietdmysta vailla olevat
saavat kayitaa laitetta, jos heitd on ohjattu

tai opastettu laitteen turvallisessa kaytdssa ja
jos he ymmartavat sen kayttoon littyvat riskit.
Laitetta ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
iman aikuisen valvontaa.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkildn toimesta.

* Laitteen on kéytdn aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+ HUOMIO: TATA TYHJOPAKKAUSLAITETTA El OLE
TARKOITETTU KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta saa
kayttaa vain sen aiottuun kaytidtarkoitukseen. Laite on
tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttdon.

+ /N kasta laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun
nesteeseen.

» Laitetta ei saa k&yttd4, jos se on pééssyt putoamaan tai jos
siind nakyy vaurioita.

«  Katkaise laitteesta kéyton jélkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

* \oit katkaista laitteen viran imottamalla virtajohdon
pistorasiasta. Al irrota johtoa vetdmalla siita.

+ A& kéyta laitteessa jatkojohtoa.

»  Kaytd ainoastaan valmistajan suositelemia laitteita tai
varusteita.

*  Kun lammitdt ruokaa FoodSaver®-pusseissa, aseta ne
[Bmpim&an porellevaan veteen, jonka lampdtila on alle 75 °C.

+  PUSSN SlSALTAMA RUOKAVODAAN SULATTAA,

MUTTA SITA El VODA LAMMITTAA UUDELLEEN
MKROAALTOUUNISSA. Kun sulatat ruokaa FoodSaver®-
pussissa mikroaaltouunissa, vamista, ettet ylitd 180 watin
enimmaéistehoa (sulatusasetus), kahden minuutin

enmmédisakaa ja 70 °C:n enmmaislidmpdtilaa.
SAILYTA NAMA OHJEET

Miksi tyhjiopakkaus?

Ruoan altistuminen imalle aiheutiaa sen ravintoaineiden ja maun

hévidmista ja pakastuspalamista sekd mahdolistaa bakteerien,

homeen ja hivan kasvun. FoodSaver®-tyhjiopakkauslaite poistaa
iiman, jolloin ruoan maku ja laatu séilyvat. Kaytd monipuolisia

FoodSaver®-pusseja ja -rasioita ja nauti tmén tieteellisesti todistetun

ruoansailytystavan eduista - ruoka sailyy tuoreena jopa viisi kertaa

pidempaan.

FoodSaverejdrjestelmé sadstés aikaa ja rahaa

+  Séastd rahaa Kun kaytdt FoodSaver®jarjestelmaa, voit
ostaa enemmén ruokaa kerralla tai hankkia tarjoustuotteita ja
tyhjidpakata ruoan haluamissi annoksiin ruokaa haaskaamatta.

»  Saastd akaa Vamista aterioita efukéteen koko vilkoksi ja
pakkaa ne FoodSaver®-pusseihin.

»  Jarjesta juhlat helposti. Tee lempiherkkusi ja juhliien
erikoisuudet etukéteen, jolloin voit nauttia yhteisesta ajasta
vieraittesi kanssa.

e Nauti kausi- tai erikoisherkuista. Helposti plaantuvat tai
harvoin kéytettavat ruoat séilyvat tuoreena pidempaan.

*  Annostele painonhallintaa varten. Tyhjiopakkaa annokset ja
merkitse kalorit ja/tai rasvaméara pussin.

*  Suojaa muutakin kuin elintarvikkeita. Pida retkeily- ja
venellyvarusteet kuivina ja jarjestyksessa retkilla. Ehkaise
killotettujen hopeaesineiden tummuminen minimoimalla iiman
vaikutus.

FoodSaver®-tuotteet

Hyddynna FoodSaver®-laitettasi parhaala mahdolisella tavalla
helppokayttdisten FoodSaver®-pussien, -rasioiden ja -tarvikkeiden
awvula.

FoodSaver®-pussit ja -rullat

FoodSaver®-pusseissa ja -rullissa on erityisia kanavia, joiden kautta
iima voidaan poistaa tehokkaasti. Monikerroksisesta rakenteesta
johtuen ne suojaavat erityisen tehokkaasti hapefta ja kosteudelta
ja estavét pakastuspalamista. FoodSaver®-pusseja ja -rullia on
saatavana erikokoisina.

FoodSavereséilytysastiat

FoodSaver®-séilytysastioita on helppo kaytida ja ne sopivat
ihanteellisesti herkkien tuotteiden, kuten leivonnaisten, nesteiden ja
kuivatavaroiden tyhjopakkaamiseen. Sailytysastiassa voit marinoida
ruoan minuuteissa tuntien siaan.
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Katso kuva 1.

A Tarvikelitanta

%unﬁtfpa.in?ke Kannen vapautuspainikkeet
Tyhopainke J Yeempi vaahtomuoviiviste

S Tiapainke 3 Alempi vaahtomuovitiviste
Kaskaytidisen sl
pakkauslaitteen toiminnot L gﬁﬁﬁ;ﬁmk

E K‘ggi}lj(i@pqipike - MThisenava
pakkaaéulggn Imotettava keruuastia
Marinointipainietta Pussiekkur
- Kké\c'l;ei‘ké}gt_bisen P Rulanssiytysiokero
pakkauslaitteen

G Séilytyspainike

FoodSavere-jarjestelman optimaalinen hyodyntaminen on
helppoa:
1. Saumauksen merkkivalo
Vikkuu, kun saumaus on meneildan, ja palaa tasaisesti, kun
saumaus on valmis.
2 Tyhjion merkkivalo
Vikkuu, kun tyhjdpakkaus on meneiléan, ja palaa tasaisesti, kun
tyhjiopakkaus on valmis.
3. Saumauspainike
Tala painikkeella on kome kaytitarkoitusta:
1. Painketta painamalla voit saumata, kun FoodSaver®-rullasta
hdn o
2. Painketta painamalla voit pysayttda valittmésti tyhjiopakkauksen
ja aloittaa pussin saumauksen. Talla estetddn herkkien tuotteiden,
kuten leivan, pikkuleipien ja leivonnaisten murskautuminen.
3. Painiketta painamalla voit saumata monikerroksiset foliopussit
(kuten perunalastupussit), jotta ruoka pysyy imatiiviina.
4. Tyhjipainike
Tala painikkeella on kaksi kéyttStarkoitusta:
1. Painketta painamalla voit tyhjopakata ruoan iimatiiviksi. Moottori

pysyy kdynnissa, kunnes pussi on tdysin tyhjopakattu, minkéa
jAkeen pussi saumataan automaattisesti.

2. Painiketta painamalla voit pysayttaa tyhjopakkauksen miloin
tahansa.

5. Tilapainike

Valitse mukautetiu asetus tilapainikkeella. Merkkivalo syttyy kayttoon
otetun mukautetun asetuksen kohdalle.

5. Kuiva

Kuivien ruokien optimaaliseen tyhjiopakkaukseen ja saumaukseen.
Taméa on oletusasetus.

5. Kostea

Kosteiden tai mehevien ruokien optimaaliseen tyhjopakkaukseen ja
saumaukseen.

5 Svica

Pida painettuna, kun haluat ohjata tyhjidpakkaustoimintoa
manuaalisesti. Paina saumauspainiketta, kun olet valmis
saumaamaan pussin.

5d. Sous Vide
Sous Vide +uuanlaitossa kaytetidvien pussien optimaaliseen
tyhjiopakkaukseen ja saumaukseen.

6. Kasikayttoisen pakkauslaitteen toiminnot
6a. Tyhjio
Kaytettdvaksi FoodSaver®sulietiavien pussien, séilytysastioiden,
pullonkorkkien ja muiden tarvikkeiden kanssa, johin kaytetdén
6b. Marinointi
Kaytettdvaksi FoodSaver®-marinointisdilytysastioiden kanssa, johin
kaytetdan kasikayttoistd pakkauslaitetta. Tyhjiopakkausjakso kestada
korkeintaan 12 minuuttia. Tamé mahdolistaa maun optimaalisen
salyttdmisen lyhyemméssa ajassa. Laite tyhjopakkaa ja tyhientda
pekkatksen koime kertaa.

Lisatarvikkeet

Kaskayttdinen tyhjiopakkauslaite Kayta
FoodSaver®-merkkisten suliettavien
pussien ja tuoresdilytysastioiden kanssa,
sopii hanteellisesti tuoreruokiin ja
vdlipaloihin.

Pussin tekeminen FoodSaver®-
rullasta

Katso kuva 2

1. Aseta rulla laitteen siséiseen séilytyslokeroon esitetylid tavalla. Tee
ensimmainen sauma vetdmalla rittdvasti pussimateriaalia reunaan,
kunnes se on saumauskaistaleen paald, ja sulie kansi.

2. Lukitse painamalla kantta.

3. Paina saumauspainiketta.

4. Kun saumauksen merkkivalo lakkaa vikkumasta ja palaa
tasaisesti, saumaus on valmis. Avaa kansi painamalla kannen
vapautuspainikkeita.

5. Leikkaa pussi iuuttamalla pussieikkuria leikkuripalkin poikki.

Nyt olet valmis tyhjdpakkaamaan tuotteen uuteen pussin (katso

seuraava Sivu).

Tamélaite 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, ettd sisalon ja pussin paan valin
j8a vahintéén 7,5 cm.

2. Avaa laitteen kansi ja aseta pussin avonainen paa tyhjokanavaan.

3. Lukitse painamalla kantta.

4. Valitse mukautettu asetus tilapainikkeella. Merkkivalo syttyy
kayttodn otetun mukautetun asetuksen kohdalle.
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5. Paina tyhjopainiketta ja alota tyhjidpakkaus- ja saumausprosessi.
Moottori pysyy kdynnissa, kunnes pussi on tdysin tyhjopakattu,
minka jalkeen pussi saumataan automaattisesti.

6. Kun saumauksen merkkivalo lakkaa vikkumasta ja palaa tasaisesti,
paina vapautuspainikkeita molemmilla puolila ja avaa kansi, nosta
se ja irrota pussi.

HUOMAA: Amna laitteen jadhtya 20 sekuntia aina kayton jalkeen.

Téarkeita neuvoja:

AlA tydnné pussea liian syvélle laiteeseen pussihévikin

minimoimiseksi. Tydnn& pussi vain imotettavan keruuastian reunan yii.

Tyhjiopakkaus FoodSaver ©
lisétarvikkeisiin

Katso kuva 5

1. Vamistele séilytysastia FoodSaver®-laiteohjeidenn mukaisesti
(katso laitesarjan mukana toimitettava opas).

2. Aseta letkun toinen paa tyhjldpakkauslaitteen litintakohtaan.
Kunnes se naksahtaa paikalleen. Kytke toinen péa
lisdtarvikkeeseen ohjeiden mukaisest.

3. Lukitse painamalla kantta. Paina tarvikepainike.

4. Kun valo palaa tasaisesti, tyhjopakkaus on valmis. Huomaa, etté
saumauskierros jatkuu, kun lisdtarviketta tyhjopakataan.

5. Imota letku lisétarvikkeesta ja tyhjiopakkauslaitteesta.

6. Testaa tyhjon pitavyys vetdmald lisdtarvikkeen kantta. Kannen
tulee pysya paikoillaan.

Kasikayttoisen tyhjiopakkauslaitteen
kéyttd marinointiin SAILYTYSASTIAT

Katso kuva 5

1. Valmistele séiytysastia FoodSaver®aiteohjeidenn mukaisesti
(katso latesarjan mukana toimitettava opas).

2. Purakasikayttdinen pakkauslaite, jotta saat alaosan irotettua
yidkahvasta. Tyonna karki tarvikkeen porttiin.

3. Aseta letkun toinen péa tyhjidpakkauslaitteen litntakohtaan.
Kunnes se naksahtaa paikalleen. Kytke toinen paa
lisétarvikkeeseen ohjeiden mukaisest.

4. Lukitse painamalla kantta. Paina marinointipainiketta -
Kasikayttdisen pakkauslaitteen.

5. Kun valo palaa tasaisesti, tyhjidpakkaus on valmis. Huomaa, ettd
saumauskierros jatkuu, kun lisdtarviketta tyhjiopakataan.

6. Irota letku lisdtarvikkeesta ja tyhjiopakkauslaitteesta.

FoodSaver&isatarvikkeiden avaus
tyhjiopakkauksen jalkeen

Katso kuva 5

FoodSaver®-séilytysastiat

Vapauta tyhjié ja avaa kaantdmalld nuppi auki-asentoon.
FoodSaver®-pullonkorkit

Vapauta tyhjio ja avaa kdantaméld ja vetdmald yios pulonkorkista.

Tyhjiopakkauslaitteen huolto ja
puhdistus

Laitteen puhdistaminen:

Irota virtjohto pistorasiasta. Al
upota nesteeseen.

Tarkista tiivisteet ja keruuastian
ympéristd vammistaaksesi, ettei
nissa ole ruokajgdmia. Pyyhi
tiiviste tarvitaessa lBmpimalia
saippuavedelld. Yi&- ja alatiivisteet voidaan imottaa puhdistusta
varten. Puhdista lémpimalld saippuavedela.

Irotettava keruuastia on helppo puhdistaa, kun pienet nestemaarat
ajautuvat tyhjickanavaan tyhjopakkauksen akana.

Tyhienné keruuastia jokaisen kayttokeman jalkeen. Pese Bmpiméssa
saippuavedessa tai aseta astianpesukoneen yildtelineeseen. Kuivaa
huokellisesti ennen asettamista takaisin laitteeseen.

Laitteen séilyttaminen:

Puhdista laite perusteellisesti ylia kuvatulla tavalla.

Kun laite on puhdistettu ja sen on
annettu kuivua kokonaan, sulie
kansi sita lukitsematta ja liu'uta
painke saiytysasentoon. Tama
asefus estad tarpeetioman paineen
kohdistumisen laitteen sisaisiin
tivisteisiin.

KAYTTOASENNOSSA, silla
tiivisteet saatiavat puristua yhteen
eika laite ehka toimi oikein.

Séilyta pystyasennossa

Kun laite on séilytysasennossa,
sailyta sitd pystyasennossa tilan
saastamiseksi keittiossa.

Huoltopalvelu

Jos laite el toimi, mutta sen takuu on voimassa, palauta tuote
ostopaikkaan tuotteen vaihtoa varten. Huomaa, etta ostosta

tarvitaan asianmukainen tosite. Jos sinulla on muita kysymyksia,

ofa yhteys asiakaspalveluumme: Iso-Britannia: 0800 028 714 |
Espanja: 0900 81 65 10 | Ranska: 0805 542 055. Kaikki muut maat:
soita numeroon +44 800 028 7154. Puhelusta saatetaan veloittaa
ukomaanpuhelun hinta. Voit myds lahettéé sahkopostia osoitteeseen
foodsavereurope@newelico.com.
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Takuu

Havittaminen

Saiyta kuitti, silla sité tarvitaan mahdollisia takuuseen littyvia

vaatimuksia varten.

Télle laitteelle mydnnetdén 2 vuoden takuu tassa asiakijassa

kuvatula tavalla.

Vie laite takuuakana, sing epatodenndkdisessa tapauksessa, ettd

seei end toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen vuoksi, takaisin

ostopakkaan yhdessa kassakuitin ja t&man takuun kopion kanssa.

Tamén takuun mukaiset okeudet ja edut t8ydentavat lakisadteisia

okeuksiasi, joihin tBma takuu & vakuta.

Lakis&&teisten okeuksien kayttdminen vikatapauksissa on

maksutonta.

Ainoastaan alla mainitulla Newelkyhtiolia ("Newell’) on oikeus

muuttaa néitd ehtoja.

Newel sitoutuu takuuaikana maksutta kojgamaan tai vaihtamaan

laitteen tai sen osan, joka ei toimi asianmukaisesti, edelytiden, etta:

« imoitat ongelmasta vipymétta ostopaikkaan tai Newelille; ja

« [aitetta ei ole muutettu milldén tavalla tai sité el ole vahingoitettu,
kaytetty vaarin, kaytetty vaarin, korjattu tai muutetiu muun kuin
Newelin vaftuuttaman henkidn toimesta.

Tamé takuu eikata vikoja, jotka johtuvat epédasianmukaisesta

kaytosta, vahingoittumisesta, vadrinkaytosts, kaytostd vaaranlaiselia

jannitteelld, luonnonvoimista, tapahtumista, johin Newell ei voi

vakuttaa, muun kuin Newelin valtuuttaman henkidn suorittamasta

korjauksesta tai muutoksesta tai kayttdohjeiden noudattamatta

jatidmisestd. Lisaksi tdmé takuu ei kata normaalia kulumista, mukaan

lukien, mutta ei rajoittuen, pienet varimuutokset ja naamut.

Taméan takuun mukaiset okeudet koskevat vain alkuperdista ostajaa,

evétka ne ulotu kaupaliseen tai yleiseen kayttoon.

Jos laitteeseesi sisaltyy maakohtainen takuu tai takuuseen littyva

liséys, tutustu sen ehtoihin.

takuun tai takuun ehtoja timéan takuun siasta tai ota yhteytta

paikaliseen valtuutettuun jalleenmyyjadn saadaksesi lisatietoja.

Sahkdlaiteromua ei saa havitida kofitalousjatteen mukana. Vie
kierratykseen sihen tarkoitukseen varattuun laitokseen. Voit
lBhettdd sahkdpostia meile osoitteeseen CrockpotEurope@
newelco.com saadaksesilisétietoja kierétyksesta ja séhké-ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jos sinulla on kysyttavaa tdméan takuun mukaisista vaateista, ota
yhteyita osoitteeseen:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Puola

Espanja: 0900 8165 10

Ranska: 0805 %42 055

Iso-Britannia 0800 028 7154

Kaikkien muiden maiden osalta soita numeroon +44 800 028 7154.
Kansainvalisid hintoja voidaan soveftaa.

Voit myGs léhetidd sahkdpostia osoitteeseen CrockpotEurope@
newelico.com

Sahkétuotteita el tule havittdd kotitalousjatteiden mukana. Vie ne
mahdolisuuksien mukaan kierétykseen. Saat lisétietoja kiemréatyksesta
ja WEEE-direktivistd, kun l8hetét meile sahkdpostia osoitteeseen
foodsavereurope@newelico.com.
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Sailytysohjeita ja -vinkkeja

Esikasittelyohjeet

Tyhjiopakkaaminen ja ruoan turvallisuus

Tyhijopakkausprosessi pidentdé ruoan kaytidkaa poistamalla
saumatusta sailytysastiasta suurimman osan ilmasta. Talldin rucan
ravintoarvoihin, makuun ja yleislaatuun vaikuttava hapettuminen
vahenee. liman poistaminen voi estda myds mikro-organismien
kasvamisen. Tietyissa olosuhteissa mikro-organismien kasvu voi
aiheuttaa ongelmia:

Ruokien turvallista sailyttémista varten on olennaista yliapitaa
alhaisia lampdtiloja. Voit vahentad merkittavasti mikro-organismien
kasvua 4 °C:n tai alhaisemmissa lampdtiloissa.

Pakastaminen -17 °C:n lémpdtilassa eitapa mikro-organismeja,
mutta pysayttda niiden kasvun. Pakasta aina pilaantuvat
tyhjidpakatut elintarvikkeet pitkdaikaista séilytysta varten, ja pida ne
jBakaapissa sulatuksen jalkeen.

voi kumota elintarvikkeiden pilaantumisprosessia. Se voi ainoastaan
hidastaa laatumuutoksia. Onvaikeaa ennustaa, miten pitkéan
elintarvikkeet sailyttavat huippulaatuisen makunsa, ulkondkonsa
tai rakenteensa, silla than vakuttavat ruoan ika ja kunto
pakkauspaivana.

Tarkeda: Tyhjopakkaus El korvaa elintarvikkeiden sailyttamista
jaékaapissa tai pakastamista. Kaikki jgahdytysta edellyttavat
pilaantuvat elintarvikkeeton edelleen sdilytettava jaakaapissa
tai pakastettava tyhjiopakkaamisen jalkeen. Sairastumisen
valttdmiseksi pusseja ei tule kdytida uudelleen, jos niissa on
séilytetty raakaa lihaa, kalaa tai rasvaisia ruokia. Al kayta
uudelleen pusseja, joita on kuumennettiu mikroaaltouunissa tai
vesihauteessa.

Tyhjiopakattujen ruokien sulatus ja
kuumennus

Al sulata pilaantuvia ruokia huoneenEmméssa.

Pussin sisélttma ruoka voidaan sulattaa, mutta sita
ei voida lBmmittdd uudelleen mikroaaltouunissa. Kun
sulatat ruokaa FoodSaver®pussissa mikroaaltouunissa, vammista,
ettet ylita 180 watin enimméistehoa (sulatusasetus), kahden
minuutin enimméisaikaa ja 70 °C:n enimméislampdtilaa.

Voit mys kuumentaa ruokaa FoodSaver®-pusseissa asettamalla
ne lémpim&an poreilevaan veteen, jonka lampdtila on alle 75 °C.
Noudata FoodSaver®-pussien mukana tulevia ohjeita.

Liha ja kala

& & ¢

Parhaattulokset saavutat esipakastamalla lihaa ja kalaa 1-2 tuntia ennen
niiden tyhjidpakkaamista FoodSaver®-pussiin. N&in ruoan mehevyysja muoto
sailyvétja tiiviys paranee. Ellei esipakastaminen ole mahdollista, asetataitettu
talouspaperin pala lihan tai kalan ja pussin ylépaan véliin saumausalueen
alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjidpakkausprosessin ajaksi imeméaan
liiallistakosteutta ja nesteita.

Huomaa: Naudanliha voi ndyttaa tummemmallatyhjidpakkauksenjalkeen,
mika johtuu hapen poistamisesta. Tama ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot

Pida juusto tuoreena tyhjiopakkaamalla se aina kayton
. - jalkeen. Tee FoodSaver®-pussista erityisen pitka: varaa

m 25 mm pussista jokaista avaamis- ja
uudelleensaumauskertaa varten normaalin 75 mm:n
lisaksi, joka jatetdan sisallon ja sauman valiin.

Leikkaa saumattu reuna auki ja ota juusto esiin. Kun
haluat pakata juuston uudelleen, laita se pussiin ja tee uusi sauma.

Tarkeaa: Anaerobisten bakteerienvaaran vuoksi pehmeitd juustoja ei tule
koskaan tyhjiopakata.

Vihannekset

Vihannekset on kiehautettava ennen tyhjiopakkaamista.
Tamapysayttad entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa
maun, varin ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen

tai mikroaattouuniin, kunnes ne ovat kypsyneitd, mutta edelleen rapeita.
Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville vihreille vihanneksille ja hemeille
tarvittava aika on 1-2 minuuttia, sokerihemeille, kesakurpitsasiivuille tai
parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille 5 minuuttia ja maissintahkille 7-
11 minuuttia. Upota vihannekset kiehautuksen jalkeen kylm&an veteen
kypsennysprosessin pysayttamiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset
pyyhkeeseen ennen tyhjiopakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali, kerékaali,
kukkakaali, lehtikaali, tumipsi) vapauttavat kaasuija séilytyksen aikana. Tésta
syysta niitd on séilytettava kiehautuksen jalkeen pakastimessa.

Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niitd 1-2 tuntia tai
kunnes ne ovat kunnolla jaétyneet. Jos haluat pakastaa vihanneksia erillisissa
annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja levitéd vihanneksetsen paélle

siten, ettd ne eivét koske toisiaan. Néin estét niitd jadtymasta kiinni toisiinsa.
Kun vihannekset ovatjaatyneet, irrota ne leivinpaperistaja tyhjiopakkaa
FoodSaver®-pussin. Kunvihanneksetontyhjiépakattu, laita ne takaisin
pakastimeen.

Tarkeaa: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi tuoreita sienid, sipuleita ja
valkosipuleita ei tule koskaan tyhjiopakata.
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Lehtivihannekset

Parhaat tulokset saat pakkaamalla lehtevéat vihannekset

rasiaan. Pese vihannekset ensin, ja kuivaa ne sitten pyyhkeella

tai lingossa. Kun vihannekset on kuivattu, laita ne

sailytysastiaan ja tyhjidpakkaa normaalisti. Sailyta jadkaapissa.

Hedelmat

v

Hedelmid tai marjoja pakastettaessa on parasta esipakastaa niita

1-2 tuntia tai kunnes ne ovatkunnollajaétyneet. Jos haluat
pakastaa hedelmia erillisissa annoksissa, aseta pohjalle
leivinpaperija levité vihanneksetsen paélle siten, etté ne eivat
koske toisiaan. Néin estat niita jadtymasta kiinni toisiinsa. Kun
hedelmét ovatjaatyneet, irota ne leivinpaperistaja tyhjiopakkaa
FoodSaver®-pussiin.

Kun vihannekset ontyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen. Voit
tyhjiopakata annoksialeivontaa varten tai tehdéa lempiyhdistelmigsi
helpottamaan hedelmésalaatin tekoa ympari vuoden. Jos séilytét hedelmia
jadkaapissa, suosittelemme kaytidmaan FoodSaver®-rasiaa.

Leivonnaiset

-

Suosittelemme kaytidmaan pehmeiden tai ilmavien

leivonnaisten tyhjidpakkauksessa FoodSaver®-rasioita, jotta

leivonnaisten muoto séilyy hyvand. Pussia kaytettdessa
esipakasta leivonnaisia 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat
kunnollajéatyneet. Voit séastaa aikaa tekemalia
pikkuleipataikinan, piirakkapohjan, kokonaisen piirakan tai
kuiva-ainesekoitukset etukéteenja tyhjidpakkaamalla ne

myShempaé kayttoa varten.
Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

72

Voitestdé ruoanmurujen joutumisen tyhjidpumppuun

rasian paélle ennen tyhjidpakkaamista. Voit myds laittaa
ruoan sen alkuperaisessa pussissa FoodSaver®-pussiintai
kayttaa tyhjiopakkaukseen FoodSaver®-yleiskantta ja
alkuperaista séilytysastiaa.

asettamalla suodatinpussin tai talouspaperin palan pussintai

Nesteet
Ennen kuin tyhjiopakkaat nesteita, kuten keittopohijia,

? ( 1 esipakasta tuotetta kattilassa, vuoassa tai
E l jadpalalokerikossa, kunnes neste on kiintedd. Poista jaatynyt

neste vuoasta ja tyhjidpakkaa FoodSaver®pussin. Voit
pakata néma jaékuutiot pakastimeen.

Kun haluat kayttaa tuotetta, leikkaa pussin kuma auki ja laita pussiastiassa

mikroaaltouuniintai hiljalleen poreilevaan veteen alle 75 °C:een.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien tyhjidpakkaamiseenvoitkayttaa

FoodSaver®-pullonkorkkiaja alkuperaista astiaa.

Muista jéttaa aina vahintaén 25 mmtilaa siséllon ja pullonkorkin pohjan valiin.

Pullot on mahdollista sinetdida uudelleen jokaisen kayttokerran jalkeen.

Valmiit ateriat, ruoantéhteet ja voileivat

Sailyta valmiit ateriat, ruoantéhteetja voileivat katevasti
pinottavissa, kevyissa FoodSaver®-sailytysastioissa. Niita
voidaan kayttaa mikroaaltouunissaja ne kestavat
konepesun astianpesukoneenylatelineella. Niissa on
mukana muokattava sovitin.

Kevyet séilytysastiat ovat kétevia otettaviksi mukaan toimistolle, kouluun tai
retkille.

®

Vélipalat
Téméan jalkeen voit pinota jadtyneet kuutiot
pakastimeen. Kun tyhjiopakkaat ne. Parhaan
tuloksen saat laittamalla hajoavat tuotteet, kuten
keksit, FoodSaver®-rasiaan.

www.foodsavereurope.com

VS2290X_23MLM1 (EMEA).indd 72-73

Vianmaaritys

Ongelma

Ratkaisu

Saumauksen merkkivalo
vilkkuu.

.

.

Laite onylkuumentunut. J&ta saumauskertojen valin aina 20 sekuntia. Kovassa kaytissa laite sammuu
automaattisesti ja saumauksen merkkivalo akaa vikkua. Odoia 20 minuuttia, jotta laite jaahtyy.

Jatd saumauskertojen valiin aina 20 sekuntia.

Salpa on jatetly kayttdasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet puristua yhteen. K&dnna sapa avaamis- tai
sailytysasentoon ja anna fivisteiden lagjentua 10-20 minuuttia.

Tyhidpumppu kay yli 120 sekuntia. Kovassa kéytdssa laite sammuu automaattisesti ja saumauksen
merkkivalo akaa vikkua. Katso seuraava kohta: "Tyhidpumppu on kdynnissa, mutta pussi ei tyhjene”.
Salpa onjaanyt palle-asentoon videksi minuutiksi ek sita ole kaytetly, ja kéytidjad muistutetaan
k&aniamaan salpa avaamis- tai séilytysasentoon.

TyhjiGpumppu on
kaynnissa, mutta pussi
ei tyhjene.

Jos dlet tehnyt pussin rullasta, vammista, etid pussin toinen paa on saumatiu. Kaiso kohia FoodSaver®-
tyhjiopakkausrullan muuttaminen pussiksi.

Teepussin tarvitavat muuiokset ja yrita uudelleen. Vamista, etta pussin avon paa on keruuastiassa.
Tarkista pussin saumauskaistale mahdolisten ryppyjen varalta. Sauman ryppyja voi ehkaista venyttamalia
pussia varovast litedksi samalla, kun se vieddan keruuastiaan.

Avaa laite ja vamista, ettd tivisteet on asetetiu okein, elka yi&- tai alativisteissa ole vieraita esineitd, likaa
tai roskia.

Salpa on jatetly kayttdasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet purisiua yhteen. K&8nna sapa avaamis- tai
saiytysasentoon ja anna tivisteiden laajentua 10-20 minuuttia.

Vamista, etté kansi onka&énnetty kokonaan alas. Jos salpa ei tartu kanteen ja laske sit3, tivisteiden valissa
on vuolo.

Tiiviste on loysalla tai
siind on repedma.

Poista tiiviste, puhdista se ja asefa tiiviste takaisin fivistekanavaan.
Jos tivisteessa on vahdisid vauriotta, imota se, kdanna ja asenna uudelleen.
Katso vaihto-ohjeet verkkosivustolta.

Pussi ei sulkeudu kunnolla.

Pussissa on likaa nestettd, pekasta neste ennen tyhjiopakkaamista.

Tarkista, ettei saumausalueella ole ruokajgamia. Jos ruokajgémia on, imota tiiviste, puhdista se ja aseta
tiviste takaisin fivistekanavaan.

Pussissa on ryppyja: Sauman ryppyja voi ehkaista venytiamalla pussia varovasti liteaksi samalla, kun se
vieddan keruuastiaan.

Ohjauspaneelissa ei ole
valoja.

Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan.
Varmista, ettd seindpistorasia toimii.
Vamista, ettéd kansi on k&&nnetly kokonaan alas.

Mitdan ei tapahdu, kun
salpa on kiinni ja
painiketta painetaan.

Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan.
Varmista, ettd seindpistorasia toimii.
Vamista, etta kansi on k&&nnetly kokonaan alas.

Pussin lisddminen
asettaminen ei onnistu.

Vamista, etta pussi on ritidvan pitkd, jotta se yltda keruuastian keskele. Jata aina kame tuumaa (7,62 cm)
ylimaaraista tilaa, jotta pussiin saadaan tiivis sauma ruokatarvikkeiden ympérille.
Venyt8 varovast pussi litedksi, kun asetat sitd paikalleen. Asela pussin avon péa keruuastiaan.
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Ratkaisu

Ongelma

llma poistettiin pussista,
mutta nyt ilmaa on
paassyt uudelleen

pussin sisaan.

. Takasla SaumeLs. Rypwhmste&ssa voi aiheullaa sen, eﬂé pussiin paasee queIIeen ilmaa Sauman

* Joskus saumassa oeva kosteus tai ruokamateriaali (kuten mehut, rasva murut, jauheet jne.) &clavatm
tiiviin saumauksen. Lekkaa tlldin pussi auki, kuivaa pussin sisépinta ja saumaa uudelleen.

* Teravakulmaiset elintarvikkeet ovat voineet tehdd pussiin reidn. Ota uusi pussi, jos pussiin ontullut reka.
Suoga terdvakulmaiset elintarvikkeet pehmusteella, kuten talouspaperilla, ja tyhjiopakkaa pussi uudelleen.

* Pussissa olevat ruoat ovat saattanect akaa kayda tai nistd on voinut vapautua kaasuja. Jos néin kdy, ruoka
on voinut akaa pilaantua ja se on syyta heitida pois.

« Vialinen pussi. Pussissa voi olla reika. Kokele toista pussia.

Pussi sulaa.

 Saumauskaistale on voinut kuumeniua likaa. Anna laitteen jaahtya ana vahintaén 20 sekuntia, ennen kuin
alat tyhjiopakata seuraavaa tuotetta.

» Kaytd FoodSaver®-merkkisia pusseja. FoodSaver®-pussit ja -ullat on suunniteltu kéytettdviksi nimenomaan
FoodSavertaitteissa.

Sailytysastian
tyhjiopakkaaminen ei

Séilytysastian kannen on oltava olkein paikallaan suhteessa saiytysastiaan.
Vamista, ettd painat kasikayttisen laitteen painketta.

e o o o

onnistu. Vamista, ettd kansi on tiiviisti suletiu kakita nefitd sivutta.
Vamista, ettei kannen sisdpuolella devassa kumitivisteessa ole ruokajgémia.
» Takista saiytysastian reunat hakeamien ja neamujen varalta. Vammista, eftd séiytysastian ventiili on
puhdas.
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Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

FoodSaver®-systemet

Dette apparat ma anvendes af bam pa 8 ar
og derover samt af personer medfysiske,
sansemaessige eller mentale handicap
eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modttaget anvisninger i forsvarlig brug af
pparatet, og vedkommende forstar fareme
forbindelse med brugen. Bam ma ikke lege
medapparatet. Rengering og vedigeholdelse
ma ikke foretages af bam uden opsyn.
Hvis ledningen er beskadiget, skalden
udskiftes af producenten, dennes serviceagent
eller entilsvarende 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.

»  Nedsaenk aldrig apparatet eller ledningen og stikketi vand eller
anden veeske.

* Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
beerer synlige tegn pa skader.

= Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengares.

«  Tagledningen 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 tibeher eller ekstraudstyr, der er anbefalet af
producenten.

*  Vedgenopvammning af fadevareri FoodSaver®-poser er det
vigtigt at leegge dem i vand ved lav simretemperatur under
75°C.

*  FIDEVARERI POSERKANOPT@S, MEN IKKE
GENOPVARMES | EN MKROBGLGEOWN. Ved optening af
fodevarer i FoodSaver®-poser i mkrobgigeovn er det vigtigt,
at apparatet indstilles til meks. 180 watt (opteningsindstiling) i
maks. 2 minutter og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.

GEM DENNE VEJLEDNING

L

Hvorfor vakuumpakke?

Nér fedevarer udsaettes for luftpavikning, mister de neeringsstoffer
og smag. Det forérsager ogsa frostbrand og giver grobund for
mange bakterier, mug og geersvampe. Vakuumpakningssystemet fra
FoodSaver®fiemer luften og forsegler smagen og kvaliteten. Med et
komplet sortiment af FoodSaver®-poser og -beholdere fardunu en
lang reekke muligheder for at nyde fordelene ved en videnskabeligt
dokumenteret metode til fadevareopbevaring, somholder fadevarer
friske op til fem gange leengere.

Med FoodSaveresystemet sparer du tid og penge

*  Spar penge. Med FoodSaver®-systemet kan du kebe store
meengder engros eller pa udsalg og vakuumpakke dine fadevarer
i de gnskede portionsstarrelser uden madspid.

*  Spar mere tid. Lav madtil hele ugen pa forhand ved at
forberede maltideme og gemme dem i FoodSaver®-poser.

*  Gor det nemt at have geester. Lav din personlige specialitet
og laekkerier til ferien pa forhand, sa du kan bruge kvalitetstid
sammen med dine geester.

*  Nyd seesonbestemte fadevarer eller specialiteter. Serg for, at
ting, der let fordaerves eller sjgeldent anvendes, holder sig friske
leengere.

«  Faportionsstarrelserne under kontrol under slankekuren.
Vakuumpek fomuftige portioner, og skriv indholdet af kalorier og/
eller fedt pa posen.

*  Beskyt nonfood-genstande. Serg for, at camping- og
sejlsportsudstyr forbliver tart og velorganiseret pa udfiugter.
Beskyt poleret sglv imod misfarvning ved at minimere kontakt
med luft.

FoodSavere-tilbehar

Fa mest muligt ud af dit FoodSaver®-apparat med de brugervenlige
poser, beholdere og tibeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller er forsynet med szerfige kanaler, som
ger det muiigt at fleme Iuften pa effektiv vis. Udformningen med flere
lag ger dem il en saeriigt effektiv barere forilt og fugt og hjselper
med at forhindre frostbrand. FoodSaver®-poser og -ruller fés i mange
forskellige starrelser.

FoodSaver®-opbevaringsbokse

FoodSaver®-opbevaringsbokse er nemme at bruge og ideelle il
vakuumpakning af sarte fedevarer sasom muffins og andet bagvaerk,
vaesker og tervarer. Marinér pa fa minutter i stedet for flere timer med
tistanden Marinering.
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Dele

Se FIG. 1

A I Keep il & e laget

Forseglingsknap J ovese

B Wakuumknap skumforsegingsiamel

C Tistandsknap O Nederste
Betieningsknapper til den skurmforsegiingslamel
handholdte forsegler L Exsta bred

E \auwumknap den handholdte forsegingsstrimmel
forsegler M Vaukanal

F Marineringknap den Udtagelig drypbakke
handholdte forsegler Poseklipper

6 Opoovaringsinap P Ruleopbevaring
Port il tibehor

Det brugervenlige, intuitive betjeningspanel ger det nemt for dig
at f& mest muligt ud af dit FoodSaver®-system:

1. Forseglingsindikator

Biinker, nér forseglingen er i gang, og skifter til konstant lys, nar
forseglingen er feerdig.

2. Vakuumindikator

Biinker, nér vakuumcyklussen er i gang, og skiftertil konstant lys, nér
vakuumcyklussen er feerdig.

3. Forseglingsknap

Denne knap har tre anvendelser:

1. Trykpé knappen for at skabe en forsegling, nardu laver poser ud
af en FoodSaver®-rulle.

2. Trykpa knappen for med det samme at stoppe vakuumprocessen
og begynde at forsegle posen. Dette forhindrer, at skrgbelige
fedevarer som bred, smékager og kager biver knust

3. Tryk pa knappen for at skabe en forsegling pa poser af folie i flere
lag (sé&som chipsposer) for at holde maden lufttaet forseglet.
4. Vekuumknap
Denne knap har to anvendelser:

1. Trykpé knappen for at vakuumforsegle fedevarer lufttast. Motoren
fortseetter medat kere, indtil posen er hett temt for luft, hvorefter
den forsegles automatisk.

2. Tryk pa knappen for nér som helst at afbryde vakuumprocessen.

5. Tilstandsknap
Tryk péa tilstandsknappen for at vaelge en brugerdefineret indstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden af den brugerdefinerede indstilling,
der pabegyndes.

5a. Ter

Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af terre fadevarer. Dette

er standardindstilingen.

5. Fugtig

Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af fugtige eller saflige

fodevarer.

5. Puls

Tryk pa knappen, og hold den nede for at styre vakuumfunktionen

manuelt Tryk pa forseglingsknappen, nar du er klar til at forsegle

posen.

5d. Sous Vide
Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af poser il brugi sous
vide-madiavning.

6. Betjeningsknapper til den handholdte forsegler
6a. Vakuum
Til brug med FoodSaver®lyniasposer, opbevaringsbokse,
flaskepropper og andet tilbehar ved hieelp af den indbyggede
handholdte forsegler.
6b. Marinering
Til brug med FoodSaver®-marineringsbeholdere medindbygget
handholdt forsegler. Vakuumpuissekvensen tager hgjst 12 minutter.
Den muiigger optimal smagstifiarsel pd mindre tid. Apparatet
udsuger luft og slipper tre gange.

Valgfrit tilbeher

Vakuumforsegling med
FoodSaver®- poser

Brug den handholdte forsegler at
marinere OPBEVARINGSBOKSE

Handholdt forsegler brug med
FoodSaver®-poser med lynias og
-opbevaringsbokse, ideel til friske
fodevarer og snacks.

Lav en pose ud af en
FoodSaver ®- rulle

SeFIG. 2

1. Anbring rullen i enhedens indvendige opbevaringsplads som
angivet. Treek tilstraekkeligt posemateriale frem til kanten, indtil det
ligger oven pa forseglingsstrimlen. Lav den farste forsegling, og luk
lget.

2 Tryk péa laget for at lase.
3. Tryk pé forseglingsknappen.
4. Narforseglingsindikatoren holder op med at blinke og begynder

at lyse konstant, er forseglingen fuldfert. Tryk p& knappeme til at
5.Skub poseskaereren hen over skeererstangen for at afskaere posen.
Nu er du Klar til at vakuumforsegle med din nye pose (se neeste side).

Dette apparat er kompatibelt med FoodSaver®-ruller pa 28 cnog 20
am, poser pa M6 ml, 3,78 | samt tibeher.
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SeFIG. 3

1. Anbring emnet/emneme i posen, sa der er mindst 7,6 cm ekstra
plads mellem posens indhold og toppen af posen.

2. Abn apparatets I4g, og anbring posens dbne ence i
vakuurkanalen.

3. Tryk pa laget for at lase.

4. Tryk pa tilstandsknappen for at vaelge en brugerdefineret indstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden af den brugerdefinerede indstilling,
der pabegyndes.

5. Tryk pa vakuumknappen for at starte vakuum:- og
forseglingsprocessen. Motoren fortsaetter med at kere, indtil posen
er helt temt for luft, hvorefter den forsegles automatisk.

6. Nar forseglingsindikatoren holder op med at blinke og begynder at
lyse konstant, skal du trykke pa udigserknappeme pa begge sider
for at dbne laget, lefte det og fieme posen.

BEMAERK! Lad apparatet kale af i 20 sekunder efter hver brug.

\igtige tips:

For at minimere posespid bar du ikke saette poseme for langt ind i

apparatet. Indsaet kun posen til lige over kanten af den udtagelige

drypbakke.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
tilbehar

SeFIG. 5

1. Klarger opbevaringsboksen i henhold til reningslinjeme
for FoodSaver®-tibehar (se vejedningen, der felger med
tibeharsseettet).

2. Saet den ene ence af tibeharsslangen ind i tbehersporten pa
apparatet, indtl den kiikker pa plads. Slut den anden ende til
tilbeharet i henhold til retningslinjeme.

3. Tryk pa laget for at lase. Tryk pa tibehgrsknap.

4. Nér lyset bliver konstant, er vakuumprocessen fuldfert. Bemaerk,
at apparatet stadig gar igennem forseglingscyklussen, nar man
vakuumforsegler tilbeher.

5 Tag tibehersslangen af tibeheret og apparatet.

6. Hvis du vil teste vakuummet, skal du blot traekke i tilbeharets lag.
Det mé ikke give sig.

SeFIG. 5

1. Klarger opbevaringsboksen i henhold til retningslinjeme
for FoodSaver®-tibehar (se vejledningen, der falger med
tibehgrsseettet).

2. Adskil den handholdte forsegler for at fieme underdelen fra det
everste handtag. Indszet spidsen i porten pa tibeheret.

3. Saet den ene ende af tibeharsslangen ind i tibeharsporten pa
apparatet, indtl den kiikker pa plads. Slut den anden ende til
tilbeharet i henhold til retningslinjeme.

4. Trykpa laget for at lase. Tryk pd Marineringknap den handholdte
forsegler.

5. Nar lyset bliver konstant, er vakuumprocessen fuldfert. Bemaerk,
at apparatet stadig gar igennem forsegiingscyklussen, nar man
vakuumforsegler tilbeher.

6 Tag tibeharsslangen af tibeheret og apparatet.

Abn FoodSaver ®-ilbeher efter
vakuumforsegling

SeFIG. 5

FoodSaver®-opbevaringsbokse

Nérdu vil udizse vakuummet og abne, skal du dreje knappen til den
2bne position.

FoodSaver®-flaskepropper

Lasn vakuummet, og ébn ved at dreje flaskeproppen og traekke den
op.

\edligeholdelse og rengaring af din
vakuumforsegler

Sadan rengeres apparatet:
Tag stremledningen ud af stikkontakten. Maikke nedsaenkes i vaeske.
Kontrollér forseglingslamelleme, . e
og efterse omradet omkring
drypbakken for at sikre, at de er fri
for fedevarer. Ter om nedvendigt
forsegiingslamellen af med en

klud, der er vredet op i vammt
saebevand. De gverste og nederste
forseglingslameller kan fiemes med henblik pa rengering. Rengar

med vamt saebevand.

Den aftagelige drypbakke gar oprydningen nem, nér der traekkes sma
meengder veeske ind i vakuumkanalen under vakuumprocessen.

Tem drypbakken efter hver brug. Vask den af med vamt saebevand,
eller leeg den pa den gverste hylde i opvaskemaskinen. Ter den
grundigt, fer du saetter den ind i apparatet igen.
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S&dan opbevares apparatet:
Rengar 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. Denne
indstilling forhindrer, at enhedens
inteme forseglingslameller bliver
trykket.

Opbevar aldrig 1aget 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 kakkenet

Serviceaftale

| tifeelde af at apparatet ikke fungerer, men stadig er daekket af
garantien, skal produktet refumeres til det sted, det blev kabt, for
at blive udskiftet. Vaer opmeerksom pa, at der skal fremvises en
gyldig form for kabsbevis. Hvis du ansker yderfigere higelp, kan du
kontakte vores kundeserviceafdeling i: Storbritannien og Nordidand:
(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
palaegges intemationale takster. Du kan ogsa sende en e-mail til:
foodsavereurope@newelico.com.

Garanti

Du bedes gemme din kvittering, da den er ngdvendg i forbindelse
med eventuelle krav i henhold til denne garanti.

Derer garanti pa dette apparat i 2ar efter kabet som beskrevet i

dette dokument.

Safremt apparatet i denne garantiperiode mod forventning ikke
lengere fungerer pa grund af en konstruktions- eller fabrikationsfej,
bedes du bringe det tibage til kabsstedet sammen med din kvittering
og en kopi af denne garanti.

De rettigheder og fordele, der felger af denne garanti, er et
supplement til dine lovbestemte rettigheder, som ikke berares af
denne garant.

Udavelsen af dine lovbestemte retigheder i tilfaelde af mangler er
gratis.

Kun det relevante Newelkselskab, der er anfart nedenfor ("Newell”),
her ret til at aendre disse vikar.

Newel forpligter sig til inden for garantiperioden at reparere eller
udskifte apparatet eller enhver del af apparatet, som ikke fungerer
korrekt, gratis, forudsat at:

* du omgéende underretter kabsstedet eller Newell om problemet, og

* at apparatet ikke er blevet aendret p& nogen méde eller har vaeret
udsat for skade, misbrug, ukorrekt brug, reparation eller sendring
udfert af andre end en person, der er autoriseret af Newell.

Fejl, der opstér som felge af forkert brug, beskadigelse, misbrug,

brug med forkert speending, naturkatastrofer, begivenheder uden

for Newels kontrol, reparation efler aendring udfert af andre end en

person, der er autoriseret af Newel, eller manglende overholdelse
af brugsanvisninger, er ikke deekket af denne garanti. Desuden

er nomal slitage, herunder, men ikke begraenset til, mindre
misfarvninger og ridser, ikke deekket af denne garanti.
Retiighedemne i henhold til denne garanti geelder kun for den
oprindelige keber og omfatter ikke kommerciel eller feelles brug.
Hvis dit apparat er omfattet af en landespecifik garanti eller
garantiseddel, henvises der il vikarene og betingelseme for denne
garanti i stedet for neerveerende garanti, og ellers bedes du kontakte
din lokale autoriserede forhandler for at fa yderiigere oplysninger.
Elektriske affaldsprodukter ber ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffald. Afievér venligst apparatet pa en godkendt
genbrugsfacilitet. E-mail os pa CrockpotEurope@newelco.com for
yderiigere oplysninger om genbrug og affald af elekirisk og elekironisk
udstyr (WEEE).

Hvis du har spargsmal vedrgrende krav i henhold til denne garant,
bedes du kontakte:

Newel Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polen

Spanien: 0900 8165 10

Frankrig: 0805 542 055

Storbritannien: 0800 028 7154

For alle andre lande, ring venligst +44 800 028 714
Intemationale takster kan finde anvendelse.

Du kan ogsa sende en e-mall il CrockpotEurope@newelco.com

Bortskaffelse af affald

Elektriske affaldsprodukter maikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffald. De bar afleveres til genbrug, hvis det er muligt
Send os en e-mail pa foodsavereurope@newelco.com for at fa
yderiigere oplysninger om genbrug samt bortskaffelse af elektrisk og
elektronisk udstyr.
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Opbevaringsvejledning, rad og tip

Retningslinjer for klargering

Vakuumpakning og fgdevaresikkerhed

Vakuumpakning sprocessen foriaenger fedevarers levetid ved at
fieme det meste af luften fra den forseglede beholder og derved
reducere iltning, hvilket pavirker naeringsveerdien, smagen og
kvaliteten generelt. Narluftens pavirkning fiemes, heemmer det
ogsa mikroorganismers vaekst, hvilket kan skabe problemer under
bestemte omstsendigheder:

For at opbevare fadevarer sikkerter det vigtigt, at du sergerfor
vedvarende lave temperaturer. Du kan reducere mikroorganismers
vaekst betydeligt ved temperaturer pa 4 °C eller derunder.

Frysning ved -17 °C slar ikke mikroorganismer ihjel, men stopper
deres vaekst. Veed langtidsopbevaring skal letfordaervelige fadevarer,
som er vakuumpakkede, altid fryses og opbevares i kaleskab efter
optaning.

Det er vigtigt at huske, at vakuumpakning IKKE er en erstatning
for konservering, og det kan ikke omvende fadevarers
fordaervelsesproces. Det kan kun forsinke sendringeme i kvaliteten.
Det er svaert at forudsige, hvor leenge fadevarer bibeholder

deres optimale smag, udseende eller konsistens, eftersom dette
atheenger af fadevaremes alder og tilstand pa den dag, hvor de
vakuumpakkes.

Vigtigt: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for nedkeling eller
nedfrysning. Letfordaervelige fadevarer, som kreever 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
opvamet i mkrobgigeovn eller vand.

Optening og genopvarmning af
vakuumpakkede fedevarer

Opto altid fedevarer i kaleskabet eller i

mikrobgigeovnen - undga at opte letfordaervelige

fedevarer ved stuetemperatur.

Fadevarer i poser kan optas, men ikke
genopvames i en mikrobglgeovn. Ved optening af fedevarer i
FoodSaver®-poser i mikrobgigeovn er det vigtigt, at apparatet
indstilles til maks. 180 watt (optaningsindstilling) i maks. 2 minutter
og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.
Du kan ogsa genopvame fadevarer i FoodSaver®-poser ved at
leegge demi vand og lade dem simre under 75 °C. Fglg eventuelle
specifikke instruktioner, der felger med FoodSaver®-specialposeme.

Kad og fisk

& & ¢

Det bedste resultat opnas ved at fryse kad og fisk i 1-2 timer for
vakuumforseglingi en FoodSaver®pose. Dette er medtil at bevare saften og
formen og garanterer en bedre forsegling. Hvis det ikke er muligt at indfryse
madvarenfarst, skal du placere et foldet stykke kakkenrulle mellem kadet
eller fisken og toppen af posen, men under forseglingsomradet.

Laeg et stykke kakkenrullei posen til at absorbere overskydende fugt og

safter under vakuumforseglingsprocessen.

Bemaerk! Okseked kan se merkere ud efter vakuumforsegling grundet den
manglende ilt. Det betyder ikke, at det er fordeervet.

Harde oste

For at holde osten frisk bar den vakuumforsegles efter
y. - hverbrug. Gerdin FoodSaver®pose ekstra lang, sa der

u er plads til 25 mmposemateriale for hver gang, du
planlaegger at abne og forsegle, i tilleeg til det seedvanlige
mellemrum pa 75 mm mellemindhold og forsegling.

Du skal blot klippe den forseglede kant af og tage osten
ud. Nér 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 blede oste aldrig
vakuumforsegles.

Grgntsager

Grgntsagerskal blancheres fer vakuumforsegling. Denne
J proces stopperenzymprocessen, der kan fere til tab af
smag, farve og struktur.
Du blancherer grantsager ved at placere demi kogende
vand eller i mikrobgigeovnen, indtil de er tilberedte, men stadigvaek
sprede. Blanchering tager fra 1 til 2 minutter for bladgrentsager og eerter,
3til 4 minutter for sukkeraerter, squash i skiver eller broccoli, 5 minutter
for guleradder og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter blancheringen
nedsaenkes grentsagemei koldt vand for at stoppe tilberedningen. Ter til sidst
grentsageme 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 duvil fryse grentsager i enkeltportioner, skal du
farst lsegge dem pa et stykke bagepapirog sprede dem ud, sa de ikke rgrer
ved hinanden. Safryser de ikke sammeni en klump. Nér de er frosne, skal
grentsageme fiemes fra bagepapiret og vakuumforseglesi en FoodSaver®-
pose. Leeg dem tilbage i fryseren efter vakuumforseglingen.
Vigtigt: Pagrund af risikoen for anaerobe bakterier mafriske svampe, leg og
hvidleg aldrig vakuumforsegles.
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Bladgrentsager

Det bedste resultat opnés ved at opbevare bladgrentsagerien
beholder. Vask grentsageme, og ter dem derefter med et
viskestykke eller i en salatslynge. Nar de er tarre, leegges de i

en beholder og vakuumforsegles pa normal vis. Opbevares i
keleskab.

Frugt

Ved frysning af blade frugter eller beer er det bedst at indfryse
ﬂ demi 1-2timer, eller indtil de er stivirosne. Hvis du vil fryse

frugter i enkeltportioner, skal duferst leegge dem pa et stykke
bagepapir og sprededem ud, sa de ikke rerer ved hinanden. Sa
fryser deikke sammeni en klump. Nér de erfrosne, skal
frugteme fiemes fra bagepapiret og vakuumforseglesi en
FoodSaver®pose.

Laeg demfilbage i fryseren efter vakuumforseglingen. Dukan vakuumforsegle

enkeltportionertil bagning eller blande frugt i dine yndlingskombinationer til

nemfrugtsalat aret rundt. Hvisfrugt opbevares i kgleskab, anbefaler vi, at du

bruger en FoodSaver®-beholder.

Bagveerk

Til vakuumforsegling af bladt eller luftigt bagveerk anbefaler
vi en FoodSaver®-beholder, s& bagvaerket ikke bliver klemt.
Hvis du bruger en pose, skal bagveerket ferst frysesi

1-2 timer, eller indtil det er stivfrossent. Du kan spare tid
ved at lave smakagede, teertebunde, heleteerter eller

blande terre ingredienser pa forhand og vakuumforsegle
dem til senere brug.

Kaffe og fgdevarer i pulverform

Anbring et kaffefilter eller en papirservieti toppen af posen

o 0 eller beholderen far vakuumforseglingfor at forhindre, at
fedevarepartikler suges ind i vakuumpumpen. Du kan ogsa
anbringe fodevareni den oprindelige emballage i en
FoodSaver®pose eller anvende et FoodSaver®-universalldg
il vakuumforsegling.

Veaesker

For du vakuumforsegler vaesker sasom supper, skal de forst
? ( (/ indfrysesi et ildfast fad, en bredform eller en

istemingebakke, indtil de er stivfrosne. Fjem den frosne
9 vaeske fra fadet, og vakuumforsegl den i en FoodSaver®-
pose. Du kan stable disse "frosne blokke"i fryseren.
Nar du skal bruge dem, skal du bare klippe hjgmet af posen og anbringe den

i enskali mikrobglgeovnen eller laegge den ivand 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.

Husk at efterlade et mellemum pa mindst 25 mmmellem indholdet og
flaskeproppens bund. Efter hver brug kan du forsegle flaskeme igen.

Feerdiglavede 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,

v taler vask i opvaskemaskinens gverste kurv og leveres med

en tilpasset adapter.

Delette beholdereer klar til at tage medpa kontoret, i skolen eller ud under

den abne 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

Lasning

LED-indikatoren for
forsegling blinker

Enheden eroverophedet. Sarg alid for, at der gar 20 sekunder melem hver forsegling. Under kraftig brug
slukkes apparatet automatisk, og forseglingsindikatoren blinker. Giv enheden 20 min. til at kale af.

Vent altid 20 sekunder mellem hver forsegling.

Lasen er blevet efterfadt i betieningspositionen: Forseglingsiamelleme kan sammenpresses. Drej isen for
at bre eller gamme positionen, og giv forseglingslamelleme 10 il 20 minutter til at udvide sig .
Vakuumpumpe, der kerer i mere end 120 sekunder. Under kraftig brug siukkes apparatet automatisk, og
forseglingsindikatoren blinker. Se naeste afsnit "Vakuumpumpen kerer, men posen udpumpes ikke for luft”
Lasen blev efterladt i aktiveret position i 5 minutter uden at blive brugt og minder brugeren omatdreje Bsen
il aben position eller opbevaringspositionen.

Vakuumpumpen kgrer,
men posen udpumpes
ikke for luft

Hvis du laver en pose fra en rulle, skal du sgrge 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. Sarg for, at posens abne ende befinder sig nede i drypbakken.

Seefter, ander errynkeri posen langs forseglingsstrimlen. Straek forsigtigt posen flad, idet den indszettes i
drypbakken, for at forhindre folder i forseglingen.

Abn enheden, og serg for, at forseglingsiamelleme er isat korekt, og at der kke er fremmedegemer, snavs
eller rester pa den gvre eller nedre forseglingslamel.

Lasen er blevet efterfadt i betieningspositionen: Forseglingslamelleme kan sammenpresses. Drej isen for
at &bre eller gamme positionen, og giv forseglingslamelleme 10 til 20 minutter il at udvide sig .

Sarg for, at laget er trykket hele velen ned. Hvis lsen ikke fér fat i laget og ferer det ned, kommer det il at
leekke melem forseglingslamelleme.

Forseglingslamellen er
las eller har en revne

Tagforsegiingslamellen ud, renger den, og saet den tibage i forseglingslamelkanalen.

Hvis forsegiingslamellen er beheeftet med enmindre skade, skalden fiemes, vendes am pa den anden side
og geninstalleres.

Besag webstedet med henbiik pa udskiftning.

Posen er ikke forseglet
korrekt

For meget vaeskei posen - frys far vakuumudsugning.

Seefter, ander ermadrester omkiing forseglingsomradet. Hvis der er madrester il stede, skal
forsegiingslamellen tages ud, rengares og saeties tibage i vakuumkanalen.

Posen er rynket: Straek forsigtigt posen flad, idet den indsaettes i drypbakken, for at forhindre folder i
forseglingen.

Ingen lamper
teendt pa
betieningspanelet

Serg for, at enheden er sat i stikket.
Serg for, at stikkontakten fungerer.
Serg for, at laget er trykket hele vejen ned.

Der sker intet, nar
lasen er lukket, og
der trykkes pa knappen

Serg for, at enheden er sat i stikket.
Serg for, at stikkontakten fungerer.
Serg for, at laget er trykket hele vejen ned.

Posen kan ikke
indseettes i maskinen

Sarg for, at der er nok posemateriale til at na midien af drypbakken. Sarg alid for, at der er ca. 762 an
ekstra plads, sa posen kan forsegles teet omkiing indholdet.
Straek posen forsigtigt, mens den saettes . Indsaet posen i drypbekken medkrzllen 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 forsegiingen kan medfare, at der traenger Iuft ind i posen igen. Straek
forsigtigt posen fiad, idet den indsaettes i drypbakken, for at forhindre folder i forsegiingen.

Nogle gange forhindrer fugt eller fedevaremateriale (sasom saft, fedtt, kummer, pulver osv.) langs
forseglingen poseni at lukke korrekt. Klip posen op, ter den gverste del af posens inderside af, og forsegl
den igen.

Skarpe fedevarer kan have punkteret posen. Hvis der er hul i posen, skal du bruge en ny. Deekskape
fadevarer med et bledt materiale, sasom et stykke kekkenrule, og forsegl dem igen.
Gaeing eller fiigivelse af naturige gasser fra fadevarer kan have fundet sted. Hvis dette er tifeeldet, er
maden sandsynligvis begyndt at blive dariig, og den skal kasseres.

Fejbehaeftet pose. Posen kan vaere punkteret. Prgv en anden pose.

Posen smelter

Forseglingsstrimlen kan vaere blevet for varm. Giv altid apparatet mindst 20 sekunder til at kale af, for du
vakuumforsegler en ny genstand.

Brug originale FoodSaver®-poser. Vores FoodSaver®-poser og-uller er udviklet specielt til FoodSaver®-
enheder.

Opbevaringsboksen
udsuger ikke luft

Laget pa opbevaringsboksen skal anbringes korrekt pa og rettes ind efter opbevaringsboksen.

Sarg for, at du rykker pa knappen til den handholdte forsegler.

Sarg for, at laget er lukket forsvariigt pa alle 4 sider.

Sarg for, at gummiforseglingslamellen pa indersiden af laget er fri for madrester.

Efterse opbevaringsboksens kant for revner eller ridser. Sarg for, at opbevaringsboksens ventil er ren.
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Viktige sikkerhetstiltak

FoodSaver®-systemet

Dette produktet kan brukes av bam 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.
Bam skal ikke leke med produktet. Rengjaring
og vediikehold skal ikke foretas av bam uten
tilsyn.

Hvis stramledningen er skadet, ma

den erstattes av produsenten eller en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person
for ikke a utgjere en fare.

*  Brukallid apparatet pé en stabi, sikker, tarr og jevn overflate.

+ FORSKTIG: DENNE FORSEGLEREN ER IKKE FOR
KOMMERSIELL BRUK. Bruk aldri dette apparatet til noe
annet enn tittenkt bruk. Dette apparatet er kun ment for
husholdningsbruk. lkke bruk apparatet utenders.

»  Aldri senk apparatet, stemledningen eller stgpselet ned i vann
eller annen vaeske.

»  Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+  Sarg for at apparatet er slatt av og frakoblet stramnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Tastgpselet ut av stikkontakten for & koble fra. lkke trekk i
ledningen nr du tar ut stepselet.

»  |kke bruk en skjateledning sammen med apparatet.

*  Bruk kun tilbeher eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

* Nar du vamer 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
| MKROBALGEOWN. Nér du tiner mat i mikrobgigeovnen
i FoodSaver®-poser, madu passe paikke aoversiige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstiling for tining), i maksimatt
2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSIONENE

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering gjer at mat mister neeringsverdi og smek,

og kan ogsa fere til fryseskader. | tilegg gjer luften mange
bakterier, mugg- og gjeersopper i stand til &vokse. FoodSaver®-
vakuumpakkingssystem fierer luft og lukker smaken og kvaliteten
inne. Med et bredt utvalg FoodSaver®-poser og -beholdere har du
flere altemativer og dra nytte kan av en vitenskapelig bevist metode
for oppbevaring av mat som holder maten fersk opptil fem ganger
lengre.

FoodSavere-systemet sparer tid og penger

*  Bruk mindre penger. Med FoodSaver®-systemet kan du kigpe
inn stort eller pa salg, og vakuumpakke maten din i passende
porsjoner uten & méatte kaste mat.

*  Spar mer tid. Lag met for hele uken, forbered matider og
oppbevar dem i FoodSaver®-poser.

«  Gjerdet enkelt aha selskap. Lag signaturretten din og andre
godsaker pa forhand, slik at du kan bruke tiden sammen med
giestene dine.

*  Nytsesongvarer og spesialiteter. Dukan holde matvarer som
fort blir dariige eler som du sjelden bruker, ferske lengre.

»  Kontrollerte porsjoner for slanking. Vakuumpekk fomuftige
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 & bli
svart ved @ minimere lufieksponeringen.

FoodSavere-tilbehear

Fa mest muilig ut av FoodSaver®-apparatet ditt med poser, beholdere
og tibeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller har spesielle kanaler som gjer det
enklere afieme luften effektivt. Flere lag holder oksygen og fuktighet
effektivt ute, og dette beskytter mat fryseskader. FoodSaver®-poser og
-ruller kommer i mange forskjellige starelser.

FoodSaver®beholdere

FoodSaver®-beholdere er enkle a bruke og ideelle for a vakuumpakke
delikate matvarer, sommufiins og andre bakevarer, vaesker og
tarrvarer. Brukes til @ marinere i lgpet av minutter i stedet for imer
med marineringsmodus.
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Deler
SeFIG. 1
A @ Tikobling for tibehgr
Forseglingsknapp I Utleserknapper for lokk
B \awmknapp J v skumpekning
C Modusknapp ) Nedre skumpakning
D Kortroller pa handhoit L Exsta bred forsegingsstripe
forsegler M vakuumkanal
E \awuminapp -héndholdt @ Aviakbart ciryppebrett
forsegler O Posekutter
F Marner - handhokt forsegler )
. P Ruloppbevaring
G Oppbevaringsknapp

Det brukervennlige, intuitive kontrollpanelet gjer det enkett for deg a
fa mest mulig ut av FoodSaver®-systemet:

1. Indikatorlampe for forsegling

Biinker nar forseglingen er aktivert, og lyser uavbrutt nar forseglingen
er ferdig.

2. Indikatorlampe for vakuum

Biinker 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 nardu lager poserfraen
FoodSaver®ull.

2. Trykk pa den for a stoppe vakuumprosessen umiddelbart og
begynne aforsegle posen. Dette forhindrer knusing av delikate
matvarer som brad, smakaker og bakverk.

3. Trykk pa den for & forsegle en foliepose av flere lag (for eksempel
for potetbater) for & holde maten lufttett forseglet.

4. Vakuumknapp
Denne knappen har to bruksomrader:

1. Trykk pa den for vakuumforsegle mat lufttett. Motoren fortsetter
akjere til all luften er fiemet fra posen og forsegler den deretter
automatisk.

2. Trykk pa den for a stoppe vakuumprosessen pa et hviket som
helst punkt.

5. Modusknapp

Trykk pA modusknappen for & velge egendefinert innstiling.
Indikatorlampen lyser ved siden av den egendefinerte innstilingen
som er startet.

5a. Tarr

For optimal vakuumforsegiing av teire matvarer. Dette er
standardinnstilingen.

5b. Fukig

For optimal vakuumforsegling av fuktige eller safige matvarer.
5c. Puls

Trykkog hold inne for & kontrollere vakuumfunksjonen manuelt.
Trykk pa forseglingsknappen nér du er kiar til & forsegle posen.
5d. Sous Vide

For optimal vakuumforsegiing av poser til bruk i Sous
Vide-matlaging.

6. Kontroller p& handholdt forsegler
6a. Vakuum

For bruk med dlidelasposer, beholdere, flaskepropper og annet
tibeher fra FoodSaver®med den innebygde handholdte forsegleren.
6b. Mariner

For bruk med FoodSaver®marineringsbeholdere ved hjelp av den
innebygde, handholdte forsegleren. Vakuumpuissekvensen tar 12
minutter eller mindre. Det gjer det mulig for optimal smaksinfusjon
pa kortere tid. Apparatet vil feme luft og stoppe tre ganger.

\Algfritt tilbehar

Héndholdt forsegler bruk med
FoodSaver®-poser med glidelds og
ferskhetsbeholdere, ideett for fersk mat
0og snacks.

Lag en pose fra en FoodSaver “rull

SeFIG. 2

1. Plasser rullen i enhetens innvendige oppbevaringsplass, som
angitt. For & forsegle farste gang, frekk ut nok posemateriale il
kanten til det er over forseglingsstripen, og lukk lokket

2. Trykk pa lokket for a lase det

3. Trykk pa forseglingsknappen.

4. Nar indkatolampen for forsegling slutter a blinke og lyser uavbrut,
erforsegingen fullfert. Trykk pé utizserknappene for lokket fora
dpre det.

5. Skyv posekutteren langs kuttelisten for a skjeere av posen.

Naer du klar til @ vakuumforsegle med den nye posen (se neste

side).

Dette apparatet er kompatibelt med 28 cm ruller, 20 cm ruller, 946

ml og 3,78 | poser og tilbeher fra FoodSaver®.
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Vakuumforsegling med FoodSaver®-

Bruk den handholdte forsegleren a

poser marinere BEHOLDERE

SeFIG. 3 SeFIG. 5

1. Legg maten i posen slik at det er minst 7,5 cm tomrom meliom 1. Forbered beholderen i henhold til FoodSaver®- retningslinjene for
poseinnholdet og toppen av posen. tibeharet (se hédndboken som felger med tibeharssettet).

2. Apne apparatiokket, og plasser den dpne enden av posen inn i
vakuurrkanalen.

3. Trykk pé lokket for & lase det.

4. Trykk pé modusknappen for & velge egendefinert innstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden av den egendefinerte innstilingen
som er startet.

5. Trykk pa vakuumknappen for & starte vakuumforseglingen. Motoren
fortsetter & kjere til all luften er fiemet fra posen og forsegler den
deretter automatisk.

6. Nér indikatorlampen for forsegling slutter & blinke og lyser uavbrutt,
trykker du pé utizserknappene pa begge sider fora dpne og lefte
av lokket og fieme posen.

MERK: La apparatet kjgle seg ned i 20 sekunder etter hver bruk.

\Aktig 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®-
tilbeher

SeFIG. 5

1. Forbered beholderen i henhold til FoodSaver®- retningsliniene for
tilbeharet (se handboken som falger med tilbehgrssettet).

2. Sett den ene enden av tibehgrsslangen inn i tilbehgrsporten
pa apparatet til den Kikker pa plass. Koble den andre enden til
tilbeharet som beskrevet i tibeharsretningslinjene.

3. Trykk pé lokket for & lase det. Trykk pa tibehgrsknapp.

4. Nar lampen lyser uavbrutt, er vakuumprosessen fullfert. Merk
at apparatet fortsatt vil ga gennom forsegiingssyklusen ved
vakuumforsegiing av et tibehar.

5. Fiem tibeharsslangen fra tibeharet og apparatet.

6. Drai tibehgrslokket for & teste vakuumet. Det skal ikke bevege
seg.

2. Demonter den handholdte forsegleren for & fieme den nedre delen
fra topphandtaket. Sett tuppen inn i porten pa tibehgret.

3. Sett den ene enden av tibeharsslangen inn i tibeharsporten
1pa apparatet til den kiikker pa plass. Koble den andre enden il
tilbehgret som beskrevet i tibeharsretningslinjene.

4. Trykk pa lokket for alase det. Trykk pa Vakuumknapp - héndholdt
forsegler.

5. Nar lampen lyser uavbrutt, er vakuumprosessen fullfert. Merk

at apparatet fortsatt vil ga gennom forseglingssyklusen ved
vakuumforsegiing av et tibehar.

6. Flem tibeharsslangen fra tibeharet og apparatet.

Apning av FoodSaver®-tilbehgr etter
vakuumforsegling

SeFIG. 5

FoodSaver®-heholdere

Hvis du vil frigjere vakuumet og dpne, vrir du knotten til dpen
posisjon.

FoodSaver®-flaskestoppere

For afrigjere vakuumet og 8pne flaskestopperen vrir og trekker du
den opp.

Stell og rengjering av
vakuumforsegleren

For rengjering av apparatet:
Fjem stremledningen fra
stikkontakten. Ma ikke dyppes i
vaeske.

Kontroller pakningene og rundt

dryppebrettet for a sikre at det
ikke finnes matrester. Terk av

pakningene med vamt sdpevann
hvis nedvendig. De evre og nedre pakningene ma tas ut for
rengjering. Rengjer med vammt sépevann.

Det avtakbare dryppebrettet gjgr rengjaring enkelt ettersom
smamengder vaesker trekkes inn i vakuumkanalen under
vakuumprosessen.

Tem dryppebrettet etter hver bruk. Vask i vamt sapevann eller
plasser i gverste kurv i oppvaskmaskin. Terk godt fer du setter det inn
i apparatet igien.
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For & oppbevare apparatet:
Rengjer enheten grundig som
beskrevet ovenfor.

Etter at enheten har blitt rengjort og
har terket het, mé du lukke lokket
uten & lase det og skyve knappen

til oppbevaringsposisjon. Denne
innstilingen forhindrer at det blir
brukt unadig trykk pa de inteme
forseglingspakningene i enheten.
Ikke oppbevar lokket i posisjonen
OPERATE (Bruk), ettersom
pakningene kan bli komprimert og
enheten kanskje ikke vil fungere
som den skal.

Oppbevar vertikalt

uregelmessigheter i fargen og riper, av denne garantien.
Retiighetene under denne garantien gielder kun for den originale
kiperen og gielder ikke for kommersiell eller felles bruk.

Hvis apparatet ditt leveres meden garanti somgjelder spesielt for
landet der du bor, vennligst se vikarene og betingelsen i en slik
garanti i stedet for i denne garantien, eller ta kontakt med din lokale
autoriserte forhandler for & fa mer informasjon.

Brukte elektriske produkter skal ikke kastes i husholdningsavfallet.
De skal leveres pa en mijestasjon. Send en e-post til osspa
CrockpotEurope@newelco.com for mer informasjon om resirkulering

Narenheten eri oppbevaringsposisjon, setter du den vertikalt for a
spare verdifull kigkkenplass.Ettersalgsservice

Hvis apparatet ikke fungerer, men er under garanti, ma du retumere
produktet til stedet det ble kjapt foren erstatning. Vaer oppmerksom
pa at dutrenger etgyldig kigpsbevis. Hvis du vilha mer stette, kan
du kontakte var forbrukerserviceavdeling pa: Storbritannia: 0800
7154 | Spania: 0900 81 65 10 | Frankrike: 0805 542 055. For alle
andre land kan du ringe +44 800 028 7154. Intemasjonale priser

kan palgpe. Altemativt kan du sende e-posttil: foodsavereurope@
newelico.com.

Garanti

Tavare pa kvitteringen din da den mafremlegges ved ethvert krav
under denne garantien.

Detie apparatet er garantert i 2 ar etter at du kigpte det slik som
beskrevet i dette dokumentet

| lgpet av denne garantiperioden, hvis apparatet mot formodning
skulle slutte &fungere pé grunn av en feil i design eller produksjon,
skal du ta det med til stedet der det ble kigpt, sammen med
salgskvitteringen og en kopi av denne garantien.

Retiighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine
lovfestede rettigheter som ikke pavirkes av denne garantien.
Anvendelse av dine lovfestede rettigheter i tiffelle feil er gratis.

Kun det akiuelle Newell foretaket somer beskrevet nedenfor

(‘Newell’) har rett til & endre disse vikarene.

Newell pétar seg innenfor garantiperioden & reparere eller erstatte

hele apparatet eller deler av apparatet som viser seg a kke fungere

som det skal gratis og under forutsetning av at:

* du straks informerer stedet der du kijzpte det eller Newell om
problemet; og

« apparatet ikke har blitt endret pa noen méte eller veert utsatt for
skade, feilaktig bruk, mishanding, reparasjon eller endringer utfort
av en person som ikke er autorisert av Newel.

Fell som oppstar pa grunn av feilaktig bruk, skade, mishanding,

bruk med feil spenning, naturhandlinger, situasjoner uterfor

Newells kontroll, reparasjoner eller endringer som er utfart av

en person som ikke er autorisert av Newell eller unnlatelse av a

felge bruksanvisningen, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg

dekkes ikke nomal slitasje, inkludert men ikke begrenset til, sma

og avhending av EE-avial (WEEE).

Hvis du har sparsmal angéende krav under denne garantien,
vennligst kontakt

Newel Poland Services Sp. z o.0Plac Andersa 7

Poznan 61-8%4

Polen

Spania: 0900 81 65 10

Frankrike: 0805 542 055

Storbritannia: 0800 028 7154

Foralle andre land, ring +44 800 028 7154

Utenlandspriser kan gjelde.

Eller du kan sende en e-post til CrockpotEurope@newelco.com

Avfallshandtering

Elektriske produkter skal ikke kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall. Resirkuler der slike anlegg finnes. Dersom du
har sparsmal angéende resirkulering eller avhending av elektrisk
og elektronisk utstyr, kan du sende en e-post til foodsavereurope@
newelco.com.
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\&iledning, hint og tips for
oppbevaring

Vakuumpakking og matvaresikkerhet

Vakuumpakkingen forlenger levetiden til matvarer ved afieme
mesteparten av luften fra den forseglede beholderen. Demed
reduseres oksidasjonen som pavirker naeringsverdi, smak og kvalitet
generelt. Ved afieme 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.
Afrysemat ved -17 °C dreper kke mikroorganismer, men hindrer
videre vekst. Hvis du skal oppbevare mat over lang tid, madu alltid
frysemat som fort blir fordervet etter at den er vakuumpakket, og
oppbevare den i kjgleskap etter tining.

Det er viktig & merke seg at vakuumpakking IKKE eren erstatning
for hermetisering og kan ikke reversere nedbrytningen av matvarer.
Det kan kun bremse kvalitetsendringen. Det er vanskelig a 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 nedkialing eller
frysing. All mat som kan bli fordervet og som krever nedkjeling, ma
fremdeles oppbevares i kjgleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom mé ikke poser brukes pa nytt etter & ha lagret
ratt kjett, ra fisk eller mat med mye oljeffett. kke bruk poser som
har veert i mikrobgigeovn eller blitt varmet opp i gryte, pa nytt.

Tining og oppvarming av
vakuumpakket mat

Tin allid mati kjgleskap eller i mikrobgigeovn —
ikke tin mat som kan bli fordervet, i romtemperatur.
Meat i poser kan tines, men ikke vames opp igjen i
mikrobglgeovn. Nar du tiner mat i mikrobglgeovnen
i FoodSaver®-poser, madu passe paikke aoverstige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstiling for tining), i maksimatt
2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.
Du kan ogsa vamme opp mat i FoodSaver®-poser ved a legge dem i
vann ved lave temperaturer under 75 °C. Felg instruksjonene som
fulgte med FoodSaver®-spesialposene.

Retningslinjer for klargjaring

Kjott og fisk

& & ¢

For best resultat fryser du Kjett og fisk i 1-2 timer far vakuumforsegiingi en
FoodSaver®-pose. Dette bidrar til & beholde saften og formen og garanterer
en bedre forsegling. Hvis detikke er mulig aforhandsfryse, legger du et
brettet papirhandkle mellom ket eller fisk og toppen av posen, menunder
forseglingsomradet.

Legg et papirhandklei posen for & absorbere overfladig fuktighet og saft i
lopet av vakuumforseglingen.

Merk: Storfekjott kan se merkere utetter vakuumforsegling fordi oksygen
fiemes. Dette er ikke en indikasjon pa at kjattet er blitt fordervet.

Harde oster

Vakuumforsegl osten hver gang du har brukt den, sa
AL 1 0ider den seg fersk. Forleng FoodSaver-*-posen med

u 25 mmekstraposemateriale hver gangdu planleggera
apne og forsegle panytt, 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 aforsegle osten pa nytt, leggerdu den bare i posen

og forsegler.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier skal myke oster aldri

vakuumforsegles.

Grgnnsaker
Grennsaker maforvelles far vakuumforsegling. Det
stopper enzymet som kan fere til tap av smak, farge og
konsistens.

Duforveller grennsakerveda legge dem i kokende
vann eller i mikrobglgeovnen til de er kokte, men fremdeles spre. Tiden
dettar & forvelle varierer. Fra 1 til 2 minutter for bladgrennsaker og erter;
3 til 4 minutter for sukkererter, oppskaret squash eller brokkoli; 5 minutter
for gulratter; og 7 til 11 minutter for maiskolber. Etter forvelling legger du
grennsakenei kaldt vann for & stoppe kokeprosessen. Til slutt terker du
grennsakene med et handkle fer 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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Nér grennsakerskal fryses, er det best & forhandsfryse dem i 1-2 timer
ellertil de er stivfrosne. Hvis duvil fryse grannsakeri individuelle porsjoner
legger du dem farst pa en bakeplate og sprer dem ut slik at de ikke berarer
hverandre. Detteforhindrer at de fryser sammeni en klump. Nér de er frosne,
fiemer du dem fra bakeplaten og vakuumforsegler dem i en FoodSaver®-
pose. Nér 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

Forbestresultat bruker duen beholder til & oppbevare
bladgrennsaker. Vaskgrennsakenefarst, og terk dem deretter
medet handkleelleri en salatslynge. Nér de er terket,
plasserer du demi en beholder og vakuumforsegler dem som
normalt Oppbevar i kigleskapet.

Frukt

Nar du skal fryse fersk frukt eller beer, er det best a forhandsfryse

ﬂ demi 1-2 timereller til de er stivfrosne. Hvis duvil frysefrukt i
individuelle porsjoner legger du dem farst pa en bakeplate og
sprerdemut slik at porsjoneneikke bergrer hverandre. Dette
forhindrer at de fryser sammeni en kiump. Nar de er frosne,
fiemer du demfra bakeplaten og vakuumforsegler demi en
FoodSaver®-pose.

Nar de er vakuumforseglet, legger dudemi fryserenigjen. Dukan ogsa
vakuumforsegle porsjonspakker med frukt for baking, eller ferdig blandet, slik
at du kan lage en enkel fruktsalat aret rundt. Vied oppbevaringi 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
dudemi 1-2 timer eller til fast frosset. Hvis du vil spare
tid, kan du lage kakedeig, paibunner, hele paier, eller
blande sammendetarre ingrediensene paforhand og
vakuumforsegle for senere bruk.

Kaffe og matvarer i pulverform

Du unnga at matpartikler suges inn i vakuumpumpenved a
0 0 plassereet kaffefilter eller papirhandkle averst i posen eller
beholderen fer vakuumforsegiing. Dukan ogsa

“ vakuumforsegle mat som er i sin opprinnelige innpakning, i
en FoodSaver®pose med glidelas eller en

FoodSaver®beholder.
Vaesker

Fer du vakuumforsegler vaesker som suppekratft,
? (/ forhandsfryser du dem i en ildfast form, bradform eller et

isbitbrett til fast form. Fjemn og vakuumforsegl den frosne
9 vaeskeni en FoodSaver®-pose. Du kan stable dissefrosne
klossenei fryseren.
Nar du er klartil & brukedem, kan du ganske enkeltklippe hjigmetav posen
og legge i en skali mikrobgigeovnen 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 ala det vaere minst 25 mmavstand mellom innholdet og bunnen av
flaskekorken. Du kan forsegle flaskene pa nytt etter hver bruk.
Forhandslagde maltider, rester og smarbrgd

Oppbevar forhandslagde maltider, rester og smerbrad pa
en effektiv méte i de lette FoodSaver®-beholdeme som kan
stables. Detaler mikrobglgeovn, ogeverste kurvi
v oppvaskmaskin og leveres med en tilpasset adapter.
De lette beholdeme er klare for kontoret, skolen eller turen
ut nér du er det!
Snackmat

Snackmaten opprettholder friskhetenlenger nérdu
vakuumforsegler den. Du oppnér best resultater ved
a bruke en FoodSaver®-beholder for matvarer som
kan knuse, for eksempel kjeks.
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Problemlgsing

Problem

Lasning

Forseglingslampen blinker

* Enheten eroveropphetet. Laden hvile i 20 sekunder melom forseglinger. Under tung bruk slas apparatet av
automatisk og forseglingslampen begynner & blinke. Venti 20 min. for at enheten skal avkigles.

» Vent alltid i 20 sekunder mellom forseglingene.

* Lasen har blitt stéende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vi bryteren til
posisionen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 il 20 minutter til pekningene her utvidet seg.

* Vakuumpumpen har kjerti merenn 120 sekunder. Under tung bruk slds apparatet av automatisk og
forseglingslampen begynner ablinke. Se det neste avsnitiet Vakuumpumpen kierer, men poseluften fiemes
ikke.

* Lasen ble satt i paposisjon i 5 minutter, men ble ikke brukt. Lampen blinker for & varsle brukeren ama vri
bryteren til posisionen Open (Apen) eller Store (Oppbevar).

Vakuumpumpen kjgrer,
men poseluften fiernes
ikke

* Hvis du lager en pose fra en rull, madu serge for at den ene enden av posen er forseglet. Se Lag en pose
fra en FoodSaver®-rull.

» Juster posen, og prav pa nytt. Kontroller at den dpne enden av posen er i dryppebrettet.

» Seetter rynkeri posen langs forseglingsstripen. Dukan unnga rynker i forseglingen ved & strekke posen
forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebrettet.

+ Apne enheten og kontroller at pekningene er satt inn riktig sant det ikke finnes fremmedegemer, smuss
eler rester pa evre eller nedre pakning.

* Lasen har blitt stéende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vi bryteren il
posisionen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 til 20 minutter il pakningene har utvidet seg

» Say for at lokket er last helt ned. Hvis bryteren ikke fanger lokket og presser det ned, vil det vaere en
lekkasje melom pakningene.

Pakningen er lgs eller
har en revne

* Taut pekningen, rengjgr den, og sett pakningen inn i pakningskanalen pa nyt.
» 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 veeske i posen. Frys for vakuumforsegling.

*  Seetter matrester rundt forseglingsomradet. Hvis matrester finnes, tar du ut pekningen, rengjer denog
setter den inn i vakuumkanglen 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.
» Sorg for at lokket er last helt ned.

Ingenting skjer nar lasen
er lukket og du trykker pa
knappen

» Pase at enheten er plugget inn.
» Pase at vegguttaket fungerer.
» Sorg for at lokket er last helt ned.

Kan ikke sette posen
inn i maskinen

» Say for at det er nok posemateriale til at posen er halvveis nede i dryppebrettet. Du maalliid la det veere
fre tommer (7,62 cm) med tom©om i posen slik at den kan forsegles tett rundt innholdet.
» Strekk posen forsikiig flatt mens du setter den inn. Sett den bayde enden av posen ned i dryppebrettet.
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Problem

Lasning

Luften ble fiernet fra
posen, men na har det
kommet inn luft

* Undersgk forseglingen. En rynke langs forseglingen kan fere til at luft kommerinn i posen. Du kan unnga
rynker i forseglingen ved a strekke posen forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebretiet.

» Noenganger kanfuktighet eller mat (for eksempel juice, fett, smuer, pulver ogsavidere). langs
forseglingen hindre posen fra & bli helt forseglet. Skjger pasen dpen, terk innsiden av posen everst, og
forsegl pa nytt

* Skape matvarer kan punktere posen. Bruk en ny pose hvis hull har oppstéatt. Pakk inn skarpe matvarer i et
mykt materiale, for eksempel et papirhandkle, og vakuumforsegl pa nytt.

» Gpaiing eller utslipp av naturlige gasser fra maivarene kanha oppstatt. Nar dette skier, kan maten ha
begynt & bli fordervet og bar kasseres.

 Defekt pose. Posen kan vaere punktert. Prgv en annen pose.

Posen smelter

+ Forseglingsstripen kan ha bilitt for vam. Vent alltid i minst 20 sekunder pé at apparatet skal kigles ned for
du vakuumforsegler pa nytt

*  Bruk FoodSaver®merkeposer. Vare FoodSaver®poser og -tuller er spesialdesignet for FoodSaver®enheter.

Beholderen fjerner ikke luft

Lokket pa beholderen mavaere korrekt festet til og innrettet etter beholderen.

Sarg for at du rykker pa handholdt forsegler-knappen.

Sarg for at lokket er godt lukket pa alle de fire sidene.

Sarg for at gummipekningen pé innsiden av lokket er uten matrester.

Undersgk kanten av beholderen for sprekker eller riper. Sarg for at beholderventien er ren.
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Wazne uwagi dotyczace
bezpieczenstwa

System FoodSaver®

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez

dzec od 8. roku zycia oraz osoby

O ograniczonej sprawnosd fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajgce
doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem

ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem Iub
zostaly poinstruowane odnosnie bezpiecznego
uzywania urzadzenia oraz majg Swiadomosc
ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem.
Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac

urzgdzenia bez nadzoru.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony

przewod zasilajgcy maze by¢ wymieniony

jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.
Zawsze uzywaj urzadzenia na stabinej, bezpiecznej, suchej
i paziomej powierzchni.

+  PRZESTROGA: NINIEJSZY SYSTEM PAKOWANIA NIE JEST
PRZEZNACZONY DOUZYTKU KOMERCYJNEGO. Nigdy nie
uzywaj urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wylgcznie do uzycia wgospodarstwie
domowym. Nie wolno go uzywac na zewnatrz.

*  Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu ani wiyczki w wodzie ani w
Zadnej cieczy.

*  Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostalo upuszczone lub ma
widoczne oznaki uszkodzenia.

*  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wylgczone i
odigczone od zasilania.

»  Aby rozigczy¢, odigez przewdd od gniazdka elekirycznego. Nie
rozigczaj, pociagajac za przewdd.

*  Nie uzywaj urzadzenia z przediuzaczem.

»  Stosuj wylgcznie akcesoria i dodatki zalecane przez
producenta.

*  Podczas podgrzewania zywnosci w torebkach FoodSaver®
nalezy pamieta¢ o zanurzeniu ich wlekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponzej 75°C (170°F).

+ PRODUKTY SPOZYWCZE WTOREBCE MOZNA ROZMROZIC
W KUCHENCE MKROFALOWE., ALE NIE NALEZY
ICH PODGRZEWAC. Podczas rozmrazania w kuchence
mikrofalowej produktow spozywczych umieszczonych w
torebkach FoodSaver® nalezy pamieta¢, by nie przekracza¢
mocy 180 W (ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego czasu
2 minut i temperatury 70°C (158°F).

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE

Zalety pakowania préaniowego

Kontakt z powietrzem powoduje utrate skiadnikow odzywezych i

aromatu oraz oparzeliny zamrazalnicze, a takze umoziiwia rozwoj

roznych bakterii, plesni i drozdzy. System pakowania prézniowego

FoodSaver®usuwa powietrze, dzieki czemu 2ywnos¢ zachowuje

aromat i jakos¢. Szeroka gama torebek | poemnkéw FoodSaver®

daje wiele moziwoscii pozwala na korzystanie ze sprawdzonej
metody przechowywania zywnosci, ktora zapewnia SwiezoS¢ nawet
pieciokrotnie diuzej.

System FoodSavereto oszczednosé czasu i pieniedzy
Mnigjsze koszty. System FoodSaver®pazwala na kupowanie
zywnosciwhurcie lub na wyprzedazachi pakowanie jej w
odpowiednich porcjach, co zapobiega mamotrawstwu.

e Oszczednos¢ czasu. UgotUJ posiki na caly tydzien i przechowuj
je wiorebkach FoodSaver®.

* Latwe przyjmowanie gosci. Przygotuj z wyprzedzeniem swoje
popisowe danie oraz urlopowe przekaski i spedz wiecej czasu z
gosemi.

»  Ciesz sig daniami sezonowymi i specjalnymi. Zachowaj na
diuzej nietrwale i rzadko uzywane skiadniki.

»  Kontroluj porcje podczas diety. Pakowanie prézniowe
umoZliwia dzielenie zywnoscina porcie zadanej wielkosci oraz
zapisywanie na torebkach na przyklad wartosci kalorycznej i
zawartosci tuszczu.

»  Chron inne przedmioty. Zabezpiecz przedmioty na kemping
suche i dobrze zorganizowane. Chron polerowane srebro przed
zmatowieniem, minimalizujgc kontakt z powietrzem.

Akcesoria FoodSaver®

Wykorzystajwpehi urzadzenie FoodSaver®dzieki fatwymw uzytku
torebkom, pojemnikom i akcesoriom FoodSaver®.

Torebki i rolki FoodSaver®

Torebki i rolki FoodSaver® charakteryzuig sie specjalnymi
kanatami, ktdre umoZliwiajg efektywne odprowadzanie powietrza.
Wielowarstwowa konstrukcja tworzy efektywng bariere dla tienu i
wilgoci oraz zapobiega oparzelinom zamrazalniczym. Torebki i rolki
FoodSaver® sg dostepne w réznych rozmiarach.

Pojemniki FoodSaver®

Pojemniki FoodSaver®sg proste w wzyciu i doskonale nadajg sie do
pakowania prozniowego delikatnych produktow, takich jak wypieki,
plyny i artykuly sypkie. Tryb marynaty skraca czas marynowania z
godzin do minut
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Cesci

Patrz rysunek 1

A Przycisk uszczelniania Ziacze akeesoriow

B Przycisk usuwania powietza Przyciski otwierania pokrywy
Przycisk trybu J Goma uszczeka parkowa

D kontroki recznego I3 Doina uszczeka pankowa
urzadzenia do uszczelniania L Barzo szerki pasek
Przycisk usuwania powietza uszczelniaigey
- recznego urzadzenia do M prézn

F uszczehiania VK\;F?W% ociekowa
Przycisk marynowania - Giotyna do torebek
recznego urzadzenia do
uszczelniania P sconek na roke

G Przycisk przechowywania

Intuicyjny i fatwy w obsludze panel sterowania pozwala
maksymalnie wykorzysta¢é mozliwosci systemu FoodSaver®:

1. Kontrolka wskaznika. uszczelniania

Miga, gdy trwa proces uszczelniania, a po jego zakorczeniu zaczyna
Swieci¢ Swiatiem stalym.

2. Kontrolka wskaznika usuwania powietrza

Miga podczas cykiu usuwania powietrza, a po jego zakonczeniu

3. Przycisk uszczelniania

Ten przycisk ma trzy zastosowania:

1. Nacisnijj w celu utworzenia uszczelnienia podczas tworzenia
torebek z rolki FoodSaver®.

2. Naci$nij, aby natychmiast zatrzymac proces usuwania powietiza
i rozpoczaC uszczelnianie torebki. Zapobiega to zgnieceniu
delikatnych produktdw, 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. Naci$nij, aby prézniowo zapakowat zywnosC. Silnik bedzie
pracowal do moment, az cale powietrize zostanie usunigte, a
nastepnie torebka automatycznie sie uszczelni.

2. Naci$nij, aby wdowoinym momencie wstrzymac proces usuwania
powietrza.

5. Przycisk trybu

Nacisnij przycisk trybu, aby wybra¢ ustawienie niestandardowe.

Kontrokka obok zainiciowanego ustawienia niestandardowego
swieci sk

5a. Suche

Umozliwia optymalne uszczelnienie i usuniecie powietrza z suchych

artykuiow. Jest to ustawienie domysine.

5b. Wigotne

Umozliwia optymalne uszczelnienie i usuniecie powietza z

produktdw wilgotnych lub soczystych.

5c. Pulsacja
Nacisnij i przytrzymaj, aby recznie sterowac funkcjg usuwania
powietrza. Nacisnij przycisk uszczelniania, gdy torebka bedzie
goiowa do uszczelnienia.
5d. Sous vide
Umozliwia optymaine uszczelnienie i usuniecie powietrza z torebek
wykorzystywanych podczas gotowania technikg sous vide.

6. Kontrolki recznego urzadzenia do uszczelniania
6a. Usuwanie powietrza
Do stosowania z torebkami strunowymi FoodSaver®, pojemnikami,
korkami i innymi akcesoriami przy uzyciu recznego urzadzenia do
uszczelniania.
6b. Marynata
Do stasowania z pojemnikami do marynowania FoodSaver®
przy Uzyciu recznego urzadzenia do uszczeliania. Sekwencia
pulsacyjnego usuwania powietrza trwa 12 minut lub mniej. Pozwala
na optymalng infuzie smaku wkrdtszymczasie. Urzadzenie
frzykrotnie usunie powietrze i otworzy zawdr.

Akcesoria opcjonane

Reczne urzadzenie do uszczelniania
Do stosowania z torebkami sirunowyml

i poemnkami na $wiezg zywnos$¢
FoodSaver®, ideaine do pakowania

Swicej 2 & i prz .

Przygotowywanie torebki z rolki
FoodSaver ®

Patrz rysunek 2

1. Umies¢ roke wwewnetrznym schowku urzadzenia jak pokazano
na rysunku. Wyciggnij odpowiednig oS¢ materialu torebki do
krawedzi, az znajdzie sie na gorze paska uszczelniajgcego, aby
wykonac¢ pierwsze uszczelnienie, i zamknij pokrywe.

2. Nacisnij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat.

3. Naci$nijj przycisk uszczelniania.

4. Gdy kontrolka wskaznika uszczelniania przestanie migaC i zacznie
Swieci¢ Swiatlem stalym, uszczelnienie jest zakornczone. Nacisnij
przyciski zwalniajgce pokrywe, aby jg otworzyc.

5. Przesun giotyne w poprzek, aby odcigc torebke.

Teraz mazesz przystgpic do pakowania prézniowego przy uzyciu

nowej torebki (patrz nastgpna strona).

Urzadzenie jest kompatybilne zrolkami 28 cm, rolkami 20

cm, torebkami 946 ml, torebkami 3,78 | i innymi akcesoriami
FoodSaver®.
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Pakowanie prézniowe przy uzyciu Korzystanie z recznego urzadzenia
torebek FoodSaver® do marynowania POJEMNIKI
Patrz rysunek 3 Patrz rysunek 5

1. Umies¢ produkty w torebee, pozostawigigc co najmniej 7,5 cm (3
cale) przestrzeni pomiedzy zawartoscig a gorg torebki.

2. Owdiz pokrywe urzadzenia i umieSC otwarty koniec torebki w
kanale prézniowym.

3. Nacisnij pokrywe, aby zablokowaC materiat.

4. Naci$nij przycisk trybu, aby wybra¢ ustawienie niestandardowe.
Kontrolka obok zainiciowanego ustawienia niestandardowego

Swieci Sk

5. Nacisnij przycisk usuwania powietrza, aby rozpocza¢ proces
usuwania powietrza i uszczelniania. Silnik bedzie pracowat do
momentu, az cale powietrze zostanie usunigte, a nastepnie torebka
automatycznie sig uszczelni.

6. Gdy kontrolka wskaznika uszczelniania przestanie miga€ i zacznie
Swieci¢ Swiatlem stalym, nacisnij przyciski zwalniajgce po obu
stronach, aby otworzy¢ pokrywe, nastepnie podnies jg i wyjmi
torebke.

UWAGA: Po kazdym uzyciu pozostaw urzadzenie do ostygniecia na

20 sekund.

Waine wskazowki:

Aby zminimalzowa¢ 0$¢ odpadow podczas  uszczelniania torebek,

nie wikiadaj ich zbyt geboko do urzadzenia. Wiiadaj torebke tylko tuz

paza krawedz wyjmowanej tacy ociekowej.

Pakowanie prozniowe przy uzyciu
akcesoriow FoodSaver®

Patrz rysunek 5

1. Przygotuj pojemnik zgodnie ze wskazdwkami na temat akcesoriow
FoodSaver®(zapozngj sie zinstrukcjg dolgczong do zestawu
akcesoriow).

2. Wiz jeden koniec weza akcesoriow do gniazda akcesoriow
w urzadzeniu (powinien byc slyszalny dzwiek klikniecia).
Podigcz drugi koniec do odpowiedniego akcesorium zgodnie ze
wskazdwkami dotyczacymi akcesorow.

3. Naci$nij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat. Nacisnij przycisk
akcesoriow.

4. Gdy kontrolka zacznie $wieci¢ $wiatliem stalym, proces usuwania
powietrza jest zakonczony. Nalezy pamieta¢, ze urzadzenie
nadal bedzie wykonywalo cykl uszczelniania podczas pekowania
prézniowego akcesonow.

5. Odgcz waz akeesoriow od akeesorium i urzadzenia.

6. Aby przetestowac szczelnos¢, pociggnij za pokrywke, akcesorium
Nie powinno sig ruszac.

1. Przygotuj pojemnik zgodnie ze wskazdwkami na temat akcesoriow
FoodSaver®(zapozngj sie zinstrukcjg dolgczong do zestawu
akeesoriow).

2. Zdejmij reczne urzadzenie do uszczelniania, aby usung¢ doing
czeS¢z gdmego uchwytu. VWi konoowke do portu na jednym z
akcesoriow.

3. Wiz jeden koniec weza akcesoridw do gniazda akcesorow
w urzadzeniu (powinien byc slyszalny dzwiek kiikniecia).

Podigcz drugi koniec do odpowiedniego akcesorium zgodnie ze
wskazowkami dotyczacymi akcesoriow.

4. Nacisnij pokrywe, aby zablokowa¢ materiat. Nacisnij przycisk
marynowania - recznego urzadzenia do uszczelniania.

5. Gdy kontrolka zacznie $wiecic Swiatlem stalym, proces usuwania
powietiza jest zakoczony. Nalezy pamigtaC, ze urzadzenie
nadal bedzie wykonywalo cykl uszczelniania podczas pekowania
prozniowego akcesoriow.

6. Odgcz waz akeesoriow od akeesorium i urzadzenia.

Otwieranie akcesoriow FoodSaver ®©
po uszczelnieniu

Patrz rysunek 5

Pojemniki FoodSaver®

Aby uwolni¢ podciénienie i otworzy¢, przekre¢ pokretio do pozycii
otwartgj.

Korki FoodSaver®

Aby uwolni¢ podcisnienie i otworzy€, przekrec korek i pociagnij go do
gory.

Konserwacja i czyszczenie urzadzenia
do pakowania prézniowego

Czyszczenie urzadzenia:

Wyjmij kabel zasiajgcy z gniazdka.
Nie zanurzaj go w cieczy.

Sprawdz uszczelkki i oklice tacy
ociekowej, aby upewnic sie, ze nie
ma na nich resztek zywnosci. W
razie potrzeby wytrzyj uszczeke
szmatkg zwitzong ciepla wodg z
detergentem. Gamg i doing uszczelke mazna wyjmowac do mycia.
Do myda uzywaj cieplej wody z detergentem.
Wymowana taca ociekowa ulatwia czyszczenie, gdy podczas procesu
usuwania powietrza do kanalu prézniowego wciagniete zostang
niewiekie ilosci plyndw.

Oprozni tace ociekowa po kazdym uzyciu. Unyj ja ciepla woda z
detergentem lub wzmywarce (w gomym koszu). Przed ponowrym
wiozeniem do urzadzenia dokladnie wysusz.
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Przechowywanie urzadzenia:

Wyczys¢ dokladnie urzadzenie, jak opisano powyzej.

Po wyczyszczeniu urzadzenia i pozostawieniu go do calkowitego
wyschniecia zamknij pokiywe bez blokowania i przesun przycisk do
pozycji Przechowywanie. Wtym
ustawieniu na wewnetrzne uszczeki
urzadzenia nie bedzie wywierany
nadmiemy nacisk.

Nigdy nie przechowuj pokrywy

w pozycji WEACZONE, poniewaz
uszczelki mogq ulec Scisnieciu,
a urzadzenie nie bedzie dziata¢
prawidiowo.

Urzadzenie nalezy przechowywaé
W pozycji pionowej

Po przesunieciu przycisku do pozycj
Przechowywanie ustaw urzadzenie
ponowo, aby zamowalo mniej
miejsca w kuchni.

Obstuga posprzedazowa

Wprzypadku, gdy urzadzenie nie dziala, ale jest objgte gwarancja,
nalezy zwrdci¢ produkt do miejsca zakupu weelu wymiany. Nalezy
pamigtac, zewymagany jest wazny dowdd zakupu. Aby uzyskac
dodatkowg pomoc, prosimy o kontakt z dzialem obslugi klienta:

Wieka Brytania: 0800 028 7154 | Hiszpania: 0900 81 65 10 | Frandia:

(0805 42 055 | Polska: +48 58 781 43 63. Inne kraje: +44 800 028
7154. Mogg obowigzywat stawki miedzynarodowe. Mazna takze
napisa¢ wiadomos¢ e-mail: foodsavereurope@newelico.com.

Gwarancja

Uprzeimie prosimy 0 zachowanie paragonu, poniewaz bedzie on
wymagany w przypadku ewentualnych roszczen z tytutu niniejszej
gwarancji.

Zgodnie z trescig ninigjszego dokumentu, urzadzenie objete jest
2etnig gwarancig, ktdrej obowigzywanie liczone jest od daty zakupu.
Jesli w trakcie okresu gwarancyjnego urzadzenie przestanie
dziala¢ z powodu wady konstrukcyjnej lub produkeyjnej (co jest
malo prawdopodobne), prosimy o dostarczenie urzadzenia wraz z
paragonem oraz kopig niniejszej gwarancji do miejsca, wktorym
zostalo zakupione.

Przysiuguigce Paristwu prawa i $wiadczenia wynikajgce z zapisow
niniejszej gwarancji stanowig element dodatkowy wzgedem Paristwa
praw ustawowych, na ktdre ninigjsza gwarancja nie ma wplywu.
Wykonanie Parstwa praw ustawowych w przypadku wad jest
bezplatne.

Prawo do zmiany tych warunkéw ma wylacznie wiadciwa spolka
Newell (,Newel’), wymieniona ponizej.

Firma Newell zobowigzuie sie, w ramach okresu gwarancyjnedo,
do bezplatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub dowolnej jego
czesci, wprzypadku ktdrej stwierdzono nieprawidiowe dziatanie, pod
warunkiem, ze:

naduzywane, naprawiane ani zmieniane przez osobe inng niz osoba

upowazniona przez fime Newell.
Usterki powstale wwyniku niewiasciwego wzytkowania, uszkodzenia,
naduzywania, wzytkowania z wykorzystaniem niewiasciwego napiecia,
dzialania sit natury, zdarzen niezaleznych od fimy Newell, naprawy
lub przerdbki przez asobe inng niz upowazniona przez fime Newell
lub nieprzestrzegania instrukcji obslugi nie sg objete niniejszg
gwarancjg. Dodatkowo, normalne zuzycie, wtym m in. drobne
odbarwienia i zarysowania nie sg objete niniejszg gwarancia.
Prawa wynikajgce z niniejszej gwarancji przysiuguig wylgcznie
piemomerm nabywey i nie dotyczg uzytku komercyjnego lub
wspdinego.
Jesl zamiast ninigjszej gwarancii, urzadzenie dostarczane jest wraz
zgwarancjg wiasciwg dia danego kraju lub widadka gwarancyjna,
nalezy zapoznat sie z warunkami takiej gwarancji lub wikiadkg
gwarancyjng badz skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym
spizedawcg w celu uzyskania dalszych informadii.
Zabrania sie usuwania zuzytych produktow elekirycznych wraz
z odpadami z gospodarstwa domowego. Tam gdzie to moziwe
wymagane jest przekazanie do recyklingu. Weelu uzyskania dalszych
informacji na temat recykiingu i WEEE, prosimy o skontaktowanie sie
z nami pod adresem CrockpotEurope@newelco.com.
Wprzypadku jakichkolwiek pytar dotyczacych roszczen z tytutu
niniejszej gwarancj, prosimy o kontakt:
Newell Poland Services Sp. z 0.0Plac Andersa 7
Poznan 61-8%4
Polska
Hiszpania: 0900 81 65 10
Francia: 0805 542 055
Wieka Brytania: 0300 4
Whrzypadku wszystkich pozostalych krajow prosimy o kontakt pod
numerem telefonu +44 800 7154
Mogg Parstwo rowniez napisac do nas na adres CrockpotEurope@
newelico.com

Utylizacja

ourzadzenie jest aznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejskg
201219UE oraz ustawg 0 zuzytymsprzecie elekirycznym i
elektronicznym symboem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie aznakowanie informuje, ze sprzet ten, po zakorczeniu
eksploataciji nie maze by¢ umieszczany fgcznie zinnymi odpadami
pochodzgcymi z gospodarstwa domowego. Uzytkownik sprzetu jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Punkly zbierania sg prowadzone
m.in. przez sprzedawcow hurtowychi detalicznych tego sprzetu oraz
przez gminne jednostki organizacyjne prowadzace dzialalnos$¢ w
zakresie odbierania odpaddw V\iasciwe postgpowanie ze zuzytym
sprzetem elekirycznymii elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodiwych dia zdrowia ludzi i Srodowiska

naturainego konsekwengcj, wynikajgcych z

obecnosci skiadnikow niebezpiecznych oraz

niewiasciwego skladowania i przetwarzania

- niezwlocznie powiadomig Paristwo punkt, wktdrym produkt zostat takiego sprzetu.
zakupiony lub fime Newell o zaistnialym problemie; oraz

- urzadzenie nie zostalo wzaden sposdb poddane modyfikacjom
lub uszkodzone, nie bylo LEytkowane w sposdb niewtasciwy, |
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Przewodnik, wskazowki i porady
dotyczace przechowywania

Pakowanie prézniowe i bezpieczenstwo zywnosci

Proces pakowania prozniowego przediuza trwalos¢ zywnosci,
usuwajac Wiekszo$¢ powietiza z uszczelnionego pojemnika, aw
efekcie redukujgc utlenianie obnizajgce wartos¢ odzywezgi ogoing
jakos¢ oraz pogarszajace smak. Usuniecie powietiza moze takze
zapobiega¢ rozwojowi mikroorganizmaéw, ktdre mogg powodowac
problemy w okreslonych warunkach:

Bezpieczne przechowywanie zywnosci wymaga zachowania niskiej
temperatury. Rozwdj mikroorganizméw mozna znacznie ograniczy¢
w temperaturze 4°C i nizszej.

Zamrazanie wtemperaturze -17°C nie zabja mikroorganizmow,
ale zatrzymuje ich rozwoj. Wprzypadku przechowywania
dlugoterminowego nalezy zamrozi¢ nietrwalg zywnos¢é przed
zapakowaniem prézniowym i przechowywac jg wioddwee po
rozmrozeniu.

Nalezy pamieta¢, ze pakowanie prozniowe NIE zastepuje
przechowywania wpuszkach i nie odwraca procesu psucia sie
zywnosci. Maze jedynie spowolnic zmiany jej jakosci. Trudno jest
przewidzieC, jak diugo zywnos¢ zachowa idealny aromat, wyglad
i teksture, poniewaz zalezy to od jej wieku i stanu wmomencie
pakowania prézniowego.

Wazne: Pakowanie prozniowe NIE zastepuje zamrazania i
chiodzenia. Nietwalg zywnos¢ wymagajaca chiodzenia nalezy

po zapakowaniu prozniowym nadal przechowywa¢ w loddwee

lub zamrazarce. Aby unkna¢ potencjalnych chordb, nie uzywaj
ponownie torebek, w ktdrych bylo przechowywane surowe migso,
surowe ryby lub tiuste produkty. Nie nalezy uzywac ponownie
torebek podgrzewanych w kuchence mikrofalowej lub wodzie.

Rozmrazanie i ponowne
podgrzewanie pakowanej Zywnosci

Zywnosé nalezy zawsze rozmrazaé wiodéwee lub
kuchence mirofalowej. Nie nalezy rozmraza¢
nietrwatej Zzywnosci w temperaturze pokojowej.
Produkty spozywcze w torebce mozna rozmrozic
wkuchence mikrofalowej, ale nie nalezy ich podgrzewa¢. Podczas
rozmrazania wkuchence mikrofalowej produktow spozywczych
umieszczonych wtorebkach FoodSaver® nalezy pamigtac, by nie
przekracza¢ mocy 180 W(ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego
czasu 2 minut i temperatury 70°C (158°F).
Zywnosémazna takze podgrzewac wiorebkach FoodSaver®,
zanurzajac je wiekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F). Postepuj zgodnie z instrukcjami dolgczonymi do
specialistycznych torebek FoodSaver®.

Wskazowki dotyczace przygotowania

Migso i ryby

& & ¢

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zamroz wstgpnie migsoi ryby przez 1-2
godz. przed zapakowaniem prozniowym wtorebkach FoodSaver®, Pomaga
to zachowac soczystosCi ksztalt oraz zapewnia lepsze uszczelnienie. Jesli
wstepne zamrozenie nie jest mozliwe, umies¢ ztozony recznik kuchenny
miedzy migsem lub rybg a gora torebki, ale ponizej obszaru uszczelniania.
Pozostaw recznik wtorebce, aby wehtonat nadmiar wilgoci i sokéw wirakcie
procesu pakowania prézniowego.
Uwaga: Ze wzgledu na brak lenu wolowina moze zmieni¢ kolorna
ciemniejszy po zapakowaniu prézniowym. Nie jest to oznakg zepsucia.
Sery twarde

Aby zachowac $wiezos¢ sera, zapakuj go prézniowo po
. - kazdym uzyciu. Zastosuj diuzsze torebki FoodSaver®,
n 2wigkszajac odleglosé 75 mmstandardowo pozostawiang

miedzy zawarto$cigauszczelnieniem 025 mmna kazde

planowane nowe uszczelnienie.

Po prostu odetnij zamknigtg krawedz i wyjmij ser. Kiedy
zechoesz ponownie go zapakowac, widz ser do torebki i zamknij.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy nie nalezy
pakowac prézniowo seréwmiekkich.

Warzywa

Przed zapakowaniem prézniowym warzywa nalezy
J zblanszowac¢. Proces ten zatrzymuije rozwdj enzymow

mogacy prowadzi¢ do utraty smaku, kolorui konsystengji.

Aby Zblanszowa¢ warzywa, umies¢ je we wrzgoejwodzie
lub wkuchence mikrofalowej, az bedg ugotowane, ale wcigz chrupigce. Czas
blanszowaniawahasig od 1-2 min w przypadku warzyw liSciastychi groszku
do 3-4 min w przypadku groszku cukrowego, plasterkéw cukinii lub brokutéw,
5minwprzypadku marchwii 7-11 minwprzypadku kolb kukurydzy. Po
blanszowaniu zanurz warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces
gotowania. Nakoniec osusz warzywa na reczniku przed zapakowaniem
prézniowym.
Uwaga: Niektore warzywa (m.in. brokuty, brukselka, kapusta, kalafior, jarmuzi
rzepa) w naturalny sposéb wydzielajg gazy podczas przechowywania. Z tego
powodu po zblanszowaniu nalezy je przechowywac wytgcznie w zamrazarce.
Podczas mrozenia warzyw najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub
do momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ warzywa wpojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiesci¢ je na papierze do pieczenia i rozsungé
tak, aby sie nie stykaty. Dzigki temu nie zostang zamrazone w jednym bloku.
Pozamrozeniu nalezy usuna¢ papier do pieczeniai zapakowa¢ warzywa
prozniowo wtorebce FoodSaver®. Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie
wiozy¢je do zamrazarki.
Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlienowych nigdy nie nalezy
pakowac prézniowo Swiezych grzybow, cebuli ani czosnku.
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Warzywa lisciowe

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, warzywalisciowe nalezy
przechowywa¢ wpojemniku. Umyj warzywa, a nastepnie osusz
je $ciereczka lub wsuszarce dosataty. Po wysuszeniu wiéz
warzywa do pojemnika i normalnie zapakuj prézniowo.
Przechowuj wlodéwce.

Owoce

Podczas mrozenia migkkich owocdw (np. jagodowych) najlepiej
ﬂ zamrozic¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu

catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢owoce w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiesci¢ je na papierze dopieczeniai
rozsunactak, aby sie nie stykaly. Dzigki temu nie zostang
zamrazone W jednymbloku. Po zamrozeniu nalezy usuna¢ papier
do pieczeniai zapakowac owoce prozniowow torebce

FoodSaver®.

Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie wiozy¢je do zamrazarki. Mozna

zapakowac prézniowo porcje do pieczenia lub ulubiong mieszanke, aby przez

caty rok przygotowywac satatki owocowe. Wprzypadku przechowywania w

lodéwee zalecamy stosowanie pojemnika prézniowego FoodSaver®.

Wy pieki
Do pakowania prézniowego migkkich lub puszystych
wypiekdw zalecamy pojemnik prézniowy FoodSaver®, co
pozwolizachowacich ksztatt. Korzystajgc ztorebki, nalezy
zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu
catkowitego zamrazenia. Aby oszczedzi¢ czas, mozesz
wezesniej przyrzadzic ciasto na ciasteczka, foremkina

babeczki, cate babeczki lub mieszanki suchych skiadnikow i

zapakowac je proézniowo do pézniejszego wykorzystania.

Kawa i produkty sproszkowane

Aby zapobiecwciggnieciu czgsteczek zywnosci do pompy
o 0 prozniowej, umiese filtr do kawy lub recznik kuchenny na
torebce lub pojemniku przed zapakowaniem prozniowym.
“ Mozna takze umiescic zywnos¢ woryginalnym opakowaniu
wtorebce FoodSaver®lub wykorzysta¢ dozapakowania
prozniowego pokrywe uniwersalng FoodSaver®z
oryginalnymopakowaniem.

Przed zapakowaniem prozniovym plyndw, np. bulionu,
? ( 1 nalezy wstepnie zamrozi¢ je w gamku, kekséwee lub
pojemniku na kostki lodu. Nastepnie nalezy wyja¢
zamrozony plyn i zapakowac go prézniowow torebce
FoodSaver®. Takie ,zamrozone kostki” mozna przechowywac
wzamrazarce.
Aby je wykorzystac, odetnij rdg torebki i umies¢ wnaczyniu wkuchence
mikrofalowej lub zanurz wlekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F).
Aby zapakowa¢ prozniowo niegazowane napoje butelkowane, mozna uzy¢
korka FoodSaver® z oryginalnympojemnikiem.
Pamietaj, aby pozostawi¢ conajmniej 25 mmpustej przestrzeni miedzy
zawartoscig a podstawg korka. Mozna uszczelnia¢ butelki po kazdym uzyciu.

Gotowe positki, resztki i kanapki
katwe do ustawiania jeden nadrugim, lekkie pojemniki
FoodSaver® umozliwiajg wygodne przechowywanie
gotowych positkdw, resztek i kanapek. Mozna podgrzewac
v je w kuchence mikrofalowej oraz my¢ w zmywarce w
gomym koszu, s one takze wyposazone wadapter.
Lekkie pojemniki doskonale sprawdzg sie wbiurze, w szkole i na wycieczce
— mazna je zabrac dostownie wszedzie!

Przekaski
Pozapakowaniu prézniowym przekaskidiuzej
@ zachowaja $wiez0sé. Aby Lzyskac najlepsze efekty,
uzyj pojemnika FoodSaver® do kruchych artykutow,
takich jak krakersy.
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Rozwigzanie

Kontrolka uszczelniania
miga

.

Urzadzenie jest przegizane. Odczekaj 20 sekund przed kolginym pakowaniem. Wprzypadku iniensywnego
wytkowania uzadzenie wylaczy sie auiomatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac. Odczekaj 20
minut, a2 uzadzenie ostygnie.

Zawsze odczekaj 20 sekund przed kaginym pakowaniem.

Zatrzask pazostawiono wpozycii \aczone: uszczelkimogg by¢ scisniete. Przesun zatrzask na pozyce
Owarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczeki sie rozszerzyly.

Pompa préémiowa pracuje diuzej niz 120 sekund. Wiprzypadku intensywnego uzytkowania urzadzenie
wylaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migat. Patrz nastgpna sekcia: Pompa
prézniowa pracue, ale nie usuwa powietrza z torebki.

Zatrzask pozostawiono wpozycji VWiaczone przez 5 minut i z powodu bezczynnoscl uzytkownk: orzymat
monit 0 koniecznosci zmiany pozycii zatrzasku na Owarte lub Przechowywanie.

Pompa prézniowa
pracuje, ale nie usuwa
powietrza z torebki

Wprzypadku fomowania torebki z rolki upewnij sie, Ze jeden jej koniec jest zamknigly. Zapazngj sie z
sekdg Przygatowywanie torebki z rolki FoodSaver®.

Popraw torebke i sprobuj ponownie. Upewnij sie, ze otwarty koniec torebki jest wsunigly do tacy ociekowej.
Sprawdz, czy torebka nie marszczy sie przy pasku uszczelniajgcym. Aby zapobiec marszezeniu
uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na plasko podczas jej wkiadania do tacy ociekowe).

Owdiz uzadzenie | upewnij sig, ze uszczekisa prawidlovo Wiazone oraz ze na gomej ani dolnej uszczeloe
nie mazadnych ciat abcych, brudu ani zanieczyszczen.

Zatrzask pozostawiono wpozycji Wiaczone: uszczelkimogg by¢ Scisniete. Przesun zatrzask na pozyde
Otwarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczeki sie rozszerzyly.

Upewni sie, ze pokiywa $cisle przylega na caym obwodzie. Jesli zatrzask nie przylega do pokrywy i nie

Scigga jej w dot, miedzy uszczelkami wystapi przeciek.

Uszczelka jest luzna
lub ma rozdarcie

Wymj uszczelke, wyczysE jg | Wiz ponownie do kanalu' uszczelki.
Jesli uszczeka ulegla drobnemu uszkodzeniu, odwroe jg | zamoniuj ponownie.
Kup zamienng uszczeke na stronie intemetowej.

Torebka nie jest
prawidtowo uszczelniana

Worebce znajduje sie zbyt duzo plynu; zamraz przed zapakowaniem prézniowym.

Sprawdz, czy wokolicy uszczelnienia nie maresztek zywnosai. Jesli zauwazysz zanieczyszczenia, wyjmi
uszczelke, wyczysc jg | Wiz ponownie do kanalu' uszczelki.

Torebka marszczy sie: aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciagnij torebke na plasko
podczas jej wkfadania do tacy ociekowe;.

Zadna kontrolka na
panelu sterowania
nie $wieci sie

Upewni sie, ze urzadzenie jest podaczone do gniazdka.
Upewnij sie, ze gniazdko jest sprawne.
Upewnij sie, ze pokrywa $cisle przylega na catym obwodzie.

Zamkniecie  pokrywy i
nacisniecie przycisku nie
powoduje zadnego dziatania

Upewni sie, ze uzadzenie jest podgczone do gniazdka.
Upewnij sie, ze gniazdko jest sprawne.
Upewnij sie, ze pokrywa Scisle przylega na catym obwodzie.

Nie mozna witozy¢
torebki do urzadzenia

Upewni sig, Ze jest wystarczajaco duzo materialu na torebke, aby siegnat srodka tacy ociekowe)j. Pamietaj
0 pazostawieniu 762 mm(3 cale) odstepu, aby zapewnic Scisle przyleganie torebki do zawartosci.
Delkatnie rozciagnij torebke na plasko podczas widadania. s 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 mogg spowodowat ponowne przedostawanie sie powietrza do torebki.

Aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na plasko podczas jej widadania do
Czasami wilgoc lub resztki zywnasci (np. soki, tiuszcz, okruchy, elementy sypkie) wzdiz uszczelnienia
uniemozliwiajg prawidiowe uszczelnienie torebki. Rozetnij torebke, wytrzyj wnetrze do sucha i zamknij
ponownie.

Torebka mogla zostac przedziurawiona ostrymi elementami zywnosdl. Jesli torebka zostanie

ponownie.

Modo doj$¢ do fermentacii zywnosd lub wydzielenia naturalnych gazow. Wiakim przypadku zywnos¢
zaczyna sie psut i naezy jg wyrzucic.

Wadiwa uszczeka. Torebka mogia ulec przebiciu. Sprobuj uzy¢ innej torebki.

Torebka topi sie

Pasek uszczelniajgcy mog zosta¢ zbyt siinie ogzany. Przed razpoczecem pakowania kaginego
przedmiotu nakezy zawsze odczekat co najmniej 20 sekund, aby urzadzenie ostyglo.

Uzyj frmowych torebek FoodSaver®. Torebki i rolki FoodSaver® sg przeznaczone specjalnie do urzadzen
FoodSaver®.

Z pojemnika nie jest

Prawidtowo umies¢ pokrywe na pojemniku i wyréwnaj ja.

usuwane powietrize * Upewni sie, e naci$nieto przycisk recznego urzadzenia do uszczelniania.
*  Upewni sig, ze pokiywa jest szczelnie zamknigta ze wszystkich 4 stron.
* Upewni sie, Ze na uszczeloe po wewneliznej stronie pokiywy nie znajduig sie resztki zywnoscl
* Sprawd?, czy na brzegu poemnka nie mawyszczerbien lub zarysowan. Upewni sie, ze zawdr poemnka
fest czysty.
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Tel: +34 (0)911 776 125/ (0)900 81 65 10 (nimero
gratuito)
Email: foodsavereurope@newelico.com
https:/foodsaver.com.es/

CL: Newell Brands de Chile Lida.
RUT: 76.184.070-3
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501 - 502, Las Condes,
Santiago, 7560623 Chile.
Telf.: +56 225 945 098
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Av. Miguel DassoNro.104 Int.
701 Urb. Santa Isabel,
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Telef.: +51 1642-9423

EU: Newell Poland Services Spz 0.0.
Plac Andersa 7
Poznan,61-8%4,
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\ia \ittime di Piazza Fontana, 54
10024
Moncalieri Torino
Tel: +39011 814488

NL: [T&M BV
Park Forum 1110,
5657 HK Eindhoven
email: info@imonline.nl
Tel: +3140290 11 30

DK, FI, NO, SE: Acreto AB
Norra Agatan 10
416 64 Géteborg, Sweden
Tel: +46 31 30 00 500
Fax: +46 31 3000501

www.acreto.se
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para més informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.
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