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Important Safeguards

The FoodSaver® System

This appliance can be used by children

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

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

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

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

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

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

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

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

* Do not use an extension cord with the appliance.

+ Use only accessories or attachments recommended by the
manufacturer.

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Why Vacuum Package?

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

The FoodSaver® System Saves Time and Money

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

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

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

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

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

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

FoodSaver® Accessories

Parts

Using FoodSaver® accessories

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

FoodSaver® Bags and Rolls

FoodSaver® bags and rolls feature special channels that enable

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

FoodSaver® Containers

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

FoodSaver® Bottle Stopper

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

Referring to FIG. 2:

1. Turn Latch to Open position [j1 and open lid.

2. Place roll inside 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.

3. Turn Latch to Operate position (')

. Press Seal Button =¥ to seal open end of bag. Wait until Seal
Indicator Light turn off.

CAUTION: To reduce risk of burns, do not touch sealing strip while
using appliance.

Turn Latch to Open position d\ open lid and pull enough bag
material out to desired length, allowing at least 75mm of space.
Close Lid.

Turn Latch to Operate position d)

Press Seal Button >X," to make seal for next bag. While sealing,
you can slide bag cutter across to remove bag.

N~

o

N o

Vacuum Seal with FoodSaver® Bags

Referring to FIG. 3:

1. Turn Latch to Open position d‘ and open lid.

2. Place item(s) in bag, allowing at least 75mm of space between
contents and open end of bag. Place open end of bag into Drip
Tray and close lid.

3. Turn Latch to Operate position (!)

4. Press Viacuum Button i and begin to vacuum and sealing process

of open end of bag. Motor will continue to run until bag is fully
vacuumed, then will automatically seal.

5. When Seal Indicator Light turns off, turn Latch to Open position [f
and open lid. Remove bag. Refrigerate, freeze or store as needed.

Your new FoodSaver® Appliance includes a Built-In Handheld Sealer
for accessories.

FOR ZIPPER BAGS & CONTAINERS

1. Turn Latch to Operate position (b and pull Handheld Sealer from
appliance.

2. Place Built-In Handheld Sealer on zipper bag or container valve.

3. Press Mode Button := until the Indicator light next to Vacuum is
illuminated. Then press Handheld Button [T to vacuum.

FOR CANISTERS

1. Turn Latch to Operate position (') and pull Handheld Sealer from
appliance.

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

3. Press Mode Button := until the Indicator light next to Vacuum is
illuminated. Then press Handheld Button [7 to vacuum.

Control Panel

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

Heat Seal Controls

1. Vacuum Button
Press to vacuum seal food airtight. Appliance shuts off
automatically.

2. Seal Button
This button as three uses:

i. Press button to create a seal when making bags using a
FoodSaver® Roll.

ii. Press to immediately stop vacuum process and begin sealing
bag.
iii. Press to create a seal on film bags (such as a potato chip and
cereal bags) to keep food sealed airtight.
3. Mode Button
Press Mode Button to select custom setting. Indicator light will
illuminate next to the custom setting that is initiated.
3a. Dry
For optimal vacuuming and sealing of dry foods. This is the
default setting.
3b. Moist
For optimal vacuuming and sealing of moist or juicy foods.

3c. Pulse
Press and hold to manually control the vacuum function. Press
Seal Button when ready to seal bag.

Note: Let appliance cool down for 20 seconds after each use. 3d. Sous Vide ) i ] ]
For optimal vacuuming and sealing of bags to use in Sous Vide
cooking.

Important Tips:
To minimize bag waste, do not insert bags too far into the
appliance. Only insert bag just over the edge of the removable
drip tray.
www.foodsavereurope.com 7



Handheld Sealer Controls
4. Mode Button (available on select models)
Press Mode Button to select setting. Indicator light will illuminate
next to the custom setting that is initiated.
4a. Vacuum
For use with FoodSaver® Zipper Bags, Containers, Bottle

Stoppers, and other accessories using built-in Handheld
Sealer.

4b. Marinate (available on select models)
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.

5. Handheld Button {f
Press for use with FoodSaver® accessories using Built-In Handheld
Sealer.

6. Latch
Operate - Adjust Down to put unit in Operate Mode. This turns unit
on for vacuuming and sealing.

Store - Adjust Centre to Store
Open - Adjust Up to Open

Storage

Push in the vacuum and seal bar and make sure that the latch @ is
in the store position 8.

Make sure that the appliance is clean and store upright, on a flat,
level surface, away from the edge and where it cannot be easily
knocked over.

Storage Guide, Hints and Tips

Vacuum Packaging and Food Safety

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

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

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

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

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

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

Thawing and Reheating Vacuum
Packaged Foods

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

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

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

Preparation Guidelines

Meat and Fish

& @& ¢@*

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

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

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

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

Hard Cheeses
To keep cheese fresh, vacuum seal it after each use.
L Make your FoodSaver® Bag extra-long, allowing 25mm of
m bag material for each time you plan to open and reseal,
in addition to the 75mm room you normally leave
between contents and seal.

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

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

Vegetables
Vegetables need to be blanched before vacuum sealing.

J This process stops the enzyme action that could lead to

loss of flavour, colour and texture.

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

Note: All vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage,
cauliflower, kale, turnips) naturally emit gases during storage. Therefore, after
blanching, they must be stored in freezer only.
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When freezing vegetables, it is best to pre-freeze them for 1-2 hours or until
solidly frozen. To freeze vegetables in individual servings, first place on a
baking sheet and spread them out so they are not touching. This prevents
them from freezing together in a block. Once they are frozen, remove from
baking sheet and vacuum seal vegetables in a FoodSaver® Bag. After they
have been vacuum sealed, return them to the freezer.

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

Leafy Vegetables

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

Fruits

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

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

Baked Goods

To vacuum seal soft or airy baked goods, we recommend
using a FoodSaver® Canister so they will hold their shape.

Coffee and Powdery Foods

To prevent food particles from being drawn into vacuum

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

Before you vacuum seal liquids such as soup stock, pre-
( / freeze in a casserole dish, loaf pan or ice cube tray until

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 corner of bag and place in a dish in
microwave or drop into water at a low simmer, below 75°C (170°F).

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

Remember to leave at least 25mm of room between contents and the bottom
of the Bottle Stopper. You can reseal bottles after each use.
Pre-Made Meals, Leftovers and Sandwiches

Efficiently store your pre-made meals, leftovers and
sandwiches in the stackable, lightweight FoodSaver®

... Containers. They are microwaveable, top rack dishwasher

safe and come with a custom adaptor.

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

Snack Foods

If using a bag, pre-freeze for 1-2 hours or until solidly @ Your snack foods will maintain their freshness longer

frozen. To save time, make cookie dough, pie shells, whole when you vacuum seal them. For bf’St res‘ults, usea

pies, or mix dry ingredients in advance and vacuum seal for @ FoodSaver® Canister for crushable items like

later use. crackers.
www.foodsavereurope.com 9



Troubleshooting

Problem

Solution

Seal LED flashing

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

Always wait 20 seconds between seals.

Latch has been left in Operate position: Gaskets may be compressed. Turn Latch to Open or Store position
and allow 10 to 20 minutes for Gaskets to expand.

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

Latch was left in On position for 5 minutes and not being used reminding user to turn Latch to Open or Store
position.

Problem

Solution

Vacuum Pump is running, but bag
is not evacuating

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

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

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

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

Latch has been left in Operate position: Gaskets may be compressed. Turn Latch to Open or Store position
and allow 10 to 20 minutes for Gaskets to expand.

Make sure the lid is latched down all the way. If the Latch does not catch the lid and bring it down, there will be
a leak between the Gaskets.

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

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

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

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

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

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

Bag melts

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

Container does not vacuum

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

+ Make sure lid is closed securely on all 4 sides.

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

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

Gasket is loose or has a tear

Take out the gasket, clean it and re-insert the Gasket into the Gasket Channel.
If Gasket has minor damage remove, flip over and reinstall.
Visit website for replacement.

Bag is not sealing properly

Too much liquid in bag, freeze before vacuuming.

Check for food debris around seal area. If present, take out the gasket, clean it and re-insert the Gasket into
the Vacuum Channel.

Bag has wrinkles: To prevent wrinkles in the seal, gently stretch bag flat while inserting bag into Gasket
Channel.

No lights on the control panel

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

Nothing happens when Latch is
closed and Button is pressed

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

Cannot insert bag into machine

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

www.foodsavereurope.com
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Care and Cleaning of your Vacuum
Sealer

Care and Cleaning of your Vacuum
Sealer

To Clean Appliance:

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

Check Gaskets and around Drip Tray to make sure they are free from
food materials. Wipe off Gasket with warm soapy cloth if needed 0
. Upper and Lower Gaskets may be removed for cleaning. Clean

with warm, soapy water and allow gaskets to dry before reinserting in
machine.

Lift Drip Tray out

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

Empty Drip Tray after each use. Wash in warm soapy water or place
in top rack of dishwasher. Check for food residues in Drip Tray Slot.
Clean if needed. Dry thoroughly before reinserting into appliance.

To Clean Built-in Handheld Sealer Reservoir:

Empty Reservoir after each use. To remove Reservoir from Handheld
Sealer, holding top portion (black upper piece) firmly, pull Lower
Reservoir down and off @&)). Wash in warm soapy water. Air dry

before replacing.
Note: Always clean after each use when fluid is visible.

Pull Reservoir off

To Store Appliance:
Clean unit thoroughly as detailed in “Care & Cleaning” section.

After unit has been cleaned and allowed to fully dry, close lid and
push Latch into Store (middle) position Q This setting will keep lid
closed but prevents any undue pressure from being applied to internal
sealing Gaskets of unit.

Always leave Latch in Store position when not in use. Never store Lid
in Operate position as Gaskets may become compressed and unit will
not vacuum bag.

Push Latch into Store position to store.
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Fitting of a plug - for U.K. and Ireland
only

Consignes importantes

A This appliance must be earthed.

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

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

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

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

Green/Yellow
(Earth) @

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

After sales service

In the case the appliance does not operate but is under warranty,
return the product to the place it was purchased for a replacement.
Please be aware that a valid form of proof of purchase will be
required. For additional support, please contact our Consumer Service
Department at: United Kingdom: 0800 028 7154 | Spain: 0900 81

65 10 | France: 0805 542 055. For all other countries, please call
+44 800 028 7154. International rates may apply. Alternatively, e-mail:
foodsavereurope@newellco.com.

Waste Disposal

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

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

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

En cas de détérioration du fil électrique ou

de la prise d'alimentation, ils doivent etre

remplacés par le fabricant, son agent de

service aprés-vente ou une personne qualifiée

pour éviter tout danger.

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

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

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

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

+  Assurez-vous que l'appareil est arreté et débranchez-le avant
de le nettoyer.

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

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

+  Utilisez uniqguement les accessoires recommandés par le
fabricant.

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

+  LES ALIMENTS PLACES DANS UN SAC PEUVENT

+  ETRE DECONGELES, MAIS NON RECHAUFFES AU MICRO-
ONDES. Lorsque vous décongelez des aliments au micro-
ondes dans un sac FoodSaver™, veillez a ne pas dépasser
une puissance maximale de 180 W (réglage de décongélation)
pendant 2 minutes au plus et une température maximale de
70°C (158°F).

CONSERVEZ CETTE NOTICE D’UTILISATION
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Systéeme FoodSaver®

Guide des piéeces

Pourquoi emballer sous vide ?

L'exposition a I'air entraine une perte de saveur et de valeur nutritive,
produit des briilures de congélation et favorise le développement
d'un grand nombre de bactéries, de moisissures et de levures.
L'appareil d'emballage sous vide FoodSaver® extrait |'air et évite toute
perte de saveur et de qualité. Grace a une gamme étendue de sacs
FoodSaver®, a laquelle s'ajoutent des bocaux pour élargir les choix
qui s'offrent & vous, vous bénéficiez maintenant des avantages d'une
méthode permettant de conserver les aliments jusqu'a cing fois plus
longtemps et dont les effets sont démontrés scientifiquement.

Le systéme FoodSaver® vous permet d'économiser du

temps et de I'argent

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

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

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

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

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

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

Accessoires FoodSaver®

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

Sacs et rouleaux FoodSaver®

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

Boites alimentaires FoodSaver®

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

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

Bouchons FoodSaver®

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

Voir FIG. 1
0 Panneau de commande

O Accessoire d'aspiration
manuelle intégre

© Joint d'étanchéité en
mousse supérieur

()] Logement du rouleau

O Loguet O Joint d'étanchéité en
Q Cutter mousse inférieur
0 Bande de soudure

(E ] Régulateur de coupe
Q cutter

O Couvercle de I'appareil
@ Profil de joint supérieur

extra-large
Canal de mise sous vide

Bac de récupération
amovible

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

Voir FIG. 2 :
1. Placez le loquet en position Ouvrir r_? et soulevez le couvercle.

2. Placez le rouleau dans le logement interne (voir illustration). Tirez
une longueur de rouleau suffisamment longue pour qu'elle atteigne
la bande de soudure afin d'effectuer la premiére soudure et fermez
le couvercle.

3. Placez le loquet en position Opérer (')

4. Appuyez sur la touche Soudure >% pour souder I'extrémité ouverte
du sac. Attendez que le voyant de soudure s'éteigne.
ATTENTION : pour réduire les risques de brdlures, ne touchez pas
la bande de soudure lorsque I'appareil est en cours d'utilisation.

5. Placez le loquet en position Ouvrir d‘ soulevez le couvercle et
tirez la longueur de rouleau requise en veillant a laisser au moins
75 mm d'espace. Fermez le couvercle.

6. Placez le loquet en position Opérer (')

2 .

7. Appuyez sur la touche Soudure == pour souder le sac suivant.
Pendant la soudure, vous pouvez faire coulisser le coupe-sac pour
extraire le sac de I'appareil.

Emballage sous vide avec les sacs
FoodSaver®

Voir FIG. 3 :
1. Placez le loquet en position Ouvrir |j.‘ et soulevez le couvercle.

2. Remplissez le sac en veillant a laisser au moins 75 mm d'espace
entre le contenu et I'extrémité ouverte du sac. Placez I'extrémité
ouverte du sac dans le bac de récupération et fermez le couvercle.

3. Placez le loquet en position Opérer (')

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

5. Lorsque le voyant de soudure s'éteint, placez le loquet en position
Ouvrir [ " et soulevez le couvercle. Extrayez le sac, et placez-le au
réfrigérateur, au congélateur ou dans un placard, selon le cas.

Remarque : laissez I'appareil refroidir pendant 20 secondes aprés
chaque utilisation.

Conseils importants :

Pour éviter de gaspiller les sacs, ne les insérez pas trop loin
dans I'appareil. Un sac doit tout juste dépasser le bord du bac de
récupération amovible.
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Utilisation des accessoires
FoodSaver®

Votre nouvel appareil FoodSaver® est équipé d'un accessoire
d'aspiration manuelle intégré intégré destiné aux accessoires.

SACS A GLISSIERE ET BOITES ALIMENTAIRES

1. Placez le loquet en position Opérer d) et sortez I'accessoire
d'aspiration manuelle intégré du systeme.

2. Placez I'accessoire d'aspiration manuelle intégré sur la valve du
sac avec fermeture a glissiere ou de la boite alimentaire.

3. Appuyez sur la touche Mode := jusqu'a ce que le voyant en
regard du mode Mise sous vide soit allumé. Appuyez ensuite sur la
touche Portatif ﬁ pour démarrer la mise sous vide.

BOITES ALIMENTAIRES

1. Placez le loquet en position Opérer (!) et sortez I'appareil de
soudure portatif du systéme.

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

3. Appuyez sur la touche Mode = jusqu'a ce que le voyant en
regard du mode Mise sous vide soit allumé. Appuyez ensuite sur la
touche Portatif ﬂ’ pour démarrer la mise sous vide.

Panneau de Commande

Grace au panneau de commande convivial et intuitif, vous accédez
aisément a toutes les fonctions du systéme FoodSaver® :

Contréles de thermosoudure
1. Touche Mise sous vide

Appuyez sur cette touche pour sceller sous vide et
hermétiquement les aliments. L'appareil s'arréte automatiquement.

2. Touche Soudure

Cette touche a trois fonctions :
i. Appuyez sur la touche pour créer une soudure lorsque vous
préparez des sacs a |'aide d'un rouleau FoodSaver®.

ii. Appuyez sur la touche pour arréter immédiatement le
processus de mise sous vide et démarrer la soudure du sac.

iii. Appuyez sur la touche pour souder les sacs en film plastique
(tels que les paquets de chips et de céréales) afin de les
sceller hermétiquement.

3. Touche Mode

Appuyez sur la touche Mode pour sélectionner un réglage
personnalisé. Le voyant en regard du réglage personnalisé activé
s'allume.

3a. Sec
Réglage spécialement adapté & la mise sous vide et au
scellage des aliments secs. Ce réglage est activé par défaut.

3b. Humide
Réglage spécialement adapté a la mise sous vide et au
scellage des aliments a forte teneur en liquide ou tres juteux.

3c. Impulsion
Appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée pour controler
manuellement la fonction de mise sous vide. Appuyez sur la
touche Soudure lorsque vous étes prét a sceller un sac.

3d. Cuisson sous vide
Réglage spécialement adapté a la mise sous vide et au
scellage des aliments qui seront cuits sous vide.

Contréles de I'accessoire d'aspiration manuelle intégré

4. Touche Mode (disponible sur certains modéles)

Appuyez sur la touche Mode pour sélectionner un réglage. Le
voyant en regard du réglage personnalisé activé s'allume.

4a. Mise sous vide
Réglage adapté aux sacs avec fermeture a glissiere, aux
boites alimentaires, aux bouchons et autres accessoires
FoodSaver® utilisés avec I'accessoire d'aspiration manuelle
intégre.

4b. Marinade (disponible sur certains modéles)
Réglage adapté aux boites a marinade FoodSaver® utilisées
avec l'accessoire d'aspiration manuelle intégré. La procédure
de mise sous vide par impulsion prend 12 minutes ou moins.
Elle garantit une infusion de saveur optimale en un temps
record. L'appareil extrait I'air, puis relache la pression trois fois
de suite.

5. Touche Portatif f

Réglage adapté aux accessoires FoodSaver® utilisés avec
I'accessoire d'aspiration manuelle intégré.

6. Loquet
Opérer - Position de mise en marche de I'appareil (basse).
L'appareil se met en marche pour la mise sous vide et la
soudure.

Ranger - Position de rangement (centrale)
Ouvrir - Position d'ouverture (haute)

Rangement

Appuyez sur la barre de mise sous vide et soudure et assurez-vous
que le loquet G est en position Ranger A.

Aprés avoir nettoyé l'appareil, rangez-le en position verticale sur une
surface plane, éloigné du bord et évitez tout endroit ou il risquerait
d'étre facilement renversé.

Guide de rangement, conseils et
astuces

Mise sous vide et sécurité alimentaire

Le processus de mise sous vide prolonge la durée de vie des
aliments en extrayant la majorité de I'air du conteneur fermé
hermétiquement. Il se produit ainsi une réduction de 'oxydation
qui affecte la valeur nutritive, la saveur et la qualité globale
des aliments. L'extraction de I'air permet également de freiner
le développement des micro-organismes, qui donnent parfois
naissance a des 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 ne tue pas les micro-organismes,
mais arréte leur développement. Si vous souhaitez les conserver a
long terme, congelez toujours les aliments périssables conditionnés
sous vide et gardez-les au réfrigérateur lorsqu'ils sont décongelés.

Il est important de noter que I'emballage sous vide NE remplace
PAS la mise en conserve et qu'il ne peut pas inverser la
détérioration des aliments. Il ne fait que ralentir leur évolution
qualitative. Il est difficile de prédire combien de temps les aliments
conserveront leur saveur, leur apparence ou leur texture optimale,
car leur évolution est tributaire de la fraicheur et de I'état des
aliments le jour ou ils ont été emballés sous vide.
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Important : I'emballage sous vide NE remplace PAS la réfrigération
ou la congélation. Tout aliment périssable a conserver au
réfrigérateur doit étre réfrigéré ou congelé aprés avoir été emballé
sous vide. Pour éviter les risques de maladies, ne réutilisez pas les
sacs dans lesquels ont été emballés de la viande crue, du poisson
cru ou des aliments gras. Ne réutilisez pas les sacs qui ont été
passés au micro-ondes ou plongés dans de I'eau frémissante.

Décongélation et réchauffage des
aliments emballés sous vide

Veillez a décongeler les aliments au réfrigérateur ou

dans un four a micro-ondes. Ne décongelez jamais

des aliments périssables a température ambiante.
- -

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

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

Consignes de préparation

Viandes et poissons

- @

Pour obtenir de meilleurs résultats, précongelez la viande et le poisson
pendant 1 & 2 heures avant de les emballer sous vide dans un sac
FoodSaver®. Vous conserverez ainsi les sucs et la forme des aliments,

et obtiendrez une soudure plus hermétique. S'il n'est pas possible de les
précongeler, placez une feuille de papier absorbant pliée entre la viande ou
le poisson et le dessus du sac, mais veillez a rester en dessous de la zone
de soudure.

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

Remarque : la viande de beeuf peut sembler d’une couleur plus foncée aprés
I'emballage sous vide, en raison de I'absence d’oxygéne. Il ne s'agit pas d'un
signe d’avarie.
Fromages a pate dure
Pour garder le fromage frais, emballez-le sous vide aprés
P chaque utilisation. Veillez a ce que le sac FoodSaver®
soit extra long en comptant un supplément de 25 mm
pour chaque ouverture et soudure, en plus des 75 mm
normalement prévus entre le contenu et la soudure.
Découpez simplement I'extrémité soudée et sortez le
fromage. Lorsque vous étes prét a emballer a nouveau le fromage, replacez-
le dans le sac et répétez la soudure.
Important : en raison des risques que présentent les bactéries anaérobies,
n'emballez jamais sous vide les fromages a pates molles.

Légumes
Blanchissez les Iégumes avant de les conserver sous vide.
Ce processus arréte les enzymes susceptibles d'entrainer
une perte de godt ou de couleur ou une dégradation de la
consistance.

Pour blanchir les Iégumes, plongez-les dans de I'eau bouillante ou passez-les
au four a micro-ondes jusqu'a ce qu'ils soient cuits, mais encore croquants.
Comptez 1 a 2 minutes pour les légumes verts a feuilles et les petits pois, 3 a
4 minutes pour les pois mange-tout, les courgettes en tranches ou le brocoli,
5 minutes pour les carottes et 7 a 11 minutes pour le mais en épis. Plongez
ensuite les légumes dans de I'eau froide pour arréter la cuisson. Séchez enfin
les Iégumes sur un torchon avant de les mettre sous vide.

Remarque : tous les légumes (notamment les brocolis, les choux de
Bruxelles, le chou, le chou-fleur, le chou frisé, les navets) émettent
naturellement des gaz lorsqu'ils sont entreposés. C'est pourquoi vous devez
les conserver au congélateur uniquement, apres les avoir blanchis.

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

Important : en raison des risques que présentent les bactéries anaérobies,
n'emballez jamais sous vide les champignons frais, les oignons et I'ail.

Légumes a feuilles

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

Fruits

Lorsque vous congelez des baies ou des fruits mous, il est

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

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

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

de les utiliser ultérieurement.

Café et aliments en poudre

Afin que la pompe n’aspire pas de particules, placez un filtre
0 ” a café ou une feuille de papier absorbant sur le haut du sac

ou du bocal avant de faire le vide. Vous pouvez également
placer les aliments dans leur emballage d'origine a l'intérieur
d'un sac FoodSaver® ou utiliser un couvercle universel
FoodSaver® sur le conteneur d'origine pour en extraire I'air.
Liquides
Avant de mettre sous vide des liquides de type soupe ou
bouillon, placez-les au congélateur dans un récipient de
cuisson, un moule a pain ou un bac a glagons jusqu'a ce
9 qu'ils soient durs. Retirez le liquide congelé et mettez-le

sous vide dans un sac FoodSaver®. Vous pouvez empiler
ces « briques congelées » dans votre congélateur.
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Lorsque vous en avez besoin, découpez simplement le coin d'un sac et
passez-le au micro-ondes dans un récipient ou placez-le dans de I'eau a
peine frémissante dont la température est inférieure a 75 °C (170 °F).

Pour conserver sous vide des liquides non gazeux, placez un bouchon

FoodSaver® sur la bouteille d'origine.

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

utilisation.

Plats préparés, restes et sandwichs

Rationalisez le conditionnement des plats préparés a
I'avance, des restes et des sandwichs dans des boites
FoodSaver® légéres et empilables. Elles passent au

micro-ondes, au lave-vaisselle (panier supérieur uniqguement) et sont fournies
avec un adaptateur sur mesure.

Emportez ces boites légéres au bureau ou glissez-les dans un cartable ou un
sac de randonnée !

Snacks

Vos snacks resteront frais plus longtemps si vous les
conservez sous vide. Pour obtenir les meilleurs
résultats, placez les aliments fragiles tels que les
biscuits salés dans un bocal FoodSaver®.

Résolution des problémes

Probléme

Solution

La DEL de soudure clignote

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

Attendez toujours 20 secondes entre deux soudures.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Le joint d'étanchéité se détache
ou est déchiré

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

Le sac n'est pas fermé
hermétiquement

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

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

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

Aucun voyant ne s'allume sur le
panneau de commande

Assurez-vous que l'appareil est branché.
Assurez-vous que la prise secteur fonctionne.
Assurez-vous que le couvercle est completement fermé et que le loquet est en position Opérer.
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Probléme Solution Entretien et nettoyage de I'appareil Entretien et nettoyage de I'appareil
Ri duit | ¢ A - [ il est branché. . .
e loquetostfomp ot quo  (NASBU S s A e el R d'emballage sous vide d'emballage sous vide

I'utilisateur appuie sur la touche |+ Ouvrez le loquet, assurez-vous que le couvercle est completement fermé et refermez le loguet.

Il est impossible d'introduire | A le rouleau est suff th tteindre le centre du bac de récupération. Lai Pour nettoyer Vappareil: Avant de ranger Iappareil
est impossible d'ntroduire le |+ Assurez-vous que le rouleau est suffisamment long pour atteindre le centre du bac de récupération. Laissez ATTENTION : débranchez le cordon dalimentation de la prise murale. ) ! ) o .
sac dans I'appareil toujours au moins 7,62 cm (3 po) d'espace libre pour permettre au sac d'épouser la forme de son contenu et Ne le plongez pas dans 'eau ou tout autre liquide. P E%;?X;?eioéﬁlmﬁtsi’“;ggtc::?g:;‘:'r;‘l’g?;“n‘iggﬁ'a%iesii i?;é'?}n

de fermer hermétiquement.
Lorsque I'appareil est propre et totalement sec, rabattez le couvercle

. . . SRR o " Vérifiez que les joints d'étanchéité et le contour du bac de
+ Pour assurer un résultat parfaitement lisse, étirez Iégérement le sac lorsque vous l'introduisez dans

récupération ne contiennent pas de résidus alimentaires. Si besoin

I'appareil. Introduisez le sac de sorte que la face courbée soit orientée vers le bas dans le bac de est, essuyez le joint a l'aide d'un chiffon trempé dans de I'eau chaude et placez le loquet en position Ranger (centrale) 0 Ce réglage
récupération. additionnée de produit vaisselle e Vous pouvez enlever les joints maintient le (IIO.UVEI'CJSB fermél, !T]Iais évite d'e)'(ercer L!ne pression trop
Lot a 66 extrait d , T e e e T e dons | o d'étancheité inférieur et supérieur pour les nettoyer. Nettoyez-les & forte sur les joints d'étanchéité internes de I'appareil.
air a été extrait du sac, mais |+ Examinez la soudure. Si elle n'est pas lisse, I'air risque de pénétrer & nouveau dans le sac. Pour assurer un ' itionné it vai issez-les sé g s " .
. o . X ! elle Nes’ pa a penetrera e 'eau chaude additionnée de produit vaisselle et laissez-les sécher Veillez & laisser le loguet en position Ranger lorsque I'appareil n'est
a a nouveau pénétré dans ce résultat parfaitement lisse, étirez Iégérement le sac lorsque vous l'insérez dans le bac de récupération. avant de les remettre en place. o L : " :
X . PR e ) . ; pas utilisé. Ne rangez jamais I'appareil en position Opérer, sous
dernier + La présence d'humidité ou de débris alimentaires (sucs, graisse, miettes, poudres, etc.) le long de la

peine que les joints d'étanchéité ne soient compressés, auquel cas
I'appareil ne fonctionnera pas correctement.

soudure empéche parfois une fermeture hermétique. Découpez le sac pour I'ouvrir, essuyez le haut de la
face intérieure et répétez la soudure.

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

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

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

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

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

L'air n'est pas extrait des boites |+ La position et I'alignement du couvercle de |'accessoire doivent étre corrects. Soulever le bac de récupération
alimentaires + N'oubliez pas d'appuyer sur la touche Portatif. pour le sortir de I'appareil y
+ Assurez-vous que le couvercle est bien fermé sur les 4 cotés. o , N , Placer le loquet en position Ranger pour le ranger
+ Assurez-vous que le joint d'étanchéité en caoutchouc & I'intérieur du couvercle ne contient pas de résidus Le bac de récupération amovible failte le nettoyage des pefites
ir——— quantités de liquides qui peuvent s'écouler dans le canal de mise
- e . sous vide lors de la procédure de mise sous vide.
+ Vérifiez que le bord de la boite n'est ni fissuré, ni rayé. Assurez-vous que la valve de la boite est propre. ) o ; I . . \
Videz le bac de récuperation aprés chaque utilisation. Lavez-le a Service apres.vente
I'eau chaude add(ijtiolnnée de pr(lztldui\t/yei_if§sellt_5|0u| placez-lfaddags le
anier supérieur du lave-vaisselle. Vérifiez si le logement du bac - ; ; . ;
ge récupgration contient des résidus aIimentaires.gNettoyez-Ie si Si Iappargll ne fonctionne pas'mals est Sous garant‘[e, rgtournez-le’
besoin est. Séchez complétement le bac de récupération avantde le  @U Magasin dans lequel vous I'avez acheté pour quil soit remplace.
remettre en place dans I'appareil. N&te; qu'un justfltcanf d'?phat ;/a'hde vot:s ?era d(temandg. POlIJ'r t
Pour nettoyer le réservoir de I'accessoire d'aspiration manuelle obtenir un support compiementalre, contactez notre Service clen
intégré : viséez le réservoir aprés chaque utiIisgtion. Pour sortir comme suit : Royaume-Uni : 0800 028 7154 | Espagne : 0900 81 65
le réservoir de l'accessoire d'aspiration manuelle intégre, tenez 10 | France : 0805 542 055. Pour tous les autres pays, appelez le
fermement la section supérieure (partie supérigure noire), tirez le +44 800 028 7154. L'appel peut étre facturé au tarif international en
réservoir inférieur vers le bas et dégagez-le ). Nettoyez-le a I'eau vigueur. Vous pouvez également nous contacter par e-mail a 'adresse
chaude additionnée de produit vaisselle. Laissez-le sécher a l'air libre suivante : foodsavereurope@newellco.com.
avant de le remettre en place.
Remarque : veillez a nettoyer le réservoir aprés chaque utilisation si .
du quui%e est visible. y P ‘ Mise au rebut
9 Les produits électriques usagés ne doivent pas étre jetés avec
les ordures ménagéres. Veuillez les recycler dans les installations
congues a cet effet. Pour tout renseignement concernant le recyclage
et les informations DEEE, contactez-nous par e-mail a 'adresse
foodsavereurope@newellco.com.
Dégager le réservoir en
tirant dessus ]
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Wichtige Sicherheitshinweise

Das FoodSaver®-System

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

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

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

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

+ Tauchen Sie das Gerat oder das Stromkabel und den Stecker
nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

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

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

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

+  Verbinden Sie das Gerat nicht iber ein Verlangerungskabel mit
dem Netz.

+  Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr oder
Zusatzgerate.

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

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

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

Vorteile der Vakuumversiegelung

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

Das FoodSaver®-System spart Zeit und Geld

*  Weniger Kosten. Mit dem FoodSaver®-System konnen Sie
grole Mengen oder Sonderangebote kaufen und dann in
der gewiinschten Portionsgrole vakuumversiegeln, ohne
Lebensmittel zu verschwenden.

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

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

*  Saisonware und Spezialitidten geniefen. Halten Sie schnell
verderbliche oder selten verwendete Zutaten langer frisch.

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

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

FoodSaver®-Zubehor

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

FoodSaver®-Beutel und -Rollen

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

FoodSaver®-Behilter

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

FoodSaver®-Flaschenverschliisse

Mit FoodSaver®-Flaschenverschliissen kdnnen Sie Wein, Getrénke
ohne Kohlensaure sowie Ole vakuumversiegeln. Die Flissigkeit bleibt
so langer frisch und verliert ihr Aroma nicht so schnell. Verwenden Sie
die Flaschenverschlisse nicht fiir Plastikflaschen.
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Bestandteile Verwenden von FoodSaver®-Zubehor
Siehe Abb. 1 Ihr neues FoodSaver®-Gerét beinhaltet einen Handheld-Versiegeler
O Bedienfeld O Oberes Siegelprofil E{]IgaZSIFZ’:’EEI:]E?EUTEL UND BEHALTER

0o Integrierter O Obere Schaumdichtung

Handheld-Versiegeler
() Verriegelung
© Beutelschneider

(] Rollenaufbewahrung
O untere Schaumdichtung
O cxtrabreiter

(E ] Stabilisierungsprofil Versiegelungsstreifen
Beutelschneider @ vakuumierkanal

O Beuteischneider O Abnehmbare Auffangschale

O Gerstedeckel

Herstellen von Beuteln aus

FoodSaver®-Rollen

Siehe Abb. 2:

N

. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen* r_? und 6ffnen
Sie den Deckel.

Legen Sie die Rolle wie dargestellt in RoIIenaufbewahrunfg. Ziehen
Sie ausreichend Beutelmaterial zum Rand, sodass es auf dem
Ver3|e?elungsstre|fen zu liegen kommt, und schliefen Sie den

Deckel.
Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Betrieb” d)

Driicken Sie die Versiea}alungstqste %, um das offene Ende des
B(T.uterhs zu versiegeln. Warten Sie, bis die Versiegelungsleuchte
erlischt.

VORSICHT: Bertihren Sie den Versiegelungsstreifen wahrend des
Betriebs nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.

Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen” r_‘f offnen
Sie den Deckel und ziehen Sie Beutelmaterial der benotigten
Lange nach vorne. Rechnen Sie mindestens 75 mm fiir den
Versiegelungsrand ein. SchlieBen Sie den Deckel.

Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Betrieb” d)

Driicken Sie die Versiegelungstaste =¥ um die Versiegelung des
nachsten Beutels zu erzeugen. Wahrend des Versiegelns kénnen
Sie den Beutel mit dem Beutelschneider bereits abschneiden.

N

H w

o

N o

Vakuumversiegelung mit
FoodSaver®-Beuteln

Siehe Abb. 3:

. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Offen* d\ und 6ffnen
Sie den Deckel.

Legen Sie die zu versiegelnden Gegensténde in den Beutel und
lassen Sie mindestens 75 mm Platz zwischen dem Inhalt und dem
Beutelende. Legen Sie das offene Ende in die Auffangschale und
schliefen Sie den Deckel.

Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Betrieb” (b

Driicken Sie die Vakuumiertaste L' und starten Sie den Vakuumier-
und"\/ersiegelgn%qurgang am offenen Ende des Beutels. Der
Geratemotor lauft, bis der Beutel vollstdndig vakuumiert ist, und
beginnt dann automatisch mit dem Versiegelungsvorgang.

Drehen Sie die Verriegelung nach Erloschen der )
Ver5|e?elungsleuchte in die Position ,Offen” ()" und dffnen Sie den
Deckel. Entnehmen Sie den Beutel. Lagern Sie den Beutel nach
Bedarf in der Speisekammer, im Kiihlschrank oder im Gefrierfach.

Hinweis: Lassen Sie das Gerat nach jeder Verwendung 20 Sekunden
abkuhlen.

N =

B w

o

Wichtige Hinweise:
Sparen Sie Beutelmaterial und achten Sie darauf, den Beutel
nicht zu weit in das Gerat zu schieben. Schieben Sie den Beutel

nur bis knapp Uber den Rand der abnehmbaren Auffangschale.

1. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Betrieb® (') und
ziehen Sie den Handheld-Versiegeler aus dem Gerat.

2. Positionieren Sie den integrierten Handheld-Versiegeler auf dem
Ventil des Zipperbeutels oder Behalters.

3. Driicken Sie die Modustaste :=, bis die Anzeigeleuchte neben
dem Vakuumiersymbol leuchtet. Driicken Sie dann die Handheld-
Taste ﬂ’ um den Vakuumiervorgang zu starten.

FUR BEHALTER

1. Drehen Sie die Verriegelung in die Position ,Betrieb® (') und
ziehen Sie den Handheld-Versiegeler aus dem Gerat.

2. Ziehen Sie den unteren Teil des Handheld-Verriegelers ab. Fihren
Sie die Spitze in den Anschluss am Zubehdr ein.

3. Driicken Sie die Modustaste :=, bis die Anzeigeleuchte neben
dem Vakuumiersymbol leuchtet. Driicken Sie dann die Handheld-
Taste ﬂ’ um den Vakuumiervorgang zu starten.

Bedienfeld

Das benutzerfreundliche, intuitive Bedienfeld macht es Ihnen leicht,
das Meiste aus lhrem FoodSaver®-System zu machen.

Steuerung der Versiegelung
1. Vakuumiertaste

Driicken Sie diese Taste, um die Lebensmittel luftdicht zu
versiegeln. Das Gerét schaltet automatisch aus.

2. Versiegelungstaste

Diese Taste hat drei Einsatzmdglichkeiten:
i. Drlicken Sie die Taste, um Beutel aus einer FoodSaver®-Rolle
herzustellen.

ii. Dricken Sie die Taste, um einen Vakuumiervorgang
abzubrechen und den Beutel zu versiegeln.

iii. Driicken Sie die Taste, um Folienbeutel (wie Chips- oder
Cornflakesbeutel) zu versiegeln und die Lebensmittel luftdicht
zu verschlieRen.

3. Modustaste
Driicken Sie die Modustaste, um verschiedene Einstellungen
auszuwahlen. Die Anzeigeleuchte neben der gewahlten
Einstellung leuchtet auf.
3a. Trocken
Fir die optimale Vakuumierung und Versiegelung trockener
Lebensmittel. Dies ist die Standardeinstellung.
3b. Feucht
Fur die optimale Vakuumierung und Versiegelung feuchter oder
saftiger Lebensmittel.
3c. Puls
Halten Sie diese Taste gedrtickt, um die Vakuumierfunktion
manuell zu steuern. Dricken Sie die Versiegelungstaste, wenn
Sie bereit sind, den Beutel zu versiegeln.
3d. Sous-vide
Fur die optimale Vakuumierung und Versiegelung von Beuteln,
die beim Sous-vide-Garen eingesetzt werden sollen.
Steuerung des Handheld-Versiegelers
4. Modustaste (nur bei bestimmten Modellen)

Driicken Sie die Modustaste, um eine Einstellung auszuwahlen.
Die Anzeigeleuchte neben der gewahlten Einstellung leuchtet auf.
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4a. Vakuumieren
Fiir die Verwendung mit FoodSaver®-Zipperbeuteln, -Behéltern,
-Flaschenverschlissen und anderem Zubehdr, das fiir die
Verwendung mit dem Handheld-Versiegeler geeignet ist.

4b. Marinieren (nur bei bestimmten Modellen)
Fiir die Verwendung mit FoodSaver®-Marinierbehaltern, die fiir
die Verwendung mit dem Handheld-Versiegeler geeignet sind.
Die Vakuumierpulssequenz dauert maximal 12 Minuten. Damit
kénnen die Lebensmittel optimal in geringerer Zeit mariniert
werden. Das Gerat vakuumiert und stoppt dreimal.

5. Handheld-Taste [

Driicken Sie diese Taste, wenn Sie FoodSaver®-Zubehor

verwenden, das fur die Verwendung mit dem Handheld-Versiegeler

geeignet ist.

6. Verriegelung

Betrieb - Nach unten drehen, um den Betriebsmodus
einzuschalten. Das Gerét wird fir die Vakuumierung und
Versiegelung eingeschaltet.

Lagerung - Fir die Lagerung in die Mitte drehen.

Offnen - Zum Offnen nach oben drehen.

Lagerung

Driicken Sie die Vakuumier- und Versiegelungsleiste hinein und
vergewissern Sie sich, dass sich die Verriegelung @O inder
Lagerungsposition 8 befindet.

Uberpriifen Sie, ob das Gerat sauber ist, und lagern Sie es aufrecht
auf einer flachen, ebenen Ablage in sicherer Entfernung zum Rand,
wo keine Gefahr besteht, dass es umgestofien wird.

Tipps und Hinweise zur Lagerung

Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

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

unter bestimmten Umsténden zu Problemen fihren, eingeschrankt
werden.

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

Tiefkihlen bei -17° C tétet Mikroorganismen nicht, stoppt aber
ihr Wachstum. Fur die langfristige Lagerung von verderblichen
Lebensmitteln, die Sie vakuumverpackt haben, sollten Sie diese
einfrieren und nach dem Auftauen im Kihischrank aufbewahren.

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

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz fiir die Aufbewahrung
im Kuhlschrank oder Tiefkiihlfach. Verderbliche Lebensmittel,
die gekiihlt aufbewahrt werden missen, miissen auch nach der

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

Auftauen und Aufwarmen von
vakuumverpackten Lebensmitteln

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

Lebensmittel kdnnen im Beutel aufgetaut aber nicht
in einer Mikrowelle aufgewarmt werden. Wenn Sie Lebensmittel

in FoodSaver®-Beuteln in der Mikrowelle auftauen, missen Sie
darauf achten, die maximale Leistung von 180 Watt (Auftauen), die
Hochstzeit von 2 Minuten und die Hochsttemperatur von 70° C nicht
zu Uberschreiten.

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

Vorbereitung von Lebensmitteln

Fleisch und Fisch

& @ @

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

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

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

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

Hartkase
Vakuumieren Sie Kése nach jeder Verwendung erneut,
y. - um ihn frisch zu halten. Verwenden Sie dafiir einen
m extragroen FoodSaver®-Beutel mit 25 mm Beutellange
mehr fiir jede geplante Offnung und Wiederversiegelung,
zusatzlich zu den 75 mm Platz, die Sie normalerweise
zwischen Inhalt und Versiegelungsnaht lassen.

Schneiden Sie das versiegelte Ende einfach ab und nehmen Sie den Kése
heraus. Wenn Sie den Kése nicht mehr brauchen, legen Sie ihn wieder in den
Beutel und versiegeln Sie diesen erneut.

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

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

Zum Blanchieren geben Sie das Gemiise in kochendes Wasser oder in die
Mikrowelle, bis es gegart, aber noch knackig ist. 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 Gemiise sofort nach dem Blanchieren in eiskaltes Wasser, um den
Garvorgang zu beenden. Tupfen Sie das Gemiise vor dem Vakuumversiegeln
mit einem Kichentuch trocken.

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

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

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

Blattgemiise

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

Obst

w Weiche Friichte oder Beeren sollten fiir 1-2 Stunden vorgefroren
oder vollstandig eingefroren werden. Um Obst in Einzelportionen
einzufrieren, legen Sie die Teile auf ein Backblech, sodass sie
sich nicht beriihren. So verhindern Sie, dass sie als Block
gefrieren. Wenn die Friichte gefroren sind, nehmen Sie sie vom
Backblech und vakuumversiegeln Sie die gewlinschte 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 ber vakuumversiegeln. Bei der Lagerung
im Kihlschrank wird die Verwendung eines FoodSaver®-Behélters empfohlen.

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

Kaffee und pulvrige Lebensmittel

Um zu verhindern, dass Lebensmittelstiickchen in die

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

Originalbehalter verwenden.

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

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

Bei Bedarf tauen Sie die Fliissigkeit in ihrem Beutel im Wasserbad (unter

75° C) auf oder schneiden Sie eine Ecke des Beutels ab und legen ihn in
einem geeigneten Gefal in die Mikrowelle.

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

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

Vorbereitete Mahlzeiten, Reste und Sandwiches

Lagern Sie Ihre vorbereiteten Mahlzeiten, Reste von

Mahizeiten sowie Sandwiches in den stapelbaren, leichten
FoodSaver®-Behéltern. Sie sind mikrowellengeeignet,

v kénnen im oberen Korb der Spiilmaschine gereinigt werden
und werden mit einem Adapter geliefert.

Die leichten Behalter lassen sich gut zur Arbeit oder zur Schule mitnehmen

und sind die idealen Begleiter, wenn Sie unterwegs sind.

Snacks
Knabberartikel bleiben langer frisch, wenn Sie sie

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

FoodSaver®-Behalter.
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Fehlerbehebung

Problem

Losung

Keine Funktion trotz
geschlossener Verriegelung und
Betatigung der Taste

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

Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.

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

Beutel kann nicht in das Gerat
eingefiihrt werden

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

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

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

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

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

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

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

Der Beutel schmilzt.

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

FoodSaver-Behalter wird nicht
vakuumversiegelt

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

Denken Sie daran, die Handheld-Taste zu dricken.

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

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

Problem Lésung

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

+ Warten Sie jeweils 20 Sekunden zwischen den einzelnen Versiegelungsvorgéngen.

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

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

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

Vakuumierpumpe lauft, aus + Wenn Sie einen Beutel aus einer Rolle herstellen, vergewissern Sie sich, dass eine Seite des Beutels

dem Beutel wird aber keine Luft versiegelt ist. Siehe: Erstellen von Beuteln aus FoodSaver®-Vakuumierversiegelungsrollen.

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

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

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

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

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

Die Dichtung ist lose oder + Entfernen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und setzen Sie sie wieder ein.
gerissen. + Ist die Dichtung leicht beschédigt, entfernen Sie sie und setzen Sie sie umgekehrt wieder ein.

+ Ersatzteile finden Sie auf unserer Website.

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

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

Leuchten auf dem Bedienfeld + Vergewissern Sie sich, dass das Gerat an das Netz angeschlossen ist.
leuchten nicht + Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.

+ Uberprifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist und sich die Verriegelung in der Position ,Betrieb
befindet.
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Reinigung und Pflege des
Vakuumierversiegelungsgerats

Reinigung und Pflege des
Vakuumierversiegelungsgerats

Medidas de seguridad importantes

El sistema FoodSaver®

Reinigung des Geréts:

VORSICHT: Trennen Sie das Stromkabel vom Netz. Tauchen Sie das
Gerat nicht in Flissigkeiten.

Prifen Sie die Dichtungen und den Bereich um die Auffangschale,

um sicherzustellen, dass diese frei von Lebensmittelriickstanden sind.
Wischen Sie die Dichtungen ggf. mit einem mit warmem Seifenwasser
angefeuchteten Tuch ab Q Die obere und untere Dichtung kénnen
zur Reinigung abgenommen werden. Reinigen Sie die Dichtungen

mit warmem Seifenwasser und lassen Sie sie trocknen, bevor Sie sie
wieder einsetzen.

Auffangschale herausheben

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

Leeren Sie die Auffangschale nach jeder Verwendung. Spiilen Sie
die Auffangschale mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie in
den oberen Korb der Geschirrsplilmaschine. Priifen Sie den Bereich
der Auffangschale auf Lebensmittelriickstande und reinigen Sie den
Bereich gegebenenfalls. Trocknen Sie die Auffangschale griindlich,
bevor Sie sie wieder in das Gerét einsetzen.

Reinigung des integrierten Handheld-Versiegeler-Reservoirs:

Entleeren Sie das Reservoir nach jedem Gebrauch. Zur Entfernung
des Reservoirs aus dem Handheld-Versiegeler halten Sie den oberen
schwarzgp Teil fest und ziehen das untere Reservoir nach unten

und ab ). Reinigen Sie das Reservoir mit warmem Seifenwasser.
Lassen Sie es an der Luft trocknen, bevor Sie es wieder einsetzen.

Hinweis: Reinigen Sie das Reservoir nach jedem Gebrauch, wenn
Flissigkeiten zu sehen sind.

Reservoir abziehen

Lagerung des Geréts:

Reinigen Sie das Gerét griindlich wie im Abschnitt ,Reinigung und
Pflege” beschrieben.

Nachdem Sie das Gerét gereinigt und vollstandig haben trocknen
lassen, schliefen Sie den Deckel und drehen Sie die Verriegelung in
die Position ,Lagerung* (mittlere Position) o Das Gerat bleibt so
geschlossen, es wird jedoch kein unnétiger Druck auf die Dichtungen
im Innern des Geréts ausgedbt.

Lassen Sie die Verriegelung immer in der Position ,Lagerung®,

Drehen Sie die Verriegelung fir die Lagerung in die Position
,Lagerung"”.

wenn Sie das Gerét nicht benutzen. Lagern Sie das Gerat nie
mit dem Deckel in der Position ,Betrieb”, da die Dichtungen
so zusammengedriickt werden und das Vakuumiervermégen
maglicherweise beeintrachtigt wird.

Kundendienst

Sollte das Gerat wahrend der Garantiezeit nicht ordnungsgemarn
funktionieren, senden Sie es an die Verkaufsstelle zurlick, um

ein Ersatzgerat zu erhalten. Bitte beachten Sie, dass Sie einen
Kaufbeleg vorweisen miissen. Weitere Unterstiitzung durch den
Kundendienst erhalten Sie hier: GroBbritannien: 0800 028 7154 |
Spanien: 0900 81 65 10 | Frankreich: 0805 542 055. Alle anderen
Lander: +44 800 028 7154. Moglicherweise werden internationale
Fernsprechgebiihren erhoben. Oder senden Sie eine E-Mail an:
foodsavereurope@newellco.com.

Entsorgung

Ausgediente Elektroprodukte sollten nicht zusammen mit dem
Haushaltsmll entsorgt werden. Bitte zu einer Recyclinganlage
bringen, falls vorhanden. Senden Sie eine E-Mail an
foodsavereurope@newellco.com, falls Sie weitere Recycling- und
WEEE-Informationen bendtigen.
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Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios de edad y por personas
con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia
ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del

aparato y comprenden los riesgos que implica.

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

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

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

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

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

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

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

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

+ No utilice un cable alargador con el aparato.

«  Utilice solo accesorios o piezas recomendados por el
fabricante.

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

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

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

¢Por qué envasar al vacio?

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

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

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

El sistema FoodSaver® ahorra tiempo y dinero

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

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

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

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

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

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

Accesorios FoodSaver®

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

Bolsas y rollos FoodSaver®

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

Contenedores 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. Adobe en unos
minutos en lugar de horas con el Modo de adobado.

Tapon de botella FoodSaver®

Utilice tapones de botella FoodSaver® para envasar al vacio vino,
liquidos no carbonatados y aceite. Esto hace que el liquido dure més
tiempo y conserve su sabor. No utilice el tapon de botella con botellas
de plastico.
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Piezas

Utilizacion de accesorios FoodSaver®

Observe la FIG. 1
0 Panel de control
O Envasadora manual

O Perfil de sello superior
O Junta de espuma superior

incorporada © Amacenamiento de rollo
O pestilo O Junta de espuma inferior
O Guilotina de bolsas O Banda de sellado de ancho
@ Perfil estabilizador de la extra

guillotina O canal de vacio

@ Guilotina de bolsas
(G) Tapa de la unidad

Cémo fabricar una bolsa a partir de
un rollo FoodSaver®

(N Bandeja de goteo extraible

Siga estas instrucciones tras observar la FIG. 2:
. Gire el pestillo a la posicién de Apertura E? y abra la tapa.

2. Coloque el rollo en el espacio de almacenamiento interno de
la unidad como se indica. Tire de suficiente material de bolsa
hacia el borde, hasta que se sitlie sobre la banda de sellado para
realizar el primer sello, y cierre la tapa.

Gire el pestillo hacia la posicién de Accionamiento d)

. Pulse el botén de Sellado >}!;% para sellar el extremo abierto de la
bolsa. Espere a que se apague el Indicador luminoso de sellado.
PRECAUCION: Para reducir el riesgo de quemadura, no toque la
banda de sellado mientras utiliza el aparato.

5. Gire el pestillo hacia la posicion de Apertura ﬂ abra la tapa y
extraiga la cantidad de material de bolsa deseada mas un minimo
de 75 mm. Cierre la tapa.

Gire el pestillo hacia la posicién de Accionamiento (')

Pulse el boton de Sellado === con el fin de realizar el sello para
la siguiente bolsa. Al sellar, puede deslizar la guillotina de bolsas
transversalmente para retirar la bolsa.

N

> w

N o

Envasado al vacio con bolsas
FoodSaver®

Siga estas instrucciones tras observar la FIG. 3:
1. Gire el pestillo a la posicion de Apertura r_‘f y abra la tapa.

2. Coloque el articulo o articulos en la bolsa, dejando al menos
75 mm entre el contenido de la bolsa y el extremo abierto de la
bolsa. Sittie el extremo abierto de la bolsa en la Bandeja de goteo
y cierre la tapa.

3. Gire el pestillo hacia la posicion de Accionamiento (')

4. Pulse el boton de Vacio i y comience el proceso de vacio
y sellado del extremo abierto de la bolsa. EI motor seguira
funcionando hasta crear vacio en la bolsa, tras lo cual la bolsa se
sellara automaticamente.

5. Cuando se apague el Indig{jor luminoso de sellado, gire el pestillo

a la posicion de Apertura (] y abra la tapa. Retire la bolsa.
Refrigérela, congélela o almacénela, segun corresponda.

Nota: Deje que la unidad se enfrie durante 20 segundos después de
cada uso.

Consejos importantes:

Para desperdiciar la menor cantidad posible de bolsa, no
introduzca demasiado las bolsas en la unidad. Introduzca la bolsa
solo un poco més alla del borde de la bandeja de goteo extraible.

Su nuevo aparato FoodSaver® incluye una envasadora manual
incorporada para accesorios.

PARA BOLSAS CON CIERRE TIPO ZIP Y CONTENEDORES

1. Gire el pestillo hacia la posicion de Accionamiento (b y tire de la
envasadora manual para sacarla del aparato.

2. Sitte la envasadora manual incorporada sobre la valvula de la
bolsa con cierre tipo zip o el contenedor.

3. Pulse el botén de Modo := hasta que se encienda el indicador
luminoso situado junto a Vacio. Seguidamente, pulse el botdn de
Envasadora manual ﬂ’ para generar vacio.

PARA TARROS

1. Gire el pestillo hacia la posicidn de Accionamiento (') y tire de la
envasadora manual para sacarla del aparato.

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

3. Pulse el botén de Modo := hasta que se encienda el indicador
luminoso situado junto a Vacio. Seguidamente, pulse el botén de
Envasadora manual ﬂ’ para generar vacio.

Panel de Control

El panel de control, intuitivo y facil de usar, le permite aprovechar al
maximo el sistema FoodSaver®:
Controles del sello mediante calor
1. Boton de Vacio
Pulselo para envasar alimentos herméticamente al vacio. El
aparato se apaga automaticamente.
2. Botén de Sellado
Este boton tiene tres funciones:
i. Pulse el boton para crear un sello cuando fabrique bolsas a
partir de un rollo FoodSaver®.
ii. Pulselo para detener de inmediato el proceso de vacio y
comenzar a sellar la bolsa.
iii. Pulselo para sellar bolsas de pelicula (como una bolsa de
patatas o cereales) y mantener frescos los alimentos.
3. Botén de Modo
Pulse el botén de Modo para seleccionar un ajuste personalizado.

Se encendera el indicador luminoso situado junto al ajuste
personalizado seleccionado.
3a. Seco
Para un envasado al vacio y sellado 6ptimos de alimentos
secos. Este es el ajuste predeterminado.
3b. Himedo
Para un envasado al vacio y sellado 6ptimos de alimentos
humedos o con jugo.
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3c. Funcionamiento manual
Mantenga pulsado para controlar manualmente la funcion de
vacio. Pulse el botén de Sellado cuando esté preparado para
sellar la bolsa.

3d. Sous-vide
Para un envasado 6ptimo de bolsas que vayan a utilizarse
para cocinar sous-vide.

Controles de la envasadora manual
4. Botén de Modo (disponible en algunos modelos)

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

4a. Vacio
Para uso con bolsas con cierre tipo zip, contenedores, tapones
de botella y otros accesorios FoodSaver® empleando la
envasadora manual incorporada.

4b. Adobar (disponible en algunos modelos)
Para uso con contenedores marinadores FoodSaver®
empleando la envasadora manual incorporada. La secuencia
de impulso de vacio dura 12 minutos o menos. Permite lograr
una infusion éptima del sabor en menos tiempo. El aparato
creara vacio y volvera a dejar entrar aire tres veces.

5. Boton de Envasadora manual {f

Pulselo para utilizar accesorios FoodSaver® empleando la
envasadora manual integrada.

6. Pestillo
Accionamiento - Situelo hacia abajo para poner la unidad en modo
de Accionamiento. Esto enciende la unidad para
crear vacio y sellar.

Almacenamiento - SitGelo en el centro para almacenar
Apertura - Situelo hacia arriba para abrir

Almacenamiento

Empuje hacia dentro la barra de vacio y sellado y asegurese de que
el pestillo G esta en la posicion de almacenamiento 8.

Asegurese de que el aparato esta limpio y guardelo verticalmente
sobre una superficie plana y horizontal, alejado de los bordes, donde
no pueda caer accidentalmente.

Guia, sugerencias y trucos de alma-
cenamiento

Envasado al vacio y seguridad alimentaria

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

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

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

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

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

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

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

Descongelacion y recalentamiento
de alimentos envasados al vacio

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

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

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

Directrices de preparacion

Carne y pescado

@ & ¢

Para obtener un resultado 6ptimo, precongele la carne y el pescado durante
1-2 horas antes de envasarlos al vacio en una bolsa FoodSaver®. Esto
contribuye a conservar el jugo y la forma, ademas de garantizar un mejor
sellado. Si no es posible precongelarlos, coloque un trozo de papel de cocina
doblado entre la carne o pescado y la parte superior de la bolsa, pero debajo
del area de sellado.

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

Nota: La ternera puede parecer mas oscura tras envasarla al vacio debido a
la extraccion del oxigeno. Dicho oscurecimiento no debe considerarse como
indicio de que la ternera ya no es comestible.
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Quesos duros
Para mantener frescos estos quesos, envaselos al vacio

después de cada uso. Haga una bolsa FoodSaver®
m extralarga, dejando 25 mm de material de bolsa por cada
vez que tenga previsto abrir y resellar, ademas de los 75
mm de espacio que debe dejar habitualmente entre el
contenido y el sello.
Simplemente corte el borde sellado y extraiga el queso. Cuando esté listo
para volver a sellar el queso, solo tendra que meterlo en la bolsa y volver a
sellarlo.

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

Verduras
'[ Las verduras deben cocerse antes de envasarse al vacio.

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

Para escaldar verduras, coloéquelas en agua hirviendo o en el microondas
hasta que estén cocinadas pero aln estén crujientes. El tiempo de escaldado
oscila entre 1'y 2 minutos para hojas verdes y guisantes; 3 y 4 minutos

para guisantes tirabeques, calabacin en rodajas o brécoli; 5 minutos para

la zanahoria; y 7'y 11 minutos para la mazorca de maiz. Tras escaldar

las verduras, sumérjalas en agua fria para detener el proceso de coccion.
Finalmente, seque las verduras con papel de cocina antes de envasarlas al
vacio.

Nota: Todas las verduras (entre ellas el brocoli, las coles de Bruselas, el
repollo, la coliflor, la col rizada y el nabo) emiten de forma natural gases
durante su almacenamiento. Por consiguiente, una vez escaldados, deben
almacenarse Unicamente en el congelador.

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

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

Verduras de hojas

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

Frutas

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

Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el congelador. Puede envasar
al vacio raciones para hornear, o bien combinandolas como desee para
disfrutar de ensaladas de fruta todo el afio. Si las guarda en el frigorifico,
recomendamos utilizar un tarro FoodSaver®.

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

completas o mezcla de ingredientes secos y envaselas al

vacio para utilizarlas posteriormente.

Café y alimentos en polvo

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

en la parte superior de la bolsa o el tarro antes de envasar
al vacio. Puede colocar los alimentos en su bolsa original
Liquidos

dentro de una bolsa FoodSaver® o utilizar una tapa universal
FoodSaver® con el contenedor original para envasarlos al
vacio.

Cuando desee utilizarlos, simplemente corte una esquina de la bolsa y

coloquela en el microondas o métala en agua para que se caliente por debajo

de 75°C (170°F).

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

Antes de envasar al vacio liquidos, tales como caldos,
precongélelos en una cazuela, un molde de pan o una
bandeja de cubitos de hielo. Extraiga el liquido congelado
del recipiente y envaselo al vacio en una bolsa FoodSaver®.
Puede apilar estos bloques congelados en el congelador.

No olvide dejar al menos 25 mm de espacio entre el contenido y la parte
inferior del tapon. 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 aptos
para microondas, pueden lavarse en el compartimento
superior del lavavajillas y se suministran con un adaptador

®

personalizado.

iEstos contenedores ligeros estaran listos para llevarlos a la oficina, al
colegio o de excursion!

Aperitivos
Los aperitivos conservan toda su frescura durante
mas tiempo envasandolos al vacio. Para obtener un
resultado optimo, utilice un tarro FoodSaver® para

articulos que puedan aplastarse, tales como galletas.
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Solucién de problemas

Problema

Solucién

Parpadea el LED de sellado

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

La junta no cierra bien o esta
rasgada

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

La bolsa no se sella
correctamente

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

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

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

No se enciende ninguna luz en el
panel de control

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

No sucede nada al cerrar el
pestillo y pulsar el boton

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

No es posible introducir una
bolsa en la maquina

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

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

Solucidn

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

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

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

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

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

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

La bolsa se funde

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

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

Un contenedor no se envasa al
vacio

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

Asegurese de que pulsa el botdn Envasadora manual.

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

Asegurese de que la junta de goma situada en el interior de la tapa no presenta residuos de alimentos.
Examine el borde del contenedor para comprobar si presenta alguna raja o arafiazo. Asegirese de que la
vélvula del contenedor esté limpia.
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Conservacion y limpieza de la
envasadora al vacio

Conservacion y limpieza de la
envasadora al vacio

Para limpiar la unidad:

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

Compruebe las juntas y la zona circundante a la bandeja de goteo
para asegurarse de que no presentan alimentos. Limpie la junta con
un pafio humedecido en agua caliente y jabén si es preciso Q Las
juntas superior e inferior pueden desmontarse para limpiarlas. Limpie
las juntas con agua caliente y jabon y déjelas secar antes de volver a
introducirlas en la maquina.

Levante y extraiga la bandeja de goteo

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

Vacie la bandeja de goteo después de cada uso. Lavela con agua
caliente y jabdn o coléquela en el compartimento superior del
lavavajillas. Compruebe si hay residuos de alimentos en la ranura
de la bandeja de goteo. Limpiela si es preciso. Séquela por completo
antes de volver a introducirla en la unidad.

Para limpiar el depésito de la envasadora manual incorporada:

Vacie el depésito después de cada uso. Para extraer el depésito de
la envasadora manual, sujete firmemente la parte superior (la pieza
superior de color negro) y tire del depésito inferior hacia abajo y hacia
fuera @ Lavelo con agua caliente y jabon. Séquelo al aire antes de

volver a colocarlo.
Nota: Limpielo siempre después de cada uso si observa liquido.

Tire del depbsito

Para almacenar la unidad:

Limpie la unidad exhaustivamente como se indica en la seccién
«Conservacion y limpieza».

Una vez que la unidad esté limpia y totalmente seca, cierre la tapa
y empuje el pestillo hacia la posicion de Aimacenamiento (posicion
intermedia) @ Este ajuste mantiene la tapa cerrada pero impide
que se ejerza un exceso de presion sobre las juntas de sellado
internas de la unidad.

Deje siempre el pestillo en la posicién de Almacenamiento cuando
no se esté utilizando. No guarde nunca la tapa en la posicion de

Situe el pestillo en la posicion de Aimacenamiento
para almacenar la unidad.

Accionamiento, ya que las juntas pueden quedar comprimidas y la
unidad no generaréa vacio en las bolsas.

Servicio posventa

En el caso de que el aparato no funcione y esté en garantia,
devuelva el producto al lugar del que lo adquirié para obtener otro
de sustitucion. Tenga en cuenta que debera presentar un justificante
de compra valido. Para obtener asistencia adicional, péngase en
contacto con nuestro Departamento de Atencién al Consumidor en

el teléfono: Reino Unido: 0800 028 7154 | Espaiia: 0900 81 65 10 |
Francia: 0805 542 055. Para el resto de paises, llame al +44 800
028 7154. La llamada puede estar sujeta a tarifas internacionales.
Como alternativa, envie un correo electrénico a: foodsavereurope@
newelico.com.

Eliminacion de residuos

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

de reciclaje. Envienos un correo electronico a foodsavereurope@
newellco.com para obtener méas informacion sobre reciclaje y RAEE.
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Salvaguardas importantes

O sistema FoodSaver®

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

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

e conhecimento, desde que lhes tenha sido
fornecida supervisao ou instrucdes relativas
a utilizacdo segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos.
As criangas nao devem brincar com este
aparelho. A limpeza e a manutencéo feita
pelo utilizador néo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

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

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

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

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

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

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

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

+N&o use um cabo de extens&o elétrica com o aparelho.

+  Utilize apenas acessorios ou extras recomendados pelo
fabricante.

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

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

maximo de 2 minutos e temperatura méaxima de 70 °C (158 °F).

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

Porqué embalar a comida a vacuo?

A exposigao ao ar faz com que os alimentos percam nutrientes

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

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

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

O sistema FoodSaver® faz poupar tempo e dinheiro

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

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

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

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

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

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

Acessorios FoodSaver®

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

Sacos e rolos FoodSaver®
Os sacos e rolos FoodSaver® incluem canais especiais que permitem

uma remocéo eficiente do ar. A formagéo de camadas mudltiplas torna-

0s uma barreira especialmente resistente ao oxigénio e a humidade
e ajuda a evitar queimaduras devido a congelagéo. Os sacos e rolos
FoodSaver® encontram-se disponiveis em diversos tamanhos.

Recipientes FoodSaver®

Os recipientes FoodSaver® para conservagao de alimentos frescos
sdo faceis de utilizar e ideais para embalar a vacuo alimentos
delicados como queques e outros produtos de padaria, liquidos e
produtos secos. Utilize o0 modo de marinar para marinar em minutos
em vez de horas.

Rolha FoodSaver®

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

Utilizar acessorios FoodSaver®

Ver FIG. 1
0 Painel de controlo

0o Equipamento de selagem
manual incorporado

O Perfil de selagem superior
O Vedante superior de espuma
@ Armazenamento de rolo

1 Pat.ilha. O \Vedante inferior de espuma
O cuihotina de sacos O Faixa de selagem extra
(E ] Perfil de estabilizador de larga

guilhotina @ Canal de vacuo

@ Guilhotina de sacos
Tampa do aparelho

Fazer um saco a partir de um rolo
FoodSaver®

Tomando como ref.2 a FIG. 2:
. Rode a patilha para a posi¢éo de abrir |j1 e abra a tampa.

2. Coloque o rolo dentro do espago de armazenamento interno da
unidade conforme indicado. Para fazer a primeira selagem, puxe
material suficiente para o saco até a extremidade, até ficar em
cima da faixa de selagem e depois feche a tampa.

Rode a patilha para a posi¢ao de funcionamento Q)

Prima o botéo de selagem =45 para selar a extremidade aberta do
saco. Espere até a luz indicadora de selagem apagar.

ATENCAO: Para reduzir o risco de queimaduras, ndo toque na
faixa de selagem enquanto estiver a usar o aparelho.

Rode a patilha para a posicéo de abrir E? abra a tampa e puxe
para fora material suficiente para confecionar o saco com o
comprimento pretendido, deixando pelo menos 75 mm de espago.
Feche a tampa.

Rode a patilha para a posi¢do de funcionamento (')
Prima o botdo de selagem === para selar o proximo saco.

Enquanto esta a selar, pode deslizar a guilhotina de um lado ao
outro para remover o saco.

Selar a vacuo com sacos FoodSaver®

Tomando como ref.2 a FIG. 3:
. Rode a patilha para a posicéo de abrir d\ e abra a tampa.

2. Coloque o(s) item(ns) num saco, deixando pelo menos 75 mm de
espaco entre o conteudo e a extremidade aberta do saco. Coloque
a extremidade aberta do saco dentro da bandeja escorredora e
feche a tampa.

Rode a patilha para a posi¢ao de funcionamento d)

Prima o botdo de vacuo I e inicie o processo de embalar a
vacuo e selar a extremidade aberta do saco. O motor continuara
a funcionar até o saco ficar em vacuo total, sendo depois
automaticamente selado.

Quando a luz indicadora de selagem apagar, rode a patilha para

a posigéo de abrir () e abra a tampa. Retire 0 saco. Em seguida
coloque no frigorifico, no congelador ou guarde consoante o que

pretende.

0 Bandeja escorredora
amovivel

N

B w

o

N o

N

B w

o

0O seu novo Aparelho FoodSaver® inclui um equipamento de selagem
manual incorporado para acessorios.

PARA RECIPIENTES E SACOS COM FECHO

1. Rode a patilha para a posi¢ao de funcionamento (') € puxe 0
equipamento integrado de selagem manual do aparelho.

2. Coloque o equipamento de selagem manual incorporado na
valvula do recipiente ou saco com fecho.

. Prima o botéo de equipamento de selagem manual incorporado
1= até a luz indicadora ao lado do vacuo acender. A seguir prima
0 botdo equipamento de selagem manual incorporado [T para
embalar a vacuo.

PARA RECIPIENTES

1. Rode a patilha para a posi¢do de funcionamento d) € puxe 0
equipamento integrado de selagem manual do aparelho.

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

. Prima o botéo de equipamento de selagem manual incorporado
1= até a luz indicadora ao lado do vacuo acender. A seguir prima
0 botéo equipamento de selagem manual incorporado [ para
embalar a vacuo.

w

w

Painel de Controlo

O painel de controlo intuitivo facil de usar permite-lhe tirar 0 méximo
partido do seu Sistema FoodSaver® com toda a facilidade:
Controlos da selagem térmica
1. Botéo de vacuo
Prima para embalar alimentos a vacuo estanques ao ar. O
aparelho desliga automaticamente.
2. Botdo de selagem
Este botéo tem trés utilizagdes:

i. Prima o botéo para criar uma selagem quando fizer sacos
utilizando um Rolo FoodSaver®.

ii. Prima para parar imediatamente o processo de embalagem a
vacuo e iniciar a selagem do saco.

iii. Prima para criar uma selagem em sacos de filme (como os
sacos de batatas fritas e de cereais) para manter os alimentos
selados e estanques ao ar.

3. Botédo de modo
Prima o botdo de modo para selecionar a definigdo personalizada.
Aluz indicadora acendera ao lado da definicdo personalizada que
foi iniciada.
3a. Seco
Para embalagem e selagem a vacuo 6timas de alimentos
secos. Esta é a predefinicéo.

L , 3b. Himido
l']‘t?litzaég[e‘)aglxe o aparelho arrefecer durante 20 segundos ap6s cada Para embalagem e selagem a vacuo otimas de alimentos
suculentos.
Dicas importantes:
Para minimizar o desperdicio de sacos, néo insira demasiado
o0s sacos no aparelho. Insira apenas o suficiente sobre a
extremidade da bandeja escorredora amovivel.
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3c. Impulso
Prima sem soltar para controlar manualmente a fungao de
vacuo. Prima o botdo de selagem quando estiver pronto para
selar o saco.

3d. Sob Vacuo
Para embalagem e selagem a vacuo 6timas de sacos para
usar quando cozinha Sob Vacuo (Sous Vide).

Controlos do equipamento integrado de selagem manual
4. Bot&o de modo (disponivel em modelos selecionados)

Prima o botdo de modo para selecionar a defini¢o. A luz

indicadora acenderéa ao lado da definigéo personalizada que foi

iniciada.

4a. Vécuo
Para utilizar com recipientes, sacos com fecho, rolhas e outros
acessorios da marca FoodSaver®, utilizando o equipamento de
selagem manual incorporado.

4b. Marinar (disponivel em modelos selecionados)
Para usar com recipientes marinadores FoodSaver® usando
0 equipamento de selagem manual incorporado. A sequéncia
de impulso de vacuo dura 12 minutos ou menos. Permite uma
infus@o de sabor 6tima em menos tempo. O aparelho aplicara
vacuo e libertara trés vezes.

5. Botdo de equipamento integrado de selagem manual ﬁ’

Prima para usar com os acessorios FoodSaver® utilizando o
equipamento de selagem manual incorporado.

6. Patilha
Operar - Mover para baixo para colocar a unidade em modo de
funcionamento. Isto liga a unidade para executar as
fungdes de vacuo e selagem.

Armazenar - Mover para o centro, para armazenar
Abrir - Mover para cima, para abrir

Armazenar

Empurre a barra de selagem e vacuo para dentro e certifique-se de
que a patilha @ se encontrana posigéo de armazenamento 8.

Certifique-se de que o aparelho esta limpo e guarde-o virado para
cima sobre uma superficie plana e nivelada, longe da extremidade e
onde n&o possa ser facilmente derrubado.

Guia de arrumagao, sugestoes e
dicas

Embalar a vacuo e seguranga alimentar

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

sabor e a qualidade geral. A remog&o do ar pode também inibir o
crescimento de micro-organismos, 0 que pode causar problemas
em determinadas condicoes:

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

A congelagéo de alimentos a -17 °C ndo destrdi os micro-
organismos, mas impede-os de crescer. Para um armazenamento
de longa durago, congele sempre alimentos pereciveis que

foram embalados a vacuo, e mantenha-os refrigerados apés a
descongelagéo.

E importante ter em consideracéo que embalar a vacuo NAO é

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

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

Descongelar e reaquecer alimentos
embalados a vacuo

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

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

Também é possivel reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver®
colocando-0s em agua em lume brando a uma temperatura inferior
a 75 °C (170 °F). Siga as instrugdes especificas que possam vir
com os sacos especiais FoodSaver®.

Linhas de orientagao para
preparagao

Carne e peixe
-
&> >d @
4

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

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

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

Nota: A carne de vaca pode ficar mais escura depois de ser embalada a
vacuo por causa da remogéo do oxigénio. Isto ndo ¢ indicagdo de que esteja
estragada.
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Queijos duros
Para manter o queijo fresco, embale-o a vacuo apds
. - cada utilizagdo. Faga o saco FoodSaver® bastante
m comprido, deixando 25 mm de material de embalar para
cada vez que pretende abrir e voltar a selar o saco, além
de cerca de 75 mm que normalmente deixa entre o
contetido e a selagem.

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

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

Vegetais
Os vegetais devem ser escaldados antes da embalagem a

J vacuo. Este processo impede a agao das enzimas que

poderia resultar na perda do sabor, cor e textura.

Para escaldar vegetais, coloque-os em agua a ferver
ou no micro-ondas até ficarem cozidos mas ainda crocantes. Os tempos
de escalda variam entre 1 e 2 minutos para vegetais com folha e ervilhas;
3 e 4 minutos para ervilhas de vagem, courgette fatiada ou brécolos; 5
minutos para cenouras; e 7 e 11 minutos para magaroca. Depois de escaldar,
mergulhe os vegetais em agua fria para interromper o processo de cozedura.
Por ultimo, seque os vegetais com um pano de cozinha antes de selar a
V4CUO.

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

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

Vegetais de folha

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

Fruta

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

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

Alimentos de padaria
Para embalar a vacuo alimentos de padaria moles ou fofos,
recomendamos a utilizagao 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
massa para biscoitos, a massa para tartes, as tartes
inteiras ou misture ingredientes secos antecipadamente e

embale a vacuo para utilizar mais tarde.

Café ou alimentos em pé
Para evitar que as particulas dos alimentos passem para a
0 0 bomba de vacuo, coloque um filtro de café ou papel de
cozinha no cimo do saco ou recipiente antes de embalar a
vacuo. Também pode colocar os alimentos no respetivo
saco original dentro de um saco FoodSaver®, ou utilizar uma

tampa universal FoodSaver® com o recipiente original para
embalar a vacuo.

Liquidos
Antes de embalar a vacuo liquidos como caldo de sopa,
' ' ’/ congele previamente num tacho, numa forma para péo ou
numa cuvete de gelo até solidificar. Remova o liquido
9 congelado e embale a vacuo num saco FoodSaver®. Pode
empilhar estes "tijolos congelados" dentro do seu
congelador.

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

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

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

Refeicoes pré-cozinhadas, restos de refeicoes e
sanduiches

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

®

personalizado.

Estes recipientes leves estdo sempre prontos para levar para o escritdrio,
para a escola ou para o campo quando vocé quiser!

Petiscos
Os seus petiscos mantém a frescura durante mais

‘ tempo quando embalados a vacuo. Para obter os
melhores resultados, utilize um recipiente
FoodSaver® para alimentos que podem ser
esmagados, como as bolachas de agua e sal, por
exemplo.
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Resolugao de problemas

Problema

Solugdo

Problema

Solucao

LED de selagem a piscar

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

Aguarde sempre 20 segundos entre selagens.

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

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

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

Foi retirado ar do saco mas
voltou a entrar

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

As vezes a existéncia de humidade ou restos de alimentos (como sucos, gordura, migalhas, pé, efc.) ao
longo da zona de selagem do saco impede a correta selagem. Corte 0 saco para abrir, limpe o interior na
parte de cima e volte a selar.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O saco derrete

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

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

O recipiente ndo faz vacuo

A tampa do recipiente deve ser corretamente colocada e alinhada sobre o recipiente.

N&o se esquega de carregar no botao do equipamento integrado de selagem manual.

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

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

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

O vedante esta solto ou tem um
rasgo

Retire o 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 substituigao.

O saco néo esta a selar
corretamente

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

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

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

As luzes 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 e de que a patilha esta na posicéo de
funcionamento.

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

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

Né&o se consegue inserir 0 saco
na maquina

Certifique-se de que existe material suficiente para a confegdo do saco e para que este chegue ao centro
da bandeja de gotejamento. Conte sempre com 7,62 cm de 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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Manutencgao e limpeza do
equipamento de selagem a vacuo

Manutencgao e limpeza do
equipamento de selagem a vacuo

Importanti avvertenze di sicurezza

Il sistema FoodSaver®

Para limpar o aparelho:

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

Verifique os vedantes e a volta da bandeja escorredora, para
assegurar que nao ficam restos de comida. Se necessario limpe os
vedantes com um pano molhado em dgua morna com detergente
e. Os vedantes superior e inferior podem ser retirados para limpar.
Limpe usando agua morna com detergente e depois deixe secar os

Levante e retire a bandeja escorredora

vedantes antes de voltar a inseri-los na maquina.

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

Esvazie a bandeja escorredora ap6s cada utilizacdo. Lave em
agua morna com detergente ou coloque-a na prateleira superior
da maquina de lavar louga. Verifique se ha restos de alimentos na
ranhura da bandeja escorredora. Limpe se for necessario. Seque
bem antes de voltar a colocar no aparelho.

Para limpar o depdsito do equipamento de selagem manual
incorporado:

Esvazie o deposito depois de cada utilizagao. Para remover o
depdsito do equipamento integrado de selagem manual, pegue na
parte de cima (peca preta superior) com firmeza, puxe o depdsito
inferior para baixo e para fora @ Lave em &gua morna com

detergente. Seque ao ar antes de voltar a colocar no lugar.
Nota: Limpe sempre apds cada utilizagéo quando houver fluido

visivel. e

Puxe o depbsito para fora

Para arrumar o aparelho:
Limpe a unidade cuidadosamente, conforme explicado na secgao
“Cuidados e limpeza”.

Depois de limpar a unidade e de a deixar secar completamente,
feche a tampa e empurre a patilha para a posi¢do de armazenamento
(meio) @ Nesta definigdo, a tampa fica fechada mas sem aplicar
pressao inadequada nos vedantes de selagem internos da unidade.

Deixe sempre a patilha na posi¢do de armazenamento quando
nao for usar o aparelho. Nunca arrume a tampa na posicéo de

Empurre a patilha para a posicéo de
armazenamento para armazenar.

funcionamento porque pode comprimir os vedantes e a unidade ndo
fechara o saco sob vacuo.

Servigo pés-venda

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

Eliminacao de residuos

Os produtos elétricos ndo devem ser eliminados juntamente com o
lixo doméstico. Recicle nos locais apropriados. Envie-nos um email
para foodsavereurope@newellco.com para obter mais informagdes
sobre reciclagem e a diretiva REEE.
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L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini
di 8 anni o piu e da individui con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o privi
di esperienza, se sotto supervisione oppure
qualora siano state loro impartite istruzioni

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

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

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

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

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

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

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

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

+  Non utilizzare prolunghe con I'apparecchio.

+  Utilizzare esclusivamente accessori 0 connettori consigliati dalla
casa produlttrice.

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

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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Perché confezionare sottovuoto?

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

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

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

Il sistema FoodSaver® fa risparmiare tempo e denaro

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

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

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

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

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

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

Accessori FoodSaver®

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

Sacchetti e rotoli FoodSaver®

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

Contenitori FoodSaver®

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

Tappi per bottiglia FoodSaver®

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

Utilizzo degli accessori FoodSaver®

S

0 Pannello di controllo

i veda la FIG. 1
@ profilo della sigillatura

O Adattatore Salva Freschezza superiore
incorporato Guarnizione in espanso
O chivsura superiore
(D] Taglierina per sacchetti g Vano rotolo
@ Profilo stabilizzatore della Guarnizione in espanso
taglierina superiore

(F) Taglierina per sacchetti

O striscia sigillatura extralarga
Canale di sottovuoto

Vaschetta raccogli gocce
rimovibile

Coperchio dell'apparecchio

Realizzazione di un sacchetto da un
rotolo FoodSaver®

F

1.
2.

acendo riferimento alla FIG. 2:

Ruotare la chiusura nella posizione Apertura [T e aprire il
coperchio.

Collocare il rotolo nel vano interno dell’'unita come indicato.
Estrarre 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.

. Ruotare la chiusura nella posizione Funzionamento (')

. Premere il pulsante Sigillatura >3§€ per sigillare 'estremita aperta
del sacchetto. Attendere che la spia indicatrice della sigillatura si
spenga.

API'T ZIONE: per ridurre il rischio di ustioni, non toccare la
striscia di sigillatura mentre si utilizza I'apparecchio.

. Ruotare la chiusura nella posizione Apertura ﬁ‘ aprire il coperchio
ed estrarre una quantita sufficiente di materiale per il sacchetto
in base alla lunghezza desiderata, lasciando almeno 75 mm di
spazio. Chiudere il coperchio.

. Ruotare Ia chiusura nella posizione Funzionamento (1).

. Premere il pulsante Sigillatura == per creare la sigillatura per il
sacchetto successivo. Durante la sigillatura, € possibile far scorrere
la taglierina per rimuovere il sacchetto.

Sigillatura sottovuoto con i sacchetti
FoodSaver®

Il nuovo apparecchio FoodSaver® include un adattatore Salva
Freschezza incorporato per I'utilizzo degli accessori.

PER SACCHETTI CON CERNIERA E CONTENITORI

1. Ruotare la chiusura nella posizione Funzionamento d) ed estrarre
I'adattatore Salva Freschezza dall'apparecchio.

2. Collocare I'adattatore sul sacchetto con cerniera o sulla valvola del

contenitore.

3. Premere il pulsante Modalita := fino a quando la spia indicatrice

accanto a Sottovuoto si illumina. Premere quindi il pulsante salva
freschezza ﬂ’ per creare il sottovuoto.

PER | CONTENITORI

1. Ruotare la chiusura nella posizione Funzionamento (') ed estrarre
I'adattatore Salva Freschezza dall'apparecchio.

2. Smontare I'adattatore per rimuovere la porzione inferiore

dallimpugnatura superiore. Inserire la punta nella porta
dell'accessorio.

3. Premere il pulsante Modalita := fino a quando la spia indicatrice

accanto a Sottovuoto si illumina. Premere quindi il pulsante salva
freschezza portatile ﬂ’ per creare il sottovuoto.

Pannello di Controllo

F

1.
2.

acendo riferimento alla FIG. 3:

Ruotare la chiusura nella posizione Apertura d‘ e aprire il
coperchio.

Collocare l'articolo (o gli articoli) nel sacchetto, lasciando almeno
75 mm di spazio fra il contenuto e I'estremita aperta del sacchetto.
Collocare I'estremita aperta del sacchetto nella vaschetta raccogli
gocce e chiudere il coperchio.

. Ruotare la chiusura nella posizione Funzionamento d)

. Premere il pulsante Sottovuoto l‘l’lle‘ avviare il processo di
sottovuoto e sigillatura dell'estremita aperta del sacchetto. I
motore continua a girare fino a %uando il sacchetto & perfettamente
sottovuoto, quindi sigilla automaticamente.

. Quando la spia indicatrice della sigillajyra si spegne, ruotare
la chiusura nella posizione Apertura (" e aprire il coperchio.
Rimuovere il sacchetto. Refrigerare, congelare o riporre secondo
necessita.

Nota: lasciare raffreddare I'apparecchio per 20 secondi dopo ciascun

u

tilizzo.

Suggerimenti importanti:

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

Il pannello di controllo intuitivo e facile da usare consente

all'utilizzatore di ottenere il massimo dal sistema FoodSaver®, come
descritto di seguito.

Comandi per la sigillatura a caldo

1. Pulsante sottovuoto

Premere per sigillare sottovuoto I'alimento eliminando I'aria.
L'apparecchio si spegne automaticamente.

2. Pulsante Sigillatura

Questo pulsante ha tre utilizzi:
i. Premere il pulsante per creare una sigillatura quando si
realizzano sacchetti utilizzando un rotolo FoodSaver®.

ii. Premere per interrompere immediatamente il processo di
formazione del sottovuoto e iniziare a sigillare il sacchetto.
iii. Premere per creare una sigillatura su sacchetti di pellicola

(come i sacchetti per patatine e cereali) per mantenere gli
alimenti sigillati eliminando I'aria.

3. Pulsante Modalita

Premere il pulsante Modalita per selezionare un'impostazione
personalizzata. La spia indicatrice si illumina accanto
allimpostazione personalizzata attivata.

3a. Alimenti secchi
Per la creazione ottimale del sottovuoto e la sigillatura di
alimenti secchi. Si tratta dell'impostazione predefinita.

3b. Alimenti umidi

Per la creazione ottimale del sottovuoto e la sigillatura di
alimenti umidi o ricchi di succo.
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3c. Impulso
Premere e tenere premuto per controllare manualmente la
funzione di sottovuoto. Premere il pulsante Sigillatura quando
si & pronti per sigillare il sacchetto.

3d. Sottovuoto
Per la creazione ottimale del sottovuoto e la sigillatura di
sacchetti da utilizzare per cucinare sottovuoto.

Comandi dell'adattatore Salva Freschezza
4. Pulsante Modalita (disponibile su una selezione di modelli)

Premere il pulsante Modalita per selezionare I'impostazione. La
spia indicatrice si illumina accanto allimpostazione personalizzata
attivata.

4a. Sottovuoto
Da utilizzare con sacchetti con cerniera, contenitori, tappi
per bottiglie e altri accessori FoodSaver® quando si utilizza
I'adattatore Salva Freschezza.

4b. Marinatura (disponibile su una selezione di modelli)
Da utilizzare con contenitori per la marinatura FoodSaver®
quando si utilizza I'adattatore Salva Freschezza. La sequenza
di impulsi sottovuoto dura 12 minuti 0 meno. Consente

un’infusione ottimale degli aromi in meno tempo. L'apparecchio

crea e rilascia il sottovuoto per tre volte.
5. Pulsante Salva Freschezza ﬂj

Premere per usare con gli accessori FoodSaver® utilizzando
I'adattatore Salva Freschezza incorporato.
6. Chiusura
Funzionamento - regolare verso il basso per portare I'unita nella
modalita Funzionamento. Questo comando

accende I'unita per la creazione del sottovuoto e

la sigillatura.
Conservazione - regolare al centro per conservare
Apertura - regolare verso I'alto per aprire

Conservazione

Spingere la barra del sottovuoto e sigillatura e assicurarsi che la
chiusura @ sia nella posizione di conservazione .

Verificare che I'apparecchio sia pulito e conservarlo in posizione
verticale su una superficie piana, a livello, lontano dal bordo e dove
non possa essere fatto cadere facilmente.

Guida alla conservazione, suggeri-
menti e consigli

Confezionamento sottovuoto e sicurezza degli
alimenti

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

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

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

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

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

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

Scongelamento e riscaldamento di
alimenti confezionati sottovuoto

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

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

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

Linee guida per la preparazione

Carne e pesce

@ & ¢

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

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

Nota: a causa dell'eliminazione dell'ossigeno, dopo la sigillatura sottovuoto
il manzo potrebbe assumere un colore piti scuro. Questo fenomeno non &
un'indicazione di deperimento.
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Formaggi duri
Per preservare la freschezza del formaggio, sigillarlo
y. —-. sottovuoto dopo ciascun utilizzo. Realizzare un sacchetto
m FoodSaver® particolarmente lungo, lasciando 25 mm di
materiale per ogni volta che si prevede di aprire e
risigillare, in aggiunta allo spazio di 75 mm che si lascia
normalmente fra contenuto e sigillatura.

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

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

Verdure
Le verdure devono essere sbollentate prima della

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

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

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

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

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

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

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

Verdure a foglia

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

Frutta

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

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

Prodotti da forno

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

Caffe e alimenti in polvere

Per evitare che particelle di cibo vengano risucchiate nella
0 “ pompa del sottovuoto, collocare un filtro per il caffé o un

pezzo di carta assorbente in cima al sacchetto, o al

contenitore, prima del confezionamento sottovuoto. E inoltre

possibile collocare I'alimento nel sacchetto originale

all'interno di un sacchetto FoodSaver®, oppure utilizzare un

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

Liquidi
Prima di sigillare sottovuoto liquidi come ad esempio brodo,
( ' (/ precongelare in una casseruola, uno stampo per plumcake o
un vassoio per cubetti di ghiaccio fino a ottenere una
9 consistenza solida. Rimuovere il liquido congelato dal
contenitore e sigillare sottovuoto in un sacchetto
FoodSaver®. | “blocchetti” possono essere impilati nel freezer.

Quando si & pronti per utilizzare il prodotto congelato, tagliare un angolo di
sacchetto e collocare in un piatto nel micro-onde o immergere nell'acqua e
cuocere a fuoco lento a 75 °C.

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

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

Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich

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

®

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

Alimenti per spuntini

Grazie alla sigillatura sottovuoto, gli alimenti per
spuntini manterranno piu a lungo la freschezza. Per
ottenere risultati ottimali, utilizzare un contenitore
FoodSaver® per alimenti friabili come i cracker.
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Problema

Soluzione

Il LED della sigillatura lampeggia

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

+ Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e l'altra.

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

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

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

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

+ Se si sta realizzando un sacchetto da un rotolo, verificare che un'estremita del sacchetto sia sigillata.
Consultare la sezione Come creare un sacchetto da un rotolo per la sigillatura sottovuoto FoodSaver®.

+ Regolare il sacchetto e riprovare. Verificare che I'estremita aperta del sacchetto si trovi all'interno della
vaschetta raccogli gocce.

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

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

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

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

La guarnizione ¢ allentata o
presenta una lacerazione

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

Il sacchetto non viene sigillato
correttamente

+ Nel sacchetto & presente una quantita eccessiva di liquido; congelare prima di creare il sottovuoto.

+ Controllare I'eventuale presenza di residui di cibo intorno alle aree di sigillatura. Nel caso in cui siano
presenti, estrarre la guarnizione, pulirla e reinserirla nell'apposito canale.

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

Nessuna spia luminosa nel
pannello di controllo

+ Verificare che l'unita sia collegata alla rete di alimentazione.

+ Verificare che la presa a muro funzioni.

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

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

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

Non ¢ possibile introdurre il
sacchetto nella macchina

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

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

Soluzione

L'aria & stata rimossa dal
sacchetto ma ora € rientrata
all'interno

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

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

+Alimenti acuminati potrebbero aver perforato il sacchetto. In presenza di fori, utilizzare un nuovo sacchetto.
Coprire gli alimenti taglienti con un materiale morbido, come della carta da cucina, e sigillare di nuovo.

+ Potrebbero essersi verificati fenomeni di fermentazione o di rilascio di gas naturali all'interno degli alimenti.
Quando questo accade, I'alimento potrebbe avere iniziato a subire un processo di deterioramento e deve
essere gettato.

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

Il sacchetto si scioglie

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

+ Utilizzare sacchetti della marca FoodSaver®. | nostri sacchetti e rotoli FoodSaver® sono appositamente
progettati per le unita FoodSaver®.

Il contenitore non ¢ sottovuoto

+ Il coperchio del contenitore deve essere collocato correttamente e allineato al contenitore.

+ Assicurarsi di premere il pulsante adattatore Salva Freschezza.

+ Verificare che il coperchio sia ben chiuso su tutti e 4 i lati.

+ Verificare che la guarnizione in gomma all'interno del coperchio non sia ostruita da residui di cibo.

+ Esaminare il bordo del contenitore per escludere la presenza di rotture o graffi. Assicurarsi che la valvola
del contenitore sia pulita.
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Cura e pulizia della sigillatrice
sottovuoto

Per pulire I'apparecchio:

ATTENZIONE: estrarre il cavo di alimentazione dalla presa elettrica.
Non immergere in liquidi.

Controllare le guarnizioni e la zona intorno alla vaschetta raccogli
gocce per assicurarsi che non siano presenti residui di cibo. Pulire

la guarnizione con un panno imbevuto di acqua saponata tiepida
qualora necessario @Y. Le guarnizioni superiore e inferiore possono
essere rimosse per le operazioni di pulizia. Pulire con acqua
saponata tiepida e lasciar asciugare le guarnizioni prima di reinserirle
nell'apparecchio.

Sollevare per estrarre la vaschetta
raccogli gocce

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

Svuotare la vaschetta raccogli gocce dopo ciascun utilizzo. Lavarla

in acqua saponata tiepida o collocarla nel ripiano superiore della
lavastoviglie. Controllare I'eventuale presenza di residui di cibo nella
scanalatura della vaschetta raccogli gocce. Pulire qualora necessario.
Asciugare con cura prima di inserirla nuovamente nell'apparecchio.

Per pulire il serbatoio della sigillatrice portatile incorporata:

Svuotare il serbatoio dopo ciascun utilizzo. Per rimuovere il serbatoio
dalla sigillatrice portatile, tenere saldamente la parte superiore (pezzo
superiore pero) e tirare il serbatoio inferiore verso il basso e verso
I'esterno ). Lavare in acqua tiepida saponata. Far asciugare all'aria
prima di reinserire.

Nota: pulire sempre dopo ciascun utilizzo in presenza di liquidi visibili.

Estrarre il serbatoio

Cura e pulizia della sigillatrice
sottovuoto

Per conservare I'apparecchio:

Pulire accuratamente I'unita come descritto nella sezione “Cura e
pulizia”.

Dopo che l'unita € stata pulita e fatta asciugare completamente,
chiudere il coperchio e far scorrere la chiusura nella posizione di
Conservazione (al centro) Q Questa impostazione impedisce

che venga applicata pressione non necessaria alle guarnizioni di
sigillatura interne dell'unita.

Lasciare sempre la chiusura nella posizione di Apertura quando non
si utilizza I'apparecchio. Non conservare mai 'apparecchio nella
posizione di Funzionamento in quanto le guarnizioni potrebbero
comprimersi e |'unita potrebbe non creare il sottovuoto nel sacchetto.

Spingere la chiusura nella posizione di
Conservazione per riporre l'unita.

Assistenza post-vendita

Nel caso in cui 'apparecchio non funzioni ma sia ancora in garanzia,
restituire il prodotto al punto vendita presso cui € stato acquistato

per la sostituzione. Tenere presente che sara richiesto un documento
valido attestante I'acquisto. Per ulteriore assistenza, rivolgersi al
nostro servizio di assistenza clienti chiamando il numero: Regno
Unito: 0800 028 7154 | Spagna: 0900 81 65 10 | Francia: 0805

542 055. Per tutti gli altri Paesi, chiamare il numero +44 800 028
7154. Potrebbero essere applicate tariffe internazionali. In alternativa,
scrivere a: foodsavereurope@newellco.com.

Smaltimento dei rifiuti

Gli apparecchi elettrici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti
domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti. Scrivere a
OsterEurope@newellco.com per ulteriori informazioni sul riciclo e
sulla direttiva RAEE.
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Belangrijke veiligheidsmaatregelen

Het FoodSaver®-systeem

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder en personen met
beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen,
of een gebrek aan ervaring en kennis, indien
zij voldoende begeleiding of instructies hebben
ontvangen over het veilige gebruik van het
apparaat en zij de eventuele gevaren ervan
begrijpen. Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen. Reiniging of onderhoud door kinderen
mag uitsluitend onder toezicht worden
uitgevoerd.

Als het netsnoer is beschadigd, dient dit
door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf of
gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

+  Gebruik het apparaat alleen op een stabiele, stevige, droge en
platte ondergrond.

+ VOORZICHTIG: DIT APPARAAT IS NIET GESCHIKT VOOR
COMMERCIEEL GEBRUIK. Gebruik dit apparaat niet voor een
ander doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is uitsluitend
bestemd voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt voor
gebruik buiten.

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

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

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

+  Schakel het apparaat uit door de stekker uit het stopcontact te
verwijderen. Trek niet aan het stroomsnoer om de stekker te
verwijderen.

+  Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

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

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

+ IN EEN MAGNETRON KAN VOEDSEL IN DE ZAK WEL
WORDEN ONTDOOID, MAAR NIET WORDEN OPGEWARMD.
Bij het ontdooien van voedsel in FoodSaver®-zakken in de
magnetron mag een maximaal vermogen van 180 watt (stand
voor ontdooien) worden gebruikt gedurende maximaal twee
minuten en bij een maximale temperatuur van 70°C.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Waarom vacuiim verpakken?

Voedsel verliest voedingsstoffen en smaak wanneer het wordt
blootgesteld aan lucht. Bovendien veroorzaakt dit vriesbrand en
ontstaat er bij blootstelling aan lucht een perfecte groeibodem voor
veel soorten bacterién, schimmels en gist. Met het FoodSaver®-
vacumeersysteem wordt het voedsel vacuiim verpakt, zodat smaak
en kwaliteit behouden blijven. FoodSaver® biedt een uitgebreid
assortiment zakken, bussen en dozen, zodat u kunt genieten van alle
voordelen van een wetenschappelijk bewezen bewaarmethode die uw
voedsel tot vijfmaal langer vers houdt.

Het FoodSaver®-systeem bespaart tijd en geld
Bespaar geld. Dankzij het FoodSaver®-systeem kunt u nu in het
groot inkopen of voordeel halen uit producten in de aanbieding.
U kunt alles dan in de gewenste porties vacuim verpakken,
zodat u niets hoeft weg te gooien.

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

o Gezellige etentjes zonder moeite. Bereid uw favoriete
gerechten en feestelijke lekkernijen van tevoren, zodat u tijd kunt
doorbrengen met uw gasten.

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

e Op dieet? Verdeel uw eten in porties. Verpak de gewenste
porties vacuiim en noteer op de zak hoeveel calorieén en/of
gram vet de inhoud bevat.

*  Verpak niet-etenswaren. Houd voorraden voor kampeer- of
boottochten droog en organiseer alles netjes. Houd uw gepoetste
zilver schoon door minimale blootstelling aan de lucht.

FoodSaver®-accessoires

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

FoodSaver®-zakken en -rollen

FoodSaver®-zakken en -rollen hebben speciale kanalen waardoor de
lucht efficiént kan worden afgevoerd. De folie bestaat uit meerdere
lagen, zodat de zak uitstekende bescherming biedt tegen zuurstof en
vocht en waarmee vriesbrand wordt vermeden. Er zijn verschillende
maten FoodSaver®-zakken en -rollen verkrijgbaar.

FoodSaver®-vershouddozen

FoodSaver®-vershouddozen zijn makkelijk in gebruik en zijn

perfect om broze producten zoals muffins en anders bakproducten,
vloeistoffen en droge voedingswaren vaculim te verpakken. Gebruik
ze met de functie Marineren om uw voedsel in enkele minuten in
plaats van uren te marineren.

FoodSaver®-flesafsluiter

Houd wijn, niet-koolzuurhoudende dranken en olie langer vers met
FoodSaver®-flesafsluiters. Hiermee blijven vloeistoffen langer goed
en blijft de smaak beter behouden. De flesafsluiters zijn niet geschikt
voor gebruik met plastic flessen.
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Onderdelen FoodSaver®-accessoires gebruiken

Zie figuur 1 Uw nieuwe FoodSaver®-apparaat is voorzien van een geintegreerd

(A Bedieningspaneel (1) Bovenste schuimrubber handsealapparaat voor gebruik met accessoires.

O Geintegreerd afdichting VOOR ZAKKEN MET ZIPPER EN VERSHOUDDOZEN
handsealapparaat O Bergyak voor rollen 1. Draai de vergrendeling in de werkingsstand (1) en trek het

() Vergrendeling 0o Onderste schuimrubber handsealapparaat uit het apparaat.

0 Snijmes o afdichting ) 2. Plaats het handsealapparaat op het ventiel van de zakken met

O stabilisator voor snijmes o Extra brede sealsrip zipper of de doos.

@ snijmes V?cumeersleuf . 3. Druk op de modusknop := tot het lampje naast Vacuiim brandt.

O Kiep O uitneembaar lekbakje Druk dan op de knop voor handsealen £ om de lucht uit de zak of

@ Bovenste afdichtingsprofiel

Zalkken maken met een FoodSaver®-
ro

Raadpleeg figuur 2:
. Draai de vergrendeling in de geopende stand d‘ en open de klep.

2. 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 klep.

Draai de vergrendeling in de werkingsstand d)

Druk de sealknop % in om het open uiteinde van de zak te
sealen. Wacht tot het seallampje uit gaat.

VOORZICHTIG: Vermijd het risico van brandwonden en raak de
sealstrip niet aan tijdens gebruik van het apparaat.

5. Draai de vergrendeling in de geopende stand d‘ open de klep en
trek nu voldoende materiaal van de rol voor de gewenste zak plus
75 mm extra vrije ruimte. Sluit de klep.

Draai de vergrendeling in de werkingsstand (')

Druk de sealknop =% in om de rand voor de volgende zak te
sealen. Tijdens het sealen kunt u het snijmes naar de overkant
schuiven om de zak te verwijderen.

Vacuiim sealen met FoodSaver®-
zakken

N

> w

N o

Raadpleeg figuur 3:

1. Draai de vergrendeling in de geopende stand ﬂ en open de klep.
2. Vul de zak met de voedingswaren. Zorg hierbij dat minimaal 75 mm
ruimte vrij blijft tussen de inhoud en het open uiteinde van de zak.
Leg het open uiteinde van de zak in het lekbakje en sluit de klep.

3. Draai de vergrendeling in de werkingsstand d)

4. Druk de vacumeerknop M in om de de lucht uit de zak te
verwijderen en het open uiteinde te sealen. De motor blift werken
tot alle lucht uit de zak is verwijderd. De zak wordt dan automatisch
geseald.

5. Wanneer het seallampje uit gaat, draait u de vergrendeling in de
geopende stand (] en opent u de klep. Verwijder de zak. Berg de
zak op of leg deze naar behoeven in de koelkast of diepvries.

Opmerking: Laat het apparaat na elk gebruik 20 seconden afkoelen.

doos te verwijderen.

VOOR BUSSEN

1. Draai de vergrendeling in de werkingsstand (') en trek het
handsealapparaat uit het apparaat.

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

3. Druk op de modusknop := tot het lampje naast Vacuim
brandt. Druk dan op de knop voor handsealen ﬂJ om de lucht te
verwijderen.

Bedieningspaneel

Dankzij het gebruiksvriendelijke, intuitieve bedieningspaneel kunt u
het FoodSaver®-systeem altijd optimaal gebruiken:

Instellingen voor sealen

1. Vacumeerknop
Druk op de vacumeerknop om voedsel luchtdicht te verpakken.
Het apparaat stopt automatisch.

2. Sealknop
Deze knop heeft drie functies:

i. Druk de knop in om een sealrand te maken wanneer u zakken
maakt met een FoodSaver®-rol.

ii. Druk de knop in om het vacumeren onmiddellijk te stoppen en
de zak te sealen.

iii. Druk de knop in op foliezakken (zoals gebruikt voor frietjes en
ontbijtgranen) om de zakken luchtdicht te sealen.

3. Modusknop

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

3a. Droog
Voor het optimaal vacutim verpakken en sealen van droge
voedingswaren. Dit is de standaardinstelling.

3b. Vochtig
Voor het optimaal vacuiim verpakken en sealen van vochtige
of sappige voedingswaren.

3c. Pulseren
Houd de knop ingedrukt om de vacumeerfunctie handmatig te
bedienen. Druk op de sealknop als u klaar bent om de zak te

sealen.
Belangrijke tips:
Beperk afval tot het minimum en schuif de zak niet te ver in het
apparaat. Leg de zak net iets over de rand van het uitheembare
lekbakje.
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3d. Sous-vide (vacuimgaren)
Voor het optimaal vacuiim verpakken en sealen van zakken die
sous-vide worden gekookt.

Handsealinstellingen
4. Modusknop (beschikbaar op bepaalde modellen)

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

4a. Vaculim
Voor gebruik met FoodSaver®-zakken met zipper,
vershouddozen, flesafsuiters en andere accessoires die met de
geintegreerde handsealer worden gebruikt.

4b. Marineren (beschikbaar op bepaalde modellen)
Voor gebruik met FoodSaver®-marineerdozen die met de
geintegreerde handsealer worden gebruikt. Vacutimpulscyclus
duurt maximaal 12 minuten. Hiermee trekt de smaak in
minder tijd optimaal in. Het apparaat stopt en start het
vacumeerproces automatisch drie keer.

5. Handsealknop {f

Druk de knop in bij gebruik van FoodSaver®-accessoires met het
geintegrererde handsealapparaat.

6. Vergrendeling
Werkingsstand: Draai naar beneden om de werkingsstand in te
schakelen. Zo wordt het apparaat ingeschakeld om
vaculim te verpakken en te sealen.

Opbergstand: Zet de schakelaar in het midden wanneer u het
apparaat opbergt

Open: Zet de schakelaar omhoog om het apparaat te openen

Opbergen

Duw de balk voor vacumeren en sealen in en zorg dat vergrendeling
@ in de stand voor opbergen f staat.

Zorg dat het apparaat schoon is en zet het rechtop weg op een platte,
vlakke ondergrond, uit de buurt van de rand van het werkblad op een
plek waar het apparaat niet kan vallen.

Hints en tips voor het bewaren van
voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vacutim te verpakken wordt de meeste lucht
uit de gesealde verpakking verwijderd. Dit verlengt de levensduur
van het voedsel doordat oxidatie wordt verminderd. Oxidatie heeft
een negatief effect op de voedingswaarde, smaak en kwaliteit van
het voedsel. Het verwijderen van lucht remt tevens de groei van
micro-organismen, die onder bepaalde condities problemen kunnen
veroorzaken:

Voor voedselveiligheid is het essentieel dat voedsel bij lage
temperaturen worden bewaard. De groei van micro-organismen kan
aanzienlijk worden geremd bij temperaturen van 4°C of lager.

Invriezen op -17°C doodt de micro-organismen niet, maar stopt hun
groei. Voor langdurig bewaren moeten bederfelijke etenswaren die
vaculim zijn verpakt, altijd worden ingevroren. Na het ontdooien
moeten ze in de koelkast worden bewaard.

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

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

Vaculim verpakte voedingswaren
ontdooien en opnieuw opwarmen

Ontdooi voedingswaren altijd in een koelkast of
magnetron en ontdooi bederfelijke etenswaren nooit
op kamertemperatuur.

In een magnetron kan voedsel in de zak wel worden
ontdooid, maar niet worden opgewarmd. Bij het ontdooien van
voedsel in FoodSaver®-zakken in de magnetron mag een maximaal
vermogen van 180 watt (stand voor ontdooien) worden gebruikt
gedurende maximaal twee minuten en bij een maximumtemperatuur
van 70°C.

Voedsel in FoodSaver®-zakken kan ook worden opgewarmd door
de zak ik zacht kokend water te leggen (maximaal 75°C). Volg de
specifieke instructies die bij de speciale FoodSaver®-zakken zijn
geleverd.

Richtlijnen voor gebruik

Vlees en vis

@ & ¢

Voor de beste resultaten vriest u vlees en vis gedurende 1 tot 2 uur in voordat
u ze vacuiim sealt in een FoodSaver®-zak. Zo blijven het vocht en de vorm
beter bewaard en wordt de zak beter geseald. Als u het viees of de vis niet
van tevoren kunt invriezen, legt u een stuk gevouwen keukenpapier tussen
het vlees of de vis en de bovenkant van de zak, maar onder de sealrand.

Laat het papier in de zak om overmatig vocht te absorberen tijdens het
vacumeren en sealen.

Opmerking: Door het verwijderen van zuurstof kan rundvlees donkerder van
kleur worden nadat dit vaculim is verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat
het vlees is bedorven.

Harde kaas

Houd kaas vers door deze na ieder gebruik opnieuw te
L sealen. Maak de FoodSaver®-zak extra lang: 25 mm

m extra voor elke keer dat u van plan bent de zak te
openen en opnieuw te sealen, naast de 75 mm extra die

u gewoonlijk vrij laat tussen de inhoud en de sealrand.
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Knip de sealrand open en neem de kaas uit de zak. Als u klaar bent, doet u
de kaas weer in de zak en sealt u deze opnieuw.

Belangrijk: Vanwege het risico van anaerobe bacterién mogen zachte kazen
niet vaculim worden verpakt.

Groenten
Groenten moeten worden geblancheerd (ofwel

J voorgekookt) voordat ze vaculim worden geseald. Zo
worden ongewenste enzymen verwijderd die tot verlies van
smaak, kleur en textuur kunnen leiden.

Verse groenten worden geblancheerd door ze korte tijd in kokend water te
leggen of in de magnetron te koken totdat ze gaar maar nog knapperig zijn.
Kooktijden voor blancheren variéren van 1 tot 2 minuten voor bladgroenten

en doperwten, 3 tot 4 minuten voor peultjes, gesneden courgettes of broccoli,
5 minuten voor worteltjes en 7 tot 11 minuten voor maiskolven. Dompel

de groenten na het blancheren onder in koud water om het gaarproces te
onderbreken. Droog de groenten tenslotte voordat ze vacuiim worden verpakt.

Opmerking: Alle groenten (inclusief broccoli, spruitjes, kool, bloemkool,
boerenkool, knolraap) geven gassen af wanneer ze worden bewaard. Ze
kunnen daarom na het blancheren alleen in de vriezer worden bewaard.

Als u groenten vacuiim wilt verpakken om in te vriezen, kunt u ze het beste
eerst 1-2 uur (of totdat ze diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele
porties groenten wilt invriezen, verspreidt u de porties eerst op een vel
bakpapier zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samen als één
blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u de porties van
het bakpapier verwijderen en vacuiim sealen in een FoodSaver®-zak. Nadat
ze vacuim 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 vacuiim worden geseald.

Bladgroenten

Voor optimale resultaten kunnen bladgroenten het beste in een
bus worden bewaard. Was de groente en droog de bladeren
vervolgens op papier van een keukenrol of in een slacentrifuge.
Leg de droge bladeren vervolgens in een FoodSaver-
vershoudbus en seal de bus vaculim op normale wijze. Bewaar
de bus in de koelkast.

Fruit

w Als u zacht fruit of bosvruchten vacutim wilt sealen om in te
vriezen, kunt u ze het beste eerst 1-2 uur (of totdat ze
diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele porties fruit wilt
invriezen, verspreidt u de porties eerst op een vel bakpapier
zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze samen als één
blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u de
porties van het bakpapier verwijderen en vacuiim sealen in een
FoodSaver®-zak.

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

u kunt uw favoriete vruchtcombinaties sealen zodat u het hele jaar lang van
heerlijke vruchtensalades kunt genieten. Als het fruit in de koelkast wordt
bewaard, raden we u aan om een FoodSaver®-vershoudbus te gebruiken.

Bakproducten
Gebruik een FoodSaver®-vershoudbus voor zachte of
vorm behouden blijft wanneer ze vaculiim worden verpakt.
Als u een zak gebruikt, dient u de producten van tevoren
gedurende 1-2 uur in te vriezen of totdat ze diepgevroren
zijn. Om tijd te besparen kunt u deeg voor koekjes of
pasteitjes of zelfs gevulde pasteitjes maken, of droge

luchtige bakproducten, zodat ze niet worden geplet en de
ingrediénten mengen en vaculim verpakken voor later gebruik.

Koffie en voedsel in poedervorm

Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol langs de bovenkant

0 0 van de zak of bus voordat het product vacuim wordt
geseald, om te voorkomen dat kleine voedseldeeltjes in de
vaculimpomp worden gezogen. U kunt de producten ook in
hun originele verpakking in een FoodSaver®-vershoudzak
doen of een FoodSaver® Universal Lid op de productdoos
gebruiken om ze vaculim te sealen.

Vloeistoffen

Giet vloeistoffen in een schaal, cakevorm of ijsblokjesvorm
' / en laat ze invriezen voordat u de vloeistof vacuiim gaat

sealen. De ingevroren vloeistof kan dan uit de vorm worden
9 genomen en vacuiim worden geseald in een FoodSaver®-

zak. De ingevroren blokken kunnen dan gemakkelijk in uw
diepvries worden opgestapeld.

Wanneer u een blok wilt gebruiken, knipt u een hoekje van de zak en legt u
de zak in een schaal in de magnetron, of legt u de zak in zacht kokend water
(maximaal 75°C).

Voor het vacuiim sealen van flessen niet-koolzuurhoudende drank kunt u een
FoodSaver®-flesafsluiter gebruiken op de originele fles.

Zorg wel dat er minstens 25 mm ruimte is tussen de inhoud in de fles en de
onderkant van de flesafsluiter. De flessen kunnen telkens na gebruik weer
opnieuw worden geseald.

Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches

Bewaar uw kant-en-klare maaltijden, restjes en sandwiches
efficiént in stapelbare, lichte FoodSaver®-vershouddozen.

Ze zijn geschikt voor de magnetron, kunnen op het
v 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

zijn geseald. Gebruik een FoodSaver®-bus voor
etenswaren zoals toastjes, die makkelijk breken.
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Problemen oplossen

Probleem

Oplossing

Probleem

Oplossing

Seallampje knippert

Het apparaat is warmgelopen. Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen. Bij intensief gebruik schakelt het
apparaat automatisch uit en gaat het seallampje knipperen. Laat het apparaat 20 minuten afkoelen.

Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen.

De vergrendeling is in de werkingsstand blijven staan: de afdichtingen zijn wellicht samengeperst. Zet de
vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand en laat het apparaat 10 tot 20 minuten staan,
zodat de afdichtingen weer uitzetten.

De vacuimpomp loopt langer dan 120 seconden. Bij intensief gebruik schakelt het apparaat automatisch uit
en gaat het seallampje knipperen. Raadpleeg het volgende onderdeel ‘Vacuiimpomp loopt, maar de lucht
wordt niet uit de zak gezogen’.

De vergrendeling is 5 minuten in de werkingsstand blijven staan terwijl het apparaat niet werd gebruikt. De

gebruiker wordt er dan aan herinnerd de vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand te zetten.

De lucht was wel uit de zak
gezogen, maar er zit nu weer
lucht in de zak

Bekijk de sealrand. Kreukels of vouwen in de sealrand kunnen de reden zijn dat er weer lucht in de zak
komt. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje plaatst om kreukels in de sealrand te
voorkomen.

Als er zich vocht of voedselresten (zoals sap, vet, kruimels of poeder) langs de sealrand bevinden, kan de
zak niet goed worden geseald. Knip de zak open, veeg de bovenrand aan de binnenkant schoon en seal de
zak opnieuw.

De zak kan beschadigd zijn door scherpe voedingswaren. Als er een gaatje in de zak zit, moet u een nieuwe
zak gebruiken. Wikkel scherpe voedingswaren in zacht, beschermend materiaal, zoals papier van een
keukenrol, en seal de zak dan nogmaals.

Het voedsel kan zijn gaan gisten of kan natuurlijke gassen hebben vrijgelaten. Dit kan het begin van bederf
betekenen en het voedsel moet worden weggegooid.

De zak is beschadigd of niet goed geseald. Er zit een gaatje in de zak. Gebruik een nieuwe zak.

Vacuiimpomp loopt, maar de
lucht wordt niet uit de zak
gezogen

Als u een zak maakt van een rol, moet u ervoor zorgen dat één uiteinde van de zak is geseald. Raadpleeg
‘Zakken maken met een FoodSavere-rol'.

Leg de zak goed 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 zijn wellicht samengeperst. Zet de
vergrendeling in de geopende stand of in de opbergstand en laat het apparaat 10 tot 20 minuten staan,
zodat de afdichtingen weer uitzetten.

Controleer of de klep helemaal dicht en vergrendeld is. Als de vergrendeling de klep niet goed pakt en
omlaag brengt, ontstaat er een lek in de afdichtingen.

Zak smelt

De sealstrip kan te warm zijn geworden. Laat het apparaat altijd minstens 20 seconden afkoelen voordat u
de volgende zak sealt.

Gebruik zakken van het FoodSaver®-merk. FoodSaver®-zakken en -rollen zijn speciaal ontwikkeld voor
gebruik met FoodSaver®-apparaten.

De lucht wordt niet uit de
vershouddoos gezogen

Het deksel van de doos moet goed op de doos zijn aangebracht.

Zorg dat u de handsealknop indrukt.

Controleer of het deksel aan all vier de zijden goed is gesloten.

Controleer of de rubber afdichting aan de binnenkant van het deksel vrij is van voedsel.

Controleer de rand van de doos op barsten of krassen. Controleer of het ventiel van de doos schoon is.

Afdichting zit los of is gescheurd

Verwijder en reinig de afdichting en plaats deze weer in de afdichtingssleuf.
Als de afdichting een kleine beschadiging heeft, kunt u hem verwijderen, omkeren en weer aanbrengen.
Ga naar de website voor een vervanging.

De zak wordt niet goed geseald

Er zit te veel vioeistof in de zak. Vries de zak eerst voordat u deze vacutim verpakt en sealt.

Controleer op voedselresten om de gesealde randen. Als u voedselresten aantreft, verwijdert en reinigt u de
afdichting en plaatst u deze weer in de afdichtingssleuf.

Er zitten kreukels of vouwen in de zak: trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in het lekbakje plaatst
om kreukels in de sealrand te voorkomen.

Er branden geen lampjes op het
bedieningspaneel

Controleer of het apparaat op het stopcontact is aangesloten.
Controleer of het stopcontact werkt.
Controleer of de klep helemaal gesloten is en de vergrendeling in de werkingsstand staat.

Er gebeurt niets als de
vergrendeling wordt gesloten en
een knop wordt ingedrukt

Controleer of het apparaat op het stopcontact is aangesloten.
Controleer of het stopcontact werkt.
Open de vergrendeling, controleer of de klep helemaal naar beneden staat en vergrendel de klep weer.

Kan de zak niet in het apparaat
aanbrengen

Controleer of de zak groot genoeg is om het midden van het lekbakje te bereiken. Zorg voor ongeveer 75
mm extra ruimte, zodat de zak strak om de inhoud in de zak kan worden geseald.

Trek de zak voorzichtig recht wanneer u deze aanbrengt. Zorg dat het open uiteinde van de zak naar
beneden gekruld in het lekbakje wordt geplaatst.
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Het apparaat onderhouden en
reinigen

Het apparaat onderhouden en
reinigen

Het apparaat reinigen:

VOORZICHTIG: Verwijder het netsnoer uit het stopcontact. Dompel
het apparaat niet onder in vloeistof.

Controleer afdichtingen en rond het lekbakje en zorg ervoor dat
deze vrij zijn van voedingsresten. Neem de afdichtingen zo nodig af
met een doekje met warm water en afwasmiddel Q De bovenste
en onderste afdichtingen kunnen worden verwijderd om te reinigen.
Reinig ze met warm water en afwasmiddel en laat ze goed drogen

Lekbakje verwijderen
voordat u ze weer aanbrengt.

Kleine hoeveelheden vioeistof die tijdens gebruik in de vacumeersleuf
worden gezogen, kunnen makkelijk worden gereinigd dankzij het
uitneembare lekbakje.

Leeg het lekbakje na elk gebruik. Was dit af in warm water met
afwasmiddel of zet het in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Controleer de ruimte van het lekbakje op voedingsresten. Reinig deze
ruimte indien nodig. Maak het bakje goed droog alvorens dit weer in
het apparaat te zetten.

Reservoir van de geintegreerde handsealer reinigen:

Leeg het reservoir na elk gebruik. Verwijder het reservoir uit de
handsealer door het bovenste deel (zwarte deel) stevig vast te
houden en het onderste reservoir naar beneden en van het apparaat
af te trekken e Reinig dit in warm water met afwasmiddel. Laat

het reservoir aan de lucht drogen voordat u het weer in het apparaat

plaatst.
Opmerking: Reinig na elk gebruik als er vloeistof zichtbaar is.

Reservoir verwijderen

Het apparaat opbergen:

Reinig het apparaat grondig volgens de instructies in ‘Het apparaat
reinigen’.

Nadat het apparaat is gereinigd en helemaal droog is, sluit u de klep
en duwt u de vergrendeling in de opbergstand (midden) Q Zo
blijft de klep gesloten, maar worden de interne afdichtingen van het
apparaat niet te sterk samengeperst.

Zet de klepvergrendeling altijd in de opbergstand wanneer het
apparaat niet wordt gebruikt. Zet de klep nooit in de werkingsstand,

Opbergstand inschakelen bij opbergen

aangezien de afdichtingen dan worden samengeperst waardoor het
apparaat mogelijk niet goed meer werkt.

Aftersales-service

Als het apparaat niet werkt en nog onder garantie is, kunt u hiervoor
een vervanging krijgen door het defecte apparaat in te leveren bij

het aankooppunt. U dient dan wel een geldig bewijs van aankoop te
overhandigen. Voor meer support kunt u contact opnemen met onze
afdeling voor klantenservice: Verenigd Koninkrijk: 0800 0287154

| Spanje: 0900 816510 | Frankrijk: 0805 542055 Voor alle andere
landen kunt u het volgende nummer bellen: +44 800 028 7154. Er
kunnen internationale beltarieven in rekening worden gebracht. U kunt
ook een e-mail sturen aan: foodsavereurope@newellco.com.

Afvalverwijdering

Afgedankte elektrische apparaten mogen niet met het huisvuil worden
weggegooid. Recycle uw apparaten indien de faciliteiten hiervoor
bestaan. Stuur een e-mail aan foodsavereurope@newellco.com voor
verdere informatie omtrent recycling en AEEA.
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Viktiga sakerhetsatgarder

FoodSaver®-systemet

Denna apparat kan anvandas av barn fran
?tta ars alder och av personer med nedsatt
ysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
rist pa erfarenhet och kunskap om de har
att handledning eller anvisningar om hur
?,ppa,raten anvands pa ett sakert satt och
orstar riskerna som ar involverade, Barn
far inte leka med, apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall'ska inte utforas av barn
utan tillsyn.

Om natsladden skadas maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes serviceombud eller
en person med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

+  Anvéand alltid apparaten pa ett stabilt, sakert, torrt och jamnt
underlag.

+ OBSERVERA: DENNA FORSEGLARE AR EJ FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anvand aldrig apparaten till
nagonting annat &n det den &r avsedd for. Apparaten ar endast
avsedd for hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas
utomhus.

+  Doppa aldrig apparaten eller natsladden och kontakten i vatten
eller nagon annan vatska.

+ Anvand inte apparaten om den har tappats i golvet eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+  Se till att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvéndning och fore rengdring.

+  Dra ut elsladden ur vagguttaget for att koppla fran apparaten.
Dra inte i sjalva elsladden.

+ Anvand inte en skarvsladd med apparaten.

+ Anvand endast tillsatser eller tillbehdr som har rekommenderats
av tillverkaren.

+  Nar du varmer upp mat i FoodSaver®-pasar ska du placera dem
i vatten vid en lag sjudande temperatur under 75°C (170°F).

*+ MAT SOM AR FORPACKAD | PASAR KAN TINAS UPP MEN
INTE ATERUPPVARMAS | MIKROVAGSUGN. Vid upptining av
mat i mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar ska du se till att inte
overstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-lage), en maxtid pa
2 minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Varfor ska man vakuumférpacka?

Né&r mat exponeras for luft férlorar den néring och smak. Luft orsakar
aven frysbranna och gér det méjligt for olika bakterier, mogel och
jast att vaxa. Vakuumfdrpackningssystemet FoodSaver® tar bort
luften och forseglar smaken och kvaliteten. Med ett helt sortiment av
FoodSaver®-pasar och behallare som ger dig fler alternativ, kan du
nu dra nytta av en vetenskapligt beprévad matforvaringsmetod som
haller maten farsk upp till fem génger langre.

FoodSaver®-systemet sparar bade tid och pengar

*  Spendera mindre pengar. Med FoodSaver®-systemet kan du
storhandla eller képa rabatterade varor och vakuumforpacka
maten i dnskade portioner sa att du slipper slanga mat.

*  Spara mer tid. Laga och forbered maltider infor den kommande
veckan och spara dem i FoodSaver®-pasar.

o Gor det enkelt att bjuda pa middag. Laga till dina
specialitetsratter och godsaker i forvag sa att du kan spendera
mer tid med gésterna.

*  Njut av sdsongsbegréansade eller speciella livsmedel. Hall
omtaliga farskvaror eller séllan anvanda livsmedel farska langre.

*  Kontrollera portionsstorleken for enklare bantning.
Vakuumférpacka fornuftiga portioner och anteckna kalorier och/
eller fettgram pa pasen.

»  Skydda annat @n livsmedel. Hall camping- och battillbehér
torra och organiserade for utflykter. Skydda polerat silver fran att
svartna genom att minimera luftexponeringen.

FoodSaver®-tillbehor

Fa ut mesta méjliga av din FoodSaver®-apparat med lattanvanda
FoodSaver®-pasar, -behallare och -tillbehor.

FoodSaver®-pasar och -rullar

FoodSaver®-pasar och -rullar har speciella kanaler som effektivt
avlagsnar luft. Konstruktionen med flera lager gér dem till ett sarskilt
effektivt skydd mot syre och fukt, samt hjalper till att férhindra
frysbrénna. FoodSaver®-pasarna och -rullara finns i en mangd olika
storlekar.

FoodSaver®-behallare

FoodSaver®-behallare &r enkla att anvanda och perfekta for
vakuumférpackning av kansliga varor som muffins och andra bakverk,
samt vatskor och torra varor. Anvénd for att marinera pa nagra
minuter istallet for timmar med marineringslaget.

FoodSaver®-flaskpropp

Anvénd FoodSaver®-flaskproppar for att vakuumforpacka vin, icke
kolsyrade vatskor och oljor. Detta forlanger vétskans livslangd och
bevarar smaken. Anvand inte flaskproppen pa plastflaskor.
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Delar Anvanda FoodSaver®-tillbehor
Se bild 1 Din nya FoodSaver®-apparat har en inbyggd handhallen forseglare

@ Ovre forseglingsprofil

O Ovre skumpackning

)] Rullférvaring

O Nedre skumpackning

O Extra bred forseglingsremsa
@ Vakuumkanal

(N] Léstagbar droppbricka

(A Kontrollpanel

O inbyggd handhallen
forseglare

() Sparr
O Passkérare

(E ) Stabiliseringsprofil for
skarare
@ Passkarare

(G Apparatens lock

Gor en pase fran en FoodSaver®-rulle

Se bild 2:

1. Vrid spérren till laget Oppna [j1 och 6ppna locket.

2. Placera rullen inuti enhetens interna lagringsutrymme enligt
anvisningarna. Dra tillrdckligt med pasmaterial till kanten tills det ar
ovanpa forseglingsremsan for att géra den forsta forseglingen och
stang locket.

3. Virid sparren till driftivaget (1.

4. Tryck pa forseglingsknappen >I;v'f for att forsegla den dppna anden
av pasen. Vénta tills indikatorlampan for férsegling slécks.

VAR FORSIKTIG: Fér att minska risken for brannskador ska du
undvika att vidrora forseglingsremsan nér du anvander apparaten.

5. Vrid sparren till laget Oppna d\ oppna locket och dra ut sa mycket
pasmaterial som du vill ha, med atminstone 75 mm extra utrymme.
Stang locket.

6. Vrid sparren till driftlaget (')

7. Tryck pa forseglingsknappen >1% for att gora en forsegling for
nasta pase. Nar du forseglar kan du skjuta passkararen dver
apparaten for att ta bort pasen.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
pasar

Se bild 3:

1. Vrid spérren till laget Oppna d‘ och &ppna locket.

2. Placera artikeln/artiklarna i pasen, med ett avstand pa minst 75 mm
mellan innehallet och pasens dppna sida. Placera pasens dppna
ande i droppbrickan och sténg locket.

3. Vrid sparren till driftiaget (1.

4. Tryck pa vakuumknappen M och bdrja vakuumforpacknings- och
forseglingsprocessen pa pasens dppna ande. Motorn kommer att
fortsétta ga tills pasen &r helt vakuumforpackad och kommer sedan
att forsegla den automatiskt.

5. Vrid sparren till 1aget Oppna [j1 och 6ppna locket nar
indikatorlampan for forsegling slacks. Ta bort pasen. Forvara
artikeln i kylskapet, frysen eller pa en annan lamplig plats.

Obs! Lat apparaten svalna i 20 sekunder efter varje anvandning.

Viktiga tips:

For att minimera pasavfallet ska du undvika att satta in pasar for
langt in i apparaten. Satt bara in pasen s att den sitter precis
dver kanten pa den I9stagbara droppbrickan.

for tillbehor.

FOR ZIPPASAR OCH BEHALLARE

1. Vrid sparren till driftiaget d) och dra ut den handhallna férseglaren
fran apparaten.

2. Placera den inbyggda handhalina forseglaren pa zippasen eller
behallarens ventil.

3. Tryck pa lagesknappen := tills indikatorlampan bredvid
Vakuum tands. Tryck sedan pa handhallningsknappen ﬂ’ for att
vakuumférpacka.

FOR BEHALLARE
1. Vrid sparren till driftidget (') och dra ut den handhalina forseglaren
fran apparaten.

2. Demontera den handhallna forseglaren for att ta bort den nedre
delen fran det 6vre handtaget. Sétt in spetsen i porten pa
tillbehoret.

3. Tryck pa lagesknappen := tills indikatorlampan bredvid
Vakuum tands. Tryck sedan pa handhallningsknappen ﬂ’ for att
vakuumférpacka.

Kontrollpanel

Den anvandarvanliga, intuitiva kontrollpanelen gér det enkelt for dig
att fa ut mesta mdjliga av ditt FoodSaver®-system:

Reglage for varmefdrsegling
1. Vakuumknapp

Tryck for att vakuumférpacka maten lufttatt. Apparaten stangs av
automatiskt.

2. Forseglingsknapp

Den har knappen har tre funktioner:
i. Tryck pa knappen for att skapa en forsegling nar du gor pasar
med en FoodSaver®-rulle.
ii. Tryck pa knappen for att omedelbart stoppa vakuumprocessen
och borja forsegla pasen.
jii. Tryck for att skapa en forsegling pa filmpasar (t.ex. pasar med
potatischips och flingor) for att halla maten lufttatt forseglad.

3. Lagesknapp

Tryck pa lagesknappen for att vélja en anpassad instéllning.
Indikatorlampan ténds bredvid den anpassade instéllning som har
initierats.

3a. Torr
Fér optimal vakuumfdrpackning och forsegling av torra
livsmedel. Detta ar standardinstaliningen.

3b. Fuktig
For optimal vakuumférpackning och férsegling av fuktiga eller
saftiga livsmedel.
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3c. Puls
Tryck och hall in for att manuellt styra vakuumfunktionen.
Tryck pa forseglingsknappen nar du &r redo att forsegla pasen.

3d. Sous-vide
For optimal vakuumfdrpackning och forsegling av pasar vid
sous-vide-matlagning.
Reglage for den handhalina forseglaren
4. Lagesknapp (finns pa utvalda modeller)

Tryck pa lagesknappen for att valja installning. Indikatorlampan
tands bredvid den anpassade installning som har initierats.

4a. Vakuum
For anvandning med FoodSaver®-zippasar, -behéllare,
-flaskproppar och andra tillbeh6r med den inbyggda handhallna
forseglaren.
4b. Marinera (finns pa utvalda modeller)
For anvandning med FoodSaver®-marineringsbehéllare med
inbyggd handhallen forseglare. Vakuumpulssekvensen tar
12 minuter eller mindre. Den ger en optimal smakinfusion pa
kortare tid. Apparaten kommer att vakuumférsegla och frigéra
tre ganger.
5. Handhallningsknapp {f
Tryck for anvanda FoodSaver®-tillbehdr med den inbyggda
handhalina forseglaren.
6. Sparr
Drift — Justera nedat for att sétta enheten i driftidget. Detta slar pa
enheten for vakuumforpackning och forsegling.
Forvara — Justera mot mitten for forvaring

Oppna - Justera uppat for att oppna

Forvaring

Tryck in vakuum- och forseglingsskenan och se till att sparren O
i forvaringslaget 8.

Kontrollera att apparaten ar ren och forvara den uppratt pa en plan,
jamn yta en bit in fran kanten sa att den inte ramlar ned.

Forvaringsguide, tips och rad

Vakuumforpackning och livsmedelssékerhet

Processen for vakuumforpackning forléanger livslangden pa
livsmedel genom att suga ut det mesta av luften fran forseglade
behallare och dérigenom minska oxidationen, som paverkar
naringsvardet, smaken och den Gvergripande kvaliteten. Att
avlagsna luften kan ocksa forhindra tillvaxten av mikroorganismer,
vilka kan orsaka problem under vissa férhallanden.

For att forvara livsmedel pa ett sakert satt &r det oerhort viktigt att
du bibehaller laga temperaturer. Du kan avsevart minska tillvaxten
av mikroorganismer vid temperaturer pa 4°C eller lagre.

Frysning vid -17°C dddar inte mikroorganismer, men hindrar dem
fran att vaxa. Vid langtidsforvaring ska du alltid frysa farskvaror som
har vakuumforpackats och forvara dem i kylskap efter upptining.

Det &r viktigt att notera att vakuumférpackning INTE &r en
ersattning for konservering och att det inte upphéver ett livsmedels
nedbrytning. Det kan enbart sakta ner forandringarna i kvalitet. Det
ar svart att forutse hur 1ange livsmedel behaller basta méjliga smak,
utseende eller konsistens eftersom det beror pa livsmedlets alder
och skick den dag det vakuumfdrpackades.

Viktigt: VakuumfSrpackning &r INTE ett substitut for kylning eller
frysning. Alla farskvaror som kréaver kylning maste forvaras i kylskap
eller frysas aven efter att de vakuumforpackats. For att undvika
sjukdomar ska du inte ateranvanda pasar efter forvaring av ratt kott,
ra fisk eller feta livsmedel. Ateranvand inte pasar som har mikrats
eller sjudits.

Tina och varma vakuumpaketerade
livsmedel

Tina alltid livsmedel i kylskap eller mikrovagsugn.
Tina aldrig farskvaror i rumstemperatur.
— Mat som ar forpackad i pasar kan tinas upp men

= inte varmas upp i mikrovagsugn. Vid upptining
av mat i mikrovagsugn i FoodSaver®-pasar ska du se till att inte
Gverstiga en maxeffekt pa 180 watt (defrost-lage), en maxtid pa 2
minuter eller en maxtemperatur pa 70°C (158°F).

Du kan &ven véarma upp livsmedel i FoodSaver®-pasar genom att
placera dem i vatten och lata dem sjuda vid en temperatur under
75°C (170°F). Folj eventuella specialinstruktioner som medfdljer de
specialdesignade FoodSaver®-pasarna.

Forberedelser

Kott och fisk

@ & ¢

Det basta resultatet far du om du fryser in kéttet och fisken 1-2 timmar innan
du vakuumfdrseglar den i en FoodSaver®-pase. Da behaller den sin naturliga
saftighet och form och sakerstaller en battre forsegling. Om det inte gar att
frysa i forvag placerar du en bit hushallspapper mellan kéttet eller fisken och
pasens ovansida, men under forseglingsomradet.

Lamna en bit hushallspapper i pasen for att absorbera overflodig fukt och saft
under vakuumférseglingsprocessen.

Obs! Notkott kan morkna under vakuumforseglingen pa grund av avsaknaden
av syre. Detta ar inte ett tecken pa forruttnelse.
Harda ostar

Vakuumférsegla ost efter varje anvandning for att behalla
y. —-. farskheten. Gor din FoodSaver®-pase extra lang, med

m 25 mm pasmaterial for varje gang du planerar att 6ppna
och aterforsluta den, utdver det utrymme pa 75 mm som
du normalt Iamnar mellan innehall och forsegling.

Klipp helt enkelt av den forseglade kanten och ta ut
osten. Nar du ar redo att aterférsegla osten ar det bara att stoppa ner den i
pasen och aterforsegla den.
Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor mjukost aldrig
vakuumférseglas.

Gronsaker
Gronsaker maste forvéllas innan de vakuumforseglas.

J Detta hindrar den enzymprocess som kan leda till att

smak, farg och konsistens férloras.

Forvall gronsakerna genom att Iagga dem i kokande
vatten eller i mikrovagsugnen tills de ar fardiga, men fortfarande krispiga.
Forvélliningstiderna varierar: 1-2 minuter nar det galler bladgronsaker och
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artor, 3-4 minuter for sockerarter, skivad zucchini eller broccoli, 5 minuter
for mordtter och 7-11 minuter for majskolvar. Placera grénsakerna i kallt
vatten nar de ar fardiga for att stoppa tillagningsprocessen. Torka sedan av
gronsakerna med en handduk innan de vakuumforseglas.

Obs! Alla gronsaker (t.ex. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal, grénkal och
rovor) avger naturligt gaser vid forvaring. Darfor maste dessa forvaras i frysen
efter férvallning.

Nar du fryser in gronsaker ar det bast att forfrysa dem i 1-2 timmar eller tills
de ar helt frysta. Om du vill frysa in grénsaker i portioner kan du forst placera
dem pa ett bakplatspapper och sprida ut dem sa att de inte ror vid varandra.
Da fryser de inte ihop till en enda klump. Nar de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumférseglar gronsakerna i en FoodSaver®-pase.
Nar du har vakuumférseglat dem lagger du in dem i frysen igen.

Viktigt: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bér aldrig farska
champinjoner, 16k och vitlék vakuumférseglas.

Bladgronsaker

For basta resultat ska du forvara bladgronsaker i en behallare.
Tvatta forst gronsakerna och torka dem sedan med en handduk
eller i en salladsslunga. Nar de ar torra lagger du dem i en
behallare och vakuumforseglar den som vanligt. Férvara dem i
kylskapet.

Frukter

v Nér du fryser in mjuka frukter eller bar &r det bast att forfrysa
dem i 1-2 timmar eller tills de ar helt frysta. Om du vill frysa in
frukt i portioner kan du forst placera dem pa ett bakplatspapper
och sprida ut dem sa att de inte ror vid varandra. Da fryser de
inte ihop till en enda klump. Nar de har fryst tar du bort dem fran
bakplatspappret och vakuumforseglar frukten i en
FoodSaver®-pase.

Nar du har vakuumférseglat dem lagger du in dem i frysen igen. Du kan
vakuumforsegla portionsvis till bakning eller en favoritblandning till en enkel
fruktsallad aret om. Om du ska forvara frukten i kylskapet rekommenderar vi
en FoodSaver®-behallare.

Bakverk

Vid vakuumférsegling av mjuka bakverk rekommenderar vi
att du anvander en FoodSaver®-behallare, sa att de
behaller formen. Om du anvander en pase ska du forfrysa
bakverket i 1-2 timmar eller tills det &r helt fryst. Om du vill
spara tid kan du gdra kakdeg, pajdeg, hela pajer eller
blanda torra ingredienser i forvag och vakuumférsegla dem
for att kunna anvénda dem vid ett senare tillfélle.

Kaffe och pulverlivsmedel

Placera ett kaffefilter eller en bit hushallspapper Gverst i

0 “ pasen eller behallaren fore vakuumforseglingen for att
forhindra att mat dras in i vakuumpumpen. Du kan ocksa
placera maten i den ursprungliga pasen inuti en
FoodSaver®-pase eller anvanda ett universellt FoodSaver®-
lock med originalbehallaren nér du vakuumforseglar.

Innan du vakuumférseglar vétskor, som soppbuljong, ska du
( 1 (/ forfrysa dem i en ugnsform, brédform eller isbitsform tills de
har fatt fast form. Ta bort den frysta vatskan fran formen och
9 vakuumférsegla den i en FoodSaver®-pase. Du kan stapla
dessa "frysta tegelstenar” i frysen.

Nar du &r redo att anvanda dem klipper du bara av hornet pa en pase och
placerar den i en skal i mikrovagsugnen eller stoppar den i vatten och sjuder
den vid en temperatur under 75°C (170°F).

Du kan anvanda en FoodSaver®-flaskpropp med den ursprungliga behallaren
for att vakuumfdrsegla ej kolsyrade vatskor.

Kom ihag att I&mna ett utrymme pa minst 25 mm mellan innehallet och
flaskstopparens botten. Du kan aterforsluta flaskor efter varje anvandning.

Fardiglagade maltider, matrester och smoérgasar

Forvara dina fardiglagade maltider, rester och smorgasar i
stapelbara, latta FoodSaver®-behallare. De kan koras i
mikrovagsugn, tal att diskas i dversta hyllan i diskmaskinen
och levereras med en anpassad adapter.

®

De latta behallarna &r redo att ta med till kontoret, till skolan
eller ut i naturen nar helst du &r redo!

Mellanmal
Dina mellanmal férblir fréscha langre om du

vakuumforseglar dem. Forpacka kex och liknande
livsmedel som kan krossas i en FoodSaver®-

behallare for bésta resultat.
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Felsokning

Problem

Losning

Férseglingslampan blinkar

¢ Enheten &r dverhettad. Vénta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangarna. Om apparaten belastas
hart stdngs den automatiskt av och forseglingslampan blinkar. Vanta i 20 minuter och lat enheten svalna.

+ Vénta alltid 20 sekunder mellan forseglingsomgangarna. )

+ Spérren har lamnats i driftlaget: Packningar kan ha komprimerats. Vrid sparren till Iaget Oppna eller Férvara
och vanta i 10-20 minuter sa att packningarna kan utvidga sig.

+ Vakuumpumpen kors i mer an 120 sekunder. Om apparaten belastas hart stangs den automatiskt av och
forseglingslampan blinkar. Se nésta avsnitt Vakuumpumpen &r igang, men pasen aker inte ut.

* Sparren lamnades i laget Pa i 5 minuter utan att anvéndas och paminner anvéndaren att vrida sparren il
laget Oppna eller Forvara.

Vakuumpumpen &r igang, men
pasen aker inte ut

+ Om du gor en pase fran en rulle ska du se till att ena anden av pasen ar forseglad. Se Sa har gor du en
pase fran en FoodSaver®-vakuumforseglingsrulle.

+ Justera pasen och forsok igen. Sakerstall att pasens 6ppna ande har gatt ned inuti droppbrickan.

+ Kontrollera om det finns nagra veck i pasen léngs forseglingsremsan. For att forhindra veck i forseglingen
stréacker du forsiktigt ut pasen medan du fér in pasen i droppbrickan.

+ Oppna enheten och se till att packningarna ar ordentligt isatta och att det inte finns frammande foremal,
smuts eller skrép pa den ovre eller nedre packningen. }

+ Spérren har lamnats i driftldget: Packningar kan ha komprimerats. Vrid sparren till Idget Oppna eller Férvara
och vanta i 10-20 minuter sa att packningarna kan utvidga sig.

+ Sékerstall att locket &r ordentligt last. Om spérren inte hakar i locket och sénker det kommer det att uppsta
lackage mellan packningarna.

Packningen ar 10s eller har en
repa

+ Ta ut packningen, rengor den och sétt tillbaka packningen i packningskanalen.
+ Om packningen har mindre skador tar du bort den, vander pa den och satter tillbaka den.
+ Besok webbplatsen for att bestalla en ny packning.

Pasen forseglas inte ordentligt

+ For mycket vatska i pasen - frys fore du vakuumférseglar.

+ Kontrollera om det finns nagra matrester runt forseglingsomradet. Om det finns rester tar du ut packningen,
rengdr den och satter tillbaka packningen i vakuumkanalen.

+ Pasen har veck: For att forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i
droppbrickan.

Inga lampor lyser pa
kontrollpanelen

+ Sékerstall att enheten ar ansluten.
+ Sékerstall att vagguttaget fungerar.
« Sakerstall att locket ar helt nedfallt och att sparren ar i driftlaget.

Inget hander nar sparren lases
och knappen trycks in

+ Séakerstall att enheten ar ansluten.
+ Sékerstall att vagguttaget fungerar.
+Oppna sparren, se till att locket &r helt nedfallt och las locket igen.

Det gar inte att satta i en pase i
maskinen

+ Se till att det finns tillrdckligt med pasmaterial for att n& mitten av droppbrickan. Lémna alltid ett extra
utrymme pa ca 7,5 cm sa att pasen forseglas tatt runt matinnehallet.

+ Strack forsiktigt pasen sa att den ar plan medan du satter in den. Sétt i pasen med rullen nedat i
droppbrickan.
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Problem Lésning Skotsel och rengoring av Skotsel och reng6ring av
Luften avlagsnades fran pasen, |+ Undersok forseglingen. Ett veck lings med forseglingen kan orsaka att luft matas in i pasen pa nytt. For att Vakuumforseglaren vakuumforseglaren
men kommer in i pasenn igen. forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du for in pasen i droppbrickan.
. }k}landlkan fzkt (:.l!ltatr r;lgtmaterialb(t.ex.tsaiit, fett,dsmL_J_Ior, puly;r 0sV.) I?ngs m(ra]df}étninlge(? forhindra att pasen S4 hiir rengér du apparaten: Sa hir forvarar du apparaten:
orseglas oraentiigt. KIpp upp pasen, torka av den ovre insidan av pasen och 1orsegia den igen. = . s i ; Rengor enheten noggrant enligt beskrivningen i avsnittet "Skotsel och
+ Vassa livsmedel kan ha punkterat pasen. Anvand en ny pase om det finns ett hal. Tack vassa livsmedel med VQRKFORSIKTIG' Dra ut strmsladden ur elutaget. Sank inte ner i reng%ring". % ¢ o
mjukt material, t.ex. en bit hushallspapper, och forsegla pasen igen. valska. f . ey o
+ Livsmedlet kan ha bérjat jasa eller slappa ut naturliga gaser. Nar detta intraffar kan maten ha borjat bli dalig Kontrollera packningara och runt droppbrickan for att sakerstélla att  Efter att enheten har rengjorts och fillatits att torka ordentligt stanger
och bér kasseras. de &r fria fran matmaterial. Torka vid behov av packningen med en du locket och trycker sparren till laget Forvara (mitten) @. Denra
+ Fel pa pasen. Pasen kan ha punkterats. Prova med en annan pase. varm trasa med diskmede! @). De dvre och nedre packningama kan instalining haller locket stangt men férhindrar att onddigt tryck

tas bort for rengoring. Rengor packningarna med varmt vatten med appliceras pa enhetens intena forseglingspackningar.

Pasen smalter + Forseglingsremsan kan ha blivit for varm. Vanta alltid minst 20 sekunder pa att apparaten ska svalna innan diskmedel och Iat dem torka innan du sétter tillbaka dem i maskinen. Lamna alltid sparren i laget Forvara nér du inte anvander apparaten.
Forvara aldrig locket i 1aget Drift eftersom packningarna kan
komprimeras och enheten da inte vakuumférseglar pasen.

du vakuumférseglar nasta produkt.
+ Anvand FoodSaver®-pasar. Vara FoodSaver®-pasar och -rullar ar sarskilt utformade for FoodSaver®-enheter.

Behallaren vakuumforseglas inte |+ Locket pa behallaren maste vara korrekt placerat pa och i linje med behallaren.
+ Sakerstall att du trycker pa handhallningsknappen.

+ Sékerstall att locket &r ordentligt stangt pa alla fyra sidor.

+ Sékerstall att gummipackningen pa lockets insida ar fri fran matrester.

Kontrollera om det finns nagra sprickor eller repor pa behallarens kant. Se till att behallarens ventil &r ren.

Lyft ut droppbrickan

Den lostagbara droppbrickan gér rengdring enkel nér sma méangder Tryck spérren till laget Férvara nar du ska forvara apparaten.
vatskor dras in i vakuumkanalen under vakuumférseglingsprocessen.
Tom droppbrickan efter varje anvandning. Tvatta i varmt vatten med

diskmedel eller placera den i diskmaskinens évre hylla. Kontrollera Service efter forsaunmg

om det finns matrester i droppbrickans fack. Rengér vid behov. Torka

den ordentligt innan du satter tillbaka den i apparaten. Om apparaten inte fungerar men omfattas av garanti ska du returnera
Sa har rengdr du behallaren for den inbyggda handhalina forseglaren:  produkten till det stélle dar den koptes for byte. Var medveten om att
Tém behéllaren efter varje anvandning. Ta bort behallaren fran den ett giltigt inkdpsbevis kommer att kravas. Om du behover yiterligare
handhallna férseglaren genom att hélla den évre delen (den svarta support kan du kontakta var kundtjanstavdelning pa: Storbritannien:

dverdelen) stadigt och dra den nedre behallaren nedat och av @) +44-(0)800 028 7154 | Spanien: +34-(0)900 81 65 10 | Frankrike:

. Diska den i varmt vatten med diskmedel. Lat den lufttorka innan du +33-(0)805 542 055. For alla Gvriga lander, ring +44-800 028 7154.
Internationella taxor kan galla. Alternativt kan du skicka e-post till:

satter fillbaka den. foodsavereurope@newellco.com.

Obs! Rengor alltid efter varje anvandning om du ser vatska.

Avfallshantering

Kasserade elprodukter ska inte slangas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinn dem pa avsedda anlaggningar. Skicka e-post
till oss pa foodsavereurope@newellco.com om du vill veta mer

om atervinning och WEEE-direktivet for hantering av elektriskt och

9 elektroniskt avfall.

Dra av behallaren
60 www.foodsavereurope.com www.foodsavereurope.com 61



Tarkeat turvatoimet

FoodSaver®-jarjestelma

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti
tai henkisesti vammaiset, aistivammaiset Ha
riittavaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat
saavat kaYttaa.Ialtetta, jos heita on phﬂgttu__ .
tai opastettu laitteen turvallisessa kaytossa ja
{?S- he ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.

aitetta ei ole tarkoitettu lasten leikKikaluksi.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman aikuisen valvontaa.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkilon toimesta.

+  Laitteen on kayton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+ HUOMIO: TATA TYHJIOPAKKAUSLAITETTA El OLE
TARKOITETTU KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta saa
kéyttaa vain sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on
tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttoon.

Al kasta laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun
nesteeseen.

+ Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan tai jos
siind nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kayton jéalkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

+ Vit katkaista laitteen virran irrottamalla virtajohdon
pistorasiasta. Ala irrota johtoa vetamalla siita.

« A3 kayta laitteessa jatkojohtoa.

+ Kayta ainoastaan valmistajan suosittelemia laitteita tai
varusteita.

+  Kun lammitat ruokaa FoodSaver®-pusseissa, aseta ne
|ampimaan poreilevaan veteen, jonka lampédtila on alle 75 °C.

+ PUSSIN SISALTAMA RUOKA VOIDAAN SULATTAA,
MUTTA SITA EI VOIDA LAMMITTAA UUDELLEEN
MIKROAALTOUUNISSA. Kun sulatat ruokaa FoodSaver®-
pussissa mikroaaltouunissa, varmista, ettet ylitd 180 watin
enimmaéistehoa (sulatusasetus), kahden minuutin
enimméisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampétilaa.

SAILYTA NAMA OHJEET

Miksi tyhjiopakkaus?

Ruoan altistuminen ilmalle aiheuttaa sen ravintoaineiden ja maun
haviamista ja pakastuspalamista seka mahdollistaa bakteerien,
homeen ja hiivan kasvun. FoodSaver®-tyhjidpakkauslaite poistaa
ilman, jolloin ruoan maku ja laatu séilyvat. Kayta monipuolisia
FoodSaver®-pusseja ja -rasioita ja nauti taméan tieteellisesti todistetun
ruoansailytystavan eduista — ruoka sailyy tuoreena jopa viisi kertaa
pidempaan.

FoodSaver®-jarjestelma saastaa aikaa ja rahaa

o Saasta rahaa. Kun kaytat FoodSaver®-jarjestelmaa, voit
ostaa enemman ruokaa kerralla tai hankkia tarjoustuotteita ja
tyhjiépakata ruoan haluamiisi annoksiin ruokaa haaskaamatta.

o Sédsta aikaa. Valmista aterioita etukateen koko viikoksi ja
pakkaa ne FoodSaver®-pusseihin.

o Jarjesta juhlat helposti. Tee lempiherkkusi ja juhlien
erikoisuudet etukateen, jolloin voit nauttia yhteisesta ajasta
vieraittesi kanssa.

*  Nauti kausi- tai erikoisherkuista. Helposti pilaantuvat tai
harvoin kaytettavat ruoat sailyvat tuoreena pidempaan.

*  Annostele painonhallintaa varten. Tyhjiopakkaa annokset ja
merkitse kalorit ja/tai rasvamaéra pussiin.

*  Suojaa muutakin kuin elintarvikkeita. Pida retkeily- ja
veneilyvarusteet kuivina ja jarjestyksessa retkilla. Ehkaise
kiillotettujen hopeaesineiden tummuminen minimoimalla ilman
vaikutus.

FoodSaver®-tuotteet

Hyddynna FoodSaver®-laitettasi parhaalla mahdollisella tavalla
helppokayttdisten FoodSaver®-pussien, -rasioiden ja -tarvikkeiden
avulla.

FoodSaver®-pussit ja -rullat

FoodSaver®-pusseissa ja -rullissa on erityisia kanavia, joiden kautta
ilma voidaan poistaa tehokkaasti. Monikerroksisesta rakenteesta
johtuen ne suojaavat erityisen tehokkaasti hapelta ja kosteudelta

ja estavat pakastuspalamista. FoodSaver®-pusseja ja -rullia on
saatavana erikokoisina.

FoodSaver®-sailytysastiat

FoodSaver®-séilytysastioita on helppo kayttaa ja ne sopivat
ihanteellisesti herkkien tuotteiden, kuten leivonnaisten, nesteiden ja
kuivatavaroiden tyhjidpakkaamiseen. Sailytysastiassa voit marinoida
ruoan minuuteissa tuntien sijaan.

FoodSaver®-pullonkorkki

Kayta FoodSaver®-pullonkorkkeja viinien, hiilihapottomien nesteiden ja
dljyjen tyhjiopakkaamiseen. Nain voit pidentdd nesteen kayttoikaa ja
sailyttdd maun. Valta pullonkorkkien kéyttoa muovipulloissa.
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Katso kuva 1.

(A] Ohjauspaneeli (1] Ylempi vaahtomuovitiiviste
Sisaanrakennettu O Rulanssilytysiokero
késikayttoinen pakkauslaitt 3 Alempi vaahtomuovitiiviste

O salpa O Erikoisleves

O pussileikkuri saumauskaistale

@ Leikkurin stabilointiprofili @ Tyhjiskanava

0 Pussileikkuri 0 Irrotettava keruuastia

@ Laitteen kansi
O Yiempi tiivisteprofil

Pussin tekeminen FoodSaver®-
rullasta

Ks. kuva 2.
1. K&anna salpa auki-asentoon dja avaa kansi.

2. Aseta rulla laitteen sisdiseen séilytyslokeroon esitetylla tavalla. Tee
ensimmainen sauma vetamalla riittavasti pussimateriaalia reunaan,
kunnes se on saumauskaistaleen paalla, ja sulje kansi.

3. K&anna salpa kéyttoasentoon (D

4. Saumaa pussin avoin paa painamalla saumauspainiketta =x.
Odota, kunnes saumauksen merkkivalo sammuu.

HUOMIO: Palovammojen vaaran vahentamiseksi ala kosketa
saumauskaistaletta kayttaessasi laitetta.

5. K&anné salpa auki-asentoon [:‘11 avaa kansi ja veda pussirullaa
auki haluamaasi pituuteen niin, etté jatat ylimaaraista tilaa ainakin
75 mm. Sulje kansi.

6. K&anna salpa kayttéasentoon (')

7. Siirry seuraavan pussjn saumaukseen painamalla
saumauspainiketta =%<. Pussin voi irrottaa saumauksen aikana
liu'uttamalla pussileikkuria.

Tyhjiopakkaus FoodSaver®-pusseihin

Ks. kuva 3.

1. K&&nn4 salpa auki-asentoon r_?ja avaa kansi.

2. Laita tuotteet pussiin ja jaté sisallon ja pussin avoimen paan valiin
ainakin 75 mm tilaa. Aseta pussin avoin paa keruuastiaan ja sulje
kansi.

Kaanna salpa kayttéasentoon (!)

Paina tyhjidpainiketta l‘l’lja aloita tyhjidpakkaus ja pussin
avoimen paan saumaaminen. Moottori pysyy kdynnissa, kunnes
pussi on taysin tyhjiépakattu, minka jalkeen pussi saumataan
automaattisesti.

Kun saumauksen merkkivalo sammuu, kaanna salpa auki-
asentoon d‘ja avaa kansi. Poista pussi. Laita pussi jadkaappiin
tai pakastimeen tai varastoi muuten asianmukaisesti.

Huomaa: Anna laitteen jadhtyé 20 sekuntia kayton jalkeen.

» w

o

Térkeitd neuvoja

Ala tydnna pusseja liian syvalle laitteeseen pussihavikin
minimoimiseksi. Tydnna pussi vain irrotettavan keruuastian
reunan yli.

FoodSaver®-tarvikkeiden
kayttaminen

Uudessa FoodSaver®-laitteessa on sisdanrakennettu kasikayttoinen
pakkauslaite tarvikkeita varten.

SULJETTAVAT PUSSIT JA SAILYTYSASTIAT

1. K&anna salpa kayttdasentoon d) ja veda kasikayttdinen
pakkauslaite laitteesta.

2. Aseta sisaanrakennettu kasikayttdinen pakkauslaite suljettavan
pussin tai séilytysastian venttiilille.

3. Paina toimintatilan valintapainiketta := kunnes tyhjidintipainikkeen
viereinen merkkivalo syttyy. Tyhjidi painamalla kasikayttdisen
laitteen painiketta {F.

RASIAT

1. K&anna salpa kayttdasentoon (D ja veda kasikayttinen
pakkauslaite laitteesta.

2. Pura kasikayttdinen pakkauslaite, jotta saat alaosan irrotettua
ylakahvasta. Tyénné karki tarvikkeen porttiin.

3. Paina toimintatilan valintapainiketta := kunnes tyhji6intipainikkeen
viereinen merkkivalo syttyy. Tyhjidi painamalla kasikayttdisen
laitteen painiketta F.

Ohjauspaneeli

Kayttajaystavallisen ja intuitiivisen ohjauspaneelin ansiosta
FoodSaver®-jarjestelmén optimaalinen hyddyntaminen on helppoa:

Kuumasaumaustoiminnot
1. Tyhjidpainike
Tyhjidsaumaa ruoka ilmatiiviiksi talla painikkeella. Laite kytkeytyy
pois paaltd automaattisesti.
2. Saumauspainike
Tassa painikkeessa on kolme toimintoa:
i. Saumaa FoodSaver®-rulla pusseiksi talla painikkeella.
ii. Lopeta valittémasti tyhjiopakkausprosessi ja aloita pussin
saumaus talla painikkeella.
iii. Saumaa talla painikkeella foliopussit (kuten perunalastu- ja
muropussit), jotta ruoka pysyy iimatiiviina.
3. Tilapainike
Valitse mukautettu asetus tilapainikkeella. Merkkivalo syttyy
kayttoon otetun mukautetun asetuksen kohdalle.

3a. Kuiva
Kuivien ruokien optimaaliseen tyhjiépakkaukseen ja
saumaukseen. Tama on oletusasetus.

3b. Kostea
Kosteiden tai mehevien ruokien optimaaliseen
tyhjiopakkaukseen ja saumaukseen.

3c. Sykays
Pida painettuna, kun haluat ohjata tyhjiépakkaustoimintoa
manuaalisesti. Paina saumauspainiketta, kun olet valmis
saumaamaan pussin.

3d. Sous Vide
Sous Vide -ruuanlaitossa kaytettavien pussien optimaaliseen
tyhjiopakkaukseen ja saumaukseen.

Kasikayttoisen pakkauslaitteen toiminnot
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4. Tilapainike (vain tietyissa malleissa)
Valitse asetus painamalla tilapainiketta. Merkkivalo syttyy kayttdon
otetun mukautetun asetuksen kohdalle.
4a. Tyhjio
Kaytettavaksi FoodSaver® suljettavien pussien,
sailytysastioiden, pullonkorkkien ja muiden tarvikkeiden
kanssa, joihin kaytetadan kasikayttoisté pakkauslaitetta.

4b. Marinointi (vain tietyissa malleissa)
Kaytettavaksi FoodSaver®-marinointisailytysastioiden
kanssa, joihin kéaytetaan kasikayttoista pakkauslaitetta.
Tyhjiopakkausjakso kestaa korkeintaan 12 minuuttia. Tama
mahdollistaa maun optimaalisen séilyttdmisen lyhyemmassa
ajassa. Laite tyhjiopakkaa ja tyhjentaa pakkauksen kolme
kertaa.

5. Kasikayttoisen laitteen painikeﬂJ

Paina tata painiketta, kun haluat kayttdad FoodSaver®-tuotteita
sisadnrakennetulla kasikyttoiselld pakkauslaitteella.

6. Salpa
Kaytto: Aseta laite kayttotilaan kaantamalla salpa alas. Tama
kytkee laitteen paalle tyhjidpakkausta ja saumausta varten.

Sailytys: Kaanna salpa keskelle.
Avaaminen: K&anna salpa ylos.

Sailytys

Ty6nna tyhjio- ja saumauspalkki sisaan ja varmista, ettd salpa @ on
sailytysasennossa 8.

Varmista, etté laite on puhdas, ja séilyta sité tasaisella alustalla etaalla
reunasta, jottei se padse putoamaan.

Sailytysohjeita ja -vinkkeja

Tyhjiopakkaaminen ja ruoan turvallisuus

Tyhjiépakkausprosessi pident&é ruoan kayttikaa poistamalla
saumatusta séilytysastiasta suurimman osan ilmasta. Tallin ruoan
ravintoarvoihin, makuun ja yleislaatuun vaikuttava hapettuminen
véhenee. llman poistaminen voi estda myds mikro-organismien
kasvamisen. Tietyissa olosuhteissa mikro-organismien kasvu voi
aiheuttaa ongelmia:

Ruokien turvallista sailyttamista varten on olennaista yllapitaa
alhaisia Idmpdtiloja. Voit vahentaa merkittavasti mikro-organismien
kasvua 4 °C:n tai alhaisemmissa lampétiloissa.

Pakastaminen -17 °C:n lampétilassa ei tapa mikro-organismeja,
mutta pysdyttaa niiden kasvun. Pakasta aina pilaantuvat
tyhjidpakatut elintarvikkeet pitk4aikaista sailytysta varten, ja pida ne
jadkaapissa sulatuksen jalkeen.

On tarkeaa huomata, etté tyhjiopakkaus El korvaa sailontaa eika
voi kumota elintarvikkeiden pilaantumisprosessia. Se voi ainoastaan
hidastaa laatumuutoksia. On vaikeaa ennustaa, miten pitkaan
elintarvikkeet sailyttavat huippulaatuisen makunsa, ulkonakonsa
tai rakenteensa, silla tahan vaikuttavat ruoan ika ja kunto
pakkauspaivana.

Tarkeaa: Tyhjiopakkaus El korvaa elintarvikkeiden sailyttamista
jadkaapissa tai pakastamista. Kaikki jadhdytysta edellyttavat
pilaantuvat elintarvikkeet on edelleen sailytettava jaakaapissa

tai pakastettava tyhjiopakkaamisen jalkeen. Sairastumisen
vélttamiseksi pusseja ei tule kayttaa uudelleen, jos niissa on
sailytetty raakaa lihaa, kalaa tai rasvaisia ruokia. Al& kayta
uudelleen pusseja, joita on kuumennettu mikroaaltouunissa tai
vesihauteessa.

Tyhjiopakattujen ruokien sulatus ja
kuumennus

Sulata ruoat aina jaékaapissa tai mikroaaltouunissa.
Ala sulata pilaantuvia ruokia huoneenldmmdssa.

Pussin sisaltama ruoka voidaan sulattaa, mutta sita
ei voida lammittaa uudelleen mikroaaltouunissa. Kun
sulatat ruokaa FoodSaver®-pussissa mikroaaltouunissa, varmista,
ettet ylita 180 watin enimmaistehoa (sulatusasetus), kahden
minuutin enimmaisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampétilaa.
Voit my6s kuumentaa ruokaa FoodSaver®-pusseissa asettamalla
ne ldmpimé&an poreilevaan veteen, jonka lampdtila on alle 75 °C.
Noudata FoodSaver®-pussien mukana tulevia ohjeita.

Esikasittelyohjeet

Liha ja kala

& @& @

Parhaat tulokset saavutat esipakastamalla lihaa ja kalaa 1-2 tuntia ennen
niiden tyhjiopakkaamista FoodSaver®-pussiin. N&in ruoan mehevyys ja muoto
sailyvat ja tiiviys paranee. Ellei esipakastaminen ole mahdollista, aseta taitettu
talouspaperin pala lihan tai kalan ja pussin yldpaan valiin saumausalueen
alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjiopakkausprosessin ajaksi imemaan
liiallista kosteutta ja nesteita.

Huomaa: Naudanliha voi ndyttda tummemmalla tyhjiopakkauksen jalkeen,
mika johtuu hapen poistamisesta. Tama ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot

Pidéa juusto tuoreena tyhjiopakkaamalla se aina kaytén
y. “-. jalkeen. Tee FoodSaver®-pussista erityisen pitka: varaa

25 mm pussista jokaista avaamis- ja

uudelleensaumauskertaa varten normaalin 75 mm:n

liséksi, joka jatetdan siséllon 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 bakteerien vaaran vuoksi pehmeité juustoja ei tule
koskaan tyhjiopakata.
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Vihannekset
Vihannekset on kiehautettava ennen tyhjidpakkaamista.

J Téama pyséayttaa entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa

maun, vérin ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen
tai mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneitd, mutta edelleen rapeita.
Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville vihreille vihanneksille ja herneille
tarvittava aika on 1-2 minuuttia, sokeriherneille, kesakurpitsasiivuille tai
parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille 5 minuuttia ja maissintahkille
7-11 minuuttia. Upota vihannekset kiehautuksen jalkeen kylméan
veteen kypsennysprosessin pysayttamiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset
pyyhkeeseen ennen tyhjiépakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali, kerékaali,
kukkakaali, lehtikaali, turnipsi) vapauttavat kaasuja séilytyksen aikana. Tasta
syysta niita on sailytettava kiehautuksen jalkeen pakastimessa.

Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niita 1-2 tuntia tai
kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat pakastaa vihanneksia erillisissé
annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja levita vihannekset sen paalle

siten, ettd ne eivat koske toisiaan. Nain estat niita jaatyméasta kiinni toisiinsa.
Kun vihannekset ovat jaatyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjicpakkaa
FoodSaver®-pussiin. Kun vihannekset on tyhjiépakattu, laita ne takaisin
pakastimeen.

Tarke&a: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi tuoreita sienia, sipuleita ja
valkosipuleita ei tule koskaan tyhjiépakata.

Lehtivihannekset

Parhaat tulokset saat pakkaamalla lehtevat vinannekset
rasiaan. Pese vihannekset ensin, ja kuivaa ne sitten pyyhkeella
tai lingossa. Kun vihannekset on kuivattu, laita ne
sailytysastiaan ja tyhjiopakkaa normaalisti. Sailyta jadkaapissa.

Hedelmat

w Hedelmia tai marjoja pakastettaessa on parasta esipakastaa niita
1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat

pakastaa hedelmi§ erillisiss& annoksissa, aseta pohjalle
leivinpaperi ja levitd vihannekset sen paalle siten, ettéd ne eivat
koske toisiaan. Nain estat niita jadtymasta kiinni toisiinsa. Kun
hedelmat ovat jaatyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjidpakkaa
FoodSaver®-pussiin.

Kun vihannekset on tyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen. Voit

tyhjiopakata annoksia leivontaa varten tai tehda lempiyhdistelmiasi

helpottamaan hedelmésalaatin tekoa ympéri vuoden. Jos sailytat hedelmia

jaakaapissa, suosittelemme kayttamaan FoodSaver®-rasiaa.

Leivonnaiset

Suosittelemme kayttdmaan pehmeiden tai iimavien
leivonnaisten tyhjicpakkauksessa FoodSaver®-rasioita, jotta
leivonnaisten muoto séilyy hyvana. Pussia kaytettdessé
esipakasta leivonnaisia 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat
kunnolla jaatyneet. Voit sdastaa aikaa tekemalla
pikkuleipataikinan, piirakkapohjan, kokonaisen piirakan tai
kuiva-ainesekoitukset etukéteen ja tyhjicpakkaamalla ne
myohempaé kayttda varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

Voit estaa ruoanmurujen joutumisen tyhjiGpumppuun
0 “ asettamalla suodatinpussin tai talouspaperin palan pussin tai

rasian paalle ennen tyhjidpakkaamista. Voit myds laittaa
ruoan sen alkuperaisessa pussissa FoodSaver®-pussiin tai

kayttaa tyhjiopakkaukseen FoodSaver®-yleiskantta ja
alkuperaista sailytysastiaa.

Nesteet
Ennen kuin tyhjidpakkaat nesteita, kuten keittopohjia,
( ' ?/ esipakasta tuotetta kattilassa, vuoassa tai
jadpalalokerikossa, kunnes neste on kiinteda. Poista jaatynyt
9 neste vuoasta ja tyhjiopakkaa FoodSaver®-pussiin. Voit
pakata ndmé jaakuutiot pakastimeen.

Kun haluat kayttaa tuotetta, leikkaa pussin kulma auki ja laita pussi astiassa
mikroaaltouuniin tai hiljalleen poreilevaan veteen alle 75 °C:een.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien tyhjidpakkaamiseen voit kayttaa
FoodSaver®-pullonkorkkia ja alkuperaista astiaa.

Muista jattaa aina véahintaan 25 mm tilaa siséllon ja pullonkorkin pohjan véliin.
Pullot on mahdollista sinetdida uudelleen jokaisen kayttokerran jalkeen.

Valmiit ateriat, ruoantdhteet ja voileivat

Sailyta valmiit ateriat, ruoantahteet ja voileivat katevasti
pinottavissa, kevyissa FoodSaver®-sailytysastioissa. Niita
voidaan kayttdd mikroaaltouunissa ja ne kestévéat
konepesun astianpesukoneen ylatelineelld. Niissa on
mukana muokattava sovitin.

®

Kevyet sdilytysastiat ovat katevia otettaviksi mukaan toimistolle, kouluun tai
retkille.

Vilipalat
Tamén jélkeen voit pinota jaatyneet kuutiot

pakastimeen. Kun tyhjiopakkaat ne. Parhaan
tuloksen saat laittamalla hajoavat tuotteet, kuten

keksit, FoodSaver®-rasiaan.
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Vianmaaritys

Ongelma

Ratkaisu

Ongelma

Ratkaisu

Saumauksen merkkivalo vilkkuu.

+ Laite on ylikuumentunut. Jata saumauskertojen valiin aina 20 sekuntia. Kovassa kaytdssa laite sammuu
automaattisesti ja saumauksen merkkivalo alkaa vilkkua. Odota 20 minuuttia, jotta laite jaahtyy.

+ Jatd saumauskertojen valiin aina 20 sekuntia.

+ Salpa on jatetty kayttdasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet puristua yhteen. Kaénna salpa avaamis- tai
séilytysasentoon ja anna tiivisteiden laajentua 10-20 minuuttia.

+ Tyhjiopumppu kéy yli 120 sekuntia. Kovassa kaytossa laite sammuu automaattisesti ja saumauksen
merkkivalo alkaa vilkkua. Katso seuraava kohta: "Tyhjiopumppu on kdynnissa, mutta pussi ei tyhjene”.

+ Salpa on jaanyt paalle-asentoon viideksi minuutiksi eika sité ole kaytetty, ja kayttajaa muistutetaan
kaantamaan salpa avaamis- tai sailytysasentoon.

lima poistettiin pussista, mutta
nyt ilmaa on paassyt uudelleen
pussin sisaan.

Tarkasta saumaus. Ryppy tiivisteessa voi aiheuttaa sen, etté pussiin paasee uudelleen iimaa. Sauman
ryppyja voi ehkaista venyttdmalla pussia varovasti litteaksi samalla, kun se viedaan keruuastiaan.

Joskus saumassa oleva kosteus tai ruokamateriaali (kuten mehut, rasva, murut, jauheet jne.) estavét pussin
tiiviin saumauksen. Leikkaa talldin pussi auki, kuivaa pussin sisapinta ja saumaa uudelleen.
Teravakulmaiset elintarvikkeet ovat voineet tehda pussiin reidn. Ota uusi pussi, jos pussiin on tullut reika.
Suojaa teravakulmaiset elintarvikkeet pehmusteella, kuten talouspaperilla, ja tyhjiopakkaa pussi uudelleen.
Pussissa olevat ruoat ovat saattaneet alkaa kayda tai niista on voinut vapautua kaasuja. Jos néin kay, ruoka
on voinut alkaa pilaantua ja se on syyta heittaa pois.

Viallinen pussi. Pussissa voi olla reika. Kokeile toista pussia.

Tyhjiopumppu on kéynnissa,
mutta pussi ei tyhjene.

+ Jos olet tehnyt pussin rullasta, varmista, etta pussin toinen paa on saumattu. Katso kohta FoodSaver®-
tyhjiopakkausrullan muuttaminen pussiksi.

+ Tee pussiin tarvittavat muutokset ja yrita uudelleen. Varmista, etta pussin avoin paa on keruuastiassa.

+ Tarkista pussin saumauskaistale mahdollisten ryppyjen varalta. Sauman ryppyja voi ehkaisté venyttamalla
pussia varovasti litteaksi samalla, kun se viedaan keruuastiaan.

+ Avaa laite ja varmista, etta tiivisteet on asetettu oikein, eiké yla- tai alatiivisteissa ole vieraita esineitd, likaa
tai roskia.

+ Salpa on jatetty kayttdasentoon: Tiivisteet ovat saattaneet puristua yhteen. Kaénna salpa avaamis- tai
séilytysasentoon ja anna tiivisteiden laajentua 10-20 minuuttia.

+ Varmista, ettd kansi on k&annetty kokonaan alas. Jos salpa ei tartu kanteen ja laske sitd, tiivisteiden valissa
on vuoto.

Pussi sulaa.

Saumauskaistale on voinut kuumentua likaa. Anna laitteen jaéhtya aina vahintaan 20 sekuntia, ennen kuin
alat tyhjiopakata seuraavaa tuotetta.

Kayta FoodSaver®-merkkisia pusseja. FoodSaver®-pussit ja -rullat on suunniteltu kéytettaviksi nimenomaan
FoodSaver®-laitteissa.

Sailytysastian tyhjiopakkaaminen
ei onnistu.

Séilytysastian kannen on oltava oikein paikallaan suhteessa séilytysastiaan.

Varmista, etta painat kasikayttoisen laitteen painiketta.

Varmista, ettd kansi on iiviisti suljettu kaikilta neljalta sivulta.

Varmista, ettei kannen sisépuolella olevassa kumitiivisteessa ole ruokajaamia.

Tarkista séilytysastian reunat halkeamien ja naarmujen varalta. Varmista, etté séilytysastian ventiili on
puhdas.

Tiiviste on I6ysalla tai siind on
repedma.

+ Poista tiiviste, puhdista se ja aseta tiiviste takaisin tiivistekanavaan.
+ Jos tiivisteessa on vahaisia vaurioita, irrota se, kdanna ja asenna uudelleen.
+ Katso vaihto-ohjeet verkkosivustolta.

Pussi ei sulkeudu kunnolla.

+ Pussissa on liikaa nestettd, pakasta neste ennen tyhjiopakkaamista.

+ Tarkista, ettei saumausalueella ole ruokajadmia. Jos ruokajaamia on, irrota tiiviste, puhdista se ja aseta
tiiviste takaisin tiivistekanavaan.

+ Pussissa on ryppyja: Sauman ryppyja voi ehkaista venyttamalla pussia varovasti litteéksi samalla, kun se
vieddan keruuastiaan.

Ohjauspaneelissa ei ole valoja.

+ Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan.
+ Varmista, etté seinpistorasia toimi.
+ Varmista, etta kansi on kokonaan alhaalla ja etta salpa on kéyttdasennossa.

Mitaan ei tapahdu, kun salpa on
kiinni ja painiketta painetaan.

+ Varmista, ettd laite on kytketty verkkovirtaan.
+ Varmista, etta seinapistorasia toimii.
+ Avaa salpa, varmista, ettd kansi on kokonaan alhaalla ja salpaa kansi uudelleen.

Pussin lisadminen asettaminen
ei onnistu.

+ Varmista, etté pussi on riittdvan pitka, jotta se yltaé keruuastian keskelle. Jaté aina kolme tuumaa (7,62 cm)
ylimaaraista tilaa, jotta pussiin saadaan tiivis sauma ruokatarvikkeiden ympérille.
+ Venyta varovasti pussi litteaksi, kun asetat sita paikalleen. Aseta pussin avoin paa keruuastiaan.
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Tyhjiopakkauslaitteen huolto ja
puhdistus

Tyhjiopakkauslaitteen huolto ja
puhdistus

Laitteen puhdistaminen:
HUOMIO: Irrota virtajohto pistorasiasta. Ala upota nesteeseen.

Tarkista tiivisteet ja keruuastian ympéristd varmistaaksesi, ettei niissa
ole ruokajaamia. Pyyhi tiiviste tarvittaessa lampimalla saippuavedella
Q. Yla- ja alatiivisteet voidaan irrottaa puhdistusta varten. Puhdista
lampimélla saippuavedellé ja anna tiivisteiden kuivua ennen kuin
asetat ne takaisin laitteeseen.

Nosta keruuastia ulos.

Irrotettava keruuastia on helppo puhdistaa, kun pienet nestemaarat
ajautuvat tyhjiokanavaan tyhjiépakkauksen aikana.

Tarkista keruuastia jokaisen kayttokerran jalkeen. Pese lampimassa
pesuainevedessa tai aseta astianpesukoneen ylatelineeseen.
Tarkasta keruuastian lokero ruokaja@mien varalta. Puhdista
tarvittaessa. Kuivaa huolellisesti ennen asettamista takaisin
laitteeseen.

Sisaanrakennetun kasikayttdisen tyhjiopakkauslaitteen sailion
puhdistaminen:

Tyhjenna séili6 aina kayton jalkeen. Poista séilio kasikayttdisesta
tyhjiopakkauslaitteesta pitdmalla tiukasti kiinni yldosasta (musta
kappale ylhaalla) ja vetdmalla alempaa sailiéta alaspéin, kunnes
se irtoaa @ Pese lampimalla saippuavedelld. Anna sailién kuivua

itsekseen ennen sen asettamista takaisin.
Huomaa: Puhdista aina jokaisen kayttdkerran jalkeen, kun nestetta

on nakyvissa.

Veda sailio pois

Laitteen séilyttaminen:

Puhdista laite huolellisesti nodattamalla kappaleessa
"Tyhjiépakkauslaitteen huolto ja puhdistus' annettuja ohjeita.

Kun laite on puhdistettu ja sen on annettu kuivua kokonaan, sulje
kansi ja tydnna salpa séilytysasentoon (keskiasento) Q Tama
asetus pitad kannen suljettuna, mutta estaa tarpeettoman paineen
kohdistumisen laitteen siséisiin tiivisteisiin.

Jatd salpa aina silytysasentoon, kun sit3 ei kaytetd. Ald koskaan
sdilyta kantta kayttéasennossa, sillé tiivisteet saattavat puristua
yhteen eika laite pysty tyhjiopakkaamaan pussia.

Tybnné salpa séilytysasentoon laitteen sailytyksen
ajaksi.

Huoltopalvelu

Jos laite ei toimi, mutta sen takuu on voimassa, palauta tuote
ostopaikkaan tuotteen vaihtoa varten. Huomaa, etta ostosta tarvitaan
asianmukainen tosite. Jos sinulla on muita kysymyksia, ota yhteys
asiakaspalveluumme: Iso-Britannia: 0800 028 7154 | Espanja:
0900 81 65 10 | Ranska: 0805 542 055. Kaikki muut maat: soita
numeroon +44 800 028 7154. Puhelusta saatetaan veloittaa
ulkomaanpuheluhinta. Voit myds lahettda sahkopostia osoitteeseen
foodsavereurope@newellco.com.

Havittaminen

Sahkotuotteita ei tule havittad kotitalousjatteiden mukana. Vie ne
mahdollisuuksien mukaan kierratykseen. Saat lisétietoja kierratyksestéa
ja WEEE-direktiivista, kun lahetat meille séhkdpostia osoitteeseen
foodsavereurope@newellco.com.
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Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

FoodSaver®-systemet

Dette apparat ma anvendes af bgrn pa 8 ar
og derover samt af personer med fysiske,
sansemaessige eller mentale handicaP

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig bru? af
apparatet, og vedkommende forstar farerne

i forbindelse med brugen. Bern ma ikke lege
med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af barn uden opsyn.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den

udskiftes af producenten, dennes serviceagent

eller en tilsvarende kvalificeret person for at

undga sikkerhedsfarer.

+ Anvend altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+  FORSIGTIG: DENNE FORSEGLINGSENHED ER IKKE
TILTANKT KOMMERCIEL BRUG. Brug aldrig dette apparat

til andet end dets tilsigtede anvendelse. Dette apparat er kun
beregnet til husholdningsbrug. Brug ikke apparatet udendeors.

+  Nedsenk aldrig apparatet eller ledningen og stikket i vand eller
anden veeske.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
baerer synlige tegn pa skader.

+  Seorg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengores.

+ Tag ledningen ud af stikkontakten for at afbryde forbindelsen.
Undga at hive i ledningen for at afbryde forbindelsen.

+  Der ma ikke anvendes en forleengerledning til dette apparat.

+ Brug kun tilbehor eller ekstraudstyr, der er anbefalet af
producenten.

+  Ved genopvarmning af fadevarer i FoodSaver®-poser er det
vigtigt at leegge dem i vand ved lav simretemperatur under
75 °C.

+ FODEVARER | POSER KAN OPT@S, MEN IKKE
GENOPVARMES | EN MIKROBGLGEOVN. Ved optening af
fadevarer i FoodSaver®-poser i mikrobglgeovn er det vigtigt,
at apparatet indstilles til maks. 180 watt (opteningsindstilling) i
maks. 2 minutter og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.

GEM DENNE VEJLEDNING

Hvorfor vakuumpakke?

Nar fgdevarer udsaettes for luftpavirkning, mister de neeringsstoffer
og smag. Det forarsager ogsa frostbrand og giver grobund for
mange bakterier, mug og gaersvampe. Vakuumpakningssystemet fra
FoodSaver® fierner luften og forsegler smagen og kvaliteten. Med et
komplet sortiment af FoodSaver®-poser og -beholdere far du nu en
lang raekke muligheder for at nyde fordelene ved en videnskabeligt
dokumenteret metode til fadevareopbevaring, som holder fadevarer
friske op til fem gange leengere.

Med FoodSavers-systemet 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 madspild.

*  Spar mere tid. Lav mad til hele ugen pa forhand ved at
forberede maltiderne og gemme dem i FoodSaver®-poser.

*  Gor det nemt at have gaster. Lav din personlige specialitet
og leekkerier til ferien pa forhand, sa du kan bruge kvalitetstid
sammen med dine gaester.

*  Nyd sa@sonbestemte fodevarer eller specialiteter. Sgrg for, at
ting, der let fordaerves eller sjeeldent anvendes, holder sig friske
leengere.

*  Fa portionssterrelserne under kontrol under slankekuren.
Vakuumpak fornuftige portioner, og skriv indholdet af kalorier og/
eller fedt pa posen.

*  Beskyt nonfood-genstande. Sgrg for, at camping- og
sejlsportsudstyr forbliver tart og velorganiseret pa udflugter.
Beskyt poleret sglv imod misfarvning ved at minimere kontakt
med luft.

FoodSaver®-tilbehar

Fa mest muligt ud af dit FoodSaver®-apparat med de brugervenlige
poser, beholdere og tilbeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®-poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller er forsynet med seerlige kanaler, som
ger det muligt at fierne luften pa effektiv vis. Udformningen med flere
lag ger dem til en seerligt effektiv barriere for ilt og fugt og hjeelper
med at forhindre frostbrand. FoodSaver®-poser og -ruller fas i mange
forskellige storrelser.

FoodSaver®-opbevaringsbokse

FoodSaver®-opbevaringsbokse er nemme at bruge og ideelle til
vakuumpakning af sarte fadevarer sasom muffins og andet bagvaerk,
veesker og tervarer. Marinér pa fa minutter i stedet for flere timer med
tilstanden Marinering.

FoodSaver®-flaskeprop

Brug FoodSaver®-flaskepropper til at vakuumpakke vin, veesker
uden kulsyre samt olier. Det vil forleenge veeskens levetid og bevare
smagen. Anvend ikke flaskeproppen i plastikflasker.
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Dele

Brug af FoodSaver®-tilbehor

Se FIG. 1
(A] Betjeningspanel ] Rulleopbevaring
0o Indbygget handholdt O Nederste
forsegler skumforseglingslamel
[ C JEN O Exstrabred

forseglingsstrimmel
@ Vakuumkanal
O Udtagelig drypbakke

0 Poseklipper
(E ) Klipperstatteprofil
(F ) Poseklipper
(G Apparatets lag
@vre forseglingsprofil
Qe skumforseglingslamel

Lav en pose fra en FoodSaver®-rulle

Der henvises til FIG. 2:

1. Drej lasen til aben position (J", og 4bn laget.

2. Anbring rullen i enhedens indvendige opbevaringsplads som
angivet. Treek tilstraekkeligt posemateriale frem til kanten, indtil

det ligger oven pa forseglingsstrimlen, for at skabe den ferste
forsegling og lukke laget.

Drej lasen til betjeningspositionen (')

. Tryk pa forseglingsknappen =% for at forsegle posens abne ende.
Vent, indtil indikatorlampen for forsegling slukkes.
FORSIGTIG: For at reducere risikoen for forbraendinger ma du ikke
rgre forseglingsstrimlen, mens du bruger apparatet.

Drej lasen til aben position (], abn laget, og treek tilstraekkeligt
med posemateriale ud til den enskede leengde, s& der er mindst
75 mm mellemrum. Luk laget.

Drej lasen til betjeningspositionen (')

. Tryk pa forseglingsknappen=>x for at skabe en forsegling til den
naeste pose. Nar du forsegler, kan du skubbe poseklipperen
henover for at fierne posen.

> w

o

N o

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
poser

Der henvises il FIG. 3:
1. Drej lasen til aben position d‘ 0g abn laget.

2. Anbring varen/-erne i posen, sa der er mindst 75 mm mellemrum
mellem indholdet og posens abne ende. Anbring den abne ende af
posen i drypbakken, og luk laget.

3. Drej Iasen til betjeningspositionen (‘)
4. Tryk pa vakuumknappen 4, og g4 i gang med at vakuumpakke.
Forseglingsprocessen foretages ved posens abne ende. Motoren

fortseetter med at kere, indtil posen er helt temt for luft, hvorefter
den forsegles automatisk.

Dit nye FoodSaver®-apparat inkluderer en indbygget handholdt
forsegler til tilbeher.

TIL LYNLASPOSER OG OPBEVARINGSBOKSE

1. Drej lasen til betjeningspositionen d) og treek den handholdte
forsegler fra apparatet.

2. Anbring den indbyggede handholdte forsegler pa lynlasposens eller
opbevaringsboksens ventil.

3. Tryk pa tilstandsknappen :=, indtil indikatorlampen ved siden af
vakuum lyser. Tryk derefter pa knappen til den handholdte forsegler
[ for at pabegynde vakuumpakningen.

TIL BEHOLDERE

1. Drej lasen til betjeningspositionen (') og treek den handholdte
forsegler fra apparatet.

2. Adskil den handholdte forsegler for at fierne underdelen fra det
gverste handtag. Indseet spidsen i porten pa tilbehgret.

3. Tryk pa tilstandsknappen :=, indtil indikatorlampen ved siden af
vakuum lyser. Tryk derefter pa knappen til den handholdte forsegler
ﬂ’ for at pabegynde vakuumpakningen.

Betjeningspanel

Det brugervenlige, intuitive betjeningspanel ger det nemt for dig at fa
mest muligt ud af dit FoodSaver®-system:

Betjeningsknapper til varmeforsegling

1. Vakuumknap

Tryk pa denne knap for at vakuumforsegle fedevarer. Apparatet
slukker automatisk.
2. Forseglingsknap

Denne knap kan anvendes pa tre mader:
i. Tryk pa knappen for at skabe en forsegling, nar du laver
poser ved hjelp af en FoodSaver®-rulle.

ii. Tryk pa knappen for med det samme at stoppe
vakuumprocessen og begynde at forsegle posen.

iii. Tryk pa knappen for at skabe en forsegling pa folieposer
(sasom chipsposer og poser til morgenmadsprodukter) for at
holde maden luftteet forseglet.

3. Tilstandsknap
Tryk pa tilstandsknappen for at veelge en brugerdefineret indstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden af den brugerdefinerede indstilling,
der pabegyndes.
3a. Tor

Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af terre fgdevarer.
Dette er standardindstillingen.

5. Nar indikatorlampep for forsegling slukkes, skal du dreje lasen 3b. Fugtig . , .
il aben position Eﬁp o0g abne laget. Fjern posen. Opbevares i Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af fugtige eller
keleskab, fryser eller pa anden vis alt efter behov. saftige fodevarer.

Bemaerk! Lad apparatet kele af i 20 sekunder efter hver brug.
Vigtige tips:
For at minimere posespild ber du ikke seette poserne for langt
ind i apparatet. Indseet kun posen til lige over kanten af den
udtagelige drypbakke.
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3c. Puls
Tryk pa knappen, og hold den nede for at styre
vakuumfunktionen manuelt. Tryk pa forseglingsknappen, nar
du er Klar til at forsegle posen.
3d. Sous Vide
Til optimal vakuumudsugning og -forsegling af poser til brug i
sous vide-madlavning.
Betjeningsknapper til den handholdte forsegler
4. Tilstandsknap (findes pa udvalgte modeller)
Tryk pa tilstandsknappen for at vaelge en indstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden af den brugerdefinerede indstilling,
der pabegyndes.
4a. Vakuum
Til brug med FoodSaver®-lynlasposer, opbevaringsbokse,
flaskepropper og andet tilbeher ved hjeelp af den indbyggede
handholdte forsegler.
4b. Marinering (fas pa udvalgte modeller)
Til brug med FoodSaver®-marineringsbeholdere med indbygget
handholdt forsegler. Vakuumpulssekvensen tager hajst
12 minutter. Den muligger optimal smagstilfersel pa mindre
tid. Apparatet udsuger luft og slipper tre gange.
5. Knappen til den handholdte forsegler ﬂJ

Tryk pa denne knap for at bruge FoodSaver®-tilbeher ved hjeelp af
den indbyggede handholdte forsegler.

6. Las
Betjening — Drej nedad for at seette enheden i betjeningstilstand.
Dette teender for enheden med henblik pa
vakuumudsugning og -forsegling.

Opbevaring — Drej til midten med henblik pa opbevaring
Abning — Drej op for at abne

Opbevaring

Skub bjeelken til vakuumpakning og forsegling ind, og serg for, at
lasen @ befinder sig i opbevaringspositionen A,
Sarg for, at apparatet er rengjort og opbevares opretstaende pa en

flad, jeevn overflade, pa afstand af en kant og hvor det ikke nemt kan
veelte.

Opbevaringsvejledning, rad og tip

Vakuumpakning og fedevaresikkerhed

Vakuumpakning sprocessen forleenger fadevarers levetid ved at
fierne det meste af luften fra den forseglede beholder og derved
reducere iltning, hvilket pavirker neeringsveerdien, smagen og
kvaliteten generelt. Nar luftens pavirkning fiernes, heemmer det
ogsa mikroorganismers veekst, hvilket kan skabe problemer under
bestemte omsteendigheder:

For at opbevare fodevarer sikkert er det vigtigt, at du serger for
vedvarende lave temperaturer. Du kan reducere mikroorganismers
veekst betydeligt ved temperaturer pa 4 °C eller derunder.

Frysning ved -17 °C slar ikke mikroorganismer ihjel, men stopper
deres vaekst. Ved langtidsopbevaring skal letfordzervelige fedevarer,
som er vakuumpakkede, altid fryses og opbevares i kaleskab efter
optgning.

Det er vigtigt at huske, at vakuumpakning IKKE er en erstatning
for konservering, og det kan ikke omvende fadevarers
fordeervelsesproces. Det kan kun forsinke aendringerne i kvaliteten.
Det er sveert at forudsige, hvor leenge fodevarer bibeholder

deres optimale smag, udseende eller konsistens, eftersom dette
afhaenger af fedevarernes alder og tilstand pa den dag, hvor de
vakuumpakkes.

Vigtigt: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for nedkgling eller
nedfrysning. Letfordeervelige fadevarer, som kraever nedkeling, skal
stadig nedkeles eller nedfryses efter vakuumpakning. For at undga
sygdom bar poser ikke genbruges, hvis de har indeholdt rat ked,

ra fisk eller fedtede fadevarer. Genbrug ikke poser, som har veeret
opvarmet i mikrobglgeovn eller vand.

Optening og genopvarmning af
vakuumpakkede fodevarer

Optg altid fodevarer i koleskabet eller i
mikrobglgeovnen — undga at opte letfordeervelige
fedevarer ved stuetemperatur.

= Fadevarer i poser kan optgs, men ikke
genopvarmes i en mikrobglgeovn. Ved optening af fadevarer i
FoodSaver®-poser i mikrobglgeovn er det vigtigt, at apparatet
indstilles til maks. 180 watt (opteningsindstilling) i maks. 2 minutter
og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.

Du kan ogsa genopvarme fedevarer i FoodSaver®-poser ved at
leegge dem i vand og lade dem simre under 75 °C. Fglg eventuelle
specifikke instruktioner, der falger med FoodSaver®-specialposerne.

Retningslinjer for klargering

Kad og fisk

@ > ¢

Det bedste resultat opnas ved at fryse kad og fisk i 1-2 timer for
vakuumforsegling i en FoodSaver®-pose. Dette er med til at bevare saften og
formen og garanterer en bedre forsegling. Hvis det ikke er muligt at indfryse
madvaren forst, skal du placere et foldet stykke kakkenrulle mellem kodet
eller fisken og toppen af posen, men under forseglingsomradet.

Leeg et stykke kekkenrulle i posen til at absorbere overskydende fugt og
safter under vakuumforseglingsprocessen.

Bemaerk! Okseked kan se markere ud efter vakuumforsegling grundet den
manglende ilt. Det betyder ikke, at det er fordaervet.

Harde oste
For at holde osten frisk bar den vakuumforsegles efter
y. “-. hver brug. Ger din FoodSaver®-pose ekstra lang, s& der
m er plads til 25 mm posemateriale for hver gang, du
planleegger at abne og forsegle, i tilleeg til det saedvanlige
mellemrum pa 75 mm mellem indhold og forsegling.

Du skal blot klippe den forseglede kant af og tage osten
ud. Nar du er klar til at forsegle osten igen, skal du bare leegge den tilbage i
posen og forsegle den igen.

Vigtigt: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ber blgde oste aldrig
vakuumforsegles.
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Grentsager

Grontsager skal blancheres fgr vakuumforsegling. Denne
proces stopper enzymprocessen, der kan fgre il tab af
smag, farve og struktur.

Du blancherer grantsager ved at placere dem i kogende
vand eller i mikrobglgeovnen, indtil de er tilberedte, men stadigveek
spregde. Blanchering tager fra 1 il 2 minutter for bladgrentsager og erter,
3 til 4 minutter for sukkereerter, squash i skiver eller broccoli, 5 minutter
for gulergdder og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter blancheringen
nedsaenkes grentsagerne i koldt vand for at stoppe tilberedningen. Ter il sidst
grentsagerne pa et viskestykke, inden de vakuumforsegles.

Bemaerk! Alle grentsager (herunder broccoli, rosenkal, hvidkal, blomkal,
grenkal, majroer) udsender naturligt gasser under opbevaring. Derfor ma de
efter blancheringen udelukkende opbevares i fryseren.

Ved frysning af grontsager er det bedst at indfryse dem i 1-2 timer, eller
indtil de er stivfrosne. Hvis du vil fryse grentsager i enkeltportioner, skal du
forst leegge dem pa et stykke bagepapir og sprede dem ud, sa de ikke rorer
ved hinanden. Sa fryser de ikke sammen i en klump. Nar de er frosne, skal
grentsagerne fiemes fra bagepapiret og vakuumforsegles i en FoodSavere-
pose. Laeg dem tilbage i fryseren efter vakuumforseglingen.

Vigtigt: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ma friske svampe, lgg og
hvidleg aldrig vakuumforsegles.

Bladgrentsager

Det bedste resultat opnas ved at opbevare bladgrentsager i en
beholder. Vask grentsagerne, og ter dem derefter med et
viskestykke eller i en salatslynge. Nar de er tarre, legges de i
en beholder og vakuumforsegles pa normal vis. Opbevares i
koleskab.

Frugt

v Ved frysning af blede frugter eller baer er det bedst at indfryse
dem i 1-2 timer, eller indtil de er stivfrosne. Hvis du vil fryse
frugter i enkeltportioner, skal du ferst leegge dem pa et stykke
bagepapir og sprede dem ud, sa de ikke rgrer ved hinanden. Sa
fryser de ikke sammen i en klump. Nar de er frosne, skal
frugterne fiernes fra bagepapiret og vakuumforsegles i en
FoodSaver®-pose.

Laeg dem tilbage i fryseren efter vakuumforseglingen. Du kan vakuumforsegle
enkeltportioner til bagning eller blande frugt i dine yndlingskombinationer il
nem frugtsalat aret rundt. Hvis frugt opbevares i kaleskab, anbefaler vi, at du
bruger en FoodSaver®-beholder.

Bagveerk

Til vakuumforsegling af blgdt eller luftigt bagveerk anbefaler
vi en FoodSaver®-beholder, sa bagveerket ikke bliver klemt.
Hvis du bruger en pose, skal bagveerket farst fryses i

1-2 timer, eller indtil det er stivfrossent. Du kan spare tid
ved at lave smakagedej, teertebunde, hele teerter eller
blande terre ingredienser pa forhand og vakuumforsegle
dem til senere brug.

Kaffe og fedevarer i pulverform

Anbring et kaffefilter eller en papirserviet i toppen af posen

0 “ eller beholderen far vakuumforsegling for at forhindre, at
fodevarepartikler suges ind i vakuumpumpen. Du kan ogsa
anbringe fedevaren i den oprindelige emballage i en
FoodSaver®-pose eller anvende et FoodSaver®-universallag
til vakuumforsegling.

Vaesker
indfryses i et ildfast fad, en bradform eller en

isterningebakke, indtil de er stivfrosne. Fjern den frosne
vaeske fra fadet, og vakuumforsegl den i en FoodSaver®-

pose. Du kan stable disse "frosne blokke" i fryseren.

( 1 ( For du vakuumforsegler vaesker sasom supper, skal de forst

Nar du skal bruge dem, skal du bare klippe hjgmet af posen og anbringe den
i en skal i mikrobglgeovnen eller lzegge den i vand og lade den simre under
75 °C.

Til vakuumforsegling af ikke-kulsyreholdige veesker pa flaske kan du bruge en
FoodSaver®-flaskeprop med den originale beholder.

Husk at efterlade et mellemrum pa mindst 25 mm mellem indholdet og
flaskeproppens bund. Efter hver brug kan du forsegle flaskerne igen.

Faerdiglavede maltider, madrester og sandwicher

Opbevar dine feerdiglavede maltider, madrester og
sandwicher pa effektiv vis i de lette FoodSaver®-
opbevaringsbokse, der kan stables. De er mikroovnfaste,
taler vask i opvaskemaskinens gverste kurv og leveres med
en tilpasset adapter.

®

De lette beholdere er klar til at tage med pa kontoret, i skolen eller ud under
den 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

Lgsning

LED-indikatoren for forsegling
blinker

+ Enheden er overophedet. Serg altid for, at der gar 20 sekunder mellem hver forsegling. Under kraftig brug
slukkes apparatet automatisk, og forseglingsindikatoren blinker. Giv enheden 20 min. til at kele af.

+ Vent altid 20 sekunder mellem hver forsegling.

+ Lasen er blevet efterladt i betjeningspositionen: Forseglingslamellerne kan sammenpresses. Drej lasen for
at abne eller gemme positionen, og giv forseglingslamellerne 10 til 20 minutter til at udvide sig i.

+ Vakuumpumpe, der kerer i mere end 120 sekunder. Under kraftig brug slukkes apparatet automatisk, og
forseglingsindikatoren blinker. Se naeste afsnit "Vakuumpumpen karer, men posen udpumpes ikke for luft"

+ Lasen blev efterladt i aktiveret position i 5 minutter uden at blive brugt og minder brugeren om at dreje lasen
til 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. Serg for, at posens abne ende befinder sig nede i drypbakken.

+ Se efter, om der er rynker i posen langs forseglingsstrimlen. Streek forsigtigt posen flad, idet den indszettes i
drypbakken, for at forhindre folder i forseglingen.

+ Abn enheden, og srg for, at forseglingslamellerne er isat korrekt, og at der ikke er fremmediegemer, snavs
eller rester pa den gvre eller nedre forseglingslamel.

+ Lasen er blevet efterladt i betjeningspositionen: Forseglingslamellerne kan sammenpresses. Drej lasen for
at abne eller gemme positionen, og giv forseglingslamellerne 10 til 20 minutter til at udvide sig i.

+ Serg for, at laget er trykket hele vejen ned. Hvis lasen ikke far fat i laget og ferer det ned, kommer det til at
leekke mellem forseglingslamellerne.

Forseglingslamellen er lgs eller
har en revne

+ Tag forseglingslamellen ud, renger den, og seet den tilbage i forseglingslamelkanalen.

* Hvis forseglingslamellen er behaeftet med en mindre skade, skal den fiernes, vendes om pa den anden side
og geninstalleres.

+ Bespg webstedet med henblik pa udskiftning.

Posen er ikke forseglet korrekt

* For meget veeske i posen - frys for vakuumudsugning.

+ Se efter, om der er madrester omkring forseglingsomradet. Hvis der er madrester til stede, skal
forseglingslamellen tages ud, rengeres og seettes tilbage i vakuumkanalen.

+ Posen er rynket: Streek forsigtigt posen flad, idet den indseettes i drypbakken, for at forhindre folder i
forseglingen.

Ingen lamper teendt pa
betjeningspanelet

+ Sgrg for, at enheden er sat i stikket.
+ Serg for, at stikkontakten fungerer.
+ Serg for, at Iaget er trykket helt ned, og at lasen befinder sig i betjeningspositionen.

Der sker intet, nar lasen er
lukket, og der trykkes pa
knappen

+ Serg for, at enheden er sat i stikket.
+ Serg for, at stikkontakten fungerer.
«Abn Iasen, sorq for, at laget er trykket helt ned, og Ias laget igen.

Posen kan ikke indseettes i
maskinen

« Serg for, at der er nok posemateriale til at na midten af drypbakken. Serg altid for, at der er ca. 7,62 cm
ekstra plads, sa posen kan forsegles teet omkring indholdet.
+ Straek posen forsigtigt, mens den seettes i. Indseet posen i drypbakken med krgllen nedad.
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Problem

Lgsning

Luft blev fiernet fra posen, men
der er nu luft i posen igen

+ Efterse forseglingen. En rynke langs forseglingen kan medfere, at der traenger luft ind i posen igen. Straek
forsigtigt posen flad, idet den indsettes i drypbakken, for at forhindre folder i forseglingen.

+ Nogle gange forhindrer fugt eller fadevaremateriale (sasom saft, fedt, krummer, pulver osv.) langs
forseglingen posen i at lukke korrekt. Klip posen op, ter den gverste del af posens inderside af, og forsegl
den igen.

+ Skarpe fadevarer kan have punkteret posen. Hvis der er hul i posen, skal du bruge en ny. Daek skarpe
fadevarer med et bledt materiale, sasom et stykke kakkenrulle, og forsegl dem igen.

+ Geering eller frigivelse af naturlige gasser fra fadevarer kan have fundet sted. Hvis dette er tilfeeldet, er
maden sandsynligvis begyndt at blive darlig, og den skal kasseres.

+ Fejlbehaeftet pose. Posen kan veere punkteret. Prav en anden pose.

Posen smelter

+ Forseglingsstrimlen kan veere blevet for varm. Giv altid apparatet mindst 20 sekunder til at kele af, far du
vakuumforsegler en ny genstand.

+ Brug originale FoodSaver®-poser. Vores FoodSaver®-poser og -ruller er udviklet specielt til FoodSaver®-
enheder.

Opbevaringsboksen udsuger
ikke luft

+ Laget pa opbevaringsboksen skal anbringes korrekt pa og rettes ind efter opbevaringsboksen.
+ Serg for, at du trykker pa knappen til den handholdte forsegler.

+ Sprg for, at laget er lukket forsvarligt pa alle 4 sider.

+ Serg for, at gummiforseglingslamellen pa indersiden af laget er fri for madrester.

+ Efterse opbevaringsboksens kant for revner eller ridser. Sgrg for, at opbevaringsboksens ventil er ren.
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Pleje og rengering af din
vakuumforsegler

Pleje og rengering af din
vakuumforsegler

Sadan rengeres apparatet:

FORSIGTIG: Tag stremledningen ud af stikkontakten. Ma ikke
nedsaenkes i vaeske.

Kontrollér forseglingslamellerne, og efterse omradet omkring
drypbakken for at sikre, at de er fri for fgdevarer. Ter om ngdvendigt
forseglingslamellen af med en klud, der er vredet op i varmt
saebevand Q De gverste og nederste forseglingslameller kan
fiernes med henblik pa rengering. Renger med varmt seebevand, og

Laft drypbakken ud
lad forseglingslamellerne tgrre, inden de saettes tilbage i maskinen.

Den aftagelige drypbakke ger oprydningen nem, nar der traekkes sma
maengder vaeske ind i vakuumkanalen under vakuumprocessen.

Tem drypbakken efter hver brug. Vask den af med varmt saebevand,
eller leeg den pa den everste hylde i opvaskemaskinen. Kontrollér,
om der er rester af fadevarer i drypbakkens abning. Renger om
ngdvendigt. Ter den grundigt, inden den szettes tilbage i apparatet.

Sadan renggres den indbyggede handholdte forseglers vandbeholder:

Tem vandbeholderen efter hver brug. For at fierne vandbeholderen
fra den handholdte forsegler skal den gverste del (sort topstykke
holdes fast, og den nederste vandbeholder traekkes ned og af 3.
Vask med varmt seebevand. Lad vandbeholderen luftterre, inden den

seettes pa plads igen.
Bemeerk! Skal altid rengares efter hver brug, nar der er synlig veeske

til stede.

Traek vandbeholderen af

Sadan opbevares apparatet:

Renger enheden grundigt som beskrevet i afsnittet "Vedligeholdelse
0g rengering".

Nar enheden er blevet rengjort og har faet lov at terre fuldstendigt,
skal du lukke laget og skubbe lasen ind i opbevaringspositionen (i
midten) Q Denne indstilling holder laget lukket, men forhindrer, at
der paferes unadigt tryk pa enhedens indvendige forseglingslameller.

Efterlad altid lasen i opbevaringspositionen, nar den ikke er i brug.

Opbevar aldrig laget i betjeningspositionen, da forseglingslamellerne
kan blive presset sammen, sa enheden ikke kan vakuumpakke posen.

Skub lasen til opbevaringspositionen med henblik pa
opbevaring.

Serviceaftale

| tilfeelde af at apparatet ikke fungerer, men stadig er daekket af
garantien, skal produktet returneres til det sted, det blev kebt, for

at blive udskiftet. Veer opmeerksom pa, at skal fremvises en gyldig
form for kebsbevis. Hvis du gnsker yderligere hjeelp, kan du kontakte
vores kundeserviceafdeling i: Storbritannien og Nordirland: 0800
028 7154 | Spanien: 0900 81 65 10 | Frankrig: 0805 542 055. |

alle andre lande bedes du ringe til + 44 800 028 7154. Der kan
paleegges internationale takster. Du kan ogsa sende en e-mail til:
foodsavereurope@newellco.com.

Bortskaffelse af affald

Elektriske affaldsprodukter méa ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffald. De ber afleveres til genbrug, hvis det er muligt.
Send os en e-mail pa foodsavereurope@newellco.com for at fa
yderligere oplysninger om genbrug samt affald af elektrisk og
elektronisk udstyr.
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Viktige sikkerhetstiltak

FoodSaver®-systemet

Deler

Bruk av FoodSaver®-tilbehar

Dette produktet kan brukes av barn fra 8

ar og oppover og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring og kunnskap hvis de er
under tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk
pa en trygg mate og forstar farene involvert.
Barn skal ikke leke med produktet. Rengjgring
og vedlikehold skal ikke foretas av barn uten
tilsyn.

Hvis stramledningen er skadet, ma

den erstattes av produsenten eller en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person
for ikke a utgjere en fare.

+  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, terr og jevn overflate.

+ FORSIKTIG: DENNE FORSEGLEREN ER IKKE FOR
KOMMERSIELL BRUK. Bruk aldri dette apparatet til noe
annet enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun ment for
husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet utendars.

+  Aldri senk apparatet, stremledningen eller stgpselet ned i vann
eller annen vaeske.

+ l|kke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+  Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Ta stepselet ut av stikkontakten for & koble fra. Ikke trekk i
ledningen nar du tar ut stepselet.

+  Ikke bruk en skjgteledning sammen med apparatet.

+  Bruk kun tilbehgr eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

«  Nar du varmer opp mat i FoodSaver®-poser, ma du passe pa a
legge dem i vann ved lave temperaturer under 75 °C.

+ MAT | POSER KAN TINES, MEN IKKE VARMES OPP IGJEN
| MIKROB@LGEOVN. Nar du tiner mat i mikrobglgeovnen
i FoodSaver®-poser, ma du passe pa ikke & overstige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstilling for tining), i maksimalt
2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering gjor at mat mister naeringsverdi og smak,

og kan ogsa fere il fryseskader. | tillegg gjer luften mange
bakterier, mugg- og gjeersopper i stand til & vokse. FoodSaver®-
vakuumpakkingssystem fierner luft og lukker smaken og kvaliteten
inne. Med et bredt utvalg FoodSaver®-poser og -beholdere har du
flere alternativer og dra nytte kan av en vitenskapelig bevist metode
for oppbevaring av mat som holder maten fersk opptil fem ganger
lengre.

FoodSaver®-systemet sparer tid og penger

o Bruk mindre penger. Med FoodSaver®-systemet kan du kjgpe
inn stort eller pa salg, og vakuumpakke maten din i passende
porsjoner uten & matte kaste mat.

o Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered maltider og
oppbevar dem i FoodSaver®-poser.

*  Gjer det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten din og andre
godsaker pa forhand, slik at du kan bruke tiden sammen med
gjestene dine.

* Nyt sesongvarer og spesialiteter. Du kan holde matvarer som
fort blir darlige eller som du sjelden bruker, ferske lengre.

*  Kontrollerte porsjoner for slanking. Vakuumpakk fornuftige
porsjoner, og skriv antall kalorier og/eller gram fett pa posen.

*  Beskytt andre ting enn matvarer. Hold camping- og batutstyr
tert og organisert nar du drar pa tur. Beskytt polert sglv mot a bli
svart ved & minimere lufteksponeringen.

FoodSaver®-tilbehar

Fa mest mulig ut av FoodSaver®-apparatet ditt med poser, beholdere
og tilbeher fra FoodSaver®.

FoodSaver®-poser og -ruller

FoodSaver®-poser og -ruller har spesielle kanaler som gjar det
enklere a fierne luften effektivt. Flere lag holder oksygen og fuktighet
effektivt ute, og dette beskytter mot fryseskader. FoodSaver®-poser og
-ruller kommer i mange forskjellige starrelser.

FoodSaver®-beholdere

FoodSaver®-beholdere er enkle a bruke og ideelle for & vakuumpakke
delikate matvarer, som muffins og andre bakevarer, vaesker og
tarrvarer. Brukes til @ marinere i lgpet av minutter i stedet for timer
med marineringsmodus.

FoodSaver®-flaskepropper

Bruk FoodSaver®-flaskepropper til & vakuumpakke vin, drikker
uten kullsyre og oljer. Dette vil forlenge veeskens levetid og bevare
smaken. Ikke bruk flaskepropper pa plastflasker.
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Se FIG. 1
(A Kontrollpanel
O Innebygd, handholdt

O ovre skumpakning
o Rulloppbevaring

forsegler O Nedre skumpakning
JES © Eistra bred forseglingsstripe
O Posekutter @ Vakuumkanal
@ Profil for kutterstabilisator O Avtakbart dryppebrett

@ Posekutter
(G) Apparatlokk
@ Profi for ovre forsegling

Lag en pose fra en FoodSaver®-rull

Se til FIG. 2:
1. Vri bryteren til posisjonen Open (Apen) r_? og apne lokket.

2. Plasser rullen i enhetens innvendige oppbevaringsplass som angitt.

Nar du skal forsegle ferste gang trekker du ut nok posemateriale il
kanten til det er over forseglingsstripen, og lukk lokket.

3. Vri bryteren til posisjonen Operate (Bruk) (')

4. Trykk pa forseglingsknappen =¥ for 4 forsegle den apne enden av
posen. Vent til indikatorlampen for forsegling slukkes.

FORSIKTIG: Hvis du vil redusere risikoen for brannskader, ma du
ikke bergre forseglingsstripen mens du bruker apparatet.

5. Vri bryteren til posisjonen Open (Apen) d‘ apne lokket og trekk
ut nok posemateriale til @nsket lengde. La det vaere minst 75 mm
med tomrom. Lukk lokket.

6. Vri bryteren til posisjonen Operate (Bruk) d)

7. Trykk pa forseglingsknappen S¥fora forsegle neste pose. Nar du
forsegler, skyver du posekutteren pa tvers for a fierne posen.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
poser

Se FIG. 3:
1. Vi bryteren til posisjonen Open (Apen) d\ og apne lokket.

2. Legg matvaren(e) i posen, og la det vaere minst 75 mm avstand
mellom innholdet og den apne enden av posen. Plasser den apne
enden av posen i dryppebrettet, og lukk lokket.

3. Vri bryteren til posisjonen Operate (Bruk) (')

4. Trykk pa vakuumknappen I‘T_'I 0g begynn & vakuumforsegle den
apne enden av posen. Motoren fortsetter a kjore il all luften er
fiernet fra posen og forsegler den deretter automatisk.

5. Nar indikatorlampen for forgegling slukkes, vrir du bryteren il
posisjonen Open (Apen) d‘ og apner lokket. Fjern posen. Kjal,
frys eller oppbevar etter behov.

Merk: La apparatet kjgle seg ned i 20 sekunder etter hver bruk.

Viktig tips:

Du kan minimere poseavfall ved & unnga a sette poser for langt
inn i apparatet. Bare sett posen like over kanten pa det avtakbare
dryppebrettet.

Det nye FoodSaver®-apparatet inkluderer en innebygd, handholdt
forsegler for tilbeher.

FOR GLIDELASPOSER OG BEHOLDERE

1. Vri bryteren til posisjonen Operate (Bruk) d) og trekk den
handholdte forsegleren ut av apparatet.

2. Plasser den innebygde handholdte forsegleren pa glidelasposen
eller beholderventilen.

3. Trykk pa modusknappen := til indikatorlampen ved siden av
vakuum lyser opp. Trykk deretter pa handholdt forsegler-knappen
I for & vakuumforsegle.

FOR BEHOLDERE

1. Vri bryteren til posisjonen Operate (Bruk) (') og trekk den
handholdte forsegleren ut av apparatet.

2. Demonter den handholdte forsegleren for & fierne den nedre delen
fra topphandtaket. Sett tuppen inn i porten pa tilbehgret.

3. Trykk pa modusknappen := til indikatorlampen ved siden av
vakuum lyser opp. Trykk deretter pa handholdt forsegler-knappen
ﬁ’ for & vakuumforsegle.

Kontrollpanel

Det brukervennlige, intuitive kontrollpanelet gjer det enkelt for deg &
fa mest mulig ut av FoodSaver®-systemet:
Kontroller for varmeforsegling
1. Vakuumknapp
Trykk pa denne for a vakuumforsegle mat lufttett. Apparatet slar
seg av automatisk.
2. Forseglingsknapp
Denne knappen har tre bruksomrader:

i. Trykk pa knappen for forsegle nar du lager poser ved hjelp av
en FoodSaver®-rull.

ii. Trykk for & stoppe vakuumprosessen umiddelbart og begynne
& forsegle posen.

iii. Trykk for a forsegle en foliepose (for eksempel for potetbater
og frokostblandinger) for a holde maten lufttett forseglet.

3. Modusknapp

Trykk pa modusknappen for & velge egendefinert innstilling.
Indikatorlampen lyser ved siden av den egendefinerte innstillingen
som er startet.
3a. Tarr
For optimal vakuumforsegling av tgrre matvarer. Dette er
standardinnstillingen.
3b. Fuktig
For optimal vakuumforsegling av fuktige eller saftige matvarer.
3c. Puls
Trykk og hold inne for & kontrollere vakuumfunksjonen manuelt.
Trykk pa forseglingsknappen nar du er klar til & forsegle posen.
3d. Sous Vide
For optimal vakuumforsegling av poser til bruk i Sous
Vide-matlaging.
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Kontroller pa handholdt forsegler
4. Modusknapp (tilgiengelig pa utvalgte modeller)

Trykk pa modusknappen for & velge innstilling. Indikatorlampen
lyser ved siden av den egendefinerte innstillingen som er startet.

4a. Vakuum
For bruk med glidelasposer, beholdere, flaskepropper og
annet tilbeher fra FoodSaver® med den innebygde handholdte
forsegleren.
4b. Mariner (tilgjengelig pa utvalgte modeller)
for bruk med FoodSaver®-marineringsbeholdere ved hjelp av
den innebygde, handholdte forsegleren. Vakuumpulssekvensen
tar 12 minutter eller mindre. Det gjor det mulig for optimal
smaksinfusjon pa kortere tid. Apparatet vil fierne luft og stoppe
tre ganger.
5. Handholdt forsegler-knapp ﬂ’
Trykk pa denne knappen for bruk med FoodSaver®-tilbeher ved
hjelp av den innebygde, handholdte forsegleren.
6. Las
Operate (bruk) — Vri nedover for a sette enheten i bruksmodus.
Dette slar enheten pa for vakuumforsegling.
Store (oppbevar) — Vri il midten for & oppbevare.

Open (apen) — Vri oppover for a apne.

Oppbevaring

Trykk pa vakuum- og forseglingsarmen, og pase at bryteren Oeri
posisjonen Store (Oppbevar) A.

Serg for at apparatet er rent og oppbevares staende pa et flatt, jevnt
underlag unna kanten, slik at det ikke risikerer a velte.

Veiledning, hint og tips for
oppbevaring

Vakuumpakking og matvaresikkerhet

Vakuumpakkingen forlenger levetiden til matvarer ved & fierne
mesteparten av luften fra den forseglede beholderen. Dermed
reduseres oksidasjonen som pavirker naeringsverdi, smak og kvalitet
generelt. Ved & fierne luft kan man ogsa begrense veksten av
mikroorganismer, som kan fare til problemer under visse forhold:

Nar du skal bevare mat pa en trygg mate er det meget viktig at
du opprettholder lave temperaturer. Du kan begrense veksten av
mikroorganismer betydelig ved temperaturer pa 4 °C og lavere.

A fryse mat ved -17 °C dreper ikke mikroorganismer, men hindrer
videre vekst. Hvis du skal oppbevare mat over lang tid, ma du alltid
fryse mat som fort blir fordervet etter at den er vakuumpakket, og
oppbevare den i kjgleskap etter tining.

Det er viktig @ merke seg at vakuumpakking IKKE er en erstatning
for hermetisering og kan ikke reversere nedbrytningen av matvarer.
Det kan kun bremse kvalitetsendringen. Det er vanskelig 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 nedkjeling eller
frysing. All mat som kan bli fordervet og som krever nedkjgling, ma
fremdeles oppbevares i kjoleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom ma ikke poser brukes pa nytt etter a ha lagret
ratt kjott, ra fisk eller mat med mye olje/fett. Ikke bruk poser som
har veert i mikrobglgeovn eller blitt varmet opp i gryte, pa nytt.

Tining og oppvarming av
vakuumpakket mat

Tin alltid mat i kjgleskap eller i mikrobglgeovn —
ikke tin mat som kan bli fordervet, i romtemperatur.

Mat i poser kan tines, men ikke varmes opp igjen i
mikrobglgeovn. Nar du tiner mat i mikrobglgeovnen
i FoodSaver®-poser, ma du passe pa ikke & overstige en
maksimumseffekt pa 180 watt (innstilling for tining), i maksimalt

2 minutter og en maksimumstemperatur pa 70 °C.

Du kan ogsa varme opp mat i FoodSaver®-poser ved a legge dem i
vann ved lave temperaturer under 75 °C. Fglg instruksjonene som
fulgte med FoodSaver®-spesialposene.

Retningslinjer for klargjering

Kjott og fisk

@ & @

For best resultat fryser du kjatt og fisk i 1-2 timer fgr vakuumforsegling i en
FoodSaver®-pose. Dette bidrar til @ beholde saften og formen og garanterer
en bedre forsegling. Hvis det ikke er mulig & forhandsfryse, legger du et
brettet papirhandkle mellom kjgtt eller fisk og toppen av posen, men under
forseglingsomradet.

Legg et papirhandkle i posen for & absorbere overfladig fuktighet og saft i
lapet av vakuumforseglingen.

Merk: Storfekjatt kan se markere ut etter vakuumforsegling fordi oksygen
fiernes. Dette er ikke en indikasjon pa at kjsttet er blitt fordervet.

Harde oster
Vakuumforsegl osten hver gang du har brukt den, sa
y. - holder den seg fersk. Forleng FoodSaver-®-posen med
m 25 mm ekstra posemateriale hver gang du planlegger a
apne og forsegle pa nytt, i tillegg til avstanden pa 75 mm
du vanligvis etterlater mellom innholdet og forseglingen.

Kutt ganske enkelt den forseglede kanten, og ta ut
osten. Nar du er Klar til & forsegle osten pa nytt, legger du den bare i posen
og forsegler.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier skal myke oster aldri
vakuumforsegles.
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Grennsaker
Grgnnsaker ma forvelles for vakuumforsegling. Det

J stopper enzymet som kan fare til tap av smak, farge og

konsistens.

Du forveller grannsaker ved & legge dem i kokende
vann eller i mikrobglgeovnen il de er kokte, men fremdeles spre. Tiden
det tar & forvelle varierer. Fra 1 til 2 minutter for bladgrennsaker og erter;
3 til 4 minutter for sukkererter, oppskaret squash eller brokkoli; 5 minutter
for gulretter; og 7 til 11 minutter for maiskolber. Etter forvelling legger du
grennsakene i kaldt vann for & stoppe kokeprosessen. Til slutt terker du
grennsakene med et handkle fgr vakuumforsegling.

Merk: Alle matvarer (inkludert brokkoli, rosenkal, kal, blomkal, grennkal og
nepe) avgir gasser naturlig under oppbevaring. De ma derfor kun oppbevares
i fryseren etter forvelling.

Nar grennsaker skal fryses, er det best a forhandsfryse dem i 1-2 timer

eller til de er stivfrosne. Hvis du vil fryse grennsaker i individuelle porsjoner
legger du dem forst pa en bakeplate og sprer dem ut slik at de ikke berarer
hverandre. Dette forhindrer at de fryser sammen i en klump. Nar de er frosne,
fierner du dem fra bakeplaten og vakuumforsegler dem i en FoodSaver®-
pose. Nar de er vakuumforseglet, legger du dem i fryseren igjen.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier skal fersk sopp, lok og
hvitlgk aldri vakuumforsegles.

Bladgrennsaker

For best resultat bruker du en beholder til & oppbevare
bladgrennsaker. Vask grennsakene farst, og terk dem deretter
med et handkle eller i en salatslynge. Nar de er tarket,
plasserer du dem i en beholder og vakuumforsegler dem som
normalt. Oppbevar i kjgleskapet.

Frukt

w Nar du skal fryse fersk frukt eller baer, er det best & forhandsfryse

dem i 1-2 timer eller til de er stivfrosne. Hvis du vil fryse frukt i
individuelle porsjoner legger du dem forst pa en bakeplate og
sprer dem ut slik at porsjonene ikke bergrer hverandre. Dette
forhindrer at de fryser sammen i en klump. Nar de er frosne,
fierner du dem fra bakeplaten og vakuumforsegler dem i en
FoodSaver®-pose.

Nar de er vakuumforseglet, legger du dem i fryseren igjen. Du kan ogsa
vakuumforsegle porsjonspakker med frukt for baking, eller ferdig blandet, slik
at du kan lage en enkel fruktsalat aret rundt. Ved oppbevaring i kjgleskap,
anbefaler vi a bruke en FoodSaver®-beholder.

Bakervarer

Nar du skal vakuumforsegle myke og luftige bakervarer,
anbefaler vi & bruke en FoodSaver®-beholder, slik at de
beholder fasongen. Hvis du bruker en pose, forhandsfryser
du dem i 1-2 timer eller il fast frosset. Hvis du vil spare
tid, kan du lage kakedeig, paibunner, hele paier, eller
blande sammen de torre ingrediensene pa forhand og
vakuumforsegle for senere bruk.

Kaffe og matvarer i pulverform

Du unnga at matpartikler suges inn i vakuumpumpen ved a
0 0 plassere et kaffefilter eller papirhandkle gverst i posen eller
beholderen far vakuumforsegling. Du kan ogsa
0 vakuumforsegle mat som er i sin opprinnelige innpakning, i
en FoodSaver®-pose med glidelas eller en
FoodSaver®-beholder.

Vasker

Fer du vakuumforsegler vaesker som suppekraft,
( ? forhandsfryser du dem i en ildfast form, bradform eller et

ishitbrett il fast form. Fjern og vakuumforsegl den frosne
veesken i en FoodSaver®-pose. Du kan stable disse frosne
klossene i fryseren.

Nar du er klar til & bruke dem, kan du ganske enkelt klippe hjgrnet av posen
og legge i en skal i mikrobglgeovnen eller i vann pa lav varme, under 75 °C.

Hvis du vil vakuumforsegle ikke-kullsyreholdige veesker i flaske kan du bruke
en FoodSaver®-flaskepropp pa den opprinnelige flasken.

Husk & la det veere minst 25 mm avstand mellom innholdet og bunnen av
flaskekorken. Du kan forsegle flaskene pa nytt etter hver bruk.
Forhandslagde maltider, rester og smerbred

Oppbevar forhandslagde maltider, rester og smerbrad pa
en effektiv mate i de lette FoodSaver®-beholderne som kan

... stables. De taler mikrobglgeovn, og everste kurv i

oppvaskmaskin og leveres med en tilpasset adapter.
De lette beholderne er klare for kontoret, skolen eller turen
ut nar du er det!
Snackmat
Snackmaten opprettholder friskheten lenger nar du
vakuumforsegler den. Du oppnar best resultater ved
a bruke en FoodSaver®-beholder for matvarer som

kan knuse, for eksempel kjeks.
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Problemlgsing

Problem

Lgsning

Problem

Lgsning

Forseglingslampen blinker

Enheten er overopphetet. La den hvile i 20 sekunder mellom forseglinger. Under tung bruk slas apparatet av
automatisk og forseglingslampen begynner & blinke. Vent i 20 min. for at enheten skal avkijgles.

Vent alltid i 20 sekunder mellom forseglingene.

Lésen har blitt staende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vri bryteren il
posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 til 20 minutter til pakningene har utvidet seg.
Vakuumpumpen har kjgrt i mer enn 120 sekunder. Under tung bruk slas apparatet av automatisk og
forseglingslampen begynner & blinke. Se det neste avsnittet Vakuumpumpen kjarer, men poseluften fiernes
ikke.

Lasen ble satt i pa-posisjon i 5 minutter, men ble ikke brukt. Lampen blinker for a varsle brukeren om a vri
bryteren til posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar).

Luften ble fiernet fra posen, men
na har det kommet inn luft

+Undersek forseglingen. En rynke langs forseglingen kan fare il at luft kommer inn i posen. Du kan unnga
rynker i forseglingen ved & strekke posen forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebrettet.

+ Noen ganger kan fuktighet eller mat (for eksempel juice, fett, smuler, pulver og sa videre). langs
forseglingen hindre posen fra a bli helt forseglet. Skjeer posen apen, tark innsiden av posen overst, og
forsegl pa nytt.

+ Skarpe matvarer kan punktere posen. Bruk en ny pose hvis hull har oppstatt. Pakk inn skarpe matvarer i et
mykt materiale, for eksempel et papirhandkle, og vakuumforsegl pa nytt.

* Gjeering eller utslipp av naturlige gasser fra matvarene kan ha oppstatt. Nar dette skjer, kan maten ha
begynt a bli fordervet og ber kasseres.

+ Defekt pose. Posen kan veere punktert. Prgv en annen pose.

Vakuumpumpen kjgrer, men
poseluften fiernes ikke

Hvis du lager en pose fra en rull, ma du serge for at den ene enden av posen er forseglet. Se Lag en pose
fra en FoodSaver®-rull.

Juster posen, og prev pa nytt. Kontroller at den apne enden av posen er i dryppebrettet.

Se etter rynker i posen langs forseglingsstripen. Du kan unnga rynker i forseglingen ved a strekke posen
forsiktig flatt mens du setter den ned i dryppebrettet.

Apne enheten og kontroller at pakningene er satt inn riktig samt det ikke finnes fremmedlegemer, smuss
eller rester pa vre eller nedre pakning.

Lasen har blitt staende i posisjonen Operate (Bruk): Pakningene kan komprimeres. Vri bryteren til
posisjonen Open (Apen) eller Store (Oppbevar), og vent i 10 til 20 minutter til pakningene har utvidet seg
Sarg for at lokket er last helt ned. Hvis bryteren ikke fanger lokket og presser det ned, vil det veere en
lekkasje mellom pakningene.

Posen smelter

+ Forseglingsstripen kan ha blitt for varm. Vent alltid i minst 20 sekunder pa at apparatet skal kjsles ned for
du vakuumforsegler pa nytt.
* Bruk FoodSaver®-merkeposer. Vare FoodSaver®-poser og -ruller er spesialdesignet for FoodSaver®-enheter.

Beholderen fjerner ikke luft

Lokket pa beholderen ma vaere korrekt festet til og innrettet etter beholderen.

Serg for at du trykker pa handholdt forsegler-knappen.

Searg for at lokket er godt lukket pa alle de fire sidene.

Serg for at gummipakningen pa innsiden av lokket er uten matrester.

Undersgk kanten av beholderen for sprekker eller riper. Sgrg for at beholderventilen er ren.

Pakningen er Igs eller har en
revne

Ta ut pakningen, rengjer den, og sett pakningen inn i pakningskanalen pa nytt.
Hvis pakningen har mindre skader, kan du ta den ut, snu den og sette den inn pa nytt.
Ga til nettstedet for utskifting.

Posen er ikke skikkelig forseglet

For mye veeske i posen. Frys far vakuumforsegling.

Se etter matrester rundt forseglingsomradet. Hvis matrester finnes, tar du ut pakningen, rengjer den og
setter den inn i vakuumkanalen pa nytt.

Posen har rynker: Du kan unnga rynker i forseglingen ved & strekke posen forsiktig flatt mens du setter den
ned i dryppebrettet.

Ingen lys pa kontrollpanelet

Pase at enheten er plugget inn.
Pase at vegguttaket fungerer.
Pase at lokket er helt nede og at lasen er i posisjonen Operate (Bruk).

Ingenting skjer nar lasen er
lukket og du trykker pa knappen

Pase at enheten er plugget inn.
Pase at vegguttaket fungerer.
Vri bryteren til posisjonen Open (Apen), pase at lokket er helt nede, og las lokket pa nytt.

Kan ikke sette posen inn i
maskinen

Serg for at det er nok posemateriale til at posen er halvveis nede i dryppebrettet. Du ma alltid la det veere
tre tommer (7,62 cm) med tomrom i posen slik at den kan forsegles tett rundt innholdet.
Strekk posen forsiktig flatt mens du setter den inn. Sett den bayde enden av posen ned i dryppebrettet.

80

www.foodsavereurope.com

www.foodsavereurope.com 8l




Stell og rengjering av
vakuumforsegleren

Stell og rengjering av
vakuumforsegleren

Slik rengjer du apparatet

FORSIKTIG: Fjern stramledningen fra stikkontakten. Ma ikke dyppes
i vaeske.

Kontroller pakningene og rundt dryppebrettet for & sikre at de er uten
matrester. Terk av pakningen med varmt sapevann hvis ngdvendig
Q. De gvre og nedre pakningene ma tas ut fer rengjering. Rengjer
pakningene med varmt sapevann, og la dem tarke fer du setter dem
inn i maskinen pa nytt.

Laft dryppebrettet ut

Det avtakbare dryppebrettet gjor rengjering enkelt nar sma mengder
vaesker trekkes inn i vakuumkanalen under vakuumprosessen.

Tem dryppebrettet etter hver bruk. Vask i varmt sapevann eller
plasser i gverste kurv i oppvaskmaskin. Se etter matrester i
dryppebrettsporet. Rengjer ved behov. Tark godt for du setter det inn
i apparatet igjen.

Slik rengjer du vaeskeoppsamleren pa den innebygde, handholdte
forsegleren:

Tom vaeskeoppsamleren etter hver bruk. Nar du skal fierne
vaeskeoppsamleren fra den handholdte forsegleren, tar du

tak i den gverste delen (svart, gvre del) og trekker den nedre
vaeskeoppsamleren nedover og ut av @&)). Vask i varmt sapevann.
Luftterk fer du setter tilbake.

Merk: Ma alltid rengjares etter hver bruk nar veeske er synlig.

Trekk veeskeoppsamleren av

Slik oppbevarer du apparatet

Rengjer enheten grundig som beskrevet i avsnittet om stell og
rengjering.

Nar enheten har blitt rengjort og tarket helt, lukker du lokket og

vrir bryteren til posisjonen Store (Oppbevar) (midten) 0 Denne
innstillingen holder lokket lukket, men forhindrer at noe ungdig trykk
blir brukt pa interne forseglingspakninger i enheten.

Du ma alltid la bryteren vaere i posisjonen Store (Oppbevar) nar
den ikke er i bruk. Ikke oppbevar lokket i posisjonen Operate (Bruk)
ettersom pakningene kan bli komprimert og fare il at enheten ikke
vakuumforsegler posen.

Vrri bryteren til posisjonen Store (Oppbevar) for &
oppbevare

Ettersalgsservice

Hvis apparatet ikke fungerer, men er under garanti, ma du returnere
produktet til stedet det ble kjgpt for en erstatning. Veer oppmerksom
pa at du trenger et gyldig kjgpsbevis. Hvis du vil ha mer stette, kan
du kontakte var forbrukerserviceavdeling pa: Storbritannia: 0800 028
7154 | Spania: 0900 81 65 10 | Frankrike: 0805 542 055. For alle
andre land kan du ringe + 44 800 028 7154. Internasjonale priser
kan palgpe. Alternativt kan du sende e-post til: foodsavereurope@
newellco.com.

Avfallshandtering

Elektriske produkter skal ikke kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall. Resirkuler der slike anlegg finnes. Dersom du
har sparsmal angaende resirkulering eller avhending av elektrisk
og elektronisk utstyr, kan du sende en e-post til foodsavereurope@
newellco.com.
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Wazne uwagi dotyczace
bezpieczenstwa

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowe;
lub psychicznej lub osoby niemajace
do$wiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
ze korzystajq z urzadzenia pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane odno$nie bezpiecznego
uzywania urzadzenia oraz majg Swiadomos¢
ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac
urzadzenia bez nadzoru.
W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajgcy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.
+  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej

i poziomej powierzchni.

+ PRZESTROGA: NINIEJSZY SYSTEM PAKOWANIA NIE JEST
PRZEZNACZONY DO UZYTKU KOMERCYJNEGO. Nigdy nie
uzywaj urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wytacznie do uzycia w gospodarstwie
domowym. Nie wolno go uzywac na zewnatrz.

+ Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu ani wtyczki w wodzie ani w
zadnej cieczy.

+  Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostato upuszczone lub ma
widoczne oznaki uszkodzenia.

+  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i
odtaczone od zasilania.

+  Aby roztaczy¢, odtacz przewdd od gniazdka elektrycznego. Nie
roztaczaj, pociagajac za przewdd.
+  Nie uzywaj urzadzenia z przediuzaczem.

+  Stosuj wytacznie akcesoria i dodatki zalecane przez
producenta.

+ Podczas podgrzewania zywnosci w torebkach FoodSaver®
nalezy pamieta¢ o zanurzeniu ich w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F).

«  PRODUKTY SPOZYWCZE W TOREBCE MOZNA ROZMROZIC
W KUCHENCE MIKROFALOWEJ, ALE NIE NALEZY
ICH PODGRZEWAC. Podczas rozmrazania w kuchence
mikrofalowej produktéw spozywczych umieszczonych w
torebkach FoodSaver® nalezy pamietac, by nie przekracza¢
mocy 180 W (ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego czasu
2 minut i temperatury 70°C (158°F).

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE

System FoodSaver®

Zalety pakowania prézniowego

Kontakt z powietrzem powoduje utrate sktadnikéw odzywczych i
aromatu oraz oparzeliny zamrazalnicze, a takze umozliwia rozwoj
réznych bakterii, plesni i drozdzy. System pakowania prézniowego
FoodSaver® usuwa powietrze, dzieki czemu zywno$¢ zachowuje
aromat i jako$¢. Szeroka gama torebek i pojemnikéw FoodSaver®
daje wiele mozliwosci i pozwala na korzystanie ze sprawdzonej
metody przechowywania zywnosci, ktéra zapewnia $wiezo$¢ nawet
pieciokrotnie diuzej.

System FoodSaver® to oszczednos$¢ czasu i pieniedzy
Mniejsze koszty. System FoodSaver® pozwala na kupowanie
zywno$ci w hurcie lub na wyprzedazach i pakowanie jej w
odpowiednich porcjach, co zapobiega marnotrawstwu.

o Oszczednos$é czasu. Ugotuj positki na caty tydzien i przechowuj
je w torebkach FoodSaver®.

*  Latwe przyjmowanie gosci. Przygotuj z wyprzedzeniem swoje
popisowe danie oraz urlopowe przekaski i spedz wiecej czasu z
gosemi.

*  Ciesz sie daniami sezonowymi i specjalnymi. Zachowaj na
diuzej nietrwate i rzadko uzywane sktadniki.

*  Kontroluj porcje podczas diety. Pakowanie prozniowe
umozliwia dzielenie zywno$ci na porcje zadanej wielkosci oraz
zapisywanie na torebkach na przyktad wartosci kalorycznej i
zawartosci ttuszczu.

*  Chron inne przedmioty. Zabezpiecz przedmioty na kemping
suche i dobrze zorganizowane. Chron polerowane srebro przed
zmatowieniem, minimalizujac kontakt z powietrzem.

Akcesoria FoodSaver®

Wykorzystaj w petni urzadzenie FoodSaver® dzigki fatwym w uzytku
torebkom, pojemnikom i akcesoriom FoodSaver®.

Torebki i rolki FoodSaver®

Torebki i rolki FoodSaver® charakteryzuja sie specjalnymi
kanatami, ktore umozliwiajg efektywne odprowadzanie powietrza.
Wielowarstwowa konstrukcja tworzy efektywna bariere dla tlenu i
wilgoci oraz zapobiega oparzelinom zamrazalniczym. Torebki i rolki
FoodSaver® sa dostepne w réznych rozmiarach.

Pojemniki FoodSaver®

Pojemniki FoodSaver® sg proste w uzyciu i doskonale nadajg sie do
pakowania prozniowego delikatnych produktéw, takich jak wypieki,
ptyny i artykuty sypkie. Tryb marynaty skraca czas marynowania z
godzin do minut.

Korek FoodSaver®

Korki FoodSaver® umozliwiajg pakowanie prozniowe wina, napojow
niegazowanych i olejow. Podnosi to trwato$¢ ptynu i zachowuje jego
aromat. Nie uzywaj korka z butelkami plastikowymi.
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Czesci

Patrz rysunek 1

O Panel sterowania O schowek na rolke

Korzystanie z akcesoriow
FoodSaver®

3b. Wilgotne
Umozliwia optymalne uszczelnienie i usuniecie powietrza z
produktow wilgotnych lub soczystych.

3c. Pulsacja

Zamrazanie w temperaturze —17°C nie zabija mikroorganizméw,
ale zatrzymuje ich rozwéj. W przypadku przechowywania
dtugoterminowego nalezy zamrozi¢ nietrwatg zywnos$¢ przed
zapakowaniem prézniowym i przechowywac ja w lodéwce po
rozmrozeniu.

O=r szenie d 0o ka bl Twoje nowe urzadzenie FoodSaver® zawiera reczne urzadzenie do Nacisnij i przytrzymaj, aby recznie sterowac funkcjg usuwania
uszcgzne?nkij;% zenie do olna uszczelka plankowa uszczelniania przeznaczone do stosowania z akcesoriami. powietrza. Naciénij przycisk uszczelniania, gdy torebka bedzie ~ Nalezy pamietac, ze pakowanie prozniowe NIE zastepuje
@ Zarosk o Bardzol szeroki pasek TOREBKI STRUNOWE | POJEMNIKI gotowa do uszczelnienia. przechowywania w puszkach i nie odwraca procesu psucia sig
atrzas uszczelniajgcy zywnosci. Moze jedynie spowolni¢ zmiany jej jakosci. Trudno jest

(D] Gilotyna do torebek

O Profil stabilizatora gilotyny

(F ) Gilotyna do torebek

(G Pokrywa urzadzenia

(H] Gorny profil uszczelnienia
Gorna uszczelka piankowa

Przygotowywanie torebki z rolki
FoodSaver®

Kanat prézniowy
(N] Zdejmowana taca ociekowa

Patrz rysunek 2:

. Przekre¢ zatrzask do pozycji Otwarte d‘ i otworz pokrywe.

2. Umie$c¢ rolke w wewnetrznym schowku urzadzenia jak pokazano
na rysunku. Wyciagnij odpowiednig ilo$¢ materiatu torebki do
krawedzi, az znajdzie sie na gorze paska uszczelniajacego, aby
wykona¢ pierwsze uszczelnienie, i zamknij pokrywe.

Przekre¢ zatrzask do pozycji Wtaczone (D

Nacisnij przycisk uszczelniania =%, aby uszczelni¢ otwarty koniec
torebki. Poczekaj, az kontrolka uszczelniania zgasnie.
PRZESTROGA: Aby unikna¢ oparzen, podczas uzywania
urzadzenia nie dotykaj paska uszczelniajgcego.

Przekre¢ zatrzask do pozycji Otwarte d\ otwdrz pokrywe i
wyciagnij odpowiednig ilos¢ materiatu torebki na zadang dtugos¢,
pozostawiajac co najmniej 75 mm przestrzeni. Zamknij pokrywe.

. Przekre¢ zatrzask do pozycji Wiaczone (')

Nacisnij przycisk uszczelniania >}5,'5 aby uszczelni¢ krawedz
kolejnej torebki. Podczas uszczelniania mozna przesunag gilotyne
w poprzek, aby zdja¢ torebke.

—_

> w

o

~N o

Pakowanie prézniowe przy uzyciu

1. Przekre¢ zatrzask do pozycji Wiaczone d) i wyciagnij reczne
urzadzenie do uszczelniania z urzadzenia.

2. Umies¢ reczne urzadzenie do uszczelniania na torebce strunowe;
lub zaworze pojemnika.

3. Nacisnij przycisk Tryb :=, az kontrolka obok symbolu usuwania
powietrza za$wieci sig. Nastepnie nacisnij przycisk recznego
urzgdzenia do uszczelniania ﬁ aby usuna¢ powietrze.

POJEMNIKI PROZNIOWE

1. Przekre¢ zatrzask do pozycji Wiaczone (b i wyciagnij reczne

urzadzenie do uszczelniania z urzadzenia.

2. Zdejmij reczne urzadzenie do uszczelniania, aby usuna¢ dolng
cze$¢ z gornego uchwytu. W6z koricdwke do portu na jednym z
akcesoriow.

. Nacisnij przycisk Tryb :=, az kontrolka obok symbolu usuwania
powietrza zaswieci sie. Nastepnie naciénij przycisk recznego
urzadzenia do uszczelniania ﬂ’ aby usung¢ powietrze.

w

Panel Sterowania

Intuicyjny i fatwy w obstudze panel sterowania pozwala maksymalnie
wykorzysta¢ mozliwosci systemu FoodSaver®:

Kontrolki zgrzewania

1. Przycisk usuwania powietrza
Naci$nij, aby prézniowo zapakowa¢ zywnos¢. Urzadzenie wytacza
si¢ automatycznie.

2. Przycisk uszczelniania

Ten przycisk ma trzy zastosowania:
i. Naciénij przycisk w celu utworzenia uszczelnienia podczas

3d. Sous vide
Umozliwia optymalne uszczelnienie i usuniecie powietrza z
torebek wykorzystywanych podczas gotowania technikg sous
vide.

Kontrolki recznego urzadzenia do uszczelniania

4.

Przycisk trybu (dostepny w wybranych modelach)

Nacisnij przycisk trybu, aby wybra¢ ustawienie. Kontrolka obok
zainicjowanego ustawienia niestandardowego zaswieci si¢.

4a. Usuwanie powietrza
Do stosowania z torebkami strunowymi FoodSaver®,
pojemnikami, korkami i innymi akcesoriami przy uzyciu
recznego urzadzenia do uszczelniania.

4b. Marynata (tryb dostepny w wybranych modelach)
Do stosowania z pojemnikami do marynowania FoodSaver®
przy uzyciu recznego urzadzenia do uszczelniania. Sekwencja
pulsacyjnego usuwania powietrza trwa 12 minut lub mniej.
Pozwala na optymalng infuzje smaku w krétszym czasie.
Urzadzenie trzykrotnie usunie powietrze i otworzy zawor.

. Przycisk recznego urzadzenia do uszczelniania ﬂ’

Nacisnij, aby uzy¢ z akcesoriami FoodSaver® za pomocg recznego
urzadzenia do uszczelniania.

. Zatrzask

Wiaczone — przesun w dét, aby ustawi¢ urzadzenie w trybie
Wiaczone. Urzadzenie jest gotowe do usuwania
powietrza i uszczelniania.

Przechowywanie — przesun na $rodek
Otwarte — przesun w goére

Przechowywanie

przewidzie¢, jak dtugo zywno$¢ zachowa idealny aromat, wyglad
i teksture, poniewaz zalezy to od jej wieku i stanu w momencie
pakowania prézniowego.

Wazne: Pakowanie prozniowe NIE zastepuje zamrazania i
chtodzenia. Nietrwata zywno$¢ wymagajacq chtodzenia nalezy
po zapakowaniu prézniowym nadal przechowywac w lodéwce
lub zamrazarce. Aby unikna¢ potencjalnych choréb, nie uzywaj
ponownie torebek, w ktérych byto przechowywane surowe migso,
surowe ryby lub ttuste produkty. Nie nalezy uzywac¢ ponownie
torebek podgrzewanych w kuchence mikrofalowej lub wodzie.

Rozmrazanie i ponowne podgrze-
wanie pakowanej zywnosci

Zywno$¢ nalezy zawsze rozmrazaé w lodéwce lub
kuchence mikrofalowej. Nie nalezy rozmrazac¢
nietrwatej zywnosci w temperaturze pokojowe;.

= Produkty spozywcze w torebce mozna rozmrozi¢
w kuchence mikrofalowej, ale nie nalezy ich podgrzewaé¢. Podczas
rozmrazania w kuchence mikrofalowej produktéw spozywczych
umieszczonych w torebkach FoodSaver® nalezy pamietac, by nie
przekracza¢ mocy 180 W (ustawienie Rozmrazanie), maksymalnego
czasu 2 minut i temperatury 70°C (158°F).

Zywno$¢ mozna takze podgrzewaé w torebkach FoodSaver®,
zanurzajac je w lekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F). Postepuj zgodnie z instrukcjami dotgczonymi do
specjalistycznych torebek FoodSaver®.

Wskazoéwki dotyczace przygotowania

tworzenia torebek przy uzyciu rolki FoodSaver®.

ii. Nacisnij, aby natychmiast zatrzymac proces usuwania
powietrza i rozpocza¢ uszczelnianie torebki.

iii. Nacisnij, aby utworzy¢ uszczelnienie na torebkach foliowych
(np. na chipsy ziemniaczane i ptatki zbozowe) i zapobiec

torebek FoodSaver®

Patrz rysunek 3:
. Przekre¢ zatrzask do pozycji Otwarte d‘ i otworz pokrywe.
2. Umie$¢ produkty w torebce, pozostawiajac co najmniej 75 mm

Naci$nij pasek usuwania powietrza i uszczelniania oraz upewnij sie,
ze zatrzask @ znajduje sie w pozycji przechowywania 8.

Po sprawdzeniu, czy urzadzenie jest czyste, przechowuj je pionowo
na plaskiej, poziomej powierzchni, z dala od krawedzi blatu, tak aby

Mieso i ryby

-

przestrzeni pomiedzy zawartoscig a otwartym koricem torebki.
W16z otwarty koniec torebki do tacy ociekowej i zamknij pokrywe.
. Przekre¢ zatrzask do pozycji Wiaczone (!)
Naci$nij przycisk usuwania powietrza L' i rozpocznij proces
usuwania powietrza oraz uszczelniania otwartego korica torebki.
Silnik bedzie pracowat do momentu, az cate powietrze zostanie

H~ w

dostepowi powietrza do zywnosci.
3. Przycisk trybu

Nacisénij przycisk trybu, aby wybra¢ ustawienie niestandardowe.
Kontrolka obok zainicjowanego ustawienia niestandardowego
zaswieci sie.

3a. Suche

nie mozna go byto tatwo przewrdcic.

Przewodnik, wskazéwki i porady
dotyczace przechowywania

@ & ¢

Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, zamroz wstepnie mieso i ryby przez 1-2
godz. przed zapakowaniem prézniowym w torebkach FoodSaver®. Pomaga
to zachowa¢ soczystos¢ i ksztatt oraz zapewnia lepsze uszczelnienie. Jesli
wstepne zamrozenie nie jest mozliwe, umie$¢ ztozony recznik kuchenny
miedzy migsem lub ryba a gdra torebki, ale ponizej obszaru uszczelniania.

usunigte, a nastepnie torebka automatycznie sie uszczelni.

5. Gdy kontrolka uszczelniania zgasnie, przekre¢ zatrzask do pozycii
Otwarte lj; i otworz pokrywe. Zdejmij torebke. Wi6z jedzenie do
lodéwki lub zamrazarki albo na inne miejsce przechowywania.

Uwaga: Po kazdym uzyciu pozostaw urzadzenie do ostygniecia na
20 sekund.

Pakowanie prozniowe i bezpieczenstwo zywnosci

Proces pakowania prézniowego przedtuza trwato$¢ zywnosci,
usuwajac wiekszo$¢ powietrza z uszczelnionego pojemnika, a w
efekcie redukujac utlenianie obnizajace warto$¢ odzywczg i 0gdlng
jakos¢ oraz pogarszajace smak. Usuniecie powietrza moze takze
zapobiega¢ rozwojowi mikroorganizméw, ktére moga powodowaé
problemy w okreslonych warunkach:

Bezpieczne przechowywanie zywno$ci wymaga zachowania niskiej

temperatury. Rozw6j mikroorganizméw mozna znacznie ograniczy¢
w temperaturze 4°C i nizsze;j.

Umozliwia optymalne uszczelnienie i usuniecie powietrza z
suchych artykutow. Jest to ustawienie domysine.

Pozostaw recznik w torebce, aby wchionat nadmiar wilgoci i sokow w trakcie
procesu pakowania prézniowego.

Uwaga: Ze wzgledu na brak tienu wotowina moze zmieni¢ kolor na
ciemniejszy po zapakowaniu prozniowym. Nie jest to 0znaka zepsucia.

Wazne wskazowki:

Aby zminimalizowa¢ ilo$¢ odpaddéw podczas uszczelniania
torebek, nie wktadaj ich zbyt gteboko do urzadzenia. Wktadaj
torebke tylko tuz poza krawedz wyjmowanej tacy ociekowe;.
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Sery twarde

Aby zachowaé $wiezo$¢ sera, zapakuj go prézniowo po
L kazdym uzyciu. Zastosuj dluzsze torebki FoodSaver®,
m zwiekszajac odlegto$¢ 75 mm standardowo pozostawiang,

miedzy zawarto$cig a uszczelnieniem o 25 mm na kazde

planowane nowe uszczelnienie.

Po prostu odetnij zamknigta krawedz i wyjmij ser. Kiedy
zechcesz ponownie go zapakowac, wtoz ser do torebki i zamknij.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy nie nalezy
pakowac¢ prézniowo seréw miekkich.

Warzywa

Aby zblanszowac¢ warzywa, umie$¢ je we wrzacej wodzie

lub w kuchence mikrofalowej, az beda ugotowane, ale wciaz chrupiace. Czas
blanszowania waha sig od 1-2 min w przypadku warzyw liéciastych i groszku
do 3-4 min w przypadku groszku cukrowego, plasterkdw cukinii lub brokutow,
5 min w przypadku marchwi i 7-11 min w przypadku kolb kukurydzy. Po
blanszowaniu zanurz warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces
gotowania. Na koniec osusz warzywa na reczniku przed zapakowaniem
prézniowym.

Przed zapakowaniem prézniowym warzywa nalezy
zblanszowa¢. Proces ten zatrzymuje rozwéj enzyméw
mogacy prowadzi¢ do utraty smaku, koloru i konsystencji.

Uwaga: Niektére warzywa (m.in. brokuty, brukselka, kapusta, kalafior, jarmuz i
rzepa) w naturalny sposob wydzielaja gazy podczas przechowywania. Z tego
powodu po zblanszowaniu nalezy je przechowywaé wytacznie w zamrazarce.

Podczas mrozenia warzyw najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub
do momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ warzywa w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiesci¢ je na papierze do pieczenia i rozsunaé
tak, aby sie nie stykaty. Dzigki temu nie zostang zamrozone w jednym bloku.
Po zamrozeniu nalezy usuna¢ papier do pieczenia i zapakowa¢ warzywa
prézniowo w torebce FoodSaver®. Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie
wlozy¢ je do zamrazarki.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy nie nalezy
pakowa¢ prozniowo $wiezych grzybéw, cebuli ani czosnku.

Warzywa lisciowe

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, warzywa lisciowe nalezy
przechowywaé w pojemniku. Umyj warzywa, a nastepnie osusz
je Sciereczka lub w suszarce do safaty. Po wysuszeniu wtoz
warzywa do pojemnika i normalnie zapakuj prézniowo.
Przechowuj w lodéwce.

Owoce

ﬂ Podczas mrozenia migkkich owocow (np. jagodowych) najlepiej
zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu
catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ owoce w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiesci¢ je na papierze do pieczenia i
rozsunag tak, aby sie nie stykaty. Dzieki temu nie zostang
zamrozone W jednym bloku. Po zamrozeniu nalezy usuna¢ papier
do pieczenia i zapakowa¢ owoce prézniowo w torebce
FoodSaver®.

Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie wiozy¢ je do zamrazarki. Mozna
zapakowa¢ prézniowo porcje do pieczenia lub ulubiong mieszanke, aby przez
caly rok przygotowywac satatki owocowe. W przypadku przechowywania w
lodéwce zalecamy stosowanie pojemnika prézniowego FoodSaver®.

Wypieki
Do pakowania prézniowego migkkich lub puszystych
wypiekow zalecamy pojemnik prozniowy FoodSaver®, co
pozwoli zachowaé ich ksztatt. Korzystajac z torebki, nalezy
zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu
catkowitego zamrozenia. Aby oszczedzi¢ czas, mozesz
wczesniej przyrzadzic ciasto na ciasteczka, foremki na

babeczki, cate babeczki lub mieszanki suchych sktadnikéw i

zapakowat je prézniowo do poézniejszego wykorzystania.

Kawa i produkty sproszkowane

Aby zapobiec weiggnieciu czasteczek zywnosci do pompy
0 “ prézniowej, umiesc filtr do kawy lub recznik kuchenny na

torebce lub pojemniku przed zapakowaniem prozniowym.
Mozna takze umieséci¢ zywno$¢ w oryginalnym opakowaniu
w torebce FoodSaver® lub wykorzysta¢ do zapakowania
prozniowego pokrywe uniwersalng FoodSaver® z
oryginalnym opakowaniem.

Przed zapakowaniem prézniowym ptynéw, np. bulionu,
nalezy wstepnie zamrozi¢ je w garnku, kekséwce lub
pojemniku na kostki lodu. Nastepnie nalezy wyja¢
zamrozony ptyn i zapakowac go prézniowo w torebce
FoodSaver®. Takie ,zamrozone kostki” mozna przechowywaé
W zamrazarce.

Aby je wykorzysta¢, odetnij rég torebki i umie$¢ w naczyniu w kuchence
mikrofalowej lub zanurz w lekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F).

Aby zapakowac prézniowo niegazowane napoje butelkowane, mozna uzy¢
korka FoodSaver® z oryginalnym pojemnikiem.

Pamietaj, aby pozostawi¢ co najmniej 25 mm pustej przestrzeni miedzy
zawarto$cig a podstawa korka. Mozna uszczelnia¢ butelki po kazdym uzyciu.

Gotowe positki, resztki i kanapki

Latwe do ustawiania jeden na drugim, lekkie pojemniki

FoodSaver® umozliwiaja wygodne przechowywanie

gotowych positkéw, resztek i kanapek. Mozna podgrzewaé
v je w kuchence mikrofalowej oraz my¢ w zmywarce w

gornym koszu, sg one takze wyposazone w adapter.
Lekkie pojemniki doskonale sprawdzq sig w biurze, w szkole i na wycieczce
— mozna je zabra¢ dostownie wszedzie!

Przekaski
Po zapakowaniu prézniowym przekaski dtuzej
@ zachowajg $wiezo$¢. Aby uzyskac najlepsze efekty,
uzyj pojemnika FoodSaver® do kruchych artykutow,
takich jak krakersy.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Rozwigzanie

Kontrolka uszczelniania miga

Urzadzenie jest przegrzane. Odczekaj 20 sekund przed kolejnym pakowaniem. W przypadku intensywnego
uzytkowania urzadzenie wytaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac. Odczekaj 20
minut, az urzadzenie ostygnie.

Zawsze odczekaj 20 sekund przed kolejnym pakowaniem.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wiaczone: uszczelki moga by¢ $cisniete. Przesun zatrzask na pozycje
Otwarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczelki sig rozszerzyly.

Pompa prézniowa pracuje diuzej niz 120 sekund. W przypadku intensywnego uzytkowania urzadzenie
wytaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac. Patrz nastgpna sekcja: Pompa
prézniowa pracuje, ale nie usuwa powietrza z torebki.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wtaczone przez 5 minut i z powodu bezczynno$ci uzytkownik otrzymat
monit o koniecznosci zmiany pozycji zatrzasku na Otwarte lub Przechowywanie.

Pompa prézniowa pracuje, ale
nie usuwa powietrza z torebki

W przypadku formowania torebki z rolki upewnij sig, ze jeden jej koniec jest zamknigty. Zapoznaj sie z
sekcja Przygotowywanie torebki z rolki FoodSaver®.

Popraw torebke i sprobuj ponownie. Upewnij sie, ze otwarty koniec torebki jest wsuniety do tacy ociekowe;.
Sprawdz, czy torebka nie marszczy sie przy pasku uszczelniajacym. Aby zapobiec marszczeniu
uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko podczas jej wktadania do tacy ociekowe;.

Otworz urzadzenie i upewnij sig, ze uszczelki sg prawidtowo wiozone oraz ze na gérnej ani dolnej uszczelce
nie ma zadnych ciat obcych, brudu ani zanieczyszczen.

Zatrzask pozostawiono w pozycji Wigczone: uszczelki moga by¢ Scisniete. Przesun zatrzask na pozycje
Otwarte lub Przechowywanie i odczekaj 10-20 minut, aby uszczelki sig rozszerzyly.

Upewnij sie, ze pokrywa $cisle przylega na catym obwodzie. Je$li zatrzask nie przylega do pokrywy i nie
Sciaga jej w dot, miedzy uszczelkami wystapi przeciek.

Uszczelka jest luzna lub ma
rozdarcie

Wyjmij uszczelke, wyczys¢ ja i widz ponownie do kanatu uszczelki.
Jedli uszczelka ulegta drobnemu uszkodzeniu, odwr6é jg | zamontuj ponownie.
Kup zamienng uszczelke na stronie internetowej.

Torebka nie jest prawidtowo
uszczelniana

W torebce znajduje sie zbyt duzo ptynu; zamroz przed zapakowaniem prézniowym.

Sprawdz, czy w okolicy uszczelnienia nie ma resztek zywnosci. Jesli zauwazysz zanieczyszczenia, wyjmij
uszczelke, wyczys¢ ja i wioz ponownie do kanatu uszczelki.

Torebka marszczy sie: aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciagnij torebke na ptasko
podczas jej wktadania do tacy ociekowej.

Zadna kontrolka na panelu
sterowania nie $wieci si¢

Upewnij sig, ze urzadzenie jest podtgczone do gniazdka.
Upewnij sig, ze gniazdko jest sprawne.
Upewnij sig, ze pokrywa jest catkowicie opuszczona, a zatrzask znajduje sie w pozycji Wiaczone.

Zamkniecie pokrywy i nacisniecie
przycisku nie powoduje zadnego
dziatania

Upewnij sig, ze urzadzenie jest podtaczone do gniazdka.
Upewnij sig, ze gniazdko jest sprawne.
Otworz zatrzask, upewnij sie, ze pokrywa jest catkowicie opuszczona, zatéz jg ponownie.

Nie mozna wiozy¢ torebki do
urzadzenia

Upewnij sig, ze jest wystarczajaco duzo materiatu na torebke, aby siegnat Srodka tacy ociekowej. Pamietaj
0 pozostawieniu 76,2 mm (3 cale) odstepu, aby zapewni¢ Sciste przyleganie torebki do zawartosci.
Delikatnie rozciagnij torebke na ptasko podczas wktadania. Wsur koniec torebki do tacy ociekowe;.
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Problem

Rozwiazanie

Powietrze zostato usunigte z
torebki, ale dostato sie do niej
ponownie

Sprawdz uszczelnienie. Marszczenia mogg spowodowa¢ ponowne przedostawanie sie powietrza do torebki.
Aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko podczas jej wktadania do
tacy ociekowe;.

Czasami wilgo¢ lub resztki zywnosci (np. soki, tuszcz, okruchy, elementy sypkie) wzdtuz uszczelnienia
uniemozliwiajg prawidtowe uszczelnienie torebki. Rozetnij torebke, wytrzyj wnetrze do sucha i zamknij
ponownie.

Torebka mogta zosta¢ przedziurawiona ostrymi elementami zywnosci. Jesli torebka zostanie
przedziurawiona, uzyj nowej. Owin zywnos$¢ migkkim materiatem, np. recznikiem kuchennym, i zapakuj
ponownie.

Mogto doj$¢ do fermentacji zywnosci lub wydzielenia naturalnych gazéw. W takim przypadku zywnos$¢
zaczyna sie psuc¢ i nalezy jg wyrzucic.

Wadliwa uszczelka. Torebka mogta ulec przebiciu. Sprobuj uzy¢ innej torebki.

Torebka topi sig

Pasek uszczelniajacy mogt zostac zbyt silnie ogrzany. Przed rozpoczeciem pakowania kolejnego
przedmiotu nalezy zawsze odczeka¢ co najmniej 20 sekund, aby urzadzenie ostygto.

Uzyj firmowych torebek FoodSaver®. Torebki i rolki FoodSaver® sg przeznaczone specjalnie do urzadzen
FoodSaver®.

Z pojemnika nie jest usuwane
powietrze

e e e e o

Prawidtowo umie$¢ pokrywe na pojemniku i wyréwnaj ja.

Upewnij sig, ze naci$nieto przycisk recznego urzadzenia do uszczelniania.

Upewnij sig, ze pokrywa jest szczelnie zamknigta ze wszystkich 4 stron.

Upewnij sig, ze na uszczelce po wewnetrznej stronie pokrywy nie znajduja sie resztki zywnosci.

Sprawdz, czy na brzegu pojemnika nie ma wyszczerbien lub zarysowan. Upewnij sie, ze zawor pojemnika
jest czysty.

Konserwacja i czyszczenie
urzadzenia do pakowania
prézniowego

Konserwacja i czyszczenie
urzadzenia do pakowania
prézniowego

Czyszczenie urzadzenia:

PRZESTROGA: Wyjmij kabel zasilajacy z gniazdka. Nie zanurzaj w
cieczy.

Sprawdz uszczelki i okolice tacy ociekowej, aby upewni¢ sig, ze nie
ma na nich resztek zywnosci. W razie potrzeby wytrzyj uszczelke
szmatka zwilzong cieptg wodg z detergentem Q Gorng i dolng

Podnie$ i wyjmij tace ociekowa,

uszczelke mozna wyjmowac¢ do mycia. Umyj je cieptq wodg z

Przechowywanie urzadzenia:

Urzadzenie nalezy doktadnie wyczysci¢ zgodnie z opisem w sekgji
JKonserwacja i czyszczenie”.

Po wyczyszczeniu urzadzenia i odczekaniu, az catkowicie wyschnie,

zamknij pokrywe i ustaw zatrzask w pozycji Przechowywanie
(8rodkowej) Q W tym ustawieniu pokrywa bedzie zamknigta, ale na

wewnetrzne uszczelki urzadzenia nie bedzie wywierany nadmierny

nacisk.

Planujac przechowywanie urzadzenia, ustaw
zatrzask w pozycji Przechowywanie.

detergentem i pozostaw do wyschniecia przed ponownym wiozeniem
do urzadzenia.

Zawsze ustawiaj zatrzask w pozycji Przechowywanie, gdy urzadzenie
nie jest uzywane. Nigdy nie przechowuj pokrywy w pozycji Wigczone,
poniewaz uszczelki moga ulec $cisnigciu, a urzadzenie nie bedzie

. . ) ) usuwac powietrza z torebki.
Wyjmowana taca ociekowa utatwia czyszczenie, gdy podczas procesu
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usuwania powietrza do kanatu prézniowego wciagniete zostang
niewielkie ilosci ptynow.

Opréznij tace ociekowa po kazdym uzyciu. Umyj ja ciepta wodg z
detergentem lub w zmywarce (w gérnym koszu). Sprawdz, czy w
szczelinie tacy ociekowej nie ma resztek zywno$ci. Usun je w razie
potrzeby. Przed ponownym wiozeniem do urzadzenia doktadnie
Wysusz.

Czyszczenie zbiornika recznego urzadzenia do uszczelniania:
Opréznij zbiornik po kazdym uzyciu. Aby wyja¢ zbiornik z recznego
urzadzenia do uszczelniania, mocno przytrzymaj gorng czes$¢ (w
kolorze czarnym), pociggnij dolny zbiornik w dét i wyjmij go @
Umyj w cieptej wodzie z detergentem. Pozostaw do wyschnigcia na

powietrzu przed ponownym umieszczeniem w urzgdzeniu.
Uwaga: Czy$¢ po kazdym uzyciu, gdy widoczna jest ciecz.

Wyciagnij zbiornik

Obstuga posprzedazowa

W przypadku, gdy urzadzenie nie dziata, ale jest objete gwarancja,
nalezy zwréci¢ produkt do miejsca zakupu w celu wymiany. Nalezy
pamigta¢, ze wymagany jest wazny dowdd zakupu. Aby uzyskac
dodatkowg pomoc, prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta:
Wielka Brytania: 0800 028 7154 | Hiszpania: 0900 81 65 10 |
Francja: 0805 542 055. Inne kraje: +44 800 028 7154. Moga
obowigzywa¢ stawki miedzynarodowe. Mozna takze napisa¢
wiadomos$¢ e-mail: foodsavereurope@newellco.com.

Utylizacja

Zuzytych artykutow elektrycznych nie nalezy wyrzuca¢ razem

z odpadami domowymi. Nalezy je w miar¢ mozliwosci poddac¢
recyklingowi. Szczegdtowe informacije na temat recyklingu lub
dyrektywy WEEE mozna uzyskac pod adresem foodsavereurope@
newellco.com.
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Dulezita bezpecnostni opatreni

Systém FoodSaver®

Toto zafizeni mohou pouZzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuseni uZivatelé za
pfedpokladu, Ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouZiti zafizeni

a rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim,

a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Déti smi provadét Cisténi
a Udrzbu zafizeni pouze pod dohledem.
Jestlize dojde k poSkozeni napéjeciho kabelu,
musi opravu ¢i vyménu zajistit vyrobce
nebo jeho servisni technik, pfipadné osoba
s odpovidajici kvalifikaci. Predejdete tak
nebezpeCi poranéni.

+  Zafizeni pouzivejte pouze na stabilnim, bezpe¢ném, suchém
a rovném povrchu.

+ UPOZORNEN(: TATO VAKUOVACKA NENI URCENA PRO
KOMERCNI VYUZITI. Toto zafizeni pouzivejte pouze ke
stanovenému ucelu. Toto zafizeni je ureno vyhradné
k doméacimu pouziti. NepouZivejte toto zafizeni venku.

+  Zafizeni, sitovy kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody
ani jiné kapaliny.

+  Pokud zafizeni upadlo nebo vykazuje jakékoli znamky
poskozeni, pfestarite ho pouzivat.

+  Po pouziti a pfed Cisténim se vzdy ujistéte, Ze je zafizeni
vypnuté a odpojené ze zasuvky.

+  Chcete-li zafizeni odpojit od pfivodu elektrické energie,
vytahnéte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni neodpojujte
Skubnutim za kabel, ale opatrnym vytazenim zastrcky ze
zasuvky.

+  Nepouzivejte prodluzovaci $idry.

+ Pouzivejte pouze pfislusenstvi a dopliky doporucené
vyrobcem.

. Pokud thivéte potraviny ulozené v séécich FoodSaver®, vlozte

+ POTRAVINY UVNITR SACKU MUZETE ROZMRAZOVAT
\Y MJKROVLNNE TROUBE, NIKOLI VSAK V TROUBE
OHRIVAT. Jestlize rozmrazujete potraviny v saccich
FoodSaver® v mikrovinné troubé, nastavte vykon nejvyse 180
W (rozmrazovani) a rozmrazujte maximalné 2 minuty. Teplota
nesmi pfesahnout 70 °C.

TUTO PRIRUCGKU PECLIVE USCHOVEJTE

Pro¢ vakuovat?

Kdyz pfichazeji potraviny do styku se vzduchem, ztraceji nutricni
hodnoty a chut. Navic mohou byt spaleny mrazem a stavaji se
Zivnou pldou pro fadu bakterii, plisni a kvasinek. Vakuova balicka
FoodSaver® odstrariuje vzduch a zachovava plivodni kvalitu a chut
vasich potravin. S pestrou Skalou sacku a déz FoodSaver® mate na
vybér nepfeberné mnozstvi zplisobd, jak vyuZit vyhod této védecky
prokazané metody skladovani, jez udrzi vaSe potraviny &erstvé az
pétkrat déle.

System FoodSaver® Setfi €as i penize
Neutracejte, kdyz nemusite. Diky systému FoodSaver® muzete
nakupovat ve velkém nebo ve vyprodejich a vakuové zabalit
potraviny po libovolné velkych porcich. Neplytvejte jidlem!

o Usetrete si ¢as. Navarte si na tyden dopfedu a uloZte si jidlo do
sacku FoodSaver®.

¢ Veénujte se hostim. Pripravte si své vy$perkované jidio a
svatecni dobroty dopfedu a misto toho, abyste stali u plotny, se
vénuijte svym hostim.

*  Vychutnejte si sezénni jidla i speciality. Uchovejte zfidka
pouzivané ingredience nebo potraviny rychle podléhajici zkaze
déle Cerstvé.

*  Kontrolujte porce pfi dietach. Vakuové si zabalte odmérené
porce a na sacky napiste mnozstvi kalorii nebo grami tuku.

o Chraiite riizné predméty. Ochrarite vybavu na kempovani
nebo na lod pred vinkem a uspofadejte si véci na vylet. Stejné
tak mizete ochranit le$téné stfibro pred zmatnénim, kdyz
minimalizujete jeho kontakt se vzduchem.

Vakuovaci pfisluSenstvi FoodSaver®

lyuZijte svou vakuovacku FoodSaver® na maximum — se sacky,
dézami a pfislusenstvim FoodSaver®.

Sacky a folie FoodSaver®

Sécky a folie FoodSaver® se vyznacuji specialnimi kanalky
umozfujicimi efektivni odvod vzduchu. Vicevrstva konstrukce z
nich €ini obzvlasté ucinnou bariéru proti pfistupu kysliku a vihkosti
a pomaha predejit spaleni mrazem. Sacky a folie FoodSaver® jsou
dostupné v mnoha rtiznych velikostech.

Dézy FoodSaver®

Doézy FoodSaver® se snadno pouzivaji a jsou idealni pro vakuové
baleni kfehkych potravin, jako jsou napfiklad muffiny €i jiné pecené
pokrmy, nebo tekutin a suSenych potravin. Mizete je pouZit také

k rychlému marinovani — s rezimem Marinovani mizete marinovat
béhem par minut namisto nékolika hodin.

Zatky FoodSaver®

Zatky FoodSaver® mizete pouzit k vakuovému uchovani vina,
neperlivych vod a oleju. ProdlouZite tak trvanlivost tekutin a zachovate
jejich senzorické vlastnosti. Zatky nepouzivejte u plastovych lahvi.
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Soucasti

Viz obr. 1
O oviadac panel
0 Integrovana ruéni

© Zz:sobnik folie
0o Spodni pénové tésnéni

vakuovacka Ocxta Siroky svareci pasek
e Zapadka @ vakuovaci kanal
O Rezatka sadk O vyjimatelna odkapavaci
O stabilizator fezasky vani¢ka
@ Rezatka sacki
O viko zafizeni

@ Homi tasnici profil
Horni pénové tésnéni

Jak vytvorit sacek z folie FoodSaver®

Viz obr. 2:
1. Otocte zapadku do odjisténé polohy r_’P a otevrete viko.

2. Umistéte folii do vnitfniho zasobniku zafizeni, jak je znazornéno na
obrazku. Vytahnéte dostatecné mnozstvi félie tak, aby sahala az
nad svarfeci pasek, abyste mohli vytvofit prvni svar, a zavfete viko.

Otote zapadku do provozni polohy (1.

Stisknutim tlaitka pro svareni =% =K 7~ svaite otevieny konec sacku.
Pockejte, dokud kontrolka svafovani nezhasne.

UPOZORNENi: Abyste snizili riziko popaleni, nedotykejte se
svareciho pasku, je-li zafizeni v provozu.

Otocte zapadku do odjisténé polohy d‘ otevrete viko a vytahnéte
pozadované mnozstvi félie tak, aby mél volny konec alespori

75 mm. Zavrete viko.

Otocte zapadku do provozni polohy d)

=
Stisknutim tlacitka pro svafeni =% vytvorte svar pro dal$i sacek.
Béhem svarovani mizete pouzit rezacku sackl a sacek odfiznout.

B w

o

N o

Jak vakuové balit se sacky
FoodSaver®

Viz obr. 3:
1. Otocte zapadku do odjiSténé polohy d‘ a oteviete viko.

2. Vlozte potraviny do sacku tak, aby mezi potravinami a otevfenym
koncem sacku bylo alespor 75 mm volného mista. Zasurite
otevieny konec sacku do odkapavaci vanicky a zavrete viko.

3. Otocte zapadku do provozni polohy (')

4. Stisknutim tlacitka pro vakuovani i zahajte proces vakuovani
a svafovani otevieného konce sacku. Motor pobé&Zi tak dlouho,
dokud se v sacku nevytvori vakuum. Poté se automaticky spusti
svafovani.

5. Jakmile kontrolka svafovani zhasne, otocte zapadku do odijisténé
polohy [? a otevfete viko. Odeberte saéek. Podle potieby
umistéte sacek do chladniky, mrazaku nebo jej jinak uskladnéte.

Poznamka: Po kazdém pouziti nechejte zafizeni 20 sekund
vychladnout.

Dalezité rady:

Abyste predesli plytvani, nezasunujte sacky prilis hluboko do
zafizeni. Staci je umistit pfes hranu vyjimatelné odkapavaci
vanicky.

Jak pouzivat prislusenstvi
FoodSaver®

Soucasti vaseho nového systému FoodSaver® je také rucni

vakuovacka pro pfisluSenstvi.

PRO ZIP SACKY ADOZY

1. Otocte zapadku do provozni polohy d) a vytahnéte ruéni
vakuovacku ze zafizeni.

2. Umistéte ruéni vakuovacku na ventil zip sacku nebo dézy.

3. Opakované stisknéte tlacitko pro vybér rezimu :=, dokud se
nerozsviti ukazatel vedle Vakuovani. Pak stisknutim tlacitka
ruéniho vakuovani ﬂ’ spustte vakuovani.

PRO NADOBY
1. Otocte zapadku do provozni polohy (') a vytahnéte rucni
vakuovacku ze zafizeni.

2. Rozlozte ruéni vakuovacku, abyste mohli odejmout spodni ¢ast
od horni rukojeti. Zasurte konec ruéni vakuovacky do portu na
pfisluSenstvi.

3. Opakované stisknéte tlacitko pro vybér rezimu :=, dokud se
nerozsviti ukazatel vedle Vakuovani. Pak stisknutim tlacitka
ruéniho vakuovani ﬁ spustte vakuovani.

Ovladaci Panel

Prehledny a intuitivni ovladaci panel usnadriuje pouzivani vaseho
systému FoodSaver®:
Ovladani teploty svafovani
1. Tlagitko pro vakuovani
Stisknutim provedte vzduchotésné vakuovani potravin. Zafizeni se
pak automaticky vypne.
2. Tlacitko pro svafovani
Toto tlagitko ma tfi funkce:
i. Stisknutim tlaCitka mizete vytvofit svar, kdyz chcete z félie
FoodSaver® vytvorit sacek.
ii. Stisknutim okam?Zité zastavite proces vakuovani a spustite
svarovani sacku.
iii. Stisknutim vytvofite svar na jiz hotovych saécich (napf.
sacky s bramborovymi lupinky a cerealiemi), aby byl obsah
vzduchotésné uzavfen.
3. Tlagitko pro vybér rezimu
Stisknutim tlacitka pro vybér rezimu zvolite vlastni nastaveni.
Vedle zvoleného nastaveni se rozsviti kontrolka.
3a. Suché
Pro optimalni vakuovani a svafovani suchych potravin. Toto je
vychozi nastaveni.
3b. Vinké
Pro optimalni vakuovani a svafovani vihkych nebo $tavnatych
potravin.
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3c. Puls
Stisknutim a pfidrzenim m(Zzete rucné ovladat vakuovani. Az
budete chtit saéek uzavrit, stisknéte tlacitko pro svarovani.

3d. Sous Vide
Pro optimalni vakuovani a svafovani sacku pro vafeni metodou
Sous Vide.
Ovladaci prvky ruéni vakuovacky
4. Tlacitko pro vybér rezimu (u vybranych modelti)

Stisknutim tlacitka pro vybér rezimu zvolite nastaveni. Vedle
zvoleného nastaveni se rozsviti kontrolka.

4a. Vakuovani
Pro pouziti s ruéni vakuovackou a zip sacky, dézami, zatkami a
dal$im prislusenstvim FoodSaver®.

4b. Marinovani (u vybranych model()
Pro pouziti s ruéni vakuovackou a marinovacimi dézami
FoodSaver®. Vakuovaci sekvence s pulsovanim trva
maximalné 12 minut. UmoZriuje optimalni prolnuti chuti za
krat$i ¢as. Zafizeni provede vakuovani a uvolnéni vakua tfikrat
po Sobé.

5. Tlagitko rucniho vakuovani {f
PouZijte je pfi vakuovani pomoci integrované ruéni vakuovacky s
prislusenstvim FoodSaver®.

6. Zapadka
Provoz — Otogenim zapadky smérem doll prepnete jednotku do
provozniho rezimu. Jednotka tak bude pfipravena na
vakuovani a svarovani.

Uskladnéni — Otocte do stfedové polohy, chcete-li zafizeni
uskladnit.

Odijisténi — Otocte zapadku smérem nahoru do odjisténé polohy.

Skladovani

Stlacte listu pro vakuovani a svafovani a zkontrolujte, Ze se zapadka
@ nachazi v poloze pro uskladnéni A.

Ujistéte se, Ze je zafizeni isté, a ulozte ho nastojato na plochém a
rovném povrchu dostate¢né daleko od hran a mist, kde by se mohlo
snadno prevratit.

Rady a tipy pro skladovani

Vakuové baleni a bezpecnost potravin

PFi vakuovém baleni se odsaje vétSina vzduchu z nadoby a tim se
prodlouZi Zivotnost skladovanych potravin. Nedochazi totiz k tak
vyrazné oxidaci, ktera negativné ovliviiuje nutriéni hodnoty potravin,
jejich aroma, chut a celkovou kvalitu. Odstranénim vzduchu rovnéz
zpomalite mnozeni mikroorganism, které by za uréitych okolnosti
mohly zpUsobit problémy:

Pokud chcete uchovavat potraviny bezpeénym zplisobem, musite
je skladovat pfi nizkych teplotach. Jestlize potraviny uchovavate pfi
teploté 4 °C a niz§i, vyrazné tim omezite mnozeni mikroorganisma.
Pfi zmrazeni na teplotu =17 °C mikroorganismy nezabijete, ale
zastavite jejich rust. Cheete-li potraviny podiéhajici zkaze uchovat
na dlouhou dobu, vakuové je zabalte a zmrazte. Jakmile je pozdéji
rozmrazite, uchovavejte je v chladnicce.

Méjte na paméti, ze vakuové baleni NENAHRAZUJE konzervovani

a nemlze zcela zamezit zkazeni potravin. Pouze pomaha zpomalit
kvalitativni zmény. Je téZké predvidat, jak dlouho si vakuované
potraviny uchovaji veSkerou svou chut, vzhled a strukturu, nebot to
zavisi na jejich stafi a stavu v den vakuového baleni.

Dilezité: Vakuové baleni NENAHRAZUJE mrazeni potravin ani
jejich uchovavani v chladnicce. VeSkeré potraviny podléhajici zkaze
a vyzadujici skladovani v chladnice musite po vakuovém zabaleni
uchovavat v chladniCce nebo zamrazit. Abyste se vyhnuli zaZivacim
obtizim, nepouzivejte znovu sacky, které jste jiz dfive pouzili

k uchovani syrového masa, syrovych ryb nebo mastnych potravin.
Stejné tak nepouzivejte sacky, které jste ohfivali v mikrovinné
troubé nebo vrouci vodé.

Jak rozmrazovat a ohrivat vakuové
balené potraviny

Potraviny vzdy rozmrazuijte v chladnicce nebo
mikrovinné troubé — potraviny podléhajici zkaze
nikdy nerozmrazuijte pfi pokojové teploté.

Potraviny uvnitf sa¢ki mizete rozmrazovat v
mikrovinné troubg, nikoli vSak v troubé ohfivat. Jestlize rozmrazujete
potraviny v saccich FoodSaver® v mikrovinné troubé, nastavte vykon
nejvySe 180 W (rozmrazovani) a rozmrazujte maximalné 2 minuty.
Teplota nesmi pfesahnout 70 °C.

Potraviny vakuové zabalené v saccich FoodSaver® mizete ohiat i

v mimné vrouci vodé o teploté niz8i nez 75 °C. DodrZujte vSechny
pokyny uvedené v navodu ke specialnim sackim FoodSaver®.

Pokyny pro vakuovani

Maso a ryby
& @& @

Nejlepsich vysledkl dosahnete, kdyz pred vakuovanim v saccich FoodSaver®
nechate maso nebo ryby 1 az 2 hodiny mirné zmrazit. Tim uchovéate Stavy a
tvar a zajistite lepsi vakuové zabaleni. Pokud z néjakého divodu zmrazeni
nemuzete provést, mezi maso ¢i rybu a horni ¢ast sacku vlozte papirovou
utérku. Dejte vSak pozor, aby nezasahovala do mista svaru.

Papirovou utérku nechejte v sacku, aby pohltila nadbytecnou vihkost a $tavy
uvolfiujici se béhem vakuového baleni.

Poznamka: Hovézi maso se mize zdat po vakuovém zabaleni tmavsi. Déje
se tak kvlli odsati vzduchu. Nejedna se o vadu ¢i znamku zkazy.

Tvrdé syry
Aby syr zustal Cerstvy, po odkrojeni jej pfed vlozenim
L zpét do chladnicky vzdy znovu vakuové zabalte. Viyrobte
m si saCek FoodSaver® dostatecné dlouhy, abyste pro
kazdé planované otevieni a op&tovné svareni méli k
dispozici 25 mm materialu navic k obvyklym 75 mm,
které béZné nechavate mezi balenym obsahem a svarem.
Pfi rozbalovani jednodu$e odstfihnéte svafenou hranu a syr vyjméte. Jakmile
budete chtit syr znovu vakuové zabalit, viozte jej zpét do sacku a opét jej
svaite.
Dulezité: Vzhledem k nebezpeci vzniku anaerobnich bakterii byste nikdy
neméli vakuovat mékké syry.
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Zelenina
Zeleninu je tfeba pred vakuovanim blansirovat. Tento

J postup zastavi ¢innost enzymu, ktery by mohl zptsobit

ztratu viing, barvy a chuté.

Chcete-li blanSirovat zeleninu, viozte ji do vrouci
vody nebo mikrovinné trouby na takovou dobu, aby se uvafila, ale pfitom
zistala stale kfupava. Doba blansirovani je zhruba 1 az 2 minuty pro
listovou zeleninu a hraSek; 3 az 4 minuty pro hrachové lusky, platky cukety
nebo brokolici; 5 minut pro mrkve a 7 az 11 minut pro kukufi¢ny klas. Po

blan$irovani ponofte zeleninu do studené vody, abyste zastavili proces vareni.

Nakonec nechejte zeleninu pfed vakuovanim uschnout na utérce.

Poznamka: Veskera zelenina (véetné brokolice, rizickové kapusty, zeli,
kvétaku, kapusty a tufinu) b&hem skladovani pfirozené uvolfiuje plyny. Proto
muze byt po blansirovani skladovana pouze v mrazaku.

Pfi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve ¢aste¢né zmrazit na 1 az 2
hodiny nebo dokud neni zcela tvrda. Chcete-li zmrazit zeleninu v jednotlivych
porcich, nejdFive ji polozte na pedici plech a rozmistéte ji tak, aby se
jednotlivé kusy nedotykaly. Zabranite tim tomu, aby kusy zeleniny pfimrzly k
sobé. Po zmrazeni sundejte zeleninu z plechu a vakuové ji zabalte do sackl
FoodSaver®. Po zabaleni uloZte zeleninu zpét do mrazaku.

Dulezité: Vzhledem k nebezpedi vzniku anaerobnich bakterii byste nikdy
neméli vakuovat Cerstvé houby, cibuli a esnek.

Listova zelenina

Listova zelenina se nejlépe skladuje v doze. Nejprve omyjte
zeleninu a pak ji osuste pomoci utérky nebo odstfedivky na
salat. Osu$enou zeleninu viozte do dézy a vakuové ji zabalte
obvyklym zpusobem. Skladuite ji v chladnicce.

Ovoce

w PFi zmrazovani mékkého ovoce a bobuli je nejlepsi je nejprve
¢éstecné zmrazit na 1 az 2 hodiny nebo dokud nebudou zcela
tvrdé. Cheete-li zmrazit ovoce v jednotlivych porcich, nejdfive ho
polozte na pecici plech a rozmistéte tak, aby se jednotlivé kusy
nedotykaly. Zabranite tim tomu, aby kusy ovoce pfimrzly k sobé.
Po zmrazeni sundejte ovoce z plechu a vakuové ho zabalte do
sackl FoodSaver®.

Po zabaleni ulozte ovoce zpét do mrazéku. Ovoce mUzete vakuovat v
mensich porcich, které Ize vyuzit pii peceni. Nebo miZete vakuovat své
oblibené ovocné kombinace, abyste si mohli snadno pfipravit ovocny salat
kdykoli béhem roku. V pfipadé skladovani v chladni¢ce doporu¢ujeme pouzit
dozu FoodSaver®.

Pecené pokrmy

Chcete-li vakuovat mékké nebo nadychané pecené pokrmy,
doporucujeme pouzit dézu FoodSaver®, aby si pokrmy
uchovaly svUj tvar. Pii vakuovém baleni do sacku nechejte
pecené pokrmy zmrazit 1 aZ 2 hodiny nebo dokud nebudou

tvrdé. Cheete-li uSetfit Cas, pfedem si pfipravte tésto,

korpus, celé kolace nebo smés suchych surovin a vakuové
je zabalte pro pozdéjsi pouziti.

Kava a praskové potraviny

Chcete-li predejit tomu, aby se do vakuové pumpy dostaly
“ ¢astecky jidla, pfed vakuovym balenim polozte na horni ¢ast
s&cku nebo dézy kavovy filtr nebo papirovou utérku. Do
sacku FoodSaver® muzete vkladat také potraviny v jejich
plivodnim obalu nebo pouZit univerzaini viko FoodSaver® v
kombinaci s plivodni nadobou a tu vakuovat.

Pfed vakuovym balenim tekutin, jako jsou napfiklad polévky,
' / je nejprve zmrazte v hrnci, nadobé na peceni nebo formé na

led. Vyjméte zmrazenou tekutinu z nadoby a zabalte ji do
sacku FoodSaver®. Takto zmrazené ,cihlicky* muzete
naskladat na sebe do mrazaku.

Jakmile budete chtit zmrazenou tekutinu pouzit, odstfihnéte roh sacku a
vloZte jej v misce do mikrovinné trouby nebo sacek ohfejte v mirné vrouci
vodé o teploté nizsi nez 75 °C.

Chcete-li vakuové zabalit neperlivé tekutiny v lahvi, mizete pouZit zatku
FoodSaver® v kombinaci s plivodnim obalem.

Nezapomerite mezi hladinou tekutiny a zatkou nechat mezeru alespon 25
mm. Lahve mizete vakuovat po kazdém pouZziti.

Predpfipravena jidla, zbytky a sendvice

Predpfipravena jidla, zbytky a sendvi¢e miZzete efektivné
uchovat ve stohovatelnych a lehkych dézach FoodSaver®.

... Dézy jsou vhodné do horniho koSiku mycky i mikrovinné

trouby a jsou opatfeny nastavitelnym adaptérem.
Tyto lehké dozy si mizete vzit pohodiné s sebou do prace,
do Skoly nebo na vylet!
Svacinky
Vase svacinky diky vakuovému baleni zlistanou déle

Cerstvé. Kiehké potraviny jako napfiklad krekry
nejlépe uchovate v déze FoodSaver®.
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Reseni problému

Problém

Reseni

Problém

Reseni

Blika kontrolka svarovani

+ Jednotka se prehrala. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni 20 sekund vychladnout. Pri pfilis
intenzivnim pouzivani se zafizeni automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svafovani. Pockejte 20 minut,
dokud jednotka nevychladne.

+ Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni 20 sekund vychladnout.

+ Zépadka byla ponechana v provozni poloze: Mohlo dojit k deformaci tésnéni. Otocte zapadku do odijisténé
nebo skladovaci polohy a pockejte 10 az 20 minut, dokud tésnéni neziskaji zpét svij plvodni tvar.

+ Vakuova pumpa je nepfetrzité v provozu déle nez 120 sekund. Pfi pfili§ intenzivnim pouzivani se zafizeni
automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svarovani. Viz nasledujici ¢ast Viakuova pumpa bézi, ale ze
sacku neni odsavan vzduch.

+ Zapadka byla ponechana v provozni poloze po dobu 5 minut a jednotka nebyla pouzita, uzivatel by mél
zapadku otocit do odjiSténé nebo skladovaci polohy.

Vzduch byl odstranén ze sacku,
ale nyni se do néj dostal zpét

Prohlédnéte si svar. Zvrasnéni podél svaru miize zplsobit opétovné vniknuti vzduchu. Abyste predesli
tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do odkapavaci vanicky sacek opatrné napnéte.

Vlhkost nebo potraviny (napfiklad Stavy, mastnota, drobky, praSek) nékdy mohou v misté svaru branit
spravnému svareni sacku. Rozstfihnéte sacek, ocistéte jeho vnitni Cast a znovu jej svarte.

Ostré potraviny nebo predméty mohou sacek prodéravét. Pokud je v sacku dira, pouzijte novy sacek. Obalte
potraviny s ostrymi hranami mékkym materialem, jako je papirova utérka, a znovu je vakuové zabalte.
Mohlo dojit ke kvaseni nebo uvolnéni pfirozenych plynd z potravin. Pokud se tak stane, znamena to, Ze
potraviny zfejmé zacaly podléhat zkaze a méli byste je vyhodit.

Poskozeny sacek. Sacek mohl byt déravy. Zkuste pouzit jiny sacek.

Vakuova pumpa bézi, ale ze
sacku neni odsavan vzduch

+ Jestlize vyrabite sacek z folie, ujistéte se, ze jeden konec sacku je jiz svareny. Viz ¢ast Jak vyrobit sacek z
vakuovaci folie FoodSaver®.

+ Zarovnejte sacek a zkuste to znovu. Ujistéte se, Ze otevieny konec sacku je zastréeny do odkapavaci
vanicky.

+ Zkontrolujte, ze podél svareciho pasku neni sacek zvrasnény. Abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi
vkladani sacku do odkapavaci vanicky sacek opatrné napnéte.

+ Otevrete jednotku a zkontrolujte, zda na hornim ani dolnim tésnéni nejsou Zadné cizi predméty, necistoty
nebo Ulomky.

+ Zapadka byla ponechana v provozni poloze: Mohlo dojit k deformaci tésnéni. Otocte zapadku do odijisténé
nebo skladovaci polohy a pockejte 10 az 20 minut, dokud tésnéni neziskaji zpét svij plvodni tvar.

+ Ujistéte se, ze viko je pomoci zapadky zcela uzavieno. Jestlize zapadka nepfichyti viko a nepiitlaci je dold,
bude mezi tésnénimi dochézet k dnikim.

Sacek se tavi

Svareci pasek mtze byt prilis horky. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni vzdy alespon 20 sekund
vychladnout.

Pouzivejte sacky FoodSaver®. Nase sacky a folie FoodSaver® jsou ur¢eny specialné pro jednotky
FoodSaver®.

Déza FoodSaver nevakuuje

Viko dozy musi byt spravné nasazeno a zarovnano s dézou.

Nezapomerite stisknout tlacitko ruéniho vakuovani.

Ujistéte se, ze viko je bezpeéné uzavieno na vsech 4 stranach.

Ujistéte se, ze gumové tésnéni na vnitini strané vika neobsahuje zadné zbytky potravin.

Zkontrolujte, zda okraj dozy neni popraskany nebo poskrabany. Ujistéte se, ze vakuovy ventil dozy je Cisty.

Tésnéni je uvolnéné nebo
potrhané

+ Vyjméte tésnéni, ocistéte je a viozte zpét do drazky pro tésnéni.
+ Jestlize tésnéni vykazuje znamky drobného poskozeni, vyjméte je, obratte a viozte zpét.
+ Pokyny k vyméné tésnéni naleznete na webove strance.

Séacek spravné netésni

+ Vsacku je pfilis mnoho tekutiny. Pfed vakuovanim jej zmrazte.

+ Zkontrolujte, zda v misté svafovani nejsou zbytky jidla. Jestlize se v misté svarovani nachazeji zbytky jidla,
vyjméte tésnéni, oistéte je a vlozte zpét do drazky pro tésnéni.

+ Sacek je zvrasnény: Abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do odkapavaci vanicky
sacek opatrné napnéte.

Na ovladacim panelu nesviti
z4dna kontrolka

+ Ujistéte se, Ze je jednotka pfipojena k napajeni.
+ Ujistéte se, ze je elektricka zasuvka funkeni.
+ Ujistéte se, ze viko je zcela zavieno a zapadka je v provozni poloze.

Po zajisténi zapadky a stisknuti
tlaitka se nic nestane

+ Ujistéte se, Ze je jednotka pfipojena k napajeni.
+ Ujistéte se, ze je elektricka zasuvka funkéni.
+ Odijistéte zapadku, zkontrolujte, Ze je viko zcela zavieno, a znovu je zajistéte zapadkou.

Do zafizeni nelze vloZit saéek

+ Ujistéte se, ze je sacek dostatecné dlouhy na to, aby dosahl az do stfedu odkapavaci vanicky. Vzdy
nechejte alespon 7,62 cm volného mista, aby se sacek mohl tésné obepnout kolem vakuovanych potravin.
+ Sacek pfi vkladani do vanicky opatrné napnéte. Vlozte konec sacku do odkapavaci vanicky.
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Udrzba a ¢i$téni vakuovacky

Udrzba a ¢isténi vakuovacky

Cisteni zafizeni:
UPOZORNENI: Odpojte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni ani
kabel neponofujte do kapaliny.

Zkontrolujte tésnéni a oblast kolem odkapavaci vanicky a uijistéte se,
Ze zde nejsou zadné zbytky potravin. V pfipadé potfeby otfete tésnéni
hadfikem namocenym v teplé mydlové vodé 0 Horni a spodni
tésnéni mizete pfi ¢isténi odstranit. Omyjte je teplou mydlovou
vodou, a nez je vlozite zpét do zafizeni, nechejte je zcela oschnout.

Vyjméte odkapavaci vanicku

Vlyjimatelna odkapavaci vani¢ka usnadriuje ¢isténi v pfipadé, Ze se
do vakuovaciho kanalu béhem vakuovani dostane mensi mnoZzstvi
tekutiny.

Po kazdém pouziti odkapavaci vanicku vyprazdnéte. Omyjte ji v teplé
mydlové vodé nebo ji viozte do horniho koSiku v myéce. Zkontrolujte,
zda se v prostoru pro odkapavaci vanicku nenachazeji zbytky
potravin. V pfipadé potfeby jej vycistéte. Pfed opétovnym vlozenim
vanicky do zafizeni tento prostor dikladné vysuste.

Cigténi nadrzky integrované ruéni vakuovacky:

Po kazdém pouziti nadrzku vyprazdnéte. Chcete-li odejmout nadrzku
z ruéni vakuovacky, pevné drzte horni ¢ast (Cerny horni dil) a
vytahnéte spodni nadrzku smérem dold @&)). Omyjite ji teplou vodou
se saponatem. Pfed opétovnym nasazenim ji nechejte oschnout na

vzduchu.
Poznamka: Je-li v nadrzce vidét tekutina, po kazdém pouziti ji

vyCistéte.

Odejméte nadrzku

Jak zafizeni skladovat:
Jednotku diikladné ogistéte podle pokynti v &asti ,Udrzba a ¢isténi“.

Poté, co jednotku ocistite a nechate zcela oschnout, zavrete viko
a otocte zapadku do skladovaci (stfedni) polohy @Y. Pfi tomto
nastaveni zlstane viko uzavieno, ale na vnitfni tésnéni nebude
vyvijen zadny tlak, ktery by je mohl zdeformovat.

Pokud zafizeni nepouzivate, vzdy nechejte zapadku ve

skladovaci poloze. Nikdy viko neskladujte v provozni poloze, protoze
tésnéni by se mohla zdeformovat a zafizeni by nemuselo fungovat
spravné.

Otocte zapadku do skladovaci polohy.

Poprodejni servis

Pokud zafizeni nefunguje, ale stale je v zarucéni Ihité, vratte ho
prodejci a pozadejte o vyménu ¢i opravu. Pamatujte, Ze pfi reklamaci
bude vyzadovan platny doklad o koupi. Pokud budete potfebovat dalsi
podporu, obratte se na nase oddéleni sluzeb zakaznikim: Spojené
kralovstvi: 0800 028 7154 | Spanélsko: 0900 81 65 10 | Francie:
0805 542 055. VSechny ostatni zemé: +44 800 028 7154. Mohou
byt Uctovany poplatky za mezinarodni hovor. Pfipadné nam muzete
napsat na e-mailovou adresu: foodsavereurope@newellco.com.

Likvidace odpadu

Délezité bezpecnostné opatrenia

Zariadenie FoodSaver®

Odpadni elektricka zafizeni by neméla byt likvidovana spole¢né

s domovnim odpadem. Pokud je to mozné, méla by byt odevzdana
k Fadné recyklaci. Dal$i informace tykajici se recyklace a odpadnich
elektrickych a elektronickych zarizeni (OEEZ) ziskate na adrese
foodsavereurope@newellco.com.
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Spotrebi¢ mbzu pouzivat deti vo veku od

8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,
pokial ho pouZzivaju pod dohfadom alebo

na zaklade pokynov na pouzivanie tohto
spotrebi¢a bezpeCnym spdsobom a rozumeju
pripadnym rizikam. Nenechavajte deti hrat
sa so spotrebi¢om. Cistenie a udrzbu zo
strany pouZivatela nemaju vykonavat deti bez
dohladu.

Aby sa predislo nebezpe¢nym situaciam,
poskodeny privodny kabel mdze vymenit len
vyrobca, pripadne jeho servisny zastupca,
alebo podobne kvalifikovany pracovnik.

+  Spotrebi¢ vzdy pouzivajte na stabilnom, pevnom, suchom
a rovnom povrchu.

+ UPOZORNENIE: TATO BALICKA POTRAVIN NIE JE URCENA
NA KOMERCNE UCELY. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
Ucel, na ktory je urceny. Tento spotrebi€ je ureny na pouZitie
len v domacnosti. NepouZivajte ho vonku.

+  Spotrebi¢ ani napajaci kabel a zastréku neponarajte do vody
ani ziadnej inej tekutiny.

+ Ak spotrebi¢ spadol alebo sa na fiom nachadzaju viditelné
znamky po$kodenia, nepouzivajte ho.

+  Pred Cistenim po pouziti skontrolujte, ¢i je spotrebi€ vypnuty
a odpojeny zo zasuvky.

+ Ak chcete spotrebi odpojit zo siete, vytiahnite zastrku zo
zasuvky. Pri vytahovani zastrcky netahajte za kabel.

+  Spotrebi¢ nepouzivajte s predlzovacim kablom.

+  Pouzivajte len prisluSenstvo alebo nadstavce odportc¢ané
vyrobcom.

+ Ak zohrievate potraviny vo vreckach FoodSaver®, viozte ich do
hortcej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F).

+ POTRAVINY VO VRECKU MOZNO V MIKROVLNNEJ
RURE ROZMRAZOVAT, ALE NIE ZOHRIEVAT. Pri
rozmrazovani potravin vo vreckach FoodSaver® v mikrovinnej
rire neprekracujte maximalny vykon 180 W (nastavenie
rozmrazovania), najdlh$i ¢as rozmrazovania 2 minuty
a najvyssiu teplotu 70 °C (158 °F).

TIETO POKYNY SI ODLOZTE

Preco balit’ vakuovo?

Vlystavenie potravin vzduchu sposobuije, Ze stracaju nutriéné hodnoty
a chut, vysychaju a stavaju sa zivnou pddou pre rozne typy baktéri,
plesni a kvasiniek. Vakuova balicka potravin FoodSaver® odsaje
vzduch a uzatvorenim sa zachova chut a kvalita. Vdaka bohatej
ponuke vreciek a nadob FoodSaver® mozete rozsirit svoje moznosti
a vyuzivat vedecky preukazanu metodu skladovania potravin, pri
ktorej zostavaju potraviny Cerstvé az patkrat dihSie.

Zariadenie FoodSaver® Setri peniaze aj ¢as

*  Mihajte menej penazi. Vdaka zariadeniu FoodSaver® mozete
nakupovat vo velkom alebo nakupit potraviny v zlavach
a vakuovo zabalit pozadované porcie bez plytvania.

o UsSetrite viac ¢asu. Navarte si vopred na cely tyzden
a pripravené jedla ulozZte do vreciek FoodSaver®.

*  Zjednoduste si zabavu. Pripravte si znamenité jedla a sviato¢né
dobroty vopred a travte viac vzacneho ¢asu s hostami.

*  Vychutnavajte si sezénne alebo Specialne potraviny. Udrzte
rychlo sa kaziace alebo ojedinele pouzivané potraviny CerstvejSie
dihsi ¢as.

*  Kontrolujte porcie na dodrzanie spravneho rezimu
stravovania. Zabalte do vakua rozumné porcie a napiste na
vrecko pocet kaldrii a/alebo mnozstvo tuku.

o Ochrante nielen potraviny, ale aj iné vyrobky. Udrzte zasoby
na kempovanie alebo vylet lodou v suchu a usporiadané
pocas vyletov. Ochrarite leStené striebro pred zajdenim tak, ze
obmedzite ¢as jeho vystavenia vzduchu na minimum.

Prislusenstvo FoodSaver®

Vyuzivaijte pristroj FoodSaver® naplno pomocou vreciek, nadob a
prislusenstva znacky FoodSaver® s jednoduchou obsluhou.

Vrecka a rolky FoodSaver®

Vrecké a rolky FoodSaver® obsahuju Speciélne kanaliky, ktoré
umozfuju G¢inné odsatie vzduchu. Viacvrstvovy dizajn predstavuje
mimoriadne efektivnu ochranu pred vzduchom a vihkom a pomaha
zabranovat vysu$eniu mrazom. Vrecka a rolky FoodSaver® su
dostupné v réznych velkostiach.

Nadoby FoodSaver®

Nadoby FoodSaver® na zachovanie Cerstvosti potravin sa jednoducho
pouzivaju a su idealne na vakuové balenie krehkych potravin,

napr. muffinov alebo iného peciva, tekutin a suchych potravin.
Niekolkohodinové marinovanie je uz minulostou. Vdaka rezimu
marinovania mézete teraz marinovat bleskovo.

Zatka na ffaSu FoodSaver®

Zatky na flasu FoodSaver® slizia na vakuové uzatvaranie vina,
neperlivych tekutin a olejov. PrediZi sa tym Zivotnost tekutin

a zachova sa ich chut. Zatku na flaSe nepouzivajte na plastové flaSe.
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Diely

Pouzivanie prisluSenstva FoodSaver®

Pozri OBR. 1

O oviadaci panel 0 Spodné penové tesnenie
0o Integrovana ruéna balicka O Exira Siroka zvéracia lista
O zspadka O vakuova drazka

O Rezatka na vrecka (N \lyberatelna odkvapkavacia
@ Profil stabilizatora rezasky nadobka

@ Rezatka na vrecka

O veko pristroja

@ Profil vrchnej zvéracej listy

O vrchne penové tesnenie

O Friestor na rolky

Ako urobit z rolky FoodSaver®
vrecko

Pozri OBR. 2:
1. Zapadku otocte do polohy Otvorit |j‘ a otvorte veko.

2. Do vnUtorného ulozného priestoru viozte rolku podfa obrazka.
Potiahnite k okraju material postacujici na vytvorenie vrecka tak,
aby sa nachadzal na vrchu zvaracej listy, kde sa vytvori prvy zvar,
a zatvorte veko.
Zapadku otocte do polohy Spustit (')

J
Stlacenim tla¢idla Zvarit % zvarte otvoreny koniec vrecka.
Pockajte, kym sa nevypne kontrolka zvarania.
UPOZORNENIE: Pri pouzivani pristroja sa nedotykajte zvaracej
listy. \V opaénom pripade by ste sa mohli popalit.
Zapadku otocte do polohy Otvorit ﬁ otvorte veko a potiahnite
material postacujuci na vytvorenie vrecka s pozadovanou dizkou,
ktora vam umozni ponechat asponi 75 mm volného miesta.
Zatvorte veko.
Zapadku otocte do polohy Spustit (‘)
Stlacte tlacidlo Zvarit >>,8§ ¢im sa vytvori zvar dalSieho vrecka.
Vrecko mozete po zvareni odobrat tak, Ze rezackou prejdete vo
vodorovnom smere z jednej strany vrecka na druhu.

Vakuové uzatvaranie s vreckami
FoodSaver®

> w

o

N o

Pozri OBR. 3:
1. Zapadku otocte do polohy Otvorit d‘ a otvorte veko.

2. Umiestnite potravinu, pripadne potraviny do vrecka a medzi
obsahom a otvorenym koncom vrecka ponechajte aspoil 756 mm
volného miesta. Otvoreny koniec vrecka vioZte do odkvapkavacej
nadobky a zatvorte veko.

Zapadku otocte do polohy Spustit d)

. Stlacte tlacidlo Odsat vzduch I‘T_’l a zacnite odsavat vzduch z

otvoreného konca vrecka a zvarat ho. Motor¢ek bude bezat, az
kym nebude z vrecka Uplne odsaty vzduch. Potom sa automaticky
zacne zvaranie.

5. E?d' zhasne kontrolka zvarania, otocte zapadku do polohy Otvorit

B w

a otvorte veko. Odoberte vrecko. Podla potreby ho viozte do
chladnicky alebo mraznicky, pripadne ho uskladnite.

Poznamka: Nechajte pristroj po kazdom pouziti 20 sekind
vychladnut.

Délezité rady:

Aby ste minimalizovali mnozstvo odpadu, nevkladajte vrecka
do pristroja prili§ daleko. Vrecko vkladajte len tesne za okraj
vyberatelnej odkvapkéavacej nadobky.

Stcastou vasho nového pristroja FoodSaver® je integrovana rucna
bali¢ka na prisluSenstvo.

UZATVARATELNE VRECKA A NADOBY

1. Zapadku otocte do polohy Spustit Q) a vytiahnite z pristroja rucnu
balicku.

2. Integrovanu ruént balicku umiestnite na uzatvaratelné vrecko
alebo ventil nadoby.

3. Podrzte tlacidlo Rezim :=, pokial sa nerozsvieti kontrolka vedla
tlacidla Odsat vzduch. Potom stlacte tlacidlo Ruéna balicka ﬁ a
odsajte vzduch.

NADOBY V TVARE VALCA

1. Zapadku otoCte do polohy Spustit (') a vytiahnite z pristroja ruénu
balicku.

2. Ruénu bali¢ku demontuijte a jej dolnt Cast odoberte z horného
drzadla. Zasurite Spicku do otvoru na prislusenstve.

3. PodrZte tlacidlo ReZim :=, pokial sa nerozsvieti kontrolka vedla
tlacidla Odsat vzduch. Potom stlacte tlacidlo Ru¢na balicka ﬁ a
odsajte vzduch.

Ovladaci Panel

3d. Sous Vide
Na optimalne odsatie vzduchu z vreciek a ich uzatvorenie pri
priprave jedla baleného vo vakuu (Sous Vide).

Ovladacie prvky rucnej balicky
4. Tlacgidlo Rezim (k dispozicii na vybranych modeloch)

Stlacenim tlacidla Rezim si vyberiete nastavenie. Vedla
spusteného vlastného nastavenia sa rozsvieti kontrolka.
4a. Odsat vzduch
Je urCené na poutZitie pri uzatvaratelnych vreckach, nadobach,
zatkach na flase a dalSom prislusenstve FoodSaver®, ktoré sa

Intuitivny ovladaci panel s jednoduchou obsluhou vam ulah¢i ¢o
najlepsie vyuzitie zariadenia FoodSaver®:

Ovléadacie prvky tepelného zvarania
1. Tlacidlo Odsat vzduch
Stlagenim tohto tlacidla sa odsaje vzduch a potraviny sa
vzduchotesne uzatvoria. Pristroj sa automaticky vypne.
2. Tlagidlo Zvarit
Tri spdsoby vyuZzitia tohto tlacidla:
i. Stla¢enim tohto tlagidla vytvorite zvar pri vyrobe vreciek
pomocou rolky FoodSaver®.

ii. StlaGenim tohto tlacidla okamzite zastavite odsavanie vzduchu
a vrecko sa zacne uzatvarat.

iii. Stlaenim tohto tlacidla vytvorite zvar na vreckach s foliou
(ako su napriklad vrecka so zemiakovymi lupienkami alebo
cerealiami) a potraviny tak uchovate vzduchotesne uzatvorené.

3. Tlacidlo ReZim
Stlagenim tlacidla Rezim si vyberiete vlastné nastavenie. Vedla
spusteného vlastného nastavenia sa rozsvieti kontrolka.
3a. Suché
Na optiméalne odsatie vzduchu zo suchych potravin a ich
uzatvorenie. Ide o predvolené nastavenie.
3b. VIhké

Na optiméalne odsatie vzduchu z vihkych alebo $tavnatych
potravin a ich uzatvorenie.

3c. Pulzné odsavanie vzduchu
Stlagenie a podrzanie tohto tlacidla vam umozni rucne ovladat
funkciu odsavania vzduchu. Ked bude vrecko pripravené na
uzatvorenie, stlate tlacidlo Zvarit.
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uzatvaraju pomocou integrovanej rucnej balicky.

4b. Marinovat (k dispozicii na vybranych modeloch)
Je ur€ené na pouZitie pri nddobach na marinovanie znacky
FoodSaver®, ktoré sa uzatvarajli pomocou integrovanej rucnej
bali¢ky. Sled pulzného odsavania vzduchu trva maximaine 12
mindt. Umozni dosiahnut optimalne uvolnenie chuti za kratSi
¢as. Pristroj trikrat spusti odsavanie vzduchu a nasledne ho
zastavi.

5. Tlacidlo Rucna balicka {f

Sluzi na pouzitie pri prisluSenstve FoodSaver®, ktoré sa uzatvara
pomocou integrovanej ruénej balicky.

6. Poloha zapadky

Spustit — Nastavenim zapadky do dolnej polohy sa pristroj prepne
do rezimu Spustit. Pristroj sa zapne, aby vykonal odsatie

vzduchu a uzatvorenie.

Uskladnit — Nastavenim zapadky do strednej polohy sa pristroj
prepne do rezimu Uskladnit

Otvorit — Nastavenim zapadky do hornej polohy sa pristroj prepne

do rezimu Otvorit

Uskladnenie

Zatlacte vakuovu a zvaraciu liStu a skontrolujte, ¢i je zapadka ("
polohe Uskladnit .

Spotrebic¢ skladujte Cisty a uloZeny vo zvislej polohe, na rovnom
povrchu, daleko od okrajov, na mieste, z ktorého ho nemozno lahko
zhodit alebo kde sa nemdze prevratit.

Rady, tipy a triky na uskladnenie

Vakuové balenie a bezpecnost’ potravin

Procesom vakuového balenia sa predlZuje Zivotnost potravin
prostrednictvom odsatia vacsiny vzduchu z utesnenej nadoby, ¢im
sa znizuje oxidacia, ktora negativne vplyva na nutriéné hodnoty,
chut a celkovu kvalitu potravin. Odsatim vzduchu sa moze navyse
spomalit tvorba mikroorganizmoyv, ktoré za urcitych podmienok
spbsobuju problémy:

Ak chcete zachovat bezpeénost potravin, je doleZité, aby ste ich
uskladnili pri nizkych teplotach. Tvorbu mikroorganizmov mozete
znacne zredukovat pri teplote 4 °C alebo nizSej.

Zmrazenim na teplotu -17 °C sa nezabijaju mikroorganizmy,

zabrani sa vSak ich Sireniu. V zaujme dlhodobého uskladnenia vzdy

zamrazte rychlo sa kaziace potraviny vo vakuovom baleni a po
rozmrazeni ich skladujte v chladnicke.

Je dolezité poznamenat, ze vakuové balenie NENAHRADZA
konzervovanie a neméze zabranit skazeniu potravin. MéZe len
spomalit zmeny kvality. Mozno len tazko predpovedat, ako dlho si
potraviny udrzia prvotriednu chut, vzhlad alebo textdru, pretoze to
zavisi od Cerstvosti a stavu potravin v def, ked sa vakuovo balili.

Déleité: Vakuové balenie NENAHRADZA chladenie ani zmrazenie.
VSetky rychlo sa kaziace potraviny sa musia po vakuovom
zabaleni uskladnit v chladnicke alebo mraznicke. Ak chcete predist
moznym chorobam, nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo
uskladnené surové maso, surové ryby alebo mastné potraviny.
Nepouzivajte opakovane vrecka, ktoré boli pouzité v mikrovinnej
rire alebo varené na miernom ohni.

Rozmrazovanie a zohrievanie vakuo-
vo balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazuijte v chladnicke alebo
mikrovinnej rre. Potraviny podliehajice skaze
nerozmrazuijte pri izbovej teplote.

= Potraviny vo vrecku mozno v mikrovinej rire
rozmrazovat, avSak nie zohrievat. Pri rozmrazovani potravin
vo vreckach FoodSaver® v mikrovinnej rire neprekracujte
maximalny vykon 180 W (nastavenie rozmrazovania), najdihsi ¢as
rozmrazovania 2 minuty a najvysSiu teplotu 70 °C (158 °F).
Potraviny moZete zohrievat aj vo vreckach FoodSaver® — vioZte ich
do hortcej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F). Postupujte podia
osobitnych pokynov uvedenych v navode na pouzivanie pecialnych
vreciek FoodSaver®.

Pokyny na pripravu

Maso a ryby

@ & ¢

NajlepSie vysledky dosiahnete, ked maso a ryby date pred vakuovym
uzatvorenim vo vrecku FoodSaver® predmrazit na 1 az 2 hodiny. Zachova
sa tym Stavnatost a tvar a dosiahne sa lepSie zvarenie. Ak predmrazenie nie
je mozné, medzi méso alebo ryby a vrchnu €ast vrecka (pod miesto zvaru)
umiestnite zlozenu papierov utierku.

Nechajte papierovd utierku vo vrecku, aby po¢as procesu vakuového
uzatvarania nasala nadbyto¢nd vihkost a Stavy.

Poznamka: Hovéadzina mdze po uzatvoreni pomocou vakua stmavnat
v dosledku odsatia kyslika. Nie je to znamenie znehodnotenia.

Tvrdé syry
Ak cheete udrzat syr Cerstvy, po kazdom pouziti ho
y. - vakuovo uzatvorte. Vyrobte extra dihé vrecko FoodSaver®
m a okrem 75 mm volného miesta, ktoré obvykle nechavate
medzi obsahom vrecka a zvarom, ponechajte 25 mm
materialu na kazdé planované otvorenie a opatovné
uzatvorenie.

Jednoducho odstrihnite zvareny okraj a syr vyberte. Ked budete chciet syr
znova uzatvorit, jednoducho ho vloZte do vrecka a vrecko znova uzatvorte.
Délezité: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa makké syry
nemali vakuovo uzatvarat.
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Zelenina

BlanSirovanie zeleniny sa vykonava tak, ze sa zelenina

vloZi do vriacej vody alebo do mikrovinnej rury a necha sa povarit do
chrumkava. Listova zelenina a hraSok sa maju blansirovat 1 az 2 minaty;
sladky hrasok, nakrajana cuketa alebo brokolica 3 az 4 minaty; mrkva 5 minut
a kukuriéné 8ulky 7 az 11 minat. Po blanirovani ponorte zeleninu do studenej
vody, aby sa zastavil proces varenia. Zeleninu pred vakuovym uzatvorenim
nechajte ususit na utierke.

Zelenina sa musi pred vakuovym uzatvorenim blansirovat.
Tymto procesom sa zastavi ¢innost enzymov, ktora by
mohla mat za nésledok stratu chuti, farby a textary.

Poznamka: VSetka zelenina (napr. brokolica, ruZickovy kel, kapusta, karfiol,
kel, okrthlica) uvolfiuju pri skladovani plyny. Preto sa po blan$irovani musia
skladovat len v mraznicke.

Zelenina sa najlepSie zmrazuje tak, ze sa da predmrazit na 1 az 2 hodiny
alebo az kym nebude pevne zmrazena. Ak chcete zmrazit zeleninu

v jednotlivych porciach, porcie najprv uloZte na plech tak, aby sa navzajom
nedotykali. Tym sa zabrani tomu, aby sa zmrazili spojené do jedného bloku.
Po zmrazeni vyberte papier na pe€enie a zeleninu vakuovo uzatvorte vo
vrecku FoodSaver®. Po vakuovom uzatvoreni zeleninu vrétte do mraznicky.

Délezité: Vzhfadom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa Cerstvé
huby, cibula a cesnak nemali vakuovo uzatvarat.

Listova zelenina

Najlepsie vysledky dosiahnete, ked budete listovl zeleninu
skladovat v nadobe. Zeleninu najprv umyte a nasledne osuste
pomocou utierky alebo odstredivky na $alat. Po osueni ju
vlozte do nadoby a obvyklym spdsobom ju vakuovo uzatvorte.
Skladujte v chladnicke.

Ovocie

v Makké ovocie a bobule sa najlepSie zmrazuju tak, Ze sa daju
predmrazit na 1 az 2 hodiny alebo az kym nebudl pevne
zmrazené. Ak chcete zmrazit ovocie v jednotlivych porciach,
porcie najprv ulozZte na plech tak, aby sa navzajom nedotykali.
Tym sa zabrani tomu, aby sa zmrazili spojené do jedného bloku.
Po zmrazeni vyberte papier na peCenie a ovocie vakuovo
uzatvorte vo vrecku FoodSaver®.

Po vakuovom uzatvoreni zeleninu vratte do mraznicky. Pomocou vékuového
uzatvorenia mdZete uchovavat porcie na pecenie alebo mdzete uchovavat
zmes ovocia na pripravu oblUbenych ovocnych Salatov v priebehu celého
roka. Na skladovanie v chladnicke sa odporti¢a pouzit nadobu FoodSaver®.

Pecivo
Na vakuové uzatvorenie mékkého a nadychaného peciva
sa odportca pouzit nadobu FoodSaver®. Pegivo si tak
zachova svoj tvar. Ak pouzivate vrecko, pecivo dajte
predmrazit na 1 az 2 hodiny alebo az kym nebude pevne
zmrazené. Ak chcete pri priprave susienok a kolacov udetrit
Cas, pripravte si vopred cesto, korpus alebo celé kolace

alebo zmieSajte suché prisady a vakuovo ich uzatvorte.

Budete ich tak mat pripravené na neskorsie pouzitie.

Kava a praskové potraviny
Aby ste zabranili vniknutiu kuskov potravin do vyvevy, pred
0 “ uzatvorenim pomocou vakua polozte na vrch vrecka alebo
nadoby kavovy filter alebo papierovy obrisok. Potraviny
mozete do vrecka FoodSaver® vioZit zabalené v povodom
obale, pripadne mdZzete pouzit univerzaine veko FoodSaver®
a pomocou neho uzatvorit pévodnu nadobu.
Tekutiny

Pred vakuovym uzatvorenim tekutin, ako je vyvar, ich
predmrazte v miske, pekaci na chlieb alebo zasobniku na
[adové kocky, kym pevne nezamrznl. Zamrznutd tekutinu

9 vyberte z nadoby, viozte ju do vrecka FoodSaver® a vakuovo
ju uzatvorte. Tieto zamrazené ,tehly* mozete v mraznicke

poskladat na seba.

Ked ich budete chciet pouzit, iba odstrihnite roh vrecka a umiestnite ho do
misky v mikrovinnej rire alebo ho vlozte do horucej vody s teplotou najviac
75 °C (170 °F).

Na vakuové uzatvorenie neperlivych tekutin vo flaSiach mozete pouzit zatku
na flagu FoodSaver® a pévodnu nadobu.

Medzi obsahom a spodnou ¢astou zatky na flaSu nezabudnite nechat
najmenej 25 mm miesta. FlaSe mdzete po kazdom pouziti znova uzatvorit.

Vopred pripravené jedla, zvysky a sendvice

Vopred pripravené jed|a, zvy$ky a sendvice efektivne
uchovavajte v fahkych nadobach FoodSaver®, ktoré sa daju
ukladat na seba. Mozno ich pouZivat v mikrovinnej rire,
daju sa umyvat v hornom ko8i umyvacky riadu a dodavaju
sa so Specialnym adaptérom.

®

Tieto lahké nadoby budu pripravené na cestu do kancelarie, do Skoly alebo
do prirody vzdy, ked ich budete potrebovat!

Jedlo na desiatu
Ked si jedlo na desiatu vakuovo uzatvorite, zostane
dihsie ¢erstvé. Na potraviny, ktoré sa ahko rozdrvia,
napriklad susienky, je najvhodnejsie pouzit nadobu v
tvare valca FoodSaver®.
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Riesenie problémov

Problém

RieSenie

LED kontrolka tlagidla Zvarit blika

Pristroj je prehriaty. Medzi zvaraniami vzdy pockajte najmenej 20 sekind. Pri intenzivnom pouzivani

sa pristroj automaticky vypne a kontrolka tlacidla Zvarit zaéne blikat. Pockajte 20 minGt, nech pristroj
vychladne.

Medzi zvéraniami vZdy pockajte 20 sekind.

Zapadka bola ponechana v polohe Spustit: Mohlo dojst k stlaceniu tesneni. Otocte zapadku do polohy
Otvorit alebo Uskladnit a pockajte 10 az 20 mindt, kym tesnenia nepovolia.

Viyveva pracuje dlhSie ako 120 sekund. Pri intenzivnom pouzivani sa pristroj automaticky vypne a kontrolka
tlacidla Zvarit zacne blikat. Pozri nasledujucu ¢ast Vyveva pracuje, vzduch z vrecka sa vSak neodsava.
Zapadka bola 5 minut ponechana v polohe Zapnuté a nepouziva sa. V désledku toho ju pouzivatel zabudol
otocit do polohy Otvorit alebo Uskladnit.

Vyveva pracuje, vzduch z vrecka
sa v3ak neodsava

Pri vyrobe vrecka z rolky skontrolujte, ¢i je jeden koniec vrecka zvareny. Pozri Cast Ako vyrobit vrecko z
rolky na vakuové uzatvaranie FoodSaver®.

Vrecko napravte a skuste to znova. Skontrolujte, Ci je otvoreny koniec vrecka vnutri odkvapkavacej nadobky.
Skontrolujte, ¢i vrecko nie je pozdIz zvaracej liSty pokréené. Aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste
zvaru, pri vkladani do odkvapkévacej nadobky ho jemne napnite.

Otvorte pristroj a skontrolujte, ¢i su tesnenia spravne viozené a ¢i sa na spodnom alebo vrchnom tesneni
nenachadzaju cudzie telesa, necistoty alebo zvysky.

Zapadka bola ponechana v polohe Spustit: Mohlo ddjst k stlaceniu tesneni. Otoéte zapadku do polohy
Otvorit alebo Uskladnit a pockajte 10 az 20 mindt, kym tesnenia nepovolia.

Skontrolujte, Ci je veko Uplne uzatvorené. Ak sa veko pomocou zépadky neprichyti a pada, medzi
tesneniami zrejme dochadza k uniku.

Tesnenie je uvolnené alebo ma
trhlinu

Tesnenie vyberte, vycistite ho a vloZte ho spat do drazky na tesnenie.
Ak je tesnenie trochu poskodené, vyberte ho, prevratte a znovu nainstalujte.
Informacie o vymene najdete na webovej lokalite.

Vrecko sa riadne nezvari

Vo vrecku je privela tekutiny, pred odsavanim vzduchu ju zmrazte.

Skontrolujte, ¢i sa v okoli zvaru nenachadzaju zvysky potravin. V takom pripade tesnenie vyberte, vycistite
ho a vloZte ho spéat do drazky na tesnenie.

Vrecko je pokréené: Aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do odkvapkavacej
nadobky ho jemne napnite.

Na ovladacom paneli nesvietia
Ziadne kontrolky

Skontrolujte, Ci je pristroj zapojeny do elektrickej zasuvky.
Skontrolujte, ¢i elektricka zasuvka funguje.
Skontrolujte, Ci je veko Uplne nasadené a i je zapadka v polohe Spustit.

Po zaisteni zapadky a stlaceni
tlacidla sa ni¢ nestane

Skontrolujte, ¢ je pristroj zapojeny do elektrickej zasuvky.
Skontrolujte, ¢i elektricka zasuvka funguje.
Uvolnite zapadku, skontrolujte, Ci je veko Uplne nasadené, veko znovu uzatvorte.

Vrecko sa neda vlozit do pristroja

Skontrolujte, ¢i je k dispozicii dostatok materialu na vyrobu vrecka, aby sa dosiahol stred odkvapkavacej
nadobky. Aby sa mohlo vrecko tesne uzatvorit okolo viozenych potravin, ponechajte okolo potravin priblizne
dalSich 7,50 cm volného miesta.

Vrecko pri vkladani jemne napnite. Vrecko vloZte zrolované do odkvapkavacej nadobky.
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Problém Rieenie Starostlivost’ o vakuovu bali¢ku a jej  Starostlivost’ o vakuovu bali¢ku a jej
Vzduch z vrecka sa odstranil, + Skontrolujte zvar. Ak je vrecko pozdiZ zvaru pokréené, moze do neho znova vniknit vzduch. Aby ste éistenie éistenie
teraz v8ak vnikol spat zabranili pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do odkvapkéavacej nadobky ho jemne napnite.
+ Vlhkost alebo zvy3ky potravin (§tavy, mastnota, omrvinky, pragok atd.) pozdiz zvaru niekedy brania Ako zariadenie vy&istit: Ako zariadenie skladovat:
spravnemu uzatvoreniu vrecka. Vrecko rozstrihnite, utrite hornd vnitornd ¢ast vrecka a znovu ho uzatvorte. . o o Pristroi dokladne otistite podla pokviov uvedenvch v ast
+ Ostré kuisky jedla mohli vrecko prederavit. Ak je na vrecku dierka, pouzite nové vrecko. Potraviny s ostrymi UPOZORNENIE: Vytiahnite napajaci kabel z elektrickej zasuvky. St ) flivost a Gistenie® podia poiy y
¢astami zakryte makkym vypliiovym materialom, napr. papierovou utierkou, a vrecko znovu uzatvorte. Neponarajte do kvapalin. ’ ar?s 'V?S aAC|s enie-. o ]
+ Mohlo dojst k fermentacii alebo uvoltiovaniu prirodzenych plynov z potravin. Ak sa tak stalo, potraviny sa Skontrolujte tesnenia a okolie odkvapkavacej nadobky, & sa tam Po odisteni a dokladnom ususeni pristroja zatvorte veko a zapadku
mohli zaCat kazit a mali by sa vyhodit. nenachadzaju kusky potravin. V/ pripade potreby utrite tesnenia zatlacte do (strednej) polohy Uskladnit &Y. Vdaka tomuto nastaveniu
+ Chybné vrecko. Vrecko moze byt prederavené. Skiiste pouzit iné vrecko. handrickou namocenou v teplej vode so saponatom @. Spodné a zostane veko zatvorene, zabrani sa vsak tomu, aby sa na vnitomeé
] i e W - S vrchné tesnenia sa mozu vybrat a ogistit. Ogistite ich teplou vodou tesnenia pristroja vyvijal neprimerany tlak.
Vrecko sa roztavi + Zvaracia lita sa mohla prili§ rozpalit. Pred vakuovym uzatvaranim dalSieho vrecka pockajte najmenej s0 saponatom a pred opétovnym vioZenim do pristroja ich nechajte Ked pristroj nepouzivate, zapadka sa vzdy musi ponechat v polohe

20 sekund, aby pristroj vychladol.
+ PouZivajte vrecka znacky FoodSaver®. Nase vrecka a rolky FoodSaver® st $peciélne uréené pre pristroje
FoodSaver®.

uschnut. Uskladnit. Nikdy nenechavaite pri uskladneni veko v polohe Spustit,
pretoze tesnenia by sa mohli prili$ stlacit a pristroj by neodséval z
vreciek vzduch.

Z nadoby sa neodsaje vzduch Uzaver nadoby je potrebné spravne umiestnit a zarovnat na nadobe.

Nezabudnite stlait tlacidlo Ruéna balicka.

Presvedcte sa, ¢i je veko pevne uzatvorené na vSetkych 4 stranach.

Skontrolujte, ¢i sa na gumovom tesneni na vnutornej strane veka nenachédzaju Ziadne zvysky potravin.

Skontrolujte pripadny vyskyt prasklin alebo Skrabancov na okraji nadoby. Skontrolujte, ¢i je ventil nadoby

e e e e e

Cisty.
Nadvihnite odkvapkavaciu nadobk
acvinnite odkvapkavaciu nadooiu Stlacte zapadku do polohy Uskladnit a pristroj
uskladnite.
Viyberatelna odkvapkavacia nadobka ufahéi Eistenie v pripade, ze sa
malé mnozstva tekutin dostanu pri odsavani vzduchu do vakuovej v s Y v s .
drézky. Zarucny a pozarucny servis
Odkvapkavaciu nadobku po kazdom pouziti vyprazdnite. Umyte ju . L , " . L
v teplej vode so saponatom alebo na hornej policke v umyvacke Ak p[',s"'o]_ nefungu;e, e VS?" v zarukeﬂ, yr?tte ho na mlestg zakupenla
riadu. Skontrolujte, & sa v priestore na odkvapkavaciu nadobku a poziadajte o vjmenu. Majte na pamati, ze bude potrebny platny
nenachadzajii zvy3ky potravin. Priestor v pripade potreby vy&istite. ggltfz?wﬁ(g;p\?'tyzsilgukf;}%%%w ‘éi“;jg‘:‘sék{[r’;?o?sclsf_”&Eg’%‘gg
Odkvapkavaciu nadobku pred opatovnym vloZenim do pristroja x : :
doKiadne wyeuste, T Pt 7154 | Spanielsko: 0900 81 65 10 | Franciizsko: 0805 542 055.
o o Vo vsetkych ostatnych krajinach zavolajte na ¢islo +44 800 028
Cistenie nadrzky integrovanej ruénej balicky: 7154. Moz sa uplatiiovat medzinarodné sadzby. Pripadne napiste
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Precautii importante

Sistemul FoodSaver®

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta
de peste 8 ani si de persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
lipsa de experienta si cunostinte, cu conditia
ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
privinta utilizarii in siguranta a aparatului si sa
fi inteles pericolele implicate. Copiii nu trebuie
sa se joace cu acest produs. Curatarea

si intretinerea de catre utilizator nu vor fi
efectuate de copii fara supraveghere.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii
cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit
de producator, de personalul autorizat de
service sau de alte persoane calificate.

+  Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild, sigura,
uscata si orizontala.

+ ATENTIE: ACEST SISTEM DE SIGILARE NU ESTE DESTINAT
UZULUI COMERCIAL. Nu utilizati niciodaté aparatul in alte
scopuri decat cel pentru care a fost prevazut. Acest aparat
este destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest aparat in
exterior.

+  Nu scufundati niciodata aparatul sau cablul si stecherul de
alimentare in apa sau in orice alt lichid.

+  Nu utilizati aparatul dacé a fost scapat pe jos sau daca prezintd
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

+ Pentru a deconecta aparatul, scoateti cablul de alimentare din
priza electrica. Nu deconectati aparatul trdgand de cablu.

+ Nu folositi un cablu prelungitor cu aparatul.

+  Folositi numai accesorii sau dispozitive atasabile recomandate
de producator.

+  Céand reincalziti alimente in pungile FoodSaver® asigurati-va ca
le puneti in apa la o temperatura de fierbere foarte mica, sub
75°C (170°F).

+ ALIMENTELE DIN PUNGA POT FI DECONGELATE, DAR NU
REINCALZITE INTR-UN CUPTOR CU MICROUNDE. Cand
decongelati in cuptorul cu microunde alimente aflate in pungi
FoodSaver®, asigurati-va ca nu depasiti puterea maxima de
180 de wati (setarea de decongelare), durata maxima de
2 minute si temperatura maxima de 70°C (158°F).

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

De ce ambalarea in vid?

Expunerea la aer face ca alimentele s&-si piarda proprietatile nutritive
si gustul si, de asemenea, produce arsura prin congelare si permite
dezvoltarea a numeroase bacterii, a mucegaiului si a fermentilor.
Sistemul de ambalare in vid FoodSaver ® elimina aerul si conserva
gustul si calitatea. Pentru a va extinde optiunile, va punem la
dispozitie 0 gama completa de pungi si caserole FoodSaver®, astfel
incat sa va puteti bucura de beneficiile unei metode de depozitare

a alimentelor dovedita stiintific, cu ajutorul careia alimentele raman
proaspete pe perioade de timp de pana la cinci ori mai lungi.

Sistemul FoodSaver® economiseste timp si bani.

¢+ Cheltuiti mai putin. Cu sistemul FoodSaver®, puteti cumpara
cantitati mari sau produse la reducere si puteti ambala alimentele
in vid, in portiile dorite, fara a face risipa.

*  Economisiti timp. Gatiti din timp pentru toatd saptdméana,
preparand alimentele si depozitandu-le in pungi FoodSaver®.

*  Usurati-va munca atunci cand aveti musafiri. Pregatiti-va din
timp retetele speciale si bunatatile pentru sérbatori ca sa puteti
petrece mai mult timp cu musafirii.

*  Bucurati-va de alimente de sezon sau specialitati. Pastrai
mai mult timp prospetimea alimentelor foarte perisabile sau rar
folosite.

*  Controlati portiile pentru regimuri. Ambalati in vid portii
rezonabile si notati caloriile si/sau gramele de grasimi pe punga.

*  Protejati alte articole decat alimentele. Pastrati articolele
pentru drumetii in natura si plimbari cu barca uscate si
organizate pentru iesiri. Protejati argintul slefuit impotriva patarii
minimizand expunerea la aer.

Accesoriile FoodSaver®

Profitati la maximum de aparatul FoodSaver® cu pungile, caserolele si
accesoriile FoodSaver® usor de folosit.

Pungi si role Foodsaver®

Pungile si rolele FoodSaver® au canale speciale care permit
eliminarea eficienta a aerului. Datorita structurii in straturi multiple,
sunt o bariera deosebit de eficientd impotriva oxigenului si a
umezelii si ajuta la prevenirea arsurii prin congelare. Pungile si rolele
FoodSaver® sunt disponibile in diverse dimensiuni.

Recipiente FoodSaver®

Recipientele FoodSaver® sunt usor de folosit si sunt ideale pentru
ambalarea in vid a alimentelor fragile, cum ar fi briosele si alte
produse de patiserie, lichidele si produsele uscate. Pot fi utilizate
pentru a marina alimentele in cateva minute, nu in cateva ore, cu
modul de marinare.

Dopul pentru sticle FoodSaver®

Folositi dopuri pentru sticle FoodSaver® pentru a sigila in vid vinul,
lichidele necarbonatate si uleiurile. Aceasta va prelungi durata de

valabilitate a lichidului si va pastra gustul. Nu utilizati dopul pentru
sticle la sticle din plastic.
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Componente

Utilizarea accesoriilor FoodSaver®

A se vedea FIG. 1

O Panou de comand O Profil de sigilare superior

Dispozitiv de sigilare portabil Garnitura de spuma
integrat superioara

@ incuietoare Depozitare rol4
Cutit pentru pungi Garnitura de spuma

Profil de stabilizare a inferioard .
cutitului O Banda de sigilare extra-lata
(F ] Cutit pentru pungi Canal de vid
Capac aparat Tava de colectare
demontabild

Realizarea unei pungi dintr-o rola
FoodSaver®

A se vedea FIG. 2:

1. Rotiti incuietoarea in pozitia de deschidere d‘si deschideti
capacul.

2. Asezati rola in spatiul de stocare intern al unitétii, in modul indicat.
Trageti suficient material pentru pungi pana la margine, peste
banda de sigilare, pentru a crea primul sigiliu, iar apoi inchideti
capacul.

3. Rotiti incuietoarea in pozitia de functionare (')

4. Apasati butonul de sigilare>X'< pentru a sigila capatul deschis al
pungii. Asteptati stingerea indicatorului luminos de sigilare.
ATENTIE: Pentru a reduce riscul de arsuri, nu atingeti banda de
sigilare in timp ce utilizati aparatul.

5. Rotiti incuietoarea in pozitia deschisa d\ deschideti capacul si
trageti materialul pentru pungi pe lungimea dorita, adaugand in
plus cel putin 75 mm. Inchideti capacul.

6. Rotiti incuietoarea in pozitia de functionare (')

7. Apasati butonul de sigilare >}L}% pentru a crea sigiliul pungii
urmatoare. In timpul sigilarii, puteti glisa cutitul pentru pungi peste
punga, pentru a desprinde punga.

Sigilarea in vid cu pungi FoodSaver®

A se vedea FIG. 3:

1. Rotiti incuietoarea in pozitia de deschidere |j¥i deschideti
capacul.

2. Asezati alimentele in punga, lasand un spatiu de cel putin 75 mm
intre continutul pungii si capatul deschis al acesteia. Introduceti
capatul deschis al pungii in tava de colectare si inchideti capacul.

3. Rotiti incuietoarea in pozitia de functionare (')

4. Apasati butonul de vidare i si incepeti procesul de vidare a pungii

si de sigilare a capatului deschis al acesteia. Motorul va continua
sa functioneze pana cand punga este complet vidata; apoi, punga
va fi sigilata automat.

5. Cand indicatorul luminos pentru sigilare se stinge, rotiti
incuietoarea n pozitia de deschidere ﬂ? si deschideti capacul.

Scoateti punga. Depozitati punga in frigider, in congelator sau in alt

spatiu, conform necesitatilor.

Nota: Dupa fiecare utilizare, lasati aparatul s& se raceasca timp de
20 de secunde.

Recomandari importante:

Pentru a reduce deseurile constand in material pentru pungi, nu
introduceti prea mult pungile in aparat. Introduceti punga doar
atét cat este necesar pentru a depasi marginea tavii de colectare
demontabile.

Noul dvs. aparat FoodSaver® include un dispozitiv de sigilare portabil

integrat, pentru accesorii.

PENTRU PUNGILE CU FERMOAR SI RECIPIENTE

1. Rotiti incuietoarea in pozitia de functionare d) si scoateti
dispozitivul de sigilare portabil din aparat.

2. Amplasati dispozitivul de sigilare portabil pe punga cu fermoar sau
supapa recipientului.

3. Apésati butonul de mod := péna cand indicatorul luminos
de langa indicatia Vacuum se aprinde. Apoi, apasati butonul
dispozitivului portabil ﬂa pentru a efectua vidarea.

PENTRU CASEROLE

1. Rotiti incuietoarea in pozitia de functionare (') si scoateti
dispozitivul de sigilare portabil din aparat.

2. Demontati dispozitivul de sigilare portabil pentru a deconecta
partea de jos de ménerul superior. Introduceti varful in orificiul de
pe accesoriu.

3. Apasati butonul de mod := péna cand indicatorul luminos
de langa indicatia Vacuum se aprinde. Apoi, apasati butonul
dispozitivului portabil [ pentru a efectua vidarea.

Panou de Comanda

Panoul de control intuitiv si usor de utilizat va permite sa profitati la
maximum de sistemul dvs. FoodSaver®:
Comenzile de sigilare termica
1. Buton de vidare
Apasati acest buton pentru a sigila alimentele in vid. Aparatul se
opreste automat.
2. Butonul de sigilare
Acest buton are trei functii:
i. Apasati butonul pentru a crea un sigiliu atunci cand creati
pungi folosind o rold FoodSaver®.
ii. Apasati butonul pentru a opri imediat procesul de vidare si a
incepe sigilarea pungii.

iii. Apasati butonul pentru a crea un sigiliu pe pungile din folie
(cum ar fi cele de chipsuri sau cereale) si a pastra alimentele
sigilate Tn vid.

3. Butonul de mod
Apasati butonul de mod pentru a selecta setarea personalizata.

Se va aprinde indicatorul luminos din dreptul setarii personalizate
selectate.

3a. Uscat
Pentru vidarea si sigilarea optima a alimentelor uscate.
Aceasta este setarea implicita.
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3b. Umed
Pentru vidarea si sigilarea optima a alimentelor umede sau
suculente.

3c. Impuls
Mentineti butonul apasat pentru a controla manual functia de
vidare. Apasati butonul de sigilare atunci cdnd punga este
gata pentru sigilare.

3d. Sous Vide
Pentru vidarea si sigilarea optima a pungilor care vor fi utilizate
pentru metoda de gatit Sous Vide.

Comenzile dispozitivului de sigilat portabil
4. Butonul de mod (disponibil pe anumite modele)

Apasati butonul de mod pentru a selecta setarea dorita. Se
va aprinde indicatorul luminos din dreptul setarii personalizate
selectate.

4a. Vidare
Pentru pungile cu fermoar, recipientele, dopurile de sticle
FoodSaver® si alte accesorii care necesita dispozitivul de
sigilare portabil.

4b. Marinare (disponibil pe anumite modele)
Pentru recipientele de marinare FoodSaver® care necesita
dispozitivul de sigilare portabil. Ciclul de impulsuri de vidare
dureaza maximum 12 minute. Acesta permite infuzia optima a
aromelor in mai putin timp. Aparatul va vida recipientul si il va
desigila de trei ori.

5. Butonul Dispozitiv portabil {f

Apasati acest buton pentru utilizarea accesoriilor FoodSaver® care
necesita dispozitivul de sigilare portabil.

6. Incuietoarea
Functionare — Coboréti incuietoarea pentru a comuta unitatea in
modul de functionare. Acest lucru porneste unitatea
pentru utilizarea functiilor de vidare si sigilare.

Depozitare — Reglati incuietoarea in pozitia centrald pentru
depozitare

Deschidere - Ridicati incuietoarea pentru a deschide unitatea

Depozitarea

Apasati in interior bara de vidare si sigilare si asigurati-va ca
incuietoarea @ se afla in pozitia de depozitare 8.

Asigurati-va c& aparatul este curat si depozitati-| in pozitie verticala,
pe o suprafata dreapta si orizontala, la distantd de margine, pentru a
preveni rasturnarea acestuia.

Ghid de depozitare, sfaturi si
recomandari

Ambalarea in vid si siguranta alimentelor

Procesul de ambalare in vid prelungeste durata de valabilitate a
alimentelor eliminand majoritatea aerului din recipientul sigilat si
reducand astfel oxidarea, care afecteaza valoarea nutritiva, gustul
si calitatea generald. De asemenea, eliminarea aerului poate inhiba
dezvoltarea microorganismelor, care pot produce probleme n
anumite conditii:

Pentru a conserva alimentele in sigurantd, este esential sa mentineti
temperaturi scazute. Puteti reduce semnificativ dezvoltarea
microorganismelor la temperaturi de 4°C sau mai mici.

Congelarea la -17°C nu distruge microorganismele, dar le opreste
dezvoltarea. Pentru depozitarea pe termen lung, congelati
intotdeauna alimentele perisabile care au fost ambalate in vid si
pastrati-le la frigider dupa decongelare.

Este important s& retineti ca ambalarea in vid NU inlocuieste
pastrarea in conserve si nu poate anula alterarea alimentelor. Poate
doar sa incetineasca modificarile privind calitatea. Este dificil de
estimat cat timp Tsi vor pastra alimentele gustul, aspectul si textura
de cea mai buna calitate, deoarece depinde de durata si starea
alimentelor in ziua cand au fost ambalate in vid.

Important: Ambalarea in vid NU inlocuieste refrigerarea sau
congelarea. Orice alimente perisabile care necesita refrigerare
trebuie sa fie refrigerate sau congelate dupa ambalarea in vid.
Pentru a evita posibilitatea de imbolnavire, nu refolositi pungile in
care ati depozitat carne cruda, peste crud sau alimente grase. Nu
refolositi pungile care au fost introduse in cuptorul cu microunde
sau fierte.

Decongelarea si reincalzirea aliment-
elor ambalate in vid

Decongelati intotdeauna alimentele in frigider sau in
cuptorul cu microunde; nu decongelati alimente
perisabile la temperatura camerei.

Alimentele din punga pot fi decongelate, dar

nu si reincélzite intr-un cuptor cu microunde. Cand decongelati

in cuptorul cu microunde alimente aflate in pungi FoodSaver®,
asigurati-va ca nu depasiti puterea maxima de 180 de wati (setarea
de decongelare), durata maxima de 2 minute si temperatura
maxima de 70°C (158°F).

Puteti, de asemenea, reincalzi alimentele aflate in pungi
FoodSaver® introducandu-le in apa, la o temperaturd constanta mai
mica de 75°C (170°F). Urmati orice instructiuni detaliate furnizate
impreuna cu pungile speciale FoodSaver®.

Recomandari privind prepararea

Carnea si pestele
-
& @ @
v

Pentru rezultate optime, pre-congelati carnea si pestele timp de 1-2 ore
inainte de a le sigila in vid intr-o punga FoodSaver®. Acest lucru va contribui
la pastrarea sucurilor si formei initiale si va asigura o sigilare mai buna. Dacé
pre-congelarea nu este posibild, asezati un servetel de hartie impaturit intre
carne sau peste si partea de sus a pungii, sub zona de sigilare.

Lasati un servetel de hartie in pungé pentru a absorbi excesul de umezeala si
sucurile Tn timpul procesului de sigilare in vid.

Nota: Carnea de vita poate avea o culoare mai inchisa dupa sigilarea in vid,
din cauza eliminarii oxigenului. Acesta nu este un semn de alterare.
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Branzeturile tari
Pentru a pastra branzeturile proaspete, sigilati-le in vid
. . dupa fiecare utilizare. Realizati pungi FoodSaver® mai
m lungi decat pare a fi necesar, adaugand cate 25 mm de
material pentru fiecare deschidere si resigilare planificata
in plus fata de cei 75 mm de material pe care i lasati in
mod normal intre continut si zona de sigilare.

Este suficient sa taiati marginea sigilata si s& scoateti branza. Atunci cand
sunteti gata sa resigilati branza, introduceti-o in punga si faceti acest lucru.

Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe, branzeturile
moi nu trebuie niciodata sigilate in vid.

Legumele
Legumele trebuie oparite inaintea sigildrii in vid. Acest

J proces opreste actiunea enzimelor care ar putea cauza

pierderea gustului, a culorii sau a texturii.

Pentru a opari legumele, introduceti-le in apa clocotita
sau in cuptorul cu microunde pana ce sunt patrunse, insa raman crocante.
Timpul de oparire este de 1-2 minute pentru legumele verzi si mazare, de
3-4 minute pentru mazarea pastai, dovleceii feliati sau broccoli, de 5 minute
pentru morcovi si de 7-11 minute pentru stiuletii de porumb. Dupa oparire,
scufundati legumele in apa rece pentru a opri procesul de gatire. in cele din
urma, uscati legumele pe un servet inainte de sigilarea in vid.

Nota: Toate legumele (inclusiv broccoli, varza de Bruxelles, varza, conopida,
varza kale, napii) emit in mod natural gaze in timpul depozitarii. Prin urmare,
dupa oparire, acestea trebuie depozitate numai in congelator.

Atunci cand congelati legume, este de preferat sé le pre-congelati timp

de 1-2 ore sau pand ce se solidifica. Pentru a congela legumele n portii
separate, asezati-le pe hartie de copt, separandu-le astfel incat sa nu se
atinga intre ele. Acest lucru va impiedica congelarea acestora sub forma unui
bloc. Dupa congelare, luati legumele de pe héartia de copt si sigilati-le in vid
intr-0 punga FoodSaver®. Dupa sigilarea in vid, introduceti-le in congelator.

Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe, ciupercile
proaspete, ceapa si usturoiul nu trebuie niciodata sigilate in vid.

Legumele verzi

Pentru rezultate optime, utilizati o caserola pentru depozitarea
legumelor verzi. Mai intéi, spélati legumele si uscati-le cu un
servet sau un recipient de uscat salata. Dupa uscare,
introduceti-le intr-o caserola si sigilati-le in vid conform
procedurii normale. Depozitati-le in frigider.

Fructele

w Atunci cand congelati fructe moi sau fructe de padure, este
recomandat sa le pre-congelati timp de 1-2 ore sau pana ce se

solidifica. Pentru a congela fructele in portii separate, asezati-le
pe hartie de copt, separandu-le astfel incét sa nu se atinga intre
ele. Acest lucru va impiedica congelarea acestora sub forma unui
bloc. Dupa congelare, luati fructele de pe hartia de copt si
sigilati-le Tn vid intr-o pungé FoodSaver®.

Dupa sigilarea in vid, introduceti-le in congelator. Puteti sigila in vid portii de

fructe Tn vederea coacerii sau in combinatiile dvs. preferate, pentru salate de

fructe gata pregétite pe intreaga duraté a anului. Dacd le depozitati in frigider,

va recomandam sa utilizati o caserola FoodSaver®.

Alimentele coapte

Pentru a sigila in vid alimente coapte moi sau aerate, va
recomandam sa utilizati o caserola FoodSaver®, care le va
permite sa isi pastreze forma. Daca utilizati o punga, pre-
congelati timp de 1-2 ore sau pana ce se solidifica. Pentru
a economisi timp, pregétiti aluat pentru fursecuri, cruste de
Cafeaua si alimentele sub forméa de pudra
0 “ de vid, puneti un filtru de cafea sau un servetel de hartie in
partea superioara a pungii sau caserolei inainte de sigilarea
in vid. Puteti, de asemenea, introduce alimentele aflate in
ambalajul original Tntr-o punga FoodSaver® sau puteti utiliza

tarta, tarte intregi sau amestecati din timp ingredientele
uscate si sigilati-le in vid pentru utilizare ulterioara.

un capac universal FoodSaver® pe recipientul original pentru
a il sigila in vid.

Pentru a evita aspirarea particulelor de alimente in pompa

Lichidele

inainte de a sigila in vid lichide precum supa, pre-congelati-
( le intr-o caserola, o forma de cozonac sau o tava de cuburi
de gheatd pana ce se solidifica. Scoateti lichidul congelat din

9 recipientul respectiv si sigilati-l in vid intr-o punga
FoodSaver®. Puteti stivui aceste ,caramizi congelate” in

congelator.

Cand sunteti gata sd le utilizati, taiati un colt al pungii si introduceti-o, intr-un

vas, in cuptorul cu microunde sau in apa, la temperatura mai mica de 75°C

(170°F).

Pentru a sigila in vid lichide necarbogazoase imbuteliate, puteti folosi un dop

de sticld FoodSaver® impreuna cu recipientul original.

Nu uitati sa lasati un spatiu de cel putin 2,5 cm intre continut si partea de jos

a dopului. Puteti resigila sticlele dupa fiecare utilizare.

Mesele gata preparate, resturile si sandvisurile

Depozitati eficient mesele gata preparate, resturile si
sanvisurile in containerele FoodSaver® usoare, care pot fi

... stivuite. Acestea se pot folosi in cuptorul cu microunde, pe

raftul de sus al masinii de spalat vase si sunt livrate cu un
adaptor personalizat.

Recipientele usoare sunt gata de luat la serviciu, la scoald sau la picnic!

Gustarile

Gustarile dvs. isi vor mentine prospetimea mai mult
@ timp daca le sigilati in vid. Pentru rezultate optime,
folositi o caserold FoodSaver® pentru alimente
fragile, cum ar fi sératelele.
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Depanare

Problema

Solutie

Problema

Solutie

LED-ul de sigilare se aprinde
intermitent

Unitatea s-a supraincalzit. Asteptati intotdeauna 20 de secunde intre operatiile de sigilare. in conditii de
utilizare intensd, aparatul se va opri automat, iar lumina de sigilare se va aprinde intermitent. Asteptati
racirea unitatii timp de 20 de minute.

Asteptati intotdeauna 20 de secunde intre operatiile de sigilare.

Tncuietoarea a fost I&saté in pozitia de functionare: Gamiturile pot fi comprimate. Rotiti incuietoarea in
pozitia de deschidere sau depozitare si asteptati dilatarea garniturilor, timp de 10-20 de minute.

Pompa de vid a functionat timp de peste 120 de secunde. In conditii de utilizare intensa, aparatul se va opri
automat, iar lumina de sigilare se va aprinde intermitent. Consultati sectiunea urmatoare — Pompa de vid
functioneaza, insa vidarea nu are loc.

Incuietoarea a fost Iasata in pozitia de pornire timp de 5 minute, fara ca aparatul sa fie utilizat; utilizatorul
trebuie s& aduca incuietoarea in pozitia de deschidere sau depozitare.

Aerul a fost eliminat din punga,
insa apoi a patruns din nou in
aceasta

+ Verificati sigilarea. O cuta formata la sigilare poate permite intrarea aerului in punga. Pentru a preveni
formarea cutelor la sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in tava de colectare.

+ Uneori, umezeala sau alimentele (precum sucurile, grasimea, firimiturile, pulberile etc.) aflate de-a lungul
benzii de sigilare pot impiedica sigilarea corecta a pungii. Taiati punga, stergeti marginea interioara a
acesteia si resigilati-o.

+ Alimentele cu muchii ascutite pot gauri punga. inlocuiti punga dacé aceasta este gaurita. Acoperiti obiectele
cu muchii ascutite folosind un material moale de protectie, cum ar fi un servetel de hartie, si sigilati din nou
punga.

+ Este posibil ca alimentele sa fi fermentat sau s fi eliberat gaze naturale. in acest caz, este posibil ca
alimentele sa se fi alterat; acestea trebuie aruncate.

* Punga are defecte. Punga ar putea fi perforata. Utilizati o alta punga.

Pompa de vid functioneaza, dar
punga nu este vidata

Dacd realizati o punga dintr-o rold, asigurati- ca un capat al pungii este sigilat. Consultati sectiunea
Realizarea unei pungi dintr-o rold de sigilare in vid FoodSaver®.

Reglati punga si incercati din nou. Asigurati- ca ati introdus capatul deschis al pungii in tava de colectare.
Verificati daca punga prezintd cute de-a lungul benzii de sigilare. Pentru a preveni formarea cutelor la
sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in tava de colectare.

Deschideti unitatea si asigurati-véa ca garniturile sunt introduse corect si nu existé corpuri strdine, murdarie
sau reziduuri pe garnitura superioara sau inferioara.

Incuietoarea a fost Iasata in pozitia de functionare: Garniturile pot fi comprimate. Rotiti incuietoarea in
pozitia de deschidere sau depozitare si asteptati dilatarea garniturilor, timp de 10-20 de minute.
Asigurati-va ca ati inchis complet capacul. Daca incuietoarea nu prinde capacul si nu il preseazé complet,
vor aparea scurgeri intre garnituri.

Punga se topeste

+ Este posibil ca banda de sigilare sa fi atins o temperatura prea inalta. Asteptati intotdeauna cel putin 20 de
secunde pentru ca aparatul sa se raceasca inainte de a incepe sigilarea in vid a altui articol.

+ Utilizati pungi care poarta marca FoodSaver® Pungile si rolele FoodSaver® sunt proiectate special pentru
unitatile FoodSaver®.

Caserola nu se videaza

Capacul caserolei trebuie amplasat corect si aliniat cu aceasta.

Nu uitati s& apasati butonul dispozitivului portabil.

Verificati capacul pentru a va asigura ca este inchis corect pe toate cele 4 laturi.

Asigurati-va ca garnitura din interiorul capacului nu prezintd resturi de alimente.

Verificati marginea recipientului pentru a detecta eventualele crapaturi sau zgarieturi. Asigurati-va ca supapa
recipientului este curata.

Garnitura este desprinsa sau
rupta

Scoateti garnitura, curatati-o si reintroduceti-o in canelura pentru garnitura.
Daca garnitura prezintd semne minore de deteriorare, instalati-o in pozitie inversa.
Pentru inlocuire, accesati site-ul web.

Punga nu se sigileaza
corespunzator

Exista prea mult lichid in punga; congelati inainte de vidare.

Verificati daca exista resturi de alimente in zona de sigilare. Dacd exista resturi, scoateti garnitura, curatati-o
si reintroduceti-o in canelura de vidare.

Punga are cute: Pentru a preveni formarea cutelor la sigilare, intindeti usor punga in timp ce o introduceti in
tava de colectare.

Nu se aprinde nicio lumina pe
panoul de control

Asigurati-va ca unitatea este conectatd la priza.
Asigurati-va cd priza de perete este functionala.
Asigurati-va ca ati inchis complet capacul, iar incuietoarea se afld in pozitia de functionare.

Nu se intdmpla nimic atunci
cand incuietoarea este inchisa si
butonul de vidare este apasat

Asigurati-va ca unitatea este conectata la priza.
Asigurati-va cd priza de perete este functionala.
Deschideti incuietoarea, asigurati-va ca capacul este complet inchis, inchideti din nou capacul.

Punga nu poate fi introdusa in
aparat

Asigurati-va ca materialul pentru punga este suficient de lung pentru a ajunge in centrul tavii de colectare.
Adéugati intotdeauna 7,62 cm (3 in) pentru a permite sigilarea corecta a pungii in jurul alimentelor.
Intindeti usor punga atunci cand o introduceti. Introduceti punga, cu capatul deschis in jos, in tava de
colectare.
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intretinerea si curatarea aparatului
de sigilare in vid

intretinerea si curatarea aparatului
de sigilare in vid

Pentru curatarea aparatului:

ATENTIE: Deconectati cablul de alimentare de la priza electrica. Nu
scufundati unitatea in lichid.

Verificati garniturile si zona din jurul tavii de colectare pentru a

va asigura ca acestea nu prezinta resturi de alimente. Daca este
necesar, stergeti garnitura cu o lavetad umezita cu o solutie de apa
calda si detergent @Y. Garnitura superioara si cea inferioara pot

fi scoase pentru curatare. Curatati-le cu o solutie de apa calda si
detergent si lasati-le sa se usuce complet inainte de a le reintroduce
n aparat.

Ridicati tava de colectare din unitate

Tava de colectare demontabila faciliteaza curatarea atunci cand
cantitati mici de lichide sunt aspirate in canalul de vidare in timpul
procesului de vidare.

Goliti tava de colectare dupa fiecare utilizare. Spalati in apa calda cu
detergent sau asezati-o pe raftul de sus al masinii de spalat vase.
Verificati daca exista resturi de alimente in fanta tavii de colectare.
Curatati conform necesitatilor. Uscati-o bine inainte de a 0 monta din
nou in aparat.

Pentru a curata rezervorul dispozitivului de sigilare portabil integrat:
Goliti rezervorul dupa fiecare utilizare. Pentru a scoate rezervorul din

dispozitivul de sigilare portabil, prindeti ferm partea superioara (pjesa
superioara neagra), trageti rezervorul inferior in jos si scoateti-| é
Spalati-l in apa calda si detergent. Lasati- sa se usuce la aer inainte

de a-l pune la loc.

Nota: Curatati intotdeauna componenta dupa fiecare utilizare, atunci
cand lichidul este vizibil.

Scoateti rezervorul

Pentru depozitarea aparatului:

Curétati bine unitatea, conform instructiunilor din sectiunea
JIntretinerea si curatarea”.

Odata ce unitatea a fost curatata si s-a uscat complet, inchideti
capacul si aduceti incuietoarea in pozitia (centrala) de depozitare

. Aceasta setare va pastra capacul inchis, dar previne aplicarea
oricarei presiuni asupra garniturilor interne de etansare ale unitatii.
Atunci cand nu utilizati aparatul, lasati intotdeauna incuietoarea in
pozitia de depozitare. Nu depozitati niciodata aparatul cu capacul
in pozitia de functionare, deoarece garniturile se pot comprima, iar
unitatea nu va putea vida pungile.

Pentru depozitare, aduceti incuietoarea in pozitia
de depozitare.

Servicii post-vanzare

BaxHu npeanasHn Mepku

Cuctemata FoodSaver®

Tn cazul in care aparatul nu functioneazi, dar este in garantie,
duceti produsul inapoi in locul de unde a fost achizitionat pentru a fi
schimbat. V& atragem atentia c& va fi necesara o dovada valabila a
achizitiei. Pentru asistenta suplimentara, contactati Departamentul
de servicii pentru consumatori la: Regatul Unit: 0800 028 7154

| Spania: 0900 81 65 10 | Franta: 0805 542 055. Pentru toate
celelalte tari, sunati la +44 800 028 7154. Se pot aplica tarife
internationale. Alternativ, trimiteti un e-mail la: foodsavereurope@
newellco.com.

Eliminarea deseurilor

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreund cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamente electrice si electronice (DEEE),
contactati-ne prin e-mail la adresa foodsavereurope@newellco.com.
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Toan ypen MOXe [a ce U3non3ea oT Aelia Ha
Bb3PaCT Hag 8 roAuHM 1 OT NLA C HaMamneHu
(DU3NYECKI, CETUBHI UMM NCUXNYECKM
BBH3MOXHOCTI, UNK 6€3 ONUT MM NO3HAHMS,
ako ca nog HabnogeHve unu ca Gunu
WHCTPYKTUPaHW 3a BesonacHa ynoTtpeba Ha
ypeaa, 1 pa3bupat onacHoCTUTe, CBbp3aHm

C HeroBaTa ekcnnoataums. C ypeaa He
TpsibBa Aa cu urpasT geua. MoyncTeaHeTo 1
noAapbXKaTa He TpsibBa [a ce U3BbPLLBAT OT
[eua, KOUTo He ca nog HabnogeHue.

Ako 3axpaHBaLLMsIT kaben e noBpeseH,
TpsibBa fa 6bae 3aMeHeH OT NPouU3BOANTENS,
OT HEroB CEPBU3EH NPeACTaBUTEN UMK OT
aHanor1yHo keanuduumpaHo nuue, 3a aa
HsMa 3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

+  BuHaru noctaBsiiTe ypega Bbpxy CTabunHa, HagexaHa, cyxa u
paBHa MOBbPXHOCT.

+ BHWMMAHWE: TO3M YPE[ 3A 3AMNEYATBAHE HE E
MPEAHA3HAYEH 3A TbPIrOBCKW LIENN. Hukora He
“3non3eanTe ypeaa 3a Lenu, pasnuyHi OT HEeroBoTo
npeaHasHaveHve. Toan ypea e camo 3a AoMallHa ynoTpeba.
He n3nonssaiiTe ypeaa Ha oTKpUTO.

+  Hukora He noTansiite ypega unu 3axpaHsallus kaben u
Lyencena BbB BOAA UMW Yyt TEYHOCTU.

*  He u3nonssaite ypeaa, ako e 6un M3nyckaH unu ako uma
B/AMMW Cnefun OoT nospeaa.

+ lpean fa NpUCTBNMTE KbM NMOYNUCTBAHE, YBEPETE CE, Ye ypeabT
€ U3KITKYEH 1 Ye LLENCEMbT € U3BafeH OT MPEXOBUS KOHTAKT
cnep ynotpeba.

+  3a[fa uknounTe, N3BageTe 3axpaHsalyns kaben ot
enekTpuyeckus KoHTakT. He gbpnaitte kabena, 3a aa ro
U3KIIOYNTE.

*  He n3nonsgaiite yabmkuTen ¢ ypeaa.

+  M3nonsgaiite eANHCTBEHO akcecoapu Ui NpUCTaBku,
npenopbYaHu 0T NPON3BOAKTENS.

+  [lpu 3aTonnsHe Ha xpaHa B nnukoee FoodSaver® He
3abpaBsiiTe Aa rv NocTaBuTe B 3arpsTa BOAA C HUCka
Temneparypa nog 75°C (170°F).

+ XPAHUTENHWTE NPOAYKTW B NMIIMKA MOTAT AA
BBIAT PASMPASEHNW, HO HE I MPUTONNEHW B
MUKPOBBITHOBA ®YPHA. KoraTo pa3mpassiBaTte XpaHUTENHN
npoaykTv B nnukoBe FoodSaver® B MUKpoBbIHOBA (hypHa,

He HafBuLWaBaiTe MakcumanHaTa mowHoct ot 180 BaTa
(HacTpolika 3a pa3mpassiBaHe), MakCMarnHoTo Bpeme ot 2
MWHYTU 1 MakcumanHaTa Temnepartypa ot 70°C (158°F).

3ANA3ETE HACTOALLMUTE NHCTPYKLIUK

3awo ga naketTupame ¢ Bakyym?

/3anaraHeTo Ha xpaHUTENHUTE NPOAYKTU Ha Bb3ayX BOAM [0 3aryba
Ha TeXHUTE XPaHWUTENHU 1 BKYCOBU CBOVICTBa, npuynHABa XnagunHo
13rapsiHe M ynecHsiBa pa3BUTUETO HA MHOTO BakTepuu, NneceH u
apoxau. Cuctemata 3a BakyyMHo naketupaHe FoodSaver® nscmykea
Bb3lyXa U 3anevyaTBa XxpaHata 3aefHo C HenHma BKYC 1 Ka4eCTBo.

C mbnHaTa rama nnukose 1 kytun FoodSaver®, npegocTassiuy Bu
rnose4ye Bb3MOXHOCTW, Be4Ye MOXEeTe Aa Ce Hacnaaute Ha nonsute
OT Hay4HO [0Ka3aH METOA 3a CbXpaHeHue, ¢ KOMTO [a 3anasute
XpaHaTta cBexa 3a neT MbTi NO-Ab/Tbr Nepunoa.

Cucremara FoodSaver® cnectsiBa Bpeme 1 napu

*  Xapuete no-manko napu. Cbc cuctemata FoodSaver® moxeTe
[ia KynyBaTe Ha eApo Unv oT pa3npopax6a u fa Bakyymuparte 1
3aneyarBarte XpaHata Ha XenaHute nopuuu 6e3 ocTaTbuy.

*  CnecreTte Bpeme. CroTeTe xpaHa 3a Usanarta cegmuua,
NpUroTBETE SICTUSTA U M CbXpaHeTe B nnnkoBeTe FoodSaver®.

*  HanpageTe cb6upaHusiTa No-necHn U NpusTHU. MpuroTeete
Bawums crieuvaniTeT 1 AcTuATa 3a npasHudHaTa Tpanesa
npeaBapuTesiHo, 3a Aa MOXeTe Aa OTAENATE MoBeYe Bpeme Ha
TOCTUTE CH.

*  Hacnapete ce Ha Ce30HHM XPaHW UNK Ha CneLuanuTeTy.
3anaseTe 6bP30 pa3BansLLmMTe Ce UK PAAKO ynoTpebsBaHuTe
NPOAYKTI CBEXI 3a NO-ABAIO.

o Perynupaite nopuuute npu guetun. Bakyymupaite u
3aneyatBaiiTe cbobpaseHn nopumm 1 3anuceaiite kanopuute u/
UMM KONUYECTBOTO MA3HWHU Ha Niuka.

+  3ana3seTe HeXpaHWTENHUTE NPOAYKTM. 3anaseTe Cyxu
11 NOAPEAEHN 3a EKCKYP3NS NPOAYKTATE 38 KbMMMHT Ui
BETPOXOACTBO. MpeanaseTe OT NOTbMHsIBAHE NOnMpaHo cpebpo,
KaTo cBeAeTe 40 MUHIMYM HETOBOTO OKUCTSIBaHE.

Akcecoapu FoodSaver®

Bb3nonsgaitte ce Makcumanto ot Bawwms ypea FoodSaver®
C MoMOLLTa Ha NecHUTe 3a ynoTpeba NnuKkoBe, KOHTEHepU 1
akcecoapu FoodSaver®.

Mnukose u ponku FoodSaver®

Mnukosete 1 ponkute FoodSaver® nputexasar cneumantm
kaHanyeTa, KOUTO MO3BONABAT eHUKACHO M3CMYKBaHe Ha Bb3ayXa.
MHorocnoitHaTa um CTpykTypa v npasy ocobeHo edukacHa bapuepa
3a KMCMOPOA W Bnara 1 criomara 3a npeAnassaHe oT U3rapsiHe oT
n3mpb3BaHe. LLle HamepuTe nnukoeTe 1 ponkute FoodSaver® B
ronsiMo pasHoobpasve oT pasmepy.

KyTtum 3a cbxpaHeHne FoodSaver®

KyTuuTe 3a cbxpaHenue FoodSaver® ca nechu 3a ynotpeba

1 AeanHy 3a BakyyMHO NakeTvpaHe Ha [ienvKaTHY MpopyKTy

kaTo MbGUHM U JpYrv NEYEHN U3AENNS, TEYHOCTU W CYXM XpaHW.
/3nonssalite 3a MapuHOBaHe 3a MUHYTY, @ He 3a YacoBe C PeXuMa
32 MapuHoBaHe.

Tana 3a 6ytunku FoodSaver®

V3nonaBaiite Tanute 3a GyTunku FoodSaver® 3a BakyymupaHe

11 3aneyaTBaHe Ha BUHO, HeraavuipaHu HanuTku 1 onvo. Tosa Lue
YBENW4M CPOKa HA CbXPaHEHWe Ha TEYHOCTUTE U Le 3anasu TexHNs
BKyC. He n3nonseaite Tanata 3a 6yTunku 3a nnactMacosu ByTuUnku.
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Yactu

Buxre OUI. 1

(A] KoHTponen naxen

(H] l'opeH 3anevarsaly npocun
lopeH ynmbTHUTEN OT NsiHa
OtpeneHue 3a ponkata
[loneH ynnbTHUTEN OT NsHa

CBpbXLWMpOKa NeHTa 3a
3anevaTBaHe

BakyymeH kaHan
MoaBWkHa BaHNYKa

BrpageHo nofiBukHO.
3aneyaTBaLLlo yCTPONCTBO

Toctue
Hox 3a nnukose

lMpochun Ha cTabunnsatop
Ha HOXa

Hox 3a nnukose
Kanak Ha ypena

Kak ce npaBu nnuk ot pornka
FoodSaver®

Buxte OUI. 2:

1

2.

> w

o

N o

. 3aBpreTe JIOCTYETO A0 OTBOPEHO MONOXEeHUe d‘ 1 oTBOpETE

Kanaka.

[MocTaBeTe pornkaTa BbB BbTPELUHOTO MPOCTPAHCTBO Ha ypena,
kaKkTo e nokasaHo. W3mbpnalite JOCTATbYHO MaTepuan 3a nnuka,
Aokato pubbT He 3acTaHe OTrope Ha 3anevyaTealyara NexTa, 3a aa
HanpaBu1Te MbPBOTO YNTbTHEHME, 1 3aTBOpeTe Kanaka.

3aBbpTeTe N0CT4eTo 40 paboTHO NONOXEHMe (')

HatucHeTe 6yToHa 3a 3anevaTBaHe =, 3a Aa 3anedyatate
OTBOPEHMS Kpail Ha nnvka. Mayakaiite, AoKaTo CBETAMHHUAT
VHOMKATOP 3a 3aneyaTBaHe u3racHe.

BHUMAHUE: 3a ga Hamanute pucka OT U3rapsiHus, He
[JOKOCBaliTe 3anevaTBallyara NexTa, 4okaTo U3nonsgate ypeaa.

3aBbpTeTe NI0CTYETO 4O OTBOPEHO NOMNOXKEHWE ], OTBOPETE
Kanaka u M3,E|bp|'lal7ITe 00CTaTb4HO Matepuan 3a nnuka go
XenaHaTa JbiikuHa, KaTo 0CTaBuUTe Hail-Manko 75 mm mscTo.
3aTBopeTe Kanaka.

3aB'prETe JI0CTHETO OO0 paﬁOTHO nonoxexue d)
)

HatucHete 6yTOHa 3a 3aneyvarBaHe =, 3a fa HanpasuTe
3aneyaraH LWeB 3a cneasalyna nink. [okarto 3anevartsare,
MOXeTe [a NiTb3HETE HOXa Hanpe4Ho, 3a Aa OTCTPaHUTE ninka.

BakyymHO 3ane4yaTBaHe ¢ NiMKoBe
FoodSaver®

Buxre OUT. 3:

1

2.

> w

o

. 3aBbpTeTe N0CTYETO 0 OTBOPEHO MONOXKEHUE r_‘i‘ u oTBOpETE

Kanaka.

CroxeTe npofykTa(ute) B NNnka, kato OCTaBUTE Hail-Manko 75
mm pascTosHNE MeXay CbAbPXaHNETO 1 OTBOPEHUS Kpait Ha
nnuka. MocTaBeTe OTBOPEHNS Kpali Ha NNuka BbB BaHW4KaTa u
3aTBOpeTe Kanaka.

3aBpreTe JI0CTHETO 40 pa6OTHO nonoxexue d)

HatucteTe 6yToHa 3a Bakyym " u sanourete [Aa Bakyymuparte
VI [la 3aneyaTBaTe OTBOPEHMS kpail Ha nnvka. MoTopbT we
NpoabkY Aa paboT, AOKATO MNKLT He BbJe HaMbHO
BaKyyMuUpaH, crefj KOeTo aBTOMaTUYHO Lie 3anevara.

KoraTo CBETNMHHWSAT MHAMKATOP 3a 3anevaTBaHe \aracHe,
3aBbPTETE NTOCTYETO A0 OTBOPEHO NOMOXEHME ] 1 OTBOpETE
kanaka. OTcTpaHeTe nnuka. MoctaseTe B XnagunHuK, dpusep unm
CbXpaHsiBanTe, KakTo e Heobxoamumo.

3aGenexka: Crieq Bcsika ynoTpeba octaBsiiTe ypea fa ce oxnaau
3a 20 cekyHau.

BaxHu cbBeTH:

3a fa cBegeTe 4O MUHUMYM OTnagbLuTe OT Topou, He
nocTaesiite TopbuTe TBbPAE HaBBLTPE B ypeaa. Bkapaiite
TopbaTa camo KonkoTo a nokpue pbba Ha NoABIKHATA BaHWYKa.

WU3non3BaHe Ha akcecoapu
FoodSaver®

Bawmst HoB ypes FoodSaver® Bkntoysa BrpaeHo NOABYKHO
YCTPOWCTBO 3a 3arnevaTBaHe 3a akcecoapy.

3A NNNKOBE C LN N KyTun

1.

2.

3.

3aBbpTeTe N0CTYETO [0 paGoTHo nonoxekue (1) u uagbpnaiire
MOABUKHOTO YCTPOCTBO 3a 3aneyatBae OT ypesa.

MocTaBeTe BrpafieHOTO MOABIKHO YCTPOICTBO 3a 3aneyaTBaHe
BbPXY MNMKa C LN UMK knanaHa Ha kyTusiTa.
HaTucHeTe GyTOHa 3a pPexuM :==, [OKATO CBETNMHHUST UHAUKATOP

110 Bakyyma cBeTHe. Crief; T0Ba HacHeTe nogeikHits Gytor [,
3a fla Bakyymupare.

3A KOHTEVHEPK

N

w

. SaBpreTe TOCT4ETO [0 paﬁOTHO nonoxexune (I) 1 u3gbpnaiTe

MOABUKHOTO YCTPOICTBO 3a 3aneyarsae OT ypesa.

. PasrnobeTe nogsimxHOTO YCTpOVICTBO 3a 3anevartBaHe, 3a fa

OTCTPaHWUTe JOMHaTa YacT OT ropHaTa apbxka. Bkapaiite
HakpaliH1Ka BbB BXOAa Ha AafeHs akcecoap.

HatucHeTe 6yToHa 3a pexum :=, [OKAaTO CBETNNHHUSAT MHAMKATOP
[0 Bakyyma cBeTHe. Criej ToBa HaTUCHeTe MOfBINKHNS ByTOH ﬂ’
3a fja Bakyymuparte.

koHTponeH naHen

YAo6HUAT 3a ynotpeGa MHTYUTUBEH KOHTPOMEH NaHen Bu ynecHssa
[la u3BneyveTe Hait-0obpoto ot Bawarta cuctema FoodSaver®:

Opl’aHM 3a ynpasneHne Ha TepMUYHOTO 3anevaTBaHe

1.

ByToH 3a BakyymupaHe

Hatuchere, 3a pa Bakyymupare 1 3ane4yarsate XepMeTu4Ho
XpaHu. YpeabT ce 13Kio4Ba aBTOMaTU4HO.

. byToH 3a 3anevatBaHe

Toawn 6yTOH Uma Tpu yHKLMM:
|. HatucHeTe 6yToHa, 3a Aa 3anevatate, Korato npaBuTe
nnvkose oT porka FoodSaver®.

ii. HatucHete, 3a fia cnpeTe HesabaBHO npolieca Ha
BakyymupaHe 11 4a 3anoyHeTe 3aneyaTBaHeTo Ha nimnka.

iii. HatucHeTe, 3a ga 3anevarate nnukoBe oT onno (kato
NAMKOBE 3a KapTOdeH YNNC 1 3bPHEHU XpaHK), 3a Aa
CbXpaHsBaTe XxpaHaTa XepMeT4HO 3aTBOpeHa.

. byToH 3a pexum

HaTtucHeTe ByToHa 3a pexum, 3a fa usbepete notpedbutencka
HacTpolika. [lo noTpe6utenckarta HacTpoiika, KosTo e CTapTupaHa,
CBETBA CBETNNHEH UHAOMKATOP.

3a. Cyxu
3a onTuManHo BakyymupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha CyXn XpaHi.
ToBa e HacTpoiikata no nogpasdupaxe.

36. BnaxHu
3a onTUMAanHo BakyymMupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha BNaxHW niu
COYHM XPaHM.

38. imnyncHo
HatucHeTe 1 3aapbxTe, 3a Aa ynpasnsaBaTe pbyHO PyHKUMATA
3a BakyymupaHe. Korato cTe rotoBu Aa 3anevatate nnvka,
HaTucHeTe ByToHa 3a 3aneyaTBaHe.
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3r. Cyeug
3a onTMManHo BakyyMMpaHe 1 3anevaTsaHe Ha NiukoBe 3a
CyBWA FOTBEHE C BaKyyM.

OpraHv 3a ynpaBneHue Ha NoABWXHOTO YCTPOICTBO 3a 3aneyaTBaHe
4. ByTOH 3a pexuM (HanmuyeH npy onpeaeneHn Moaeni)

HatucHeTe 6yToHa 3a pexum, 3a fa u3bepeTe HacTpoitka. [o
notpebuTenckata HacTpoiika, KOSTO & CTapTupaHa, cBeTea
CBETINMHEH MHAVKATOP.

4a. Bakyym
32 13Mon3BaHe Npy NNUKOBE C LM, KyTuu, Tanu 3a GyTunku
1 [ipyrin akcecoapn FoodSaver® ¢ nomoLTa Ha BrpafeHoTo
MOABWXHO YCTPOWCTBO 3a 3aneyaTBaHe.

46. MapuHoBaHe (Hanu4Ho 3a U3bpaHu Mogenu)
3a ynotpeba ¢ kyTm 3a MapuHoBaHe FoodSaver® ¢ nomolTa
Ha BrpafieHoTO YCTPOICTBO 3a 3aneyaTBaHe. VmnyncHata
nocnefoBaTenHoCT Ha BakyyM1paHe Tpae Han-MHoro 12

MUHYTWU. ToBa no3sonsBa ONTUMAnHoO NoemMaHe Ha apomaTty 3a

no-Manko Bpeme. YpeabT Bakyymupa 1 U3knio4sa Tpu MbTy.
5. MopauxeH GyToH ﬂ’

HatucHeTe, 3a aa u3nonasare ¢ akcecoapn FoodSaver® ¢
nomoLLTa Ha BrpafieHOTO MOABXKHO YCTPOICTBO 3a 3aneyaTBaHe.

6. Jloctue
Pa6ota — noctaseTe Hagony, 3a Aa noctaeuTe ypeaa B paboteH

pexum. Tosa BKItouBa ypena B peXuM Ha BakyymupaHe

1 3anevarBaHe.
C'bXpaHeHVIe — MnocTaBeTe B cpefaTa 3a CbXxpaHeHue
OTBapﬂHe — NOCTaBeTE Harope, 3a Aa 0TBopuUTE

CbXxpaHeHue

HaTucHeTe HaBbTPe MexaHu3ma 3a BaKkyymupaHe 1 3ane4yaTsaHe u ce

yBepeTe, 4e NocT4eTo G € B MNONOXeHUe 3a CbXpaHeHue ﬁ
YBeperTe ce, ye YPeabT € YUCT U To CbXpaHsBanTe BbB BEpTUKAHO

MONOKEHNEe Ha Nocka, XOPU3oHTaNHA NOBLPXHOCT faney oT pbba,
3a fia He 6bae ByTHaTo.

PtkoBOoACTBO 3a CbXpaHeHue,
YKa3aHuA U CbBeTU

BakyyMHO nakeTupaHe u 6e3onacHOCT Ha XpaHuUTe

[MpoueckbT Ha BakyyMHO NakeTupaHe yBennyaea cpoka Ha
CbXpaHeHWe Ha XpaHuTe Ype3 OTCTpaHsiBaHe Ha NOBEYETO Bb3ayX
0T 3anevaTaHata KyTus, kaTo Mo TO31 HAYMH Ce Hamansiea
OKMCNSIBAHETO, KOETO OKA3Ba BIMSIHWE BbPXY XpaHUTEmNHaTa
CTOMHOCT, BKYCa U LSANOCTHOTO KAYECTBO HA XpaHUTE.
OTCTpaHsiBaHETO Ha Bb3flyXa MOXe CbLLO Taka [ja Bb3npensTcrea
pasBUTUETO HA MUKPOOPraHU3MM, KOUTO NpU AafEHN YCNoBUS €
Bb3MOXHO Aa Cb3faaat npobnemu:

3a 6e30nacHOTO CbXpaHeHNe Ha XpaHnUTe OT M3KITIYUTENHO
3HauYeHue e NOAABPKAHETO Ha HUCKK TemnepaTypu. Mpu
Temnepatypu oT 4°C Unn No-HUCKM MOXETe Aa HamanuTe
3HAYNTENHO Pa3BUTUETO HA MUKPOOPraHU3MM.

3ampassBaHe npu —17°C He ybuBa MUKPOOpPraHM3muTe, HO cnupa

TXHOTO pa3suTHe. 3a NO-AbMNrOTPANHO ChXpaHeHue BUHarM
3amMpas3siBaiiTe HeTpailHNTe XpaHu, KOUTO Ca BaKyyMHO MakeTupaHm,
W TV JpbXTE B XNAAUIHUK Criefl pasMpassiBaHeTo UM.

BaxHo e fia ce otbenexu, Ye BakyymMHoTO nakeTupaHe HE
3amMecTBa KOHCEPBMPAHETO M He MOXe fa NpeoTBpaTy
pa3BansHeTo Ha xpaHuTe. To MOXe eANHCTBEHO Aa 3abasu
NPOMEeHNTE B TAXHOTO Ka4ecTBO. TPYAHO € Aa Ce NporHo3mpa
BPEMeTO, 3a KOeTO XpaHuTe Lye 3anassT Hait-nobpus cu BKyC, BUA
NV TEKCTYpa, NMOHeXe TOBa 3aBMCK OT AaTaTa Ha NPOM3BOACTBO W
CbCTOSIHNETO Ha XPaHUTENHMA MPOAYKT KbM MOMEHTa Ha HEroBOTO
BakyyMHO nakeTupaHe.

BaxHo: BakyymHoTO nakeTupaHe HE 3amecTBa CbXpaHeHueTo B
XNaAUnHYK unn copuaep. Bendkn HeTpaiHn XpaHu, KoUTo 13nckear
CbXpaHeHue B XnafunHuk, Tpsbea aa 6baaT CbxpaHsBaHm

B XJTaAUIHUK unv aa 6baaT 3ampasenu cref BakyyMHOTO
nakeTupaHe. 3a fa ce n3berHat BbaMOXHN 3abonsiBaHus, He
113M0M3BaNTe NOBTOPHO NIMKOBETE, Cref KaTo CTe CbXpaHsiBanm B
TSIX CypoBO Meco, CypoBa puba unu MasHu xpaHu. He uanonssaite
MOBTOPHO MIMKOBETE, KOUTO Ca GUnu N3non3saHn B MUKPOBBIIHOBA
tbypHa Unm 3a NpUTONNsHE Ha XpaHa.

Pa3mpassBaHe U npuTONnsiHe Ha
BaKyyMHO NakeTUPaHWU XpaHU

BuHaru pasvpassiBaiite xpaHaTa B XnafunHuK Unm
MWKpOBBIHA (hypHa — He pa3mpa3ssiBaiiTe HeTparHu
XpaHu Ha cTaiiHa Temnepatypa.

XpaHuTenHuTe NpoaykT! B Nnuka morat Aa vaar
pa3smpassBaHu, HO He 11 MPUTONNSAHU B MUKPOBBITHOBA (PypHa.
KoraTo pa3mpassiBate xpaHuTenHu npoaykti B nnukose FoodSaver®
B MUKPOBBITHOBA (hypHa, He HaABWLIABANTE MakcumanHaTa
molLHocT oT 180 BaTa (HacTpoika 3a pa3mpassBaHe),
MaKCMMAarHOTO BpeMe OT 2 MUHYTW 1 MakcumanHata Temnepartypa
ot 70°C (158°F).

MoxxeTe CbLLO Taka fa npuTonnsTe xpaHa B nnukose FoodSaver®
4pes NnocTaBsHe Ha NMKOBETe B 3arpsTa BoAa C HIUCka
Temnepatypa, nog 75°C (170°F). CneaBaitte BCUuky cneumndunyHmn
WHCTPYKLM, NPeocTaBeHn Cbe cneLpantuTe nnukose FoodSaver®.

Yka3aHuAa 3a NoAroToBKa

Meco n puba

&>

3a Aa nocTurHeTe Halt-gobpu pesynTaTi, 3ampaseTe npeaBapuUTENnHoO
mecoTo 1 pubata 1-2 yaca npeaum BakyymupaHe v 3anevaTBaHe B NnK
FoodSaver®. Tosa nomara 3a 3anassaHe Ha coka 1 (popmara 1 rapaHTupa
no-gobpo 3anevartBaHe. AKO HE € Bb3MOXHO Jja Ce U3BbPLUM NPeSBapUTENHO
3ampassiBaHe, NocTaBeTe CrbHaTa XxapTieHa candeTka Mexay MecoTo unm
pubata 1 nnuKa, HO NOZ 30HaTa Ha 3anevaTBaHe.

OcTaBeTe xapTveHa candeTka B Niuka, koaTo Aa abcopbupa uanuwHata
Bnara v COKOBe Mo BPEME Ha MPOoLIeca Ha BakyyMMpaHe 1 3aneyarsae.

3abenexka: TenewwkoTo MeCO MOXe Aa U3rnexaa no-TbMHO Cres
BaKyymupaHe 1 3ane4aTteaHe nopagn U3CMyKBaHeTO Ha KMCMopoaa. Tosa He
€ NpU3Hak, 4e MecoTo € pasBaneHo.

TebpAn cupeHa
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3a fja 3anasnTe CMPEHETO CBEXO, BaKyymMupariTe ro v ro
L 3aneyvatsaiiTe cnep Bcsika ynotpe6a. HanpaseTe Batums
nnuk FoodSaver® no-gwsibr, kato octasute no 25 mm
maTepuan oT NnuKa 3a BCEKW MbT, korato
Bb3HamepsBaTe fja 0TBOPUTE W 3aneyataTe OTHOBO, B

[IOMbMHEHMe Ha ObMxuHaTa 0T 75 mm, KosTo

0BWKHOBEHO Ce 0CTaBs Mexay CbAbPXaHNETO U LWeBa.

[MpocTo oTpexeTe 3anevataHns kpai u u3sagete cupeHeto. Korato
CTe roToBY Aa 3anevarare CUPEHETO, NPOCTO ro NocTaBeTe B Nnvka u
3anevyaranTe OTHOBO.

BaxHo: Mopaan onacHocTTa oT aHaepobHu 6akTepum, MekuTe cupeHa He
TpsiBa HUKOra Aa ce 3aneyaTBaT C BakyyMm.

3eneHuyum

3enenuyuuTe TpsibBa Aa ce GriaHwmpar npeam
J BaKyyMUpaHETO 1 3aneyaTBaHeTo M. To3u npoLec cnupa
AeliCTBUETO Ha EH3UMUTE, KOETO 61U MOrMo Aa A0BeaE A0
3ary6a Ha BKyc, LIBSIT U TekcTypa.
3a fa bnaHwmparTe 3eneHyyLy, NocTaeTe M BbB Bpsilla BoAa unu B
MUKPOBBITHOBA hypHa, [OKATO Ce CBAPSIT, HO BCE OLLE Ca Xpynkasu. Bpemeto
3a GnaHwupaHe e oT 1 40 2 MUHYTY 32 IMCTHM 3eNeHYyLm W rpax; 3 fo
4 MUHYTV 3a CaAbK rpax, Hapsi3aHu TUKBUYKM U1 GPOKonu; 5 MUHYTH 3a
MOpKOBY; 1 7 0 11 MUHYTY 3a LapeBuLa Ha kodaH. Cnepa 6naxwmpaHeTo
noToneTe 3eneH4yLMTe B CTyAeHa BOAa, 3a fja CnpeTe npoLieca Ha BapeHe.
MocneaHaTa CTbrka e ia U3CYLUMTE 3eneHYyLuTe BbPXY Kbpna npean
BaKyyMUPaHETO 1 3aneyaTBaHeTo.

3abenesxka: Beuuku 3enenyyuy (BkniountenHo 6pokonu, Gptokcencko sene,
3erne, LBETHO 3ere, Kane, psina) U3nyckar no ecTeCTBEH HauMH ra3ose no
BpeMe Ha CbxpaHeHue. Mopaau ToBa cnep 6naHiumpaHe Te Tpsibea Aa ce
CbXpaHsiBaT camo BbB (puaep.

KoraTo ce 3ampa3siBaT 3eneHqyLy, Hail-no6pe e ChluuTe fa ce 3amMpasaT
npefsapuTenHo 1-2 yaca unu Aokato ce BTBbPAAT. 3a Aa 3ampasute
3eMeHuyLM Ha NOPLMK, MbPBO NOCTABETE ChLUMTE BLPXY XapTua 3a neveHe
W ™M pasnpefeneTe Taka, Ye aa He ce aokocsar. Tosa npeaoTspaTtasa
3amMpb3saHeTo M 3aeHo B 6ok, LLiom seneHuyLuTe 3aMpb3HarT,
MaxHeTe OT xapTusiTa 3a NeyeHe 1 rM BakyymupaliTe 1 sanevaraite B NAMK
FoodSaver®. Cnep BakyymupaHeTo 1 3aneyaTBaHeTo MM 1 BbpHETE BbB
tpusepa.

BaxHo: Mopaan onacHocTTa oT aHaepobHu 6akTepuu, npecHuTe rsbu, nyk n
YeCbH He TpsibBa HUKOra fa ce 3aneyaTBar BakyyMHO.

NnctHmn 3eneH4yyum

3a nocTuraHe Ha Han-gobpu pesyntaTi U3nonaBaiTe KyTus 3a

CbXPaHeHWe Ha NUCTHM 3eneHyyLy. Mbpeo nammiTe

3ereHYyLUTe 1 Crief, ToBa v U3CyLUETe C Kbpria U

LeHTpodhyra 3a canata. Cnep kato Gbaat uacylueHu, rm

nocTaBeTe B KyTWs 3@ CbXpaHeHue 1 rv Bakyymupaiite 1

3anevaraiTe no obuyaitHus HaumH. CbxpaHsBaiTe B
XNAAUIHUK.

Mnopose

w KoraTo ce 3ampa3siBaT Meki NnofoBe Unu TakuBa OT TUNa Ha
froguTe, Hai-gobpe e CblyuTe Aa Ce 3amMpassiT NpeaBapuTenHo
1-2 yaca unu gokato ce BTBBPAAT. 3a la 3ampasuTe Nnoaose
Ha nopLyum, MbPBO NOCTABETE ChLUMTE BbPXY XapTusi 3a NeyeHe 1
' pasnpeqeneTe Taka, 4Ye Aa He ce fokocsat. ToBa
npefoTBpaTABa 3aMpb3BaHETO UM 3aeaHo B Griok. LLjom
NnofoBeTe 3aMpb3HAT, M1 MaxHeTe OT XapTUATa 3a NeyeHe 1
BaKyymupaiiTe 1 3anevataite B nnuka FoodSaver®.

Cnep BakyyMUpaHETO 1 3aneyaTBaHeTo UM I BbpHeTe BbB (puaepa.

MoxeTe fa BakyymmupaTe 1 3aneyarsaTe kaTo NopLM 3a neyeHe unu B
niobumm Batum koMG1HaLMK 3a LenOoroAmLLHO NEeCHO NPUroTBSHE Ha MrofoBM
canatu. Mpyu CbxpaHeHne B XNaAUIHUK Npenopbysame 13non3saHe Ha
KOHTEliHep 3a CbxpaHeHue FoodSaver®.

MeyeHun nspenua
3a BakyyMHO 3aneyaTBaHe Ha MEeKM N POXKW NPOAYKTH
npenopbyBame KU3norasaxe Ha koHTelHep FoodSaver®, 3a
[Ja ce 3anaau TaxHaTa copma. AKO 13nonaeaTte niuK,
3ampa3seTe npeaBapuTenHo B NPoAbIkeHne Ha 1-2 yaca
WNK aokato ce BTBBbPAAT. 3a Aa CnecTuTe Bpeme,
noAroTBeTe TECTO 3a kypabuw, 6Gnatose 3a nai, Lenu

naitoBe Unu npeaBapuTENHO NPUroTBEHA CMEC OT CyXW

CbCTaBKY 1 W BakyyMupainTe 1 3anevataiite 3a no-kbcHa ynotpeba.

Kadpe n npaxoobpasHu xpaHm
3a fja ce n3berHe 3aCMyKBaHETO Ha YacTuLy XpaHa oT

0 0 BakyymHaTa nomna, noctasete unTbp 3a kade unm
XapTueHa candeTka BbpXy ropHaTa YacT Ha nnmka unm
KOHTelHepa Npeau BakyymupaHe 1 3anevarsate. Moxete
CbLUO Aa NOCTaBUTE XpaHaTa B HeliHaTa OpuruHanHa
onakoska B nnuk FoodSaver® unu aa nsnonasare
yHuBepcaneH kanak FoodSaver® ¢ opuriHanta kytus 3a

BaKyymMupaHe 11 3anevarsaHe.

Te4yHoCTH

I'Ipep,m BakyymupaHe 1 3ane4yatBaHe Ha TEYHOCTH, KaTo

CbCTOSHWE. V3BaieTe 3aMpb3HanaTta Te4HOCT OT opmata
1 51 Bakyymupaiite 1 3anevataite B nnuk FoodSaver®.
MoxeTe fia noapeauTe Te3n ,3aMpb3Hanyt TyXM4KkA“ BbB (hpuaepa.

( 1 ( Hanpumep BynboH, 3ampa3seTe NpeABapuUTENIHO B kacepora,
G ’ ¢opma 3a kekc unu popma 3a nefeHm kybueta, 10 TBPAO

KoraTo cTe roToBu a rv n3nonaeate, NPOCTO OTPEXETE brbria Ha Mnnka u
ro nocTaBeTe B YMHUS B MUKPOBBIIHOBATA (DypHa UNK ro NoToneTe B 3arpsita
Bofia ¢ Temneparypa nog 75°C (170°F).

3a BakyymupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha Herasupau byTunupaHn Te4HoCTn
MoXeTe fja u3nonasate Tana 3a 6ytunku FoodSaver® ¢ mbpBoHayanHus Chp.

He 3abpaBsiiTe fa ocTaBuTe pa3cTosiHue NoHe 25 mm Mexay CbabpXaHueTo
11 [jonHaTa YacT Ha Tanata 3a 6yTunku. Cries BCSIKO M3MON3BaHe MOXeTe
OTHOBO fia 3anevarare OyTunkuTe.

I'Ipep,BapMTenHo NMPUroTBeH" ACTUA, OCTaHara XxpaHa
n caHaBun4un

CobxpaHsiBaiiTe ecukacHo Bawmte npeasaputenHo
NPUrOTBEHM ACTUSA, OCTaHana XxpaHa 1 CanfBN4M B NekuTe,
nocTaBsLy ce eaHa B gpyra kytuu FoodSaver®. Te ca
noAXoAsLLM 3a MUKPOBBIHOBA (bypHa, MoraT fia ce
M3MVBAT B ropHaTa KOLHMLA Ha CbAOMMAMHA MaLLMHa U Ce
[0CTaBAT CbC CreLnaneH agantep.

®

Jlekute kyTum we ca ¢ Bac, kbaeTo 1 aa ce Hamuparte — B oduca, B yuunuile
1nu Ha uaner!

3akycku

BaluuTe 3akycku L€ 3anasaT no-gbiro CBeXecTTa
cu, KoraTo I BakyymupaTe 1 3anevatate. 3a Hait-
106pu pesynTaTin U3nonasanTe KOHTENHep
FoodSaver® 3a poHnuBY NPOAYKTY, KaTo CoreHuTe
GUCKBUTH.
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OTCTpaHFI BaHe Ha Hen3npaBHOCTU

Mpo6nem

PeweHnune

CBeToAMOAbT 3a 3anevyaTBaHe
mura

YpeasT e nperpsn. Buaru octassitte no 20 cekyHan Mexay OTAenHUTe 3anevatsanms. pn uHTeH3nBHa
ynoTpeba ypeabT ce U3KMI0YBa aBTOMATUYHO 1 CBETANHHIST MHAMKATOP 32 3aneyaTBaHe 3ano4sa Aa Mura.
3yakaiite 20 MUHYTM ypeabT Aa ce oxnaau.

BuHaru n3vaksaite 20 cekyHau Mexay OTAENHUTE 3aneyaTBaHms.

JloctyeTo e ocTaBeHo B paboTHO MONOXEHME: YNITbTHEHUSITA MOXE [1a ca CBUTU. 3aBbpTeTe NIOCTYETO

B OTBOPEHO MONOXEHME UMK MONOXEHIE 3a CbXpaHeHue v ua4akaitte 10 §o 20 MuHYTH fja ce oTnmycHaT
YNTbTHEHUSATA.

BakyymHata nomna pabotu noseye ot 120 cekyHaw. [pu MHTEH3WBHA ynoTpeba ypeabT ce U3knioyBa
ABTOMATUYHO M CBETIIMHHUAT MHAMKATOP 3a 3aneyaTBaHe 3anoysa Aa Mura. Buxte cnegpaluus pasgen.
BakyymHaTa nomna pabotu, Ho NAMKBT He ce Bakyymupa.

JlocT4eTo € 0CTABEHO BbB BKIIOYEHO MONOXEHME B MPOLBIKEHNE HA 5 MUHYTY 11 HE CE U3NO0N3Ba, HaNoMHS
ce Ha notpebuTens Aa 3aBbpTH IOCTYETO B OTBOPEHO MOMOXEHME UM MONOKEHNE Ha CbXPaHEHME.

BakyymHata nomna pa6oTu, Ho
NMUKBLT He ce Bakyymupa

Ako npaBwTe MWK OT porika, MPOBEPETE Aany EAVHUAT Kpail Ha Nnuka e 3anevataH. BuxTe kak ce npasu
MWK OT Porika 3a BakyyMHO 3aneyatBaHe FoodSaver®.

HarnaceTe nnuka 1 onuTaiite 0THOBO. YBEPETE Ce, Ye OTBOPEHUST Kpail Ha nnuka e Aony BbB BaHW4KaTa 3a
cbOMpaHe Ha TeYHOCTH.

MposepeTe 3a HabpbUKBaHE Ha NWKa N0 AbMKUHATA Ha 3anevaTsallara nexta. 3a aa npefoTBpaTuTe
HabpbYKBAHETO Ha LLUEBA, BHUMATENHO U3MbHETE NAnka, A0KaTo o BKapBaTe BbB BaHUYKaTa.

OTBOpeTe ypesia 1 NpoBepeTe Aanu ynbTHEHNATA ca NPaBiUHO NOCTABEHM W Aank HsMa YyXKay Tena,
MPBCOTHS MW OCTATbLM MO FOPHOTO UMM AONMHOTO YNITbTHEHNE.

NocTyeTo e ocTaBeHo B paboTHO MOMOXEHMe: YNIbTHEHUSTA MOXe Aa Ca CBUTU. 3aBbpTETE NI0CTYETO

B OTBOPEHO NOMOXEHME UMW NONOXEHNE 3a CbXpaHeHue v avakaiite 10 4o 20 MuHYTH Aa ce oTnycHaT
YNITbTHEHMSTA.

MpoBepeTe fany kanakbT € HaMbAHO 3aTBOPEH. AKO NOCTYETO HE (uKCHpa Kanaka 1 Toi nNaaa Hagony,
MeXay YNITbTHEHNATA LLE UMa Teu.

YnnbTHeHWeTo e pasxnaﬁeHo
unn nma paskbCaHe

3Bapete YNTbTHEHNETO, NOYUCTETE IO U O NOCTABETE OTHOBO B KaHasa 3a ynnbTHeHUEeTO.
Ako YNNbTHEHWETO UMa NEKn NoBPEAK, U3BafeTe ro, oﬁpreTe r0 U r0 NocTaBeTe OTHOBO.
OTHOCHO YacTi 3a CMsiHa noceTeTe yeGCaﬁTa.

MnMKLT He ce 3anevaTsa
npaBuiHO

B nnuka MMa npekaneHo MHOTo TEYHOCT, 3aMpaseTe MPeay BakyyMUpaHe.

MpoBepeTe 3a 0CTaTbLK OT XpaHa OKONO 30HaTa Ha 3aneyaTBaHe. AKO Ma, U3BafeTe YNTbTHEHNETO,
MOYMCTETE O 1 FO NOCTABETE OTHOBO BbB BaKyYMHUS kaHar.

MNnukbT € HabpbykaH: 3a Aa NpeaoTBpaTUTE HABPBYKBAHETO Ha LUEBA, BHUMATENHO U3MbHETE NMuka,
[10KaTO I BKapBaTe BbB BaHU4KaTa.

Ha KOHTPONHMA NaHen He CBeTAT
CBET/TIMHHN UHAKNKATOPK

MpoBepeTe fany ypeabT e BKIYEH B KOHTAKTA.
MpoBepeTe fan CTEHHUAT KOHTAKT € M3npaBeH.
MpoBepeTe Aanu kanaksT € 4obpe 3aTBOPEH 1 Janu NOCTYETO € B pabOTHO MONOXEHME.

Hwwwo He ce cnyysa npw
3aTBOPEHO JIOCTYE U HATUCHAT
6yTOH

MpoBepeTe fianu ypeabT e BKIHOYEH B KOHTaKTa.
MpoBepeTe fanu CTEHHUST KOHTAKT & U3MPaBeH.
OTBOpeTe NOCTYETO, MPOBEPETE AN kanakbT e Ao6pe 3aTBOPEH, OTHOBO (hUKCUpaiiTe kanaka C JI0CTYETO.

nUKLT He MOXe fa ce NocTaBu
B MalluHaTa

YBepeTe Ce, 4Ye uma AoCTaTbyHO MaTepuan 3a niuka, 3a Aa AOCTUrHe 40 LieHTbpa Ha BaHM4kaTa 3a
C'b6MpaHe Ha TeYHOCTW. BuHarn octaBaiTe AOMbAHUTENHA AbIKWHA OT OKOMO TPU MHYA (7,62 cm), 3afaa
MOXe NNUKLT Aa NnpunenHe NbTHO KbM XpaHaTa.

BHumaTenHo n3nbHeTe nnuka, 4okaTo ro Bkapsate. BkapeaiTe nnuka BbB BaHU4KaTa U3BUT Hagony.
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NpoGnem Pewenne I'Ionnp'b)KKa M noYyncTBaHe Ha ypeaa HOIJ,IJ,p'b)KKa U NoYncTBaHe Ha ypeaa
Bb3gyxbT € uscMykaH ot nnuka, |+ MposepeTe LeBa. HabpbykeaHeTo N0 AbMkUHATA Ha LWEBA MOXe Aa [A0BEAE A0 BPblaHe Ha Bb3fyX B 3d BaKyyMupaHe 3a BaKyyMVIpaHe
HO BNM3a 06pPaTHO B HEro nnvka. 3a 4a npefoTBpaTuTe HabpbUKBAHETO Ha LIeBa, BHUMATENHO U3MbHETE NiiKa, JOKaTO ro BKapBaTe
BbB BaHWYkaTa. 3a Aa nouncTuTe ypeaa: ChLXpaHeHve Ha ypena:
+ [loHsikora Bnara unu Martepuan ot XxpaHa (KaTO COKOBe, Ma3HWHa, TpoXu, nyapa u ,qp.) no Liesa BHUMAHMUE: VN3Bapete 3axpaHBalLms kaben oT enekTpuyeckus
BB3NPENSTCTBA HOPMAITHOTO 3aneyaTBaHe Ha nnuka. OTpexeTe nivka, 3abbplueTe OTBLTPE ropHaTa Yact KOHTAKT. He notansitte B Te4HOCTA. MouvcTeTe ypena u3LANO, kaKTo € onvcaro B pasaena ,Moaapbiia
o 1 MOYNCTBAHE".
10 3ane4atante OTHOBO. ) MpoBepeTe YNITTHEHUSATA OKONO BaHW4KaTa, 3 Aja Ce YBepUTe, Ye
+ TInuKBLT MoXe Aa e NpoGHUT OT XpaHy ¢ o0cTpK pbGOBE. AKO NANKLT € NPOGHT, U3N0N3BaiATe HOB MKK. M0 TSIX HSIMA OCTATbLV OT XpaHa. M3GbplLueTe yITbTHEHNATA C kbpna,  Crefl KaTo ype/ibT Gb/ie MOUNCTEH 1 OCTABEH /1a M3ChXHE
O6BuitTe XpaHuTe ¢ 0CTPY PbBOBE B MEK yMTbTHABALL MaTepUar, Kato XapTueHa Kbpra, 1 3anedaranTe HanoeHa C Tofna canyHea BoAa, ako Toea e Heobxoanmo @. HaMb/HO, 3aTBOPETE Kanaka 11 HAaTUCHETE FIOCTYETO B MOMOXKEHUE
OTHOBO. TOPHOTO ¥ AOTHOTO YIUTLTHEHUE MOTAT fia Ce CBanaT 3a nodMcTeaHe.  3a cuxpanenme (cpeano) @). Taau Hactpoiika e Abpkv kanaka
+ Moxe pa ce e nonyuuna hepMeHTaLMs UMW M3NyCkaHe Ha ecTECTBEHI ra3oBe OT xpaHuTe. Korato Toea ce MoumcTeTe C TONMa canyHeHa BOAA U 0CTaBETE YNMbTHeHUATa fa 3aTBOPEH, HO NpeAna3sa npunaraHe Ha HEHYXXHO HansraHe BbpXy

CMy4u, XpaHaTa Moxe Ja e 3anoyHana ja ce passans v Tpsbsa a 6bae usxsbpnexa. W3CBXHAT, NPEAM OTHOBO Aa MM NOCTABUTE B MaLLMHATA.

+ [Mospener nnuk. MnnkbT Moxe Aa e npobut. OnuTaiTe ¢ Apyr NKK.

BbTPELHUTE YNNbTHEHUA Ha ypeaa.
BuHaru ocTasiiTe noCTYETO B MOMOXEHNE 3@ CbXPaHEHHe, korato

He n3nonaeate ypeaa. Hukora He cbxpaHsiBaiiTe ypeaa B paboTHO
MONOXEHIe, Thil KaTo YNITbTHEHNATA MOTaT Aa Ce CBUST M YpeabT Aa
He MOXe Aa Bakyymupa nivkoBeTe.

MnukbT ce pasTonsea + 3aneyaTBallaTa NeHTa MOXe Aa € C MHOTO BUCOKa Temnepatypa. BuHaru nayaksaiite Hait-manko 20
CeKyHAW, 3a Aia Ce OXNaay YpeabT, Npeay Aa 3anoyHeTe BakyyMUpaHe W 3anevatsaHe Ha Apyr npoaykKT.

+ Wsnonsgaitte opuruHantu nnukose FoodSaver®. Hawwrte nnukose u ponku FoodSaver® ca cneuyymanHo
npeaHasHayeHy 3a ypeaute FoodSaver®.

KyTusTa He ce Bakyymupa + KanakbT Ha kyTusiTa Tpsi6Ba fia Gbae NoCTaBEH NPpaBUMHO W U3PaBHEH C KyTUATA.

* YBeperTe ce, Y€ CTe HaTvCHaN MOABKHHUS BYTOH.

* YBepeTe ce, Ye kanakbT e 4o6pe 3aTBOPEH OT BCUYKY 4 CTpaHy.

* YBeperTe ce, Y€ N0 ryMEHOTO YNITbTHEHVE OTBBTPE Ha Kanaka HAMa OcTaTbL OT XpaHa.

+ TpoBepeTe pbba Ha KyTUsATa 3a MyKHATUHU I APackoTUHY. YBEpETE Ce, Ye KnanaHbT Ha KyTUsTa € YUCT.

lMoBaurHeTe 1 U3BaAETE BaHUUKaTa

MopBwkHaTa BaHMYKa YECHsIBa NOYMCTBAHETO, KOraTo Manku
KOMM4eCTBa TEYHOCTM Ca W3TErNEeHN BbB BaKyyMHUs kaHan no Bpeme Mpn CbXpaHeHe HaTUCHETE NOCTYETO B
Ha npoLieca Ha BakyymupaHe. MONOXEHWEe 33 CbXpaHeHMe.

/3npa3saitte BaHuukaTta cnep Beska ynotpeba. Msmuiite ¢
TONMa canyHeHa Bofja Ui NOCTaBeTe B ropHaTa KOLUHMLA Ha

CbOMUsANHATa MaluHa. [poBepeTe 3a OCTATLLY OT XpaHa B kaHana

3a BaHu4kaTa. Ako e Heobxogumo, nouuctete. Macywwete gobpe, Cnep,npo.qamﬁeHo OGCHY)KBaHe
npeav OTHOBO fia MOCTaBUTE B ypeaa.

MoumncTBaHe Ha pesepBoapa Ha BrpajeHoTo NOABIKHO 3aneyaTBaLLo
YCTPOWCTBO:

V13anpassaitte pesepBoapa crieg Bcsika ynotpeba. 3a ga nssagute
pesepBoapa OT MOABIKHOTO 3anevaTBaLyo yCTPOINCTBO, kaTo

B cnyyaii Ye ypegbT He paboTy, HO e B rapaHLysi, BbpHETE o B
obekTa, OT KOITO CTe ro 3akynunu, 3a fa Obae 3ameHeH. Mons,
“MaliTe NpeaBug, e Le Bu e Heobxoaum BanuaeH AOKYMEHT 3a
[0ka3BaHe Ha MokymnkaTa. 3a AOMbHUTENHA MOMOLL, MOJISl, CBbpXeTe

[bPXVTE FOpHATA YacT (4epHaTa ropHa Yacl) 3apago, ApbHeTe ce C oTAeNa 3a noaapbKka Ha knneHTH Ha: ObeAMHEHO KpancTBo:
[onH1s pesepaoap Hagony v ro ussagete ). Viauusarite ¢ Tonna 0800 028 7154 | Ucnanus: 0900 81 65 10 | dpanuua: 0805 542
canyHeHa Bopa. OctaBeTe ro Aa U3CbxHe, Npeay Aa ro nocTasute 055. 3a BCUYKM OCTaHanM AbpxaBu 3BbHeTe Ha +44 800 028
obpatHo. 7154. Bb3MOXHO € 1a ca NMpUNoXvMIN MEXaYHapOAH Tapudu.
3abenexka: BuHari koraTo Ma BUAMMa TEYHOCT, nouncTBaiiTe cie,  MoxeTe v aa unpatute umeiin Ha: foodsavereurope@newellco.
BCska ynotpeba. com.

9 M3XB'pr1$IHe KaTo oTnagbK

OTnagbLyTe OT eneKTPUYecky NPoayKTH He TpsAOBa Aa ce M3XBBbPNAT
B KOHTelHepuTe 3a 6uToBN OTNaabLK. Mons, peuuknvpalite Tak1Ba
0TnagbLy, KbAETO CbLeCTBYBAT CbOPbXEHUs 3a ToBa. Vanpatere
HW umeiin Ha foodsavereurope@newellco.com 3a JOMbAHUTENHA
MHhopMaLWs OTHOCHO peuuknmupaHeTo 1 oTHocHo OEEO.

V13gbpnaitte pesepsoapa
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ZnuavTikéS Mpo@uAdgeig

To XUotnpa FoodSaver®

H ouokeun auth Ptmopei va xpnoluotroinBei
amd maidid 8 eTwv Kal Gvw Kail amo atoua

HE LEIWPEVES OWUATIKES, AITONTAPIES
d1avonTIKES IKavOTNTES 1) EAAEIYN EUTTEIPIOG
KQl YVWang, EPOTOV ETTITNPOUVTAI ) £XOUV
AGBel 0dnyieg yia ac@ali xpron g
OUOKEUNG Kal EXOUV ETTIYVWAOT TWV KIVOUVWY
rou evéxovtal. Mnv a@rvete Ta Taidid va
Taidouv e T ouokeun. Aev TTpéTTel va yivetal
KaBapIoPOS Kal guvThpnan amo Taidid Xwpig
€mTpnon.

Av 10 kaAwdI0 TTAPOXNS EXEI POApEI, TIPETTEN
Va aVTIKATAOTABET aTTd TOV KATAOKEUAOTH,
TOV QVTITIPOOWTTIO GEPRIS A TTapduola
KOTOPTIOPEVA ATOMA YIO TNV ATTOQUYA
KIVOUvou.

+  Na xpnolJoTolgite TAVTA T GUCKEUR 0€ aTABEPR, ATPAAR,
aTEYVA Kal ETTITTEDN €MMIQAVEIQ.

+ NPOXOXH: AYTH H ZYZKEYH OPATIZHZ AEN EINAIT1A
EMMOPIKH XPHZH. Mnv XpnGIHOTIOIEITE TTOTE QUTH TN GUOKEUN
yia omidAToTE AAAO €KTOG O TV TTPOBAETTOPEVN Xprion TG. H
OUOKEUR auTH €ival JOvo yIa OIKIOKA XpARon. Mnv xpnaolyoToigite
Tr OUOKEUN O€ EEWTEPIKO XWPO.

+ Mnv BuBilete TOTE TN GUCKEUN 1 TO KOAWDIO PEUUATOS Kal TO
Buoua aTo vepd fy omoiodryoTe GAAO uypod.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUGKEUR Qv £Xel TIEGEI A AV UTIAPYXOUV
eppavn onpadia eBopdg.

+  BePaiwbeite 611 n oUOKeUN gival atmevepyoTroinuévn Kai 6Ti 10
Buoua éxel agaipebei amd v Tida Yeté T XpPHoN, TIPIV TV
kaBapiauo.

+  Tia va amoguvdEoeTe, BYAATE TO KaAwdIo peUaTOG AT TV
nAekpikr Tpida. Mnv amoouvoéete TpapwvTag 10 KaAwdIo.

* Mnv xpnoIpoToIEiTe KAAWSIO ETTEKTAGNG WE TN GUOKEUN.

*  Mnv xpnoiyotoieite TOTé ageaoudip A eapTrpaTa Tou dev
OUVIOTWVTAI ATT6 TOV KATAOKEUAOTH.

+ Orav &avaleaTaivete Tpd@Iua oTig oakoUAeg FoodSaver®
@pOVTIOTE Va TIG TOTIOBETAOETE O€ vepd o€ Beppokpaaia
alyoBpaaiparog karw amé 75°C (170°F).

+ TPO®IMA MEZA LTHN ZAKOYAA MMOPOYN NA
AMOYYXOOYN AAAA OXI NA =ANAZEXTAOOYN ZE ENAN
®OYPNO MIKPOKYMATQN. Otav amoyUxeTe Tp0@IHa 0T
MIKpoKUpaTa ot oakoUAeg FoodSaver® BeBaiweite 6T Oev
uiepBaivete T péyiotn 1ox0 Twv,180 W (pUBuion amdyugng),
péyiaTo Xpovikd IGaTnua 2 AETITWV Kail péyiaTn Beppokpacia
70°C (158°F).

OYAAZTE TIZ MAPOYZEZ OAHTIEZ

MNoati guokevacoia o€ Kevo aépa;

H ékBean atov aépa kdvel Ta TpOQIa va Xaoouv Tn BPeTTIKA agia
Kal TN yelarn Toug Kal ETiang TPokaAei “kAWIo” katdyugng Kai
emTpETEl 0€ TTOMGA PakTipia, pouxAa kai {uun, va avamruxBolv. To
oUoTNHa oUCKeUaaiag o€ Kevo aépa FoodSaver® agaipei Tov aépa
Kal KAivel péaa v yeuan kai Ty molétnta. Me pia mApn ogipd
amé oakoUAeg kai doyeia FoodSaver® yia va eTEKTEIVETE TIG ETIAOYEG
0ag, MTTOPEITE TWPA VA ATTOAAUCETE TA OGEAN HIOG ETTIOTNUOVIKA
amodedelypévng HeBAGoU amodrkeuang TPOPipwy TTou diatnpei Ta
TPOPINA PPETKA PEXPI KAl TIEVTE QOPEG TIEPIOTOTEPO.

To ouotnpa FoodSaver® e§oikovopei xpovo Kai xpApa

o Zodéyte hiyotepa xpriparta. Me 1o oUotnua FoodSaver®,
uTropeite va ayopdaete XUpa 1 va ayopdoeTe e EKTITWOT Kal
VO OUOKEUAOETE O€ Kevo aépa Ta TpO@IuG aag ae emBuunTég
PEPIBES Xwpig oTTaTAAN TPOPIUWV.

*  ESoikovounoTte mepioodTepo Xpovo. Mayeipéyre yia 6An Tn
Bdoudda, TpoeToIpadovTag yeupara kal QUAGCOOVTAG Ta OTIG
oakoUAeg FoodSaver®.

o Kavere T @ilogevia elkoAn. Oriére Tn oeoiahité oag kai TIg
VOQTIUIEG TWV EOPTWV €K TWV TTPOTEPWV, WATE VAl UTTOPEITE VAl
TIEPATETE TTOIOTIKO XPOVO WE TOUG KOAETHEVOUG TG,

*  AmolaloTe emoyIaKkd @ayntd A TIg GTEGIANITE GG,
AlatnproTe Ta eutradn TpéQIUa A Ta TPOQIKA TToU dev
XPNOIHOTIOIEITE GUXVA TTIO PPETKA YIa TIEPICTOTEPO XPOVO.

o EAéygre Tig pepideg yia Siauta. Maketapete o€ kevo agpa
MoyIKEG HePIdEG kal ypawTe TIG Beppideg A/kal Ta ypappdpia
ANITTapwv aTn oakouAa.

o [lpooTaTéWTe PN PaywoIpa avTiKeipyeva. KparioTe Tig
TIPOHABEIES YIa TV KATAOKAVWAN Kal T Bapkada OTeyvEG Kal
OpYaVWHEVES Yia TIG ekdPOES. MpoaTaTeloTe T0 YUOAIOPEVO
aonui amo v apadpwaon eAayIoTOToIWVTAG TNV €KBEaN OToV
aépa.

ESaptiuara FoodSaver®

AgoTroInaTe To £TTAKPO TN GUCKEUR oag FoodSaver® pe euxpnoTeg
oakoUAeg, doyeia kai aggaoudip FoodSaver®.

ZakoUAeg kai pohd FoodSaver®

O1 oakoUAeg kai Ta pohd FoodSaver® éxouv €101KEG AUAKWOEIS

TIOU ETTITPETTOUV TNV ATTOTEAETHATIKY agpaipean Tou aépa. H
TIOAUGTPWHATIKY KATAOKEUH Ta KaBIoTa €va 1B1aiTEPA aTTOTEAETHATIKO
@Payuo6 yia To 0§UYGVO Kal TNV uypaaia kal GUPBAAAEI GTnv ammoguyn
kayigdrwy karayugng. Or cakoUAeg kai Ta pohd FoodSaver®
diariBevral o€ pia ToIkINia peyeBwv.

Aoxeia FoodSaver®

Ta doxeia FoodSaver® ivar amd o xprion kai gival idavikd yia
OUOKEUAOIa O€ Kevo aépa euaiodnTwy Tpoipwy 6TIwG PAPIv Kal
GMa apTrookeuaouata, uypd Kai gnpd ayadd. XpnoipotoinaTe 1o
yia Japivapiopa ag AeTiTa kail Ox1 0€ WPES WE Tov TpOTIo Aemoupyiag
Mapivapioua.

Mwpa @iaAwv FoodSaver®

XpnoipoTroInaTe Ta Mwuata glaAwy FoodSaver® yia va ouokeudoeTe
O€ Kevo aépa Kpaai, Pn-avepakouxa uypd kar Aadia. Auté Ba
Trapareivel ™ {wi Tou uypoU kai Ba diatnenacel T yeban Tou. Mnv
XPNOIHOTIOIEITE Ta TTWHATA QPIGAWY O TTAACTIKEG PIAAES.
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Xpnon Twv aeooudp FoodSaver®

BA. EIK. 1

(A] Mivakag eAéyyou (H] Kémrng oakouAag
Evowparwyévn ouokeun KéAuppa Zuokeung
oPpayiong XeIpog Mpooik dvw oepayioTh
ZgpayioTrig O Avw pAaviZa appos
Kheiotpo ATobrikeuan PohoU

Kémmg oakoUAag Kamw gAaviZa agpou
Z1aBepomromniig kot Bicitepa papdia Taivia
Mpo@iA aTEyavoTToinong

Onidgre ocakoUAa pe poAd FoodSaver®

Avagopa oty EIK. 2:
1. Z1piyte T0 KA€iOTPO GTNV AVOIKTH BTN d\ Kal avoigTe T KOTTAKI.

2. . Bahte 10 poAd péaa aTov eowTePIKG XWPo QUAAENG OTTWG
uTrodeikvUeTal. TpaBr&Te apkeTd UAIKO yia T gakoUAa aTnv aKpn
pEXPI VO BpiokeTal TTAVW a6 TV Talvia aTeyavotroinang yia va
KAVETE TNV TIPWTN TPPAYIOT Kal KAEIOTE TO KATTAKI.

21piyTe T0 KA€iaTPO OTN BETN AciToupyiag d)

MiéoTe 1o koUTT OPPAYIONG ==X yia va o@payiceTe TV Gkpn TG
0akoUAaG. MePIPEVETE WOTTOU TO QWG EVOEIENG TOPAYICNS OPNTEL.
MPOZOXH: MNa va PeIwaETe ToV KivOUVO eyKaUPATWY, Pnv ayyidete
TNV TaIvVia OTEYavoTIoinong KaTd T XPAoN TG GUCKEUAG.

Y1piyTe T0 KAEiOTPO OTNV AVOIKTA Béon (), avoite To KaTmakI

kai TpaBngre apketd UAIKS yia Tn GaKOUAA OTO ETTIBUNNTO HAKOG,
agrvovtag d1aaTnua TouAdyioTov 75mm. KAeioTe 10 KatakI.
21piyTe T0 KA€iaTPO OTN BEaN AciToupyiag d)

MiéoTe To KOUTTT OPPAYIONG %% YIa VAl KAVETE TN OQPAYION TNG
emopevng oakoUAag. 0o agpayicete, umopeite va YMaTpaTe Tov
KOTITN TG GaKOUAGG KATA PAKOUG YIa VO aQaIpéTETE TN GOKOUAQ.
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ZPPOyYioTe 0€ KEVO 0EPA E OOKOUAEG
FoodSaver®

Avagopa oty EIK. 3:
1. Z1piyte T0 KA€iOTPO GTNV AVOIKTH BTN d‘ Kal avoigte T0 KOTTaKI.

2. TommoBethaTe T TPOPIUA OTN daKOUAA agrvovTag didoTnua
TOUAGYI0TOV 75mm HETAGU TOU TIEPIEXOUEVOU KaI TOU QVOIKTOU
AKpOU TnG oaKoUAag. BAATE 1o avoIkTé dkpo TG cakoUAag aTov
dioko amoaTpayyIong Kai KAEIOTE TO KATTAKI.

X1piyTe T0 KA€iaTpO OTN BETN AciToupyiag d)

MéoTe T0 KoupuTTi CPPAYIONS M ke apyiote T d10dIKaoia
oTEYavoTIoinang Kai oepdyiong GTo AVOIKTO AKPO TG GAKOUAAG.
H pnxavn Ba ouveyioel va douAelel waTrou n cakoUAa va eival
TeAeiwg aTeyavotmoinuévn Kal Peté Ba oppayicel autépara.
Orav 10 Qwg EvdeIENG oppayiong aPnoel, oTpiwTe To KAEIOTPO
oTnv avoixt) 6éon [ kai avoire To Kammaki. AQaipéaTe T
oakoUAa. Wigre, katawugre 1/ QuAagte dTwg xpeladeTal.
Inpeiwon: AQroTe TN GUOKEUR va Kpuwoel yia 20 deutepdAeTTTal
pETG TN XPAON.
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InuavTikég gupBouAég:

['a va eAayIoTOTIOINCETE TN OTIATAAN OTIG OOKOUAEG, pnv
ToTr0BeTEITE GOKOUAEG TIOAU pakpid Yéoa ot ouokeun. Badete
N gakoUAa pONIG Trévw ammd Tnv dkpn Tou agaipolpevou diokou
QTooTPAYYIONG.

H véa oag ouokeur) FoodSaver® mepiAapBavel pia evowpatwuévn

ouUoKeun 0Qpayiong XeIpog yia ageooudp.

A ZAKOYAEZ ME GEPMOYAP KAl AOXEIA

1. Z1piwTe T0 KAEioTPO OTN BEON AciToupyia d) kai Tpaprigre Ty
EVOWUATWHEVN GUOKEUR OQPAYIONG XEIPOS ATTO TN GUTKEUN.

2. TommoBeTAOTE TNV EVOWPATWHEVN TUTKEUR 0PpAYIaNS XEIPOG OTN
oakoUAa Pe To @eppoudp 1 atn BaABida Tou doyeiou.

3. MiéaTe 1O KOUPTTT AEITOUPYIAG := WOTIOU VO QVAWEI TO QWG
évoeitng oiAa oTn oTeyavotoinon. Metd mETE TO KOUTTT TG
OUOKEUNG XeIpOG [T yia Tn aTeyavotroinan.

A AOXEIA

1. Z1piyte 10 KAeioTPO OTN BEON AeiToupyia (‘) kai Tpaprgre Ty
EVOWHATWHEVN CUOKEUR TPPAYIONG XEIPOG OTTO T GUOKEUR.

2. . ATToouvOpUOAOYATTE T GUCKEUR OPPAYIONG XEIPOS YIa val
aQaIpETETe TO KATW PEPOS atd TN Aar aTo emavw HEPOG.
Eiodyete ™V akpn a1 BUpa aTo €§apTNUa.

3. MiéaTe 1O KOUPTTT AEITOUPYIAG : = WOTIOU VO AVAWEI TO QWG
évdeIgng oiAa atn oTeyavotoinan. MeTé TIEDTE TO KOUPTTI TNG
OUOKEUNG XEIPOG ﬂ’ yid T oTEyavoToinan.

ivakag EAEyXou

O @iNikdg TTpOg Tov XPNaTn, EukoAovonTng Trivakag eAéyxou, oag
BIeukoAUvel va agloTroIngeTe aTo €Takpo To oUoTnua FoodSaver®:

‘EAeyyol Bepudmnrag aepayiong

1. KoupTri oTeyavotoinong
MéaTe yia va o@payioete aEpoaTeYWS Ta TPOQINA. H ouokeun
opnvel autduara.

2. Kouptri agpayiong
To KOUpTTi aUTO EXEI TPEIG XPNOEIG:

i. éaTe T0 KOUPTTI yIa va 0QpayigeTe GTAV PTIAYVETE TOKOUAEG
ue poAd FoodSaver®.
ii. MéoTe yia va oTaparoete autéuata Tn dladikaaia
OTEYAVOTIOINONG KAl VOl APXIOETE VO 0PPAYICETE TN OOKOUAQ.
iii. MiéaTe yi0 va o@payioeTe agPOOTEYWS TTAAOTIKEG GAKOUAEG

(6TTWG TaKOUAES yia TIaTaTAKIA Ay dNUNTEIAKA).

3. Koupi 1potrou Aeimoupyiag
MéoTe T0 KoupTi TPOTTOU AcToupyiag yia va emAEEETE pia
Tpogappoapévn pubuian. To g éveigng Ba avawer diha oTnv
TIPOCAPUOCHEVN PUBKIOT TTOU €XEI EEKIVATEL.
3a. =npA
la épioTn ateyavotoinan kai aepdyion Enpwv Tpo@ipwy. AuTr
eivar n TpoemAeypévn pubuion.
3B. Yypii
l'a apioTn aTeyavotmoinan Kal GepAyIon uypwy A (OUuPEPwV
TPOPILWV.
3y. MaAyikh
MéoTe kal KpaTAOTE yia va EAEYEETE e TO XEPI Tn Aemoupyia
oTeyavomroinang. Méate 1o KoupTri 0@pdyiong 6Tav n cakoUAa
eivar éToiun yia apayion.
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30. Sous Vide

[ GpioTn aTeyavotoinan kal oQPAyIon yia GakoUAeG Tou Ba
xpnaigotoinBolv o€ payeipepa Sous Vide.

‘EAeyxol ouaKeurg o@payiong Xeipdg
4. Kouptri tpdtmou Acitoupyiag (8106¢aipo ot emAeyuéva JoviEAa)

MéaTe T0 KoupTri TPATIOU AeiToupyiag yia va emAEETe T puBuion. To
owg évdeIgns Ba avawel dimAa aTnv TTpogappoaévn pUBuion Trou
€xel EeIvhael.

4a. Kevo

l'a xpAon pe OakoUAEG e pepPoUap, doxeid, TTWUATA GIGAWY Kal
aMa ageooudp FoodSaver® xpnoIHOTIOIWVTAG TNV EVOWHATWHEVN
OUOKEUR 0QPAyIoNg XEIPOS.

4B. Mapivapiopa (81a6€a1po ot emiAeypéva povTéAa)

l'a xpAon pe Ta doxeia papivapioparog FoodSaver®
XPNOTHOTIOIWVTAG TNV EVOWHATWHEVN GUOKEUR OPpAayIong
Xelpds. H akoAouBia maAuwy ateyavotoinang Siapkei 12 Aetrra A
Aiyotepo. Emmmpémer v Gpio €yxuon yeuang ae AlyoTepo Xpovo.
H ouokeur} Ba oTeyavotoinael kal Ba agroer TPEIG POPES.

5. Kouprri auakeuns xeipog [

MiéaTe yia xprion pe ageaoudip FoodSaver® xpnaigomolwviag my
EVOWUATWHEVN CUOKEUR 0QPAYIoNG XEIPOS.

6. KheioTpo

Aeitoupyia - MpooapudaTe KATW yia va PTTel N Jovada ae AciToupyia.
Autd avapel TN GUOKEUR yia OTeyavoTioinan kal oppdyion.

®UAagn - PuBpioTe 10 KEVTPO yia @UAAE
Avolypa - PuBpioTe emavw yia dvorypa

®UAagn

Méate ™ papdo oTeyavotoinang kai oepdyiong Kai BeBaiwbeite 611
T0 KA€iOTPO (] Bpiokeral ot BN QUAAENG B.

BeBaiwbeite 611 n ouokeur ival kaBapn kar amobnkeveTal 6pdia, o€
etrimedn iola em@avela, Pakpid amé Ty akpn Kal 6Trou dev PTTopEl
va rapacupBei e0koAa.

0dnyog @uAagng, 16€€¢ Kal
OUMPOUAES

ZuoKeuaoia og KEvO & ao@AAgia TPOPiNWV

H diadikacia agpoaTeyolg ouakeuaaiag mapareivel m didpkela
(WAG TWV TPOPIMWY PE TNV APAiPEDN TOU YEYAUTEPOU PEPOUG

TOU GEPQ aTTO OPPAYITUEVEG TOAVTEG E PEPUOUAP Kal doxeia
Peppoudp, pelwvovTag €101 TV ogidwan, n otoia emmnpedder T
BpeTrTikn agia, T yebon kal v cuvolikr ToiéTnTa. H agaipean tou
aépa utropei emmiong va epmodioel TNV avaTTugn PIKpoopyavioHwY,
YEYOVOG TTOU UTTOPET Va TTPOKAAETE TIPOBARPATA UTTO OPITHEVES
OUVONKEG:

l'a va ouvinpeite Ta T1pO@INa Pe ao@daAela, Eival anuavTike

va dlaTnpeite xaunAég Beppokpaaieg. MTopeiTte va pelwaeTe
ONMAVTIKG TNV avaTITUgn HIKpoopyaviouwy ot Bepuokpaaics 4°C
XaUNASTEPES.

H katdwuén otoug -17°C dev OKOTWVEI TOUG MIKPOOPYAVIOHOUG,
aMd Toug aTapatd va peyaAwvouy. MNa pakpoxpoévia amobrkeuan,
WUxeTe TAVTA EUTTABN TPOPIUA TTOU £XOUV GUOKEUNDTEI O€ KEVO

aépa Kal QUAATE Ta 0TO Wuyeio PETA TNV aroWugn.

Eivar onpavtik6 va onpeiwBei 611 n cuokeuaaoia kevou AEN eival
UTTOKQTAOTATO TG KOVOEPROTIOINANG Kal eV PTTOPET va avTIOTREWEI
70 XGAaopa Twv TPoQipwy. Mmopei pévo va emppadivel Ti
alhayég atnv TroiétnTa. Eivar d0akoAo va mpoPAe@bei oo kaipd
10 TPOQIPA Ba diatnproouv TNV uwnArg ToIdTNTag YeUo™, ELPAvion
1} upr Toug, dI6TI eaptaTal amd TV nAiKia Kal TV KatdoTaan Twv
TPOYIUWV TNV NUEPT TTOU CUCKEUAOTNKAV O€ Kevd aépal.

Znuavtiko: H ouokeuaaia o1o kevé AEN eival utrokardoTaro wigng
1} katdyugng. Eurabn Tpd@Ipa Tou XpelddovTal wuyeio TPETel
akdpa va wuyxBouv fj va karayuyBolv YETA T oUCKEUAGia OTO
Kevo. MNa va amo@uyete mOavA aoBévela, Unv ETavaypnaiUoToIlEiTe
0aKoUAEG a@ou amoBnkeUOETE WA KpEaTa, wpa wapia i Aimapd
TPOQINA. Mnv ETTAVOXPNOIMOTIOIEITE GOKOUAEG TTOU EXOUV WTTEI OE
(QOUPVO HIKPOKUNATWY 1} GTOV OTHO.

Amopuén kai SavaléoTapa TPOPiwWY
OUOKEUAOHEVWV O€ KEVO 0éEpPQ

[NavTote amowuyeTe TPOQIUA O WUyEio 1} G€ Poupvo
MIKPOKUPATWY - Unv EeTraywvete eutradn 1p0@Iua oe
Beppokpaacia dwuariou.

Tpoégipa péoa oy gakoUAa pmmopolv va
amowuyouv dAAa 6x1 va EavaleaTaBolv ae évav eolpvo
pikpokupdaTwy. Otav amoyUxeTe TPOQIA OTA PIKPOKUMATA O
oakoUAeg FoodSaver® BeBaiwBeite 611 Oev uTrepRaivete T PéyIoT
100 Twv 180 W (pUBpion amdwulng), péyiato xpovikd didotnua 2
Aemrtov kai péyiotn Beppokpaaia 70°C (158°F).

Mmopeite va {avaleaTdvete TpO@IHa 0 oakoUAes FoodSaver®
ToToBETWVTAG Ta OE vePd TIou a1yoPpdder o€ xapnAr Beppokpaaia
KaTw Twv 75°C (170°F). AKoAOUBAGTE TIG GUYKEKPIEVEG 0DNYiES
Iou auvodelouy TIG 101KEG aaKoUAeg FoodSaver®,

Odnyieg TpoeTOIPATIi0g

Kpéag ka1 Wapi

@ & ¢

Ta kaAOTepa amoteAéapata, TTpo-katayUgTe To KpEag Kal Ta wdpia yia

1-2 Wpeg TpIv opayioeTe o€ kevd aépa ot pia cakoUAa FoodSaver®.
Aut6 BonBd oTn d1aTAPNCN TWV UYPWY Kal Tou OXARATOG, Kal EyyuaTal

éva KaAUTEPO 0@pAyioua. Av dev eival Suvard va KatayUgeTe ek Twv
TIPOTEPWV, TOTIOBETAOTE €va SITAWWEVO XapTi Koudivag avapeaa aTo Kpéag
1 Ta WapIa Kai otV KopuPr| TG 0akoUAag, aAAd kdtw amd Ty TepIoxr
oTeyavotoinang.

AQROTE PIa TTETOETA KOudivag 0Tn 0aKoUAA yia va ammoppo@rael TNV
utrepPoAiki} uypacia kai Toug uypd Katd Tn diadikagia oepayIong o€ Kevo
aépa.

Znueiwon: To pooxapiclo KpEag PTTopEi va paivetal o oKoUpo PETA TO
0ppAyIoua Ot Kevo aépa Adyw TG agaipeang Tou ofuyévou. Auté dev eival
£vdeIgn ahhoiwang.
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ZKANPA TUPIA:
lNa va d10TnproETe TO TUPi PPETKO, TO CUOKEUALETE OE
. - KEVO PETA ammd kGBe xpnan. Kavre Tn oakoUAa
m FoodSaver® ToAU pakpid, agrivovtag 25mm uhikou yia
k@Be popd Tou oXedIAETE va §avaoppayioETe, EKTOG
aTé 10 XWPO Twv 75mm Tou agrivere ouvhBwg avaueoa
OTO0 TIEPIEXOMEVO Kall TO OPPAYITHa.
ATTAG KOWTE TO OPpayIopEVO AKPO Kal agalpéaTe To Tupi. OTav eioTe £T0INOI
va kheioete gavd 1o Tupi, amAwg pigte To aTn gakoUAa kal oepayioTe {avd.

ZnpavTiko: Adyw Tou KIvoUvou avaepdBiwy Baktnpidiwy, Ta paAakd Tupid
Oev TIpETTE TTIOTE VO 0PpayiovTal O€ Kevo agpa.

Aaxavikda
Ta Aaxavika TpEmel va {epamiaTodv TIpIv Tn

J aTeyavotroinan o€ kevd aépa Auth n diadikacia atapatd
TNV ev{upIKr dpacn Tou Ba pmopolae va odnynaoel oe
amwAeia yelaong, Xpwparog kai UeAg.

l'a va Ceparioete Ta Aayavikd, BAATe Ta o€ BpaaTd vepd A aTo GoUpPVO
MIKPOKUPATWY PEXPI VO payelpeuTody, aAAG va TTapapévouv akoua Tpayavd.
O1 xpévor (epatioparog kupaivovtar amé 1 éwg 2 ATt yia Ta QUAALDN
Tpdoiva kal Ta umigéhia, 3 pe 4 Aetrtd yia yAukopTrideAa, kohokuBdkia o€
@éTeG 1} UTTPOKOAO, 5 AeTrTd yial Ta kapdTa Kai, 7 éwg 11 Aetrtd yia oAdkAnpo
kaAaumokl. Meta to Zepdmiopa, PubioTe Ta Aaxavika o€ kpUo vepd yia va
oTtapatioeTe T diadikaagia payeipéuarog. TéAog, oTeyvwaTe Ta Aayavikd o€
pia TTETOETA TIPIV TA OQPayioETE O KEVO aépal.

Znueiwon: OAa ta Aaxavikd (ouptepihapBavopévou Tou PrpdkoAou, Twv
Aayavwv BpugeAwv, Tou Adxavou, Tou kouvouTidioU, Twv Aaxavidwy, Twv
YOYYUAIQV) EKTIEUTTOUV QUOIKA aépial kATl TN @UAAEN. ZUVETTWG, YETA TO
(epdamopa, TPETEN va QUAGTOOVTAI HOVO O€ KATAWUKTEG.

Karé tnv karayugn Twv Aaxavikwy, eival TpoTINATEPO Va Ta TTAayWOETE YIa
1-2 wpeg Ay péxp! va KatayuxBolv eviehwg. MNa va katayuyBolv Aayavikd
O€ PEUOVWUEVEG PEPIBEG, TOTTOBETAGTE Tal TIPWTA O€ pia Aapapiva Kal
amAwaoTe Ta €701 WOTE val PNV ayyidouv 1o éva 1o AAho. AuTd Ta epTrodidel
va raywoouv padi o€ éva purhok. MoAIG katayuyBolv, agaipéaTe Ta amd
T Aapapiva ogpayioTe Ta Aayavika ot pia gakoUAa FoodSaver®. Agou
oppayloTolv O€ Kevo aépa, EMIOTPEYTE TA OTNV KATAWUEN.

Znpavtikd: Adyw Tou KIvdUvou avagpdBiwy Baktpidiwy, Ta péaka
pavitdpia, Ta KpePuUdIa Kal 1o ok6pdo dev TIPETIEN TIOTE va oppayifovTal oe
Kevo aépa.

DuAAWSN Aaxavikd

lNa kaAUTepa amoTeAéopara, xpnoipotolnaTe éva doxeio yia
v amobrikeuan euAMwdWY Aaxavikwy. Mpwra EemAdvete Ta
Aayaviké kai aTn CUVEXEID OTEYVWOTE PE pIa TIETOETA ) O
oTipTn galarag. Apou ateyvwoouy, BAATE Ta o€ éva GoXEio Kal
oppayioTe Ta KavoviKa ot keve aépa. PUAGETE Ta aTo Wuyeia.

®polTa

w Otav katayUxete paAaka gpouTa i polpa, ival TPoTINOTEPO Va
TO TAYWOETE yia 1-2 Wpeg Ay péxp! va KataywuxBolv eviehwg. MNa
va KatayuyBouv epoUTa O PEUOVWUEVEG UEPIDES, TOTTOBETAOTE
TA TPWTA O€ pia Aduapiva kal amAwaTe Ta €101 WATE VA Unv.
ayyigouv 10 éva 10 AAAo. Autd Ta EPTTOdiCEl va TTaYWOOUV padi
oe éva pmhok. MOAIG kaTayuxBolv, agaipéaTe Ta aTmd T
Aapapiva oepayioTe Ta gpouTa o€ pia oakouAa FoodSaver®.

A@oU o@payioTolv O€ Kevo aépa, EMOTPEWTE T OTNV KaTawugn. Mmopeite
va oQpayioeTe O€ Kevo aépa PEPIBES yia YAUKA 1) TOUG ayamnuévoug oag
ouvduaopoug yia e0KoAn gpoutoaaAdra 6Ao To xpovo. Av Ta QUAdTE 0To
wuyeio, ouvioToUpe T xpAon evog doxeiou FoodSaver®.

ApTookKkeudouaTa
la va ogpayioete o€ Kevo aépa parakd r appdra
apTookeudapara, ™ xpnon evog doxeiou FoodSaver® yia
va d1aTnPACOoUV T0 OYAKA TOUG. AV XPNCILOTIOIEITE
oakoUAa TTaywoeTe Ta yia 1-2 Wpeg N péxp! va
karayuyBolv evreAws. MNa va egoikovopnaete xpovo, kavte
{Oun pmmokdTWY, KoxUAIa TiTag, OAOKANPES TiTeG iy
QavakatéWTe Ta §npd oUCTATIKA EK TWV TIPOTEPWY Kall

oppayiaTe Ta O€ Kevo aépal yia pETayevéaTepn Xprion.

Kagég kai Tpo@Ipa o€ ok6vn
Ta va amo@Uyete TV EAEN CwpaTIdiwy TPOiuwy 0TV

0 0 avTAia oTeyavomoinang, TomobeTAaTE £val QIATPO KAYE 1
XOPTOTIETGETA OTNV KOPU®H TG aakoUAag iy Tou doyeiou
TIpIV o@payioeTe o kevo agpa. Mmopeite emiong va
TOTIOBETATETE TO QaynTd 0TV aPXIK TOU TaKOUAa péoa o€
pia oakoUAa FoodSaver® i, va XpnaIWoTIOIROETE £va YEVIKO
kamaki FoodSaver® e 1o apyiké doxeio yia va oppayioere

0€ Kevo aépa.

Mpiv ogpayioete o Kevo aépa uypd 6TTwg T0 (w6 TouTag,
( ' (/ KaTaWUgTe Ta €K TWV TTPOTEPWY O€ pia KataapoAa, Tayi f 10
dioko yia aydkia péxpl va oTepeotroinBolv. AQaipEaTe T0
9 KATEWUYPEVO UYPO aTd TO OKeUOG Kal aPpayioTe O€ Kevo
aépa pe pia oakoUAa FoodSaver®. Mmopeite va oToiBdete
QuUTA Ta «KaTEWUYPEVA TOUBAGY GTOV KATAWUKTN 00G.

‘Otav €igTe £T01MOI VA XPNOIHOTIOINTETE, ATTAWG KOWTE TN ywvia TG oakoUAag
ka1 ToTToBETAOTE O€ éva TTATO O€ POUPVO MIKPOKUPATWY 1} pigTe 0TO VPO OE
XaunAn Beppokpacia katw amé 75°C (170°F).

lNa va oppayioete o€ Kevo aépa, un avbpakolya eugiaiwpéva uypd,
UTTOPEITE VO XPNOIMOTIOIRTETE Eval WA @laAwv FoodSaver® e 1o apyiko
doxeio.

Quun6eite va apraete TOUAGYIOTOV 25mm Xwpou PETagy Tou TTEPIEXOMEVOU
Kal Tou KATw PEPOUg Tou TwuaTog @IaAng. Mmopeite va favaoppayioeTe Tig
@IGNeg peTa amo kéBe xprion.

MpoeToipaouéva YEUHATA, UTTOAEIJHOTO KOl GAVTOUITG

ATOBNKEUOTE ATTOTEAETATIKA Tal TIPOETOIMATUEVA YEUNATA,
T0 UTTOA€ipaTa Kl T GAVTOUITG aTa eAappId doxeia
FoodSaver® mou pmopoUv va atoiBayTolv. Eivar aoc@alr
Y10 QoUpVOUg PIKPOKUPATWY, acpahr yia TAUGIO OV
Tévw oxapa Tou TAUVTNPiou TATWY Kai dlabétouv €181KO

TPOCApPUOYEQ.

Ta ehagpid doxeia Ba eival éTolya va Ta TAPETE OTO ypageio, 010 OXOAEIO
aTov e§oxn, OTTou KI av PpiokeaTe!

ZVoK
Ta ovak aag 6a diatnproouy TepIoadTEPO T
@ @peckdda Toug 6TaV Ta 0PpayileTe oe KEVO aépa.
Ta kahUTepa amoTeAéopara, xpnaolpoToleiTe doxeia
FoodSaver® yia €idn mou TpiBovTal 6Twg Ta
pTmIoKOTa.
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AvTigeTwtrion TTPoRANNATWY

MpéBAnua

Auon

MpdéBAnpa Auon
To LED Tou g@payiopatog + Movdda umrepBeppdvBnke. Mavia agrvete xpoviké didatua 20 deutepoAETTwY HETAtl appayiouaTwy. Me
avapooprvel oA xprion, N cuakeun Ba kAeioer autéuara kal 10 pwg appayiopatog Ba avaBoapnael. Mepipévere yia 20

AETITGl WOTE VA KPUWOEI N Jovada.

+ Navra mepipévere 20 deutepOAeTTal PeTatl a@payIoPaTwWY.

+ To kheioTpo €xel peivel an B6€on Aeitoupyia: Or @AGvZeg pmmopei va eival aupmieapéveg. MupiaTe T0 KAEiaTPO
otn Béan Avoixto r) PUAagn kai agriaTe yia 10 e 20 AeTrTd yia va diaaTaolv of QAAVTLES.

+ H avrAia oTeyavoroinang Aeitoupyei yia mepiaadrepo amoé 120 deutepdiemTa. Me TOAA xprian, n GuoKeur
Ba kAeioe! auTépara kail 1o wg agpayiopatog Ba avaBoafhoer. H avrAia ateyavomoinang Aemoupyei aAAd n
0aKoUAa dev aTeyavoTrolgiTal

+ To kAeioTpo ftav aTn Béan Avoixté yia 5 Aemra kai dev xpnaipomolnBnke umrevBupifovtag aTo xpraT va
Yupioel 10 kAeiaTpo aTn 6¢an AvoixTto fi GUAAE.

O aépag agaipébnke amoé T
oakoUAa aAAG Twpa §avapTmmke
aépag

E€erdioTe 10 09pdyiopa. Mia {apa KaTé pAkog Tou GQPAYioUATOS PTTOPET Va KAVEI TOV aépa va avapei
0Tn oakouAa. Ma va amo@UyeTe TIG (APEG TN GPPAYION, TEVIWOTE aTaAd Kal igla T GaKOUAA EVR
€104yeTe TN 0akoUAa aTo Bigko amoaTpdyyiang.

Mepikég popég n uypaaia i Ta TpO@IKa (6w Xupoi, AiTrog, Wixouha, OKOVES K.ATT.) kaTd prKog TG
o@payiong eumodidouv ™ owaTh oepayian. KoyTe Tn cakoUAa avoixTr, GKOUTTIGTE TO TTAVW HEPOG TG
oakoUAag kal oepayioTe Eavd.

Mmopei va €xouv TpuTiiael T GakoUAa aixuned 1po@Iua. XpnaIKoTIoINaTE Wid Kaivoupyia akoUAa av
utidpyel Tpdma. KaAOyre ta aixunpd 1po@Iua pe paAakd amoppo@nTiké UAIKG, OTTwg pia TEToETA Koudivag
Kai {avaoepayioTe.

Mropei va umépxel Upwan 1 ameAeUBEPWAN PUTIKWY CEPiWV aTd To ECWTEPIKS TwV TPoPiuwy. Otav
OUppEi auTd, Ta TPOGINA PTTOPET Va EXOUV pXioel va XaAdve kal TTPETTEN va aTTopPITITOVTAL.
EAartwparikh oakoUuAa H cakoUAa ptropei va éxel Tputrioelg AokipdoTe pia GAAn cakoUAa.

H avTAia oTeyavotoinang
Aeitoupyei aAG n oakoUAa dev
oTEyavoTIolEiTal

+  Av gridivere cakoUAa amé poAd BePaiwbeite 6T N dkpn TG GaKoUAag eival appayiouévn. BA. mwg va
QTIGgeTe pia oakoUAa amo éva pohd ogpdyiang FoodSaver® ae kevo agpa.

+ [lpooapudate Tn cakoUAa kai mpoaTabroTe maAl. BeBaiwbeite 611 10 avoixtd Gkpo TG CaKoUAAg ival KATw
péoa oTo BioKO aTTOaTPAYYIONG.

+ ENéyCre yia {apeg 0Tn oakoUAa kard pAkog Tng Taiviag ateyavotoinang. Ma va amo@UyeTe Tig {apeg 0Tn
oQpAyIon, TEVIWOTE aTTOAd Kal ig1a T OOKOUAQ evw €I0AYETE T cakoUAa aTo 8i0KO ATTOGTPAYYIONG.

+ Avoigre T povada kar Befaiwbeire 611 01 PAGVTCES Exouv ToTroBeTNBEI CWaTA Kal OTi dgv uTIdipyoUV EEva
avTikeipeva, Bpwpic i uTroAgiupaTa oV avw 1 TV KaTw eAGvIla

+ To kheioTpo €xel peivel an B6€an Aeitoupyia: Or @AGvZeg pmopei va eival auptieapéveg. MupiaTe To KAEiaTPO
otn Béan Avoixto r) PUAagn kar agriaTe yia 10 e 20 AeTrTd yia va diaaTarolv of QAAVTLEG.

+ BeBaiweeite 611 10 KAEIOTPO €ival KAEIBWHEVO TTPOG Ta KATW. AV T0 KAEIOTPO Oev TMATEI TO KATTAKI KAl TO GEPEI
kaTw, Ba umapgel diappon avapeaa oTig PAAVTCEG.

H oakoUAa AIGOVEL.

H taivia oTeyavotoinang umopei va éxer umepBeppavBei. Mavra va mepipévete Touhayiatov 20
OeuTePOAETTTA VIOl v KPUWOEI N GUCKEUN TIPIV 0QpPayioeTe O€ Kevo agpa KaTmolo dAAo TTpdyua.
Xpnoiporoleire emuvupeg oakoUAeg FoodSaver®. O1 gakoUAeg kai Ta poAd FoodSaver® ival 131kd
oxedlaapéva yia Tig povadeg FoodSaver®.

To doxeio dev aTeyavoToIEiTal.

To Kamaki Tou doxeiou TTPETEN va eival owaTd TOTTOBETNHEVO Kal EUBUYPAUMITHEVO TIAVW OTO GOXEID.
BeBaiwBeite 611 TATATE TO KOUPTTI TNG GUOKEUNG XEIPOG.

BeBaiwBeite 611 T0 kaTKI £XEI KAEITE KAAA Kal OTIG 4 TTAEUPEG.

BePaiwBeite 611 n AaoTixévia pAGVI{a 10 ECWTEPIKG TOU KAAUMPATOG BEV EXEI UTTOAEIMUOTA TPOIMWV.
E¢etaore 10 xeilog Tou doyeiou yia pwypég A ypatlouviés. BeBaiwbeite 611 n BaABida Tou doxeiou eival
KaBapry.

H @Aavtla eivar xahaph A eivai
oXIouévN

+ Byahre m eAavila, kaBapioTe Ty kai TomoBeTaTe TV §avd péoa atnv auldkwaon TG eAAvVTCaG.
+ Avn @AaviCa €xel pia pikpr {npid, a@aipéaTe, avaTrodoyupiaTe Kal ETTAVEYKATAOTHJETE.
+ Emiokegbeire Tov 10T6TOTIO VIO AVTIKATAGTAON.

H oakoUAa dev apayietal kaAd

+ Napa moAU uypd oTn oakoUAa, karayugre TPIV TN aTeyavotoinan.

+ EAéyére yia umoAeippara Tpo@ipwy yUpw amé v Tepioyr oepayiang. Av utrdpyel, ByaAe Tn eAdvi(a,
kaBapioTe TV Kal TOTOBETAOTE TV {ava péoa oTnv auAdkwan g AGvTZag.

* H oakoUAa éxer {apeg Ma va amo@Uyerte TIg {apeg aTn appdyian, TeVILaTe ammaAd Kal ioia T gakoUAa evi
€I0AYETE TN oaKoUAa 070 GI0KO ATTOCTPAYYIONG.

Aev UTTAPXOUV GWTA OTOV TTIVOKA
eAéyyou

+ BeBaiweeite 611 n povada eivar oy mpida.
* BeBaiwbeite 611 n Tpica Acmoupyei.
+ BePaiwbeite 611 T0 KATEKI €ival OTPAWPEVO TIPOG Tal KATW Kal 0TI T0 kAeioTpo Bpicketal atn 6€an Aeitoupyia.

Timota dev guppaivel d1av KAeioe!
10 KA€ioTPO Kal TTaTnBei TO KOUWTTI

+ BeBaiweeite 611 n povada eivar oty mpida.
* Beaiwbeite 611 n Mpica Amoupyei.
+ Avoitre 10 KA€ioTpO, BEBaWOEITE OTI TO KOTIAKI Eivall EVIEAWC KATW, EavakAeioTe TTAAI TO KOTTAKI.

Aev pmropw va BaAw T oakoUAa
aT0 pNxavnpa

+ BeBaiwBeite 611 uTTApyEl apkeTd UAIKO Yyial TN oakoUAa WOTE va QTAVEI OTO KEVTPO Tou BiOKOU aTToaTPAYYIoNG.
Mavrote agprAvete 3 iviaeg (7,62 cm) emmAéov xwpo yia va uopéatl | aakoUAa va agpayioel kaAd yipw amo
0 UTTGPXOVTA TPOPIMAL.

+ TeviwoTe amaAd kai igia T oakoUAa vy v eigdyete. BaATe T yupiopévn akpn pog Ta kaTw aTo diako
amoaTpdyyiang.
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®povrida kal KaBapIoHog TG
OUOKEUNG OPPAYIONG O€ KEVO aépa

®povrida kal KaBaPITHOS TN
OUOKEUNG OQPAYIONG O€ KEVO aépa

Mo va kaBapioeTe T oUoKeUR:

MPOZOXH: AgpaipéaTe To KaAwdio Tpopodoaiag ammd Tnv Tpica. Mnv
BuBicete ae uypd.

EAEy&re TIG @AGVTEG Kal Tov Bioko aToaTpAyyIong yia va Bepaiwbeite
ot givar amraAaypéva amd Tpdeiua. ZkoutiaTe T @Advt{a pe (E0Td
oamouvovepo av xpeldletal @Y. H avw kar katw eAGvZa pmopei

va agaipedei yia kabapioud. KabBapioTe pe (eatd oamouvovepo kal
apAaTe TIG GAAVTZEG va OTEYVWOOUV TTPOTOU eTavelaayBolv aTn
Hnxavi.

ZNKWOoTe Kal agalpéaTe Tov dioKo amoaTpdyyiong

O agaipoUpevog diokog amoaTpdyyiong diEukoAUvel Tov kaBapiouo
o1av HIKPEG TTOOOTNTEG UYPWV EAKOvTal TNV AUAGKwWOT Kevou agpa
Kkard T G16pKela Tng dladikaciag aTeyavotoinang.

AdeiGaTe Tov 8ioko amooTPAyyiong WeTd amod kaBe xprian. MAGveTe
o€ (gaT6 OATIOUVOVEPO 1 TOTIOBETAGTE TOV 0TO TTAVW PAQI Tou
mAuvTnpiou maTtwyv. EAyETe yia uToAsippara Tpogiywy 0T oXIoUA
Tou diokou amoaTpdyyiong. KaBapiate av xpelddetal. LTeyvioTe
KaAd TTpIV TNV ETTAvVATOTIOBETATETE € GUOKEUN.

l'a va kaBapioete T OeCapevh NG EVOWUATWHEVNG GUGKEUAS
oppdyIong XEIPOG:

AdeiGoTe T deCapevn peta amd kabe xpnon. MNa va agaipéoete

TN SeCapev) aTmd TV EVOWUATWHEVN GUTKEUR 0OPAyIoNS XEIPOG,
KpatoTe oTaBepd 1o TAvW PEPOG (MaUPO TTAVW KOPuATI), TpaBhgre
kétw kai €&w TV KaTw degapevh @Y. Xpnaipotmoinate (et
oamouvada. LTEyVwaTe aToV agpa TIPIV ETTAVOTOTIOBETAOETE.

Ynueiwan: MNavra va kaBapilete pera amoé kabe xprion otav uypd

eivar opard.

Tpaprére T degapevr) TPOG Ta E¢w.
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Ma va QuAGgeTe TN GUOKEUR:

KabBapioTe mpoaekTikd TN povada 4Tiwg TrEpIyPAPETal AETITOUEPWS
otV evornta “Qpovrida & kabapioudg”.

Agou kaBapiaTei n povada Kai PEiVEl va aTEYVWOE TEAEIWG, KAEiaTe
T0 KOTIAKI Kl oTTpWETe T0 KAgioTpo o™ B€0n PUAAEN (ueoaia)
Q. AuTA n pUBpIoN Ba KpaTATE TO KATTAKI KAEIOTO, GAAG Ba
QTTOTPEWEI TNV £QaApHOYI oTrolaadrToTe UTTEPPBOAIKAG TTiECNG OTIG
€0WTEPIKEG PAAVTLEG OTEYAVOTIOINANG TNG HOVASAG.

Méavrote agrivete 1o kAeioTpo oTn Béan PUAagn 6Tav dev
xenaipotroleital. Moté unv QUAGTE T0 Kamaki aTn Béon Aeitoupyia,
kaBwg o1 @AGvT(eg pTmopei va oupTTieaTolV Kai n povada dev Ba
OTEYAVOTTOIET O€ KEVO AEPQl TIG TAKOUAEG.

Méate 10 kKAeioTpo aTn Béaon PUAagn yia UAAEN.

Ymrnpeoia petd TNV TWANON

e TIEPITITWAN TIOU N OUCKEUN Oev Aeimoupyei aAAG BpiokeTal utd
€yylnaon, EMOTPEYTE TO TTPOIOV OTOV TOTTO TTOU TO AYOPATATE

yia avtikardoTaon. AdBete umdyn O amaiteitar éykupn Hopen
amddeigng ayopds. MNa TpdaBeTn UTOOTAPIEN, ETTIKOIVWVACTE HE TO
Tunpa E¢utnpémaong MeAatwy ato: Hvwpyévo Baaileio: 0800 028
7154 | lomavia: 0900 81 65 10 | FaAAia: 0805 542 055 Mo 6Aeg
I AAeg XWpeg, TapakahoUpe karéoTe oTo +44 800 028 7154.
Mmopei va ioxUouv diebveig xpewaelg. EvaakTikd, oTeikte e-mail
oTn 61elBuvon: foodsavereurope@newellco.com.

A16Beon arofARTWY

Ta amoBANTa NAEKTPIKWY TIPOIOVTWY dev TTPETTEN VAl ATTOPPITITOVTAl

padi e Ta oikiakd amoppiupara. MapakaAoUpe avVaKUKAWVETE GTTOU
UTTAPYOUV eykaTaoTacelg. ZTeiATe pag e-mail gto foodavereurope@
newellco.com yia Tepaitépw TAnpogopieg avakUikAwaong kai AHHE.

www.foodsavereurope.com
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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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