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Wir danken lhnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Inbetriebnahme lesen Sie bitte sorgfiltig diese Bedienungsan-
leitung durch.

Jegliches Kopieren dieser Bedienungsanleitung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten. Die Bilder und Zeichnungen wur-
den anschaulich dargestellt und kénnen von lhrem Gerit abweichen.

HINWEIS: Die Bedienungsanleitung soll an einem sicheren und fiir das Personal allgemein zuganglichen Platz aufbewahrt wer-
den. Der Hersteller behilt sich das Recht vor, technische Parameter bei den Geraten ohne Ankiindigung zu andern..

I. SICHERHEITSHINWEISE

* Fehlbedienung oder unsachgemiBer Gebrauch kénnen starke Beschiadigungen am Gerét oder Menschenverletzung zur Folge
haben.

¢ Das Gerit kann nur zu dem Zwecke genutzt werden, zu dem es entwickelt wurde.

¢ Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, die auf eine fehlerhafte Bedienung oder unsachgemaBen Gebrauch
zuriickzufiihren sind.

* Bei der Nutzung schiitzen Sie das Gerit und den Stecker des Stromversorgungskabels vor dem Kontakt mit Wasser oder an-
deren Flissigkeiten. Fallt das Gerat aus Versehen ins Wasser, sollten Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen und nachfolgend
von einem Fachmann iiberpriifen lassen

Bei Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann Lebensgefahr bestehen.

¢ Offnen Sie nie selbst das Gehiuse des Gerits.

* Stecken Sie keine Gegenstinde in Offnungen im Gehiuse des Gerits.

* Fassen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels nie mit nassen Handen an.

* Kontrollieren Sie regelmaBig den Zustand des Steckers und des Kabels. Sind der Stecker oder das Kabel beschadigt, beauftra-
gen Sie eine Fachservicestelle mit der Reparatur.

* Fallt das Gerit hin oder wird es auf eine andere Weise beschadigt, soll es vor weiterem Gebrauch immer gepriift werden und
evtl. in einer Fachservicestelle repariert werden.

* Reparieren Sie nie das Gerit selbst — es besteht Lebensgefahr.

¢ Schiitzen Sie das Stromversorgungskabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heiBen Gegenstanden und halten Sie es weit von
offenem Feuer fern. Wollen Sie das Gerit aus der Steckdose ziehen, dann halten Sie immer den Stecker in der Hand, ziehen
Sie nie an dem Kabel.

¢ Sichern Sie das Kabel (oder das Verlangerungskabel) auf solche Weise, so dass es nicht aus Versehen aus der Steckdose gezo-
gen werden kann, oder dass niemand dariiber stolpert.

* Kontrollieren Sie den Betrieb des Gerits wahrend seiner Nutzung.

* Kinder sind sich der Gefahren bei der Verwendung elektrischer Gerite nicht bewusst. Lassen Sie niemals Kinder ohne Aufsicht
elektrische Gerite bedienen.

* Wird das Gerit zeitweilig nicht benutzt oder gereinigt, schalten Sie es von der Betriebsspannung ab.

¢ Vorsicht: Wird der Stecker des Stromversorgungskabels zum Stecker angeschaltet, bleibt das Gerit die ganze Zeit unter
Spannung.

¢ Schalten Sie das Gerit aus, bevor Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.
* Ziehen Sie nie das Gerat am Stromversorgungskabel.

DAS GERAT WIRD ZUM VAKUUMVERPACKEN VON FLUSSIGKEITEN UND GEKUHLTEN MASSEN EINGE-
SETZT. Senkt die Pumpe den Druck in der Kammer des Vakumierers, wird die Verdampfung heiBer und warmer Flissigkeiten
erhoht, was dazu fiithrt, dass die Pumpe Fliissigkeitsdimpfe ansaugt, was zu einer Anderung der Oleigenschaften der Pumpe
(ibermaBiger Verbrauch) und einer schnellen Beschadigung der Pumpe des Gerits fiihrt. DIE PUMPE UNTERLIEGT NICHT
DER GARANTIE-REPARATUR

2. SICHERE AUFBEWAHRUNG VON LEBENSMITTELN

Die Vakuumverpackung verlangert das Haltbarkeitsdatum von Lebensmitteln, indem ein GroBteil der Luft vom Behilter entfernt

und eine erneute Luftdurchdringung verhindert wird, wodurch der Oxidationsprozess in einem eingeschrankten MaBe verlauft.
Die Vakuumverpackung erlaubt den Geschmack und die Qualitdt von Produkten zu erhalten. Des Weiteren ist diese Methode
behilflich, den Wachstumsprozess von Sauerstoffmikroorganismen, die unter gilinstigen Bedingungen die unten genannten Pro-
bleme verursachen, einzuschranken:

Schimmel — Der Schimmel kann sich nicht in einer sauerstoffarmen Umgebung entwickeln; die Vakuumverpackung kann den
Entwicklungsprozess des Schimmels eliminieren.

Hefen — entstehen infolge der Fermentation, was sich sowohl im Geruch, wie auch im Geschmack der Lebensmittel widerspie-
gelt. Fir einen beschleunigten Wachstumsprozess benétigen sie Wasser, Zucker und eine gemaBigte Temperatur. Hefen kénnen
sowohl in einer Umgebung mit, wie auch ohne Luft, (iberleben. Der Wachstumsprozess wird durch Abkiihlung eingeschrankt und
durchs Einfrieren komplett gestoppt.

Bakterien — verursachen einen unangenehmen Geruch, Verlust von Farbe und/oder Erweichung, sowie Schliipfrigkeit der Pro-
duktoberfliche. Unter giinstigen Bedingungen kann sich ein Botulin (ein Organismus, der Botulismus verursacht) ohne Luft en-
twickeln und ist durch Geruch oder Geschmack nicht nachweisbar. Obwohl diese Bakterie sehr selten vorkommt, ist sie dennoch
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auBerst gefahrlich.
Ahnlich wie bei anderen Lebensmittelaufbewahrungsmethoden ist es duBerst wichtig, vor dem Verspeisen zu priifen, ob die
Produkte nicht verfault sind.

Um die Lebensmittel sicher aufzubewahren, miissen sie bei niedriger Temperatur gehalten werden. Eine Temperatur von 4°C
oder weniger reduziert das Wachstum von Mikroorganismen erheblich. Das Einfrieren von Produkten unterhalb von -17°C tétet
Mikroorganismen zwar nicht, sondern nur stoppt ihre Entwicklung. Um schnell verfaulende Nahrungsmittel fiir eine langere Zeit
aufzubewabhren, sollten Sie immer nach der Vakuumverpackung eingefroren werden.

Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung den Fiulnisprozess von Lebensmitteln nicht riickgiangig machen kann.
Diese Methode kann die genannten Prozesse lediglich verlangsamen. Es ist sehr schwierig vorauszusehen, wie lange die aufbe-
wahrenden Produkte die hochste Qualitat in Hinblick auf lhren Geschmack, ihre duBere Erscheinung, sowie ihre Oberfliche
einhalten, weil dieses zum Grof3teil vom Alter und Zustand der jeweiligen Lebensmittel vor der Vakuumverpackung abhangig ist.
Achtung: Die Vakuumverpackung darf nicht als Ersatzlosung fiir Aufbewahrung von Nahrungsmitteln in Kihlschranken oder
Gefrierschranken eingelegt werden. Alle leicht verfaulenden Produkte, bei denen Aufbewahrung in Kiihlschranken oder Gefrier-
schranken unentbehrlich ist, missen in solchen Geraten unabhiangig von der vorherigen Vakuumverpackung aufbewahrt werden.

Hinweise zur Vorbereitung der Produkte fiir die Vakuumverpackung

Gemiise sollte vor der Vakuumverpackung blanchiert werden. Dieser Vorgang verhindert das Einwirken von Enzymen, die fiir
den Verlust des Geschmacks, der Farbe und Veranderungen der Produktkonsistenz verantwortlich sind. Um das Gemiise zu
blanchieren, sollte es in kochendes Wasser oder eine Mikrowelle eingelegt und anschlieBend aufgekocht werden. Dabei sollte
man aufpassen, dass die Produkte ihre Miirbheit nicht verlieren. Danach sollte das Gemiise in kaltes Wasser eingelegt werden,
damit der Kochprozess gestoppt wird. AnschlieBend sollten die Lebensmittel mit einem Tuch abgetrocknet und vakuumverpackt
werden. Kohlartiges Gemiise (Broccoli, Rosenkohl, Kohl, Blumenkohl, Wirsingkohl, Wasserriibe) gibt Gase ab. Aus diesem Grund
sollte es, nach dem Blanchieren, ausschlieBlich in Gefrierschrianken aufbewahrt werden.

3. BESCHREIBUNG DES GERATS
3.1. Aufbau

. Steuerungspanel

. Vakuumkammerabdeckung
. Griff

. Geritegehduse

. Mobiler Haken

. Fest montierter Haken

. SchweiBleiste

. Vakuumkammer
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. Behilter zum Aufbewahren von Flissig-
keiten

10. Dichtung
1. Abdeckungsverriegelung
6 5 12. Andruckschaum
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3.2. Steuerungspanel

G 1 E H

. | @. o. °. F
Marinate Time

Vacuum
Adjustable  Min Low Middle High Max Level
( Power ) ( Start ) ( Seal ) ( Stop )

A B 12 C D

A. ON/OFF-Schalter (Power)

I. Wenn das Gerit an eine elektrische Stromversorgungsquelle angeschlossen ist, zeigt das Display OFF an. Driicken Sie den
ON/OFF-Schalter, die letzte Einstellung der Zeit (oder Marinierzeit) erscheint auf dem Display, dann das gewahlte Vakuumni-
veau, dann wechselt das Gerit in den Standby-Modus.

2. Wenn das Gerit den Betrieb beendet hat, driicken Sie zuerst den ON/OFF-Schalter und schalten Sie dann den Vakuumie-
rer von der Stromversorgungsquelle ab.

3. Wihrend des Betriebs des Gerits stoppt das Driicken dieser Taste jeden laufenden Zyklus
B. Aktivierungstaste fiir den Automatikbetrieb (Start)

I. Im Absaugmodus verursacht durch Betitigung der Aktivierungstaste fiir den Automatikbetrieb, dass das Gerat das Pro-
gramm des automatischen Absaugens von Luft aktiviert. Nachdem dieser Vorgang abgeschlossen ist, wird der Beutel ver-
schweift. Diese Taste wird nur zum Absaugen von Luft verwendet.

2. Im Mariniermodus wird durch Driicken dieser Taste automatisch der Mariniervorgang von Produkten gestartet
C. SchweiBtaste (Seal)

Durch Driicken der SchweiBtaste (wahrend sich das Gerat im Absaugmodus befindet) verschweil3t der Vakumierer den Beutel

sofort (unabhingig von den Einstellungen). Mit diesem Verfahren kénnen spréde Produkte wie Brot, Kekse und Kuchen vor dem
Zerdriicken geschiitzt werden.

D. Stopp-Taste (Stop)
Durch Driicken dieser Taste wird das Gerit jeden laufenden Zyklus unterbrechen.
E. Einstellknopf (Set)

Driicken Sie diese Taste, um den Absaug- und SchweiBmodus oder den Absaug- und Mariniermodus fiir lhre Produkte auszu-
wihlen (die entsprechende Kontrollleuchte leuchtet auf). Mit den Tasten ,,+” und ,,-” die Schweil3- oder Marinierzeit einstellen
(die Zeit wird auf dem Display G angezeigt).

F. Taste zur Einstellung des Vakuumniveaus (Vacuum Level)

Mit dieser Taste konnen Sie das Vakuumniveau einstellen - das Druckniveau, das durch das Ansaugen von Luft aus dem Inneren
der Verpackungskammer erzeugt wird (die entsprechende Kontrollleuchte leuchtet auf, das Vakuumniveau - der Druck wird in
Hg-Einheiten angezeigt). Bei Auswahl der Funktion ,,ADJUSTABLE” (EINSTELLUNG) kann das Vakuumniveau mit den Tasten
»+”, »-~ unabhingig voneinander eingestellt werden (das Vakuumniveau wird auf der Anzeige G angezeigt).

G. LED-Display
. Zeigt das Vakuumniveau in Echtzeit an.
2. Zeigt die SchweiB- oder Marinierzeit an

H. Einstelltasten M

Mit ihrer Hilfe kann man:
I. die SchweiBzeit einstellen;
I. die Marinierzeit einstellen;
I. das Vakuumniveau einstellen

| Kontrollleuchte

|1. Betreibskontrollleuchte;

12. Vakuum-Fiillstandskontrollleuchte.



4. TECHNISCHE DATEN

Modell 691312
Antriebsspannung 230 V/50 Hz
Leistung 400 W
AuBenabmessungen 346x249x421 mm
Kammerabmessungen 315x30x261 mm
Lange/ Breite des Schweiflbandes 254x3,5 mm
Gerauschpegel < 70DB
Druck in der Pumpe -29,3”Hg /-993mbar (*5%o0)
Druck in der Kammer -29,0”Hg/-982mbar (+5%o0)
Gewicht 14,5 kg

5. MONTAGE

5.1. Anschluss an die Stromversorgungsquelle

Der Vakuumierer sollte an eine Stromversorgungsquelle angeschlossen werden, die mit einem Fehlerstromschutzschalter aus-
gestattet ist.

5.2. Aufstellungsort

Das Gerdit sollte an einer ebenen und stabilen Oberfliche aufgestellt werden, abseits von Warmequellen wie Kiichen, Fritteusen
usw., platziert werden. Es ist moglich, das Gerat an der Wand anzubringeny.

6. INBETRIEBNAHME

Wenn Sie in der Lebensmittelverarbeitung oder in der Lebensmittelindustrie arbeiten, kennen Sie wahrscheinlich bereits die
Vorteile einer Vakuumverpackung. Diese Art der Lebensmittelverpackung wird seit vielen Jahren erfolgreich eingesetzt und gilt
als sichere und effiziente Methode, um die Haltbarkeit von Lebensmitteln unter Beibehaltung ihrer urspriinglichen Qualitit zu
verlangern. Wenn die Vakuumverpackung zu Hause oder am Arbeitsplatz fiir Sie eine Neuheit ist, werden Sie sich bald fragen,
wie Sie existierten, ohne diese wunderbare Methode zu kennen!

Unabhiangig davon, ob Sie Anfinger oder erfahren in der Vakuumverpackung sind, gibt es einige Regeln zu beachten, damit die
verpackten Produkte sicher fiir den Konsum sind. Die Nichtbeachtung dieser Regeln kann nicht nur zum Verderb des Produkts,
sondern in einigen Fallen auch zu schweren Krankheiten oder zum Tod fiihren.

Sobald Sie mit den Verfahren zur Verwendung des V60 vertraut sind, kénnen Sie der Kammer-Vakuumierer problemlos und mit
Freude bedienen und die hohe Qualitit der aufbewahrten Lebensmittel genieBen

* Es diirfen lediglich frische Nahrungsmittel verpackt werden. Alte und abgestandene Produkte diirfen mit dem Vakuumierer
nicht verpackt werden. Falls sich die Lebensmittel bereits vor dem Verpackungsvorgang nicht zum Verzehr eignen, wird ihre
Qualitat wahrend der Vakuumverpackung nicht verbessert.

Frische Produkte (Fleisch, Gemiise, Kise usw.) sollten in einer Temperatur von maximal | °C aufbewahrt, bzw. nach der Va-
kuumverpackung direkt eingefroren werden.

* Der Vakuumverpackungsvorgang verursacht, dass aus dem Behilter ein GroBteil der Luft entfernt wird. Die Luftabsaugung
verlangsamt den Wachstumsprozess bei meisten Mikroorganismen, wie z.B. aerobe Bakterien oder Schimmel, die sich negativ
auf die Qualitit der Lebensmittel auswirken. Man sollte dennoch beachten, dass manche Bakterien, wie z.B. die Stiabchenbak-
terie Botulin (die fiir Botulismus verantwortlich sind), zur Gruppe der anaeroben Bakterien gehéren und sich problemlos in
einer sauerstoffarmen Umgebung entwickeln kénnen.

* Nahrungsmittel, die fiir Botulinvergiftung anfillig sind, sollten nur lber eine kurze Zeitspanne im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Fiir eine langere Aufbewahrung miissen diese Produkte unbedingt eingefroren werden. Das Verspeisen sollte direkt
nach dem Aufwarmen stattfinden.

* Gemiisesorten wir Blumenkohl, Broccoli oder Kohl werden nach der Vakuumverpackung Gase abgeben. Aus diesem Grund
sollten diese Produkte vorher blanchiert werden.

Alle leicht verfaulenden Lebensmittel missen in Kiihlschrianken aufbewahrt oder eingefroren werden, damit sie nicht zu
schnell verfaulen.

* Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung keine Alternative zum Eindosen von Lebensmitteln ist.
6.1. Verpacken mit Vakuumverpackungsbeuteln
Da dieses Modell mit einem System zum Aufhéngen von Beuteln ausgestattet ist und da fiir die Vakuumverpackung es notwendig

ist, den Beutel an den Haken zu hiangen, missen Sie spezielle Beutel mit Lochern fiir Haken, die auf dem Markt erhaltlichen sind,
kaufen.

* Die Produkte bleiben 3 bis 5 mal langer frisch als in herkémmlichen Beuteln.
¢ Die Taschen sind in verschiedenen GroBen erhiltlich, um Ihren Bediirfnissen gerecht zu werden.

* Sie eignen sich auch hervorragend fiir den Einsatz mit vielen anderen Haushaltsgeraten.
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¢ Sous-Vide. Die Vakuumverpackungsbeutel kénnen gekiihlt, gefroren und sicher in der Mikrowelle erwarmt werden, kénnen
gekocht werden und sind fiir das Sous-Vide-Kochverfahren voll einsetzbar.

¢ Auf dem Markt erhéltlich sind die Beutel mit einer Standarddicke von 3 mm und einer strapazierfahigen Schwerlastdicke von
4 mm
7. BEDIENUNG DES GERATS
Bevor Sie mit der Vakuumverpackung beginnen, sollte das Produkt gekiihlt werden
Vor der Inbetriebnahme sollte die folgende Betriebsanleitung sorgfiltig gelesen werden.
I. Wahl eines entsprechenden Beutels fiir die Vakuumverpackung.

Wihlen Sie die passende GroBe des Beutels fiir die Vakuumverpackung (der Beutel muss Einschnitte fiir die Haken haben).
Bringen Sie den Beutel an einem festen Haken links ab, danach héangen Sie den Beutel hinter den Einschnitt auf den beweglichen
Haken auf der anderen Seite und stellen Sie den Haken so ein, dass die Offnung des Beutels gerade und gleichmaBig liegt.

a. Wenn Sie den Vakuumverpackungsbeutel im Geriat befestigen, stellen Sie sicher, dass sich der Beutel vollstandig in der
Kammer des Gerits befindet.

b. Der Flussigkeitsaufbewahrungsbehilter in der Vakuumkammer ist so konzipiert, dass er verhindert, dass der Beutel reifit
oder bricht und die zu verpackende Flissigkeit auslauft

2. SchlieBen Sie das Gerit an eine geerdete Steckdose an.

Auf dem Display des Steuerungspanels erscheint die Meldung ,,OFF”
3. Einschalttaste (Power)

Dricken Sie die Taste ,,Power”, um den Betrieb des Gerites zu aktivieren.
4. Zeiteinstellung (Time)

a. Driicken Sie die Taste ,,Set”, um die SchweiBzeit oder Marinierzeit auszuwéhlen (die entsprechende Kontrollleuchte leuch-
tet auf).

b. Nach Auswahl der Betriebsart stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten ,,+” und ,,-” ein.
5. Einstellung des Vakuumgrades
Driicken Sie die Vakuumtaste ,Vakuum Level”, um den entsprechenden Druck auszuwéhlen:
Maximum - Max (29,0 inHg); Hoch - High (28,5 inHg); Mittel - Medium (27,5 inHg); Niedrig - Low (26,0 inHg); Minimum - Mi-
nimum (23,5 inHg). Man kann die Einstelloption ,,Adjustable” wahlen (Bei Auswahl dieser Option konnen Sie mit den Tasten ,,+”
und ,,-” das gewiinschte Vakuumniveau einstellen)

6. Absaug- und SchweiBmodus (Vacuum — seal mode)

a. Ist dieser Modus ausgewihlt (die Kontrollleuchte fiir die SchweiBzeit leuchtet — Seal Time), driicken Sie die Starttaste, das
Gerit schaltet automatisch auf den Absaugprozess um, der auf dem Display angezeigte Wert steigt von 0 auf den zuvor
eingestellten Vakuumwert.

b. Nach Abschluss des Saugvorgangs wechselt das Gerit automatisch in den SchweiBmodus, auf dem Display erscheint der
Zeitcountdown vom voreingestellten Wert auf Null.

c. Die Vakuumkammer des Gerats wird mit Luft gefiillt und der Vakuumbeutel haftet fest an den darin verpackten Produkten.
d. Der gesamte Prozess ist abgeschlossen, wenn der Benutzer durch das Gerit mit einem Signalton informiert wird
7. Absaug- und Mariniermodus (Vacuum — marinate mode)

Driicken Sie die Mariniertaste (die Kontrollleuchte fiir Marinierzeit Time leuchtet auf und driicken Sie dann die Starttaste. Das
Gerit startet automatisch den Vakuum-Marinadenzyklus (Zyklus alle 9 Minuten, bis zu | | Zyklen kdnnen eingestellt werden).
Wihrend des Absaugvorgangs steigt der auf dem Display angezeigte Wert von 0 auf das voreingestellte Standardvakuumniveau.
Wihrend des Marinierprozesses von Produkten sinkt der auf dem Display angezeigte Wert allmahlich vom voreingestellten Va-
kuumniveau ab.

8. Qualitatskontrolle des Vakuumverpackungsbeutels

Luftabsaugung — Das Endergebnis der Vakuumverpackung wird durch Uberpriifung der Haftung des Beutels am Produkt
Uberpriift. Wenn Sie eine Luftblase im vakuumverpackten Beutel bemerken, bedeutet dies, dass die Absaugzeit um 5 Sekunden
verlangert und dann der Test wiederholt werden muss. Die Absaugzeit kann je nach GroBe des Beutels sowie Anzahl und GroBe
der zu verpackenden Produkte auf maximal 60 Sekunden eingestellt werden.

VerschweiBung — die SchweiBnaht tiberpriifen.

Achtung: Die ordnungsgemaBe SchweiB3naht sollte gerade und ,,transparent sein. Ist die SchweiBnaht nicht gera-
de oder nicht vollig verschweiBt, solite die SchweiBzeit um | Sekunde verlangert werden. Ist die SchweiB3zeit triibe
oder ,,matt*, sollte die SchweiBzeit um | Sekunde verkiirzt werden.

* Wird der Vakuumverpackungsbeutel nicht gleichmaBig und gerade genug am mobilen Haken aufgehangt, kann
dies zu einer schlechten Absaugqualitit oder einem schlechteren Verschweif3en fiihren.

8. AUFBEWAHRUNG VYON NAHRUNGSMITTELN UND SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Der Vakuumierer wird die Aufbewahrungsmethoden von Nahrungsmitteln revolutionieren. Die Vakuumverpackung hilft effektiv
allen unerwiinschten Veranderungen, die bei aufbewahrten Lebensmitteln aufgrund des Luftzugangs und des Flissigkeitsverlustes
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verlaufen, vorbeugen. Dartiber hinaus verlangsamt die Vakuumverpackung Verfaulungsprozesse bei Nahrungsmitteln. Sie kénnen
jetzt also gréBere Mengen von Produkten kaufen und brauchen sich keine Gedanken mehr dariiber zu machen, dass nach einer
kurzen Zeit manche leicht verfaulenden Nahrungsmittel sich nicht mehr zum Verzehr eignen werden.

Die Vakuumverpackung mit Verwendung des Vakuumierers ermoglicht bis zu 90% der Luft aus den Vakuumverpackungsbeuteln
zu entfernen. Dies hilft die Frische der Nahrungsmittel, im Vergleich zu herkémmlichen Methoden, bis zu 5 Mal langer einzuhal-
ten. Trockene Produkte, wie Nuddeln, Flocken oder Mehl bleiben frisch vom Anfang bis zum Ende. Die Vakuumverpackung hilft
Lebensmittel vor Kornkéfern und anderen Insekten, die sich in trockenen Produkten vermehren, zu schiitzen. Man muss jedoch
beachten, dass ausschlieBlich frische Lebensmittel verpackt werden sollten.

Dariiber hinaus sollte beriicksichtigt werden, dass sich nicht alle Nahrungsmittel zur Vakuumverpackung eignen. Es ist strengst
untersagt, Knoblauch oder Pilze zu verpacken. Nach dem Luftabsaugungsvorgang treten bei Pilzen oder Knoblauch che-
mische Reaktionen auf, die verursachen, dass diese Produkte unter Umstianden lebensgefihrlich sein kénnen. Gemiise muss vor
dem Vakuumverpackungsvorgang blanchiert werden, damit alle Enzyme, die ihren Verfall oder Aussto3 von Gasen verursachen,
entfernt werden kénnen

Lebensmittel Vakuumverpackt und im Ge- | Vakuumverpackt und im Herkémmliche Aufbe-
frierschrank aufbewahrt Kiihischrank aufbewahrt wahrungsmethode

Frisches Rindfleisch
und Kalbfleisch | -3 Jahre | Monat | —2 Wochen
Hackfleisch | Jahr | Monat | —2 Wochen
::s rc':fhes Schweinefle- 2-3 Jahre 2 4 Wochen | Woche
Frische Fische 2 Jahre 2 Wochen 3 -4 Tage
Frisches Gefliigelfleisch 2 -3 Jahre 2 — 4 Wochen | Woche
Gerauchertes Fleisch 3 Jahre 6 — 12 Wochen 2 — 4 Wochen
F".SChe Produkte, blan- 2 — 3 Jahre 2 — 4 Wochen | — 2 Wochen
chiert
Frische Friichte 2 -3 Jahre 2 Wochen 3 —4 Tage
Harte Kasesorten 6 Monate 6 — 12 Wochen 2 — 4 Tage
Aufschnitt in Scheiben Wird nicht empfohlen 6 — 12 Wochen | — 2 Wochen
Frische Nudeln 6 Monate 2 — 3 Wochen | Woche

9. REINIGUNG UND WARTUNG

9.1. Allgemeine Informationen

Eine regelméaBige und umfassende Wartung ist unerlasslich, um die Lebensdauer des Gerits zu verlangern, Ausfalle zu vermeiden
und optimale Verpackungsergebnisse zu erzielen. Bei intensiver Nutzung des Gerats (mehr als 4 Stunden pro Tag) wird empfoh-
len, alle 6 Monate eine professionelle Wartung durchzufiihren. Wird das Gerat weniger intensiv genutzt, geniigt eine umfassende
Wartung einmal im Jahr. (Die Haufigkeit der Wartung hiangt vom Standort des Gerits, der Umgebung und der Art der verpackten
Produkte ab).

Zwischen komplexen, periodischen Wartungsarbeiten ist es notwendig, regelméaBig kleinere Wartungsarbeiten durchzufiihren,
die vom Benutzer selbst durchgefiihrt werden kénnen. Der Umfang dieser Aktivitaten wird auf dieser Seite naher erlautert

A WICHTIGE HINWEISE WAHREND UND NACH DER WARTUNG

¢ Schalten Sie das Gerat vor jeder Wartung von der Stromversorgungsquelle ab. Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der
Steckdose.

* Wenn das Gerit nicht ordnungsgemaB funktioniert oder seltsame Gerausche von sich gibt, schalten Sie es sofort mit der Taste
EIN/AUS aus und wenden Sie sich an den Lieferanten.

* Verwenden Sie bei der Reinigung der transparenten Abdeckung KEINE I6sungsmittelhaltigen Reinigungsmittel. Sie sollten
auch mindestens einmal pro Woche auf Risse auf der Abdeckung achten. Wenn Risse auftreten, schalten Sie das Gerét sofort
aus und wenden Sie sich an |hren Lieferanten.

* Reinigen Sie das Gerit nicht unter hohem Druck. Eine Reinigung unter hohem Druck kann sowohl an den elektronischen
Teilen des Gerites als auch an anderen Teilen des Gerites schwere Schiaden verursachen.

¢ Lassen Sie kein Wasser aus der Vakuumkammer oder der Pumpenauslasséffnung in die Luftauslassdiise eindringen, was zu
irreversiblen Schaden an der Pumpe fiihren kann.
* GrofBere Reparaturen und Wartungen miissen von einem autorisierten Gerételieferanten durchgefiihrt werden.

* Das Gerit ist fiir einen Betrieb von nicht mehr als 5 Stunden pro Tag konzipiert. Der Lieferant des Gerites ist nicht veran-
twortlich fiir Ausfélle oder Schaden, die sich aus der Uberschreitung der oben genannten Frist ohne vorherige Riicksprache
mit dem Lieferanten oder Hersteller ergeben.

* Das Gerat muss in vertikaler Position verlegt oder transportiert werden. Kippen Sie das Gerat NICHT, da dies die Pumpe
beschidigen kann.



* Wenn Sie die Wartungsanweisungen in diesem Handbuch nicht befolgen, sind der Lieferant und der Hersteller nicht veran-
twortlich fiir Fehlfunktionen oder Schaden am Gerit.

9.2. Harmonogram standardowych konserwacji okresowych
Taglich:

* Reinigen Sie die Vakuumkammer, die Abdeckung und das Gehause mit einem feuchten Tuch.

* Achten Sie darauf, dass keine I6sungsmittelhaltigen Reinigungsmittel zur Reinigung verwendet werden.
* Reinigen Sie das Gerit nicht unter Druck.

* Dichtungsstreifen und Silikongriff mit einem feuchten Tuch reinigen

10. PROBLEME, URSACHEN, LOSUNGEN

Bei einer ordnungsgeméBen Bedienung und korrekten Wartung wird lhnen der Vakuumierer mehrere Jahre lang eine effiziente

und storungsfreie Arbeit erméglichen. Man muss jedoch beachten, dass dhnlich wie bei der Verwendung jedes Gerits, kleinere
Probleme von Zeit zu Zeit auftreten kénnen. Wir bitten Sie hiermit herzlich darum, dass Sie sich vor der Kontaktaufnahme mit
unserer Serviceabteilung mit den Hinweisen bezliglich der selbststindigen Problemlésung bekannt machen.

Der Vakuumierer schaltet sich nicht ein
* Man sollte sich vergewissern, dass das Gerit sachgerecht an eine geerdete Steckdose angeschlossen wurde.

* Es sollte gepriift werden, oder das Stromversorgungskabel nicht schrundig, angeschnitten oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde. Das Gerit darf unter keinen Umstanden verwendet werden, wenn eine Beschédigung des Stromversorgung-
skabels festgestellt wurde.

¢ Es ist zu priifen, ob die Taste ON/OFF korrekt eingeschaltet wurde. Ist das Gerit eingeschaltet, bleibt das Display beleuchtet.
Der Vakuumierer saugt die Luft nicht in ausreichendem MaBe ab

* Es wurde eine unzureichende Luftabsaugungs-, bzw. Schweifzeit eingestellt. Die eingestellte Zeit sollte verlangert und an-
schlieBend der Verpackungsversuch wiederholt werden.

¢ Damit der Vakuumverpackungsversuch (Luftabsaugung und SchweiBmodus) ordnungsgemaB verlauft, muss sich die Offnung
des Beutels, der zur Vakuumverpackung vorbereitet wurde, direkt im Inneren des Verpackungsgerits befinden.

* Bei Verwendung einer Packfolie fiir Vakuumverpackung in Rollen sollte man sich vergewissern, dass die vorherige Schwe-
iBnaht undurchlassig ist.

* Damit das Produkt korrekt verpackt wird, missen sowohl das Verpackungsgerit, wie auch der Vakuumverpackungsbeutel
rein, trocken und frei von jeglichen Produktiiberresten oder anderen Verunreinigungen sein. Die Oberflache der Schweil3le-
iste und das Innere des Vakuumverpackungsbeutels sollten abgewischt werden und anschlieBend ist der Verpackungsvorgang
zu wiederholen

Der Verpackungsbeutel verliert seine Undurchlassigkeitseigenschaften nach dem Abschluss des SchweiBBprozesses

¢ Scharfe Gegenstiande kénnen das Entstehen von kleinen Lochern in den Beuteln verursachen. Um solchen Situationen vorzu-
beugen, sollten diese scharfen Kanten mit einem Papiertuch abgedeckt werden, anschlieBend ist ein neuer Vakuumbeutel zu
verwenden.

* Manche Friichte und Gemiisesorten, die vor dem Verpackungsvorgang nicht ordnungsgemaB blanchiert und eingefroren wur-
den, kénnen Gase ablassen. In solchen Féllen muss der Beutel ge6ffnet werden. Sollten Sie zum Entschluss kommen, dass die
aufbewahrten Lebensmittel verfault sind, sollten diese Produkte einfach entsorgt werden. Ist der Verfaulungsprozess noch
nicht eingetroffen, sollten diese Nahrungsmittel schnellstmoglich verzehrt werden. Sollten jedoch Unstimmigkeiten beziiglich
des Zustands der Produkte bestehen, sollte diese Nahrungsmittel aus Sicherheitsgriinden entsorgt werden.

Der Vakuumierer schweiB3t die Beutel nicht ordnungsgemaB

* Die eingestellte SchweiBzeit kann unter Umstanden zu kurz sein. Sie sollten diese Zeit verlangern und anschlieBend muss der
SchweiBversuch wiederholt werden.

* Es besteht keine Méglichkeit Vakuumverpackungsbeutel, die feucht sind oder deren SchweiBstelle Produktiiberreste oder
andere Verunreinigungen aufweist, ordnungsgemal zu schweiBen. Wischen Sie die Innenseite des Vakuumsacks ab und versu-
chen Sie erneut mit der Verpackung.

* Der zur Vakuumverpackung vorgesehene Beutel muss sachgerecht entlang der Schweilleiste angelegt werden. Man sollte
sich vergewissern, dass die Beutel6ffnung an ihrer ganzen Lange an der SchweiB3leiste angesetzt wurde. Die Beutelendungen
diirfen nicht zerknittert oder nicht glatt sein.



11.STORUNGSCODES

Storl.::lr;gsco- Griinde fir den Alarm Vorgehensweise
EOI Wenn das Gerit fiir einen be- | Uberpriifen Sie, ob die Abdeckung der Vakuumkammer geschlossen ist;
stimmten Zeitraum Luft absaugt, | (Jperpriifen Sie, ob die SchweiBdichtungen korrekt montiert sind;
schlieBen die beiden Druckschal- | - . . . .
tor nicht Uberpriifen Sie, ob die Pumpe noch lauft;
Uberpriifen Sie, ob die Druckschalter nicht ausgefallen sind (Anschluss-
schlauch, Druckschalter, 10P-Datenkabel, etc.).
E02 Wenn das Gerit in den Schwe- | Uberpriifen Sie, ob die Abdeckung der Vakuumkammer geschlossen ist;
iBmodus wechselt, schlieBt der | Uberpriifen Sie, ob der Mikroschalter nicht ausgefallen ist (Verbindungska-
Mikroschalter nicht bel GAS|, Mikroschalter, 10P-Datenkabel, etc.)
LP Das Gerit verliert wihrend des | Uberpriifen Sie die Stromversorgung des Gerts.
Betriebs seine Leistung. Uberpriifen Sie das Stromversorgungssystem des Gerites (Netzkabel,
| OP-Datenkabel).

12. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemaBe Vorgehensweise mit verbrauchten elektrischen und elektronischen
Geriten

¢ Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschift, wo das neue Geriat gekauft wird, zuriickgelassen werden. Jedes
Geschift ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Gerét kostenlos entgegenzunehmen, soweit ein neues Gerit derselben Art
und in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerit auf eigene Kosten zum Geschift
zu bringen.

* Bringen Sie gebrauchte Geriate zur Sammelstelle. Informationen tiber den néachstgelegenen Standort finden Sie auf der
Website der Gemeinde

* Verlassen Sie das Gerat an der Servicestelle. Ist die Reparatur des Gerites aus technischen Griinden unrentabel oder
unméglich, ist die Servicestelle verpflichtet, das Gerit kostenlos abzunehmen.

* Geben Sie gebrauchte Gerate zuriick, ohne das Haus zu verlassen. Wenn Sie keine Zeit oder Gelegenheit haben, lhre
Gerite zur Sammelstelle zu transportieren, konnen Sie die Dienste von Fachfirmen in Anspruch nehmen

Achtung! Verbrauchte Gerite diirfen nicht zusammen mit anderen Abfillen entsorgt werden
Dafiir drohen hohe Geldstrafen.

Das am Gerit angebrachte oder in den Geriteunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass nach dem Ablauf der
Nutzungsdauer das Gerit nicht in den Hausabfall gehort. Aus diesem Grund muss es an einen Ort gebracht werden,

——  wo es vorschriftsmaBig deponiert oder wiederverwertet wird
W0003390WZ

13. GARANTIE
Unter Haftung des Herstellers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.
Die Schaden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie.

Keinem Garantiewechsel unterliegen folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschadigte He-
izelemente, Schrauben und Elemente, die naturgemaB abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und jegliche mecha-
nisch beschadigten Elemente
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