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1. Allgemeines
1.1 Informationen zur Bedienungsanleitung

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerates und dient als wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk.

Die Kenntnis aller in ihr enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen
schafft die Voraussetzung fiir das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Geraét.

Dartiiber hinaus sind die fiir den Einsatzbereich des Gerétes geltenden ortlichen
Unfallverhiitungsvorschriften und allgemeinen Sicherheitsbestimmungen einzuhalten.

Die Bedienungsanleitung ist Produktbestandteil und in unmittelbarer Nahe des Gerates
fur das Installations-, Bedienungs-, Wartungs- und Reinigungspersonal jederzeit
zuganglich aufzubewahren.

1.2 Symbolerklarung

Wichtige sicherheits- und geratetechnische Hinweise sind in dieser
Bedienungsanleitung durch Symbole gekennzeichnet. Die Hinweise sind unbedingt zu
befolgen, um Unfélle, Personen- und Sachschaden zu vermeiden.

A WARNUNG!

Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren, die zu Verletz  ungen fihren kdnnen.
Halten Sie die angegebenen Hinweise zur Arbeitssich  erheit unbedingt genau ein
und verhalten Sie sich in diesen Fallen besonders v orsichtig.

A WARNUNG! Gefahr durch elektrischen Strom!

Dieses Symbol macht auf gefahrliche Situationen dur ch elektrischen Strom
aufmerksam. Bei Nichtbeachten der Sicherheitshinwei se besteht Verletzungs-
gefahr oder Lebensgefahr.

® ACHTUNG!
Dieses Symbol kennzeichnet Hinweise, deren Nichtbea  chtung Beschadigung,
Fehlfunktionen und/oder Ausfall des Gerates zur Fol ~ ge haben kann.

@HINWEIS!

Dieses Symbol hebt Tipps und Informationen hervor, die fur eine effiziente und
stérungsfreie Bedienung des Gerates zu beachten sin  d.
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1.3 Haftung und Gewabhrleistung

Alle Angaben und Hinweise in dieser Bedienungsanleitung wurden unter Beriicksichtigung
der geltenden Vorschriften, des aktuellen ingenieurtechnischen Entwicklungsstandes
sowie unserer langjéhrigen Erkenntnisse und Erfahrungen zusammengestellt.

Der tatséchliche Lieferumfang kann bei Sonderausfiihrungen, der Inanspruchnahme
zusétzlicher Bestelloptionen oder auf Grund neuester technischer Anderungen u. U. von
den hier beschriebenen Erlauterungen und zeichnerischen Darstellungen abweichen.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an den Hersteller.

@HINWEIS!

Diese Bedienungsanleitung ist vor Beginn aller Arbe iten am und mit dem Gerat,
insbesondere vor der Inbetriebnahme, sorgfaltig dur chzulesen! Fiir Schaden und
Storungen, die sich aus der Nichtbeachtung der Bedi enungsanleitung ergeben,
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.

Die Bedienungsanleitung ist unmittelbar am Gerat und zuganglich fir alle Personen, die
am oder mit dem Gerét arbeiten, aufzubewahren. Technische Anderungen am Produkt
im Rahmen der Verbesserung der Gebrauchseigenschaften und der Weiterentwicklung
behalten wir uns vor.

1.4 Urheberschutz

Die Bedienungsanleitung und die in ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen, Bilder und
sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschutzt. Vervielfaltigungen in jeglicher
Art und Form — auch auszugsweise — sowie die Verwertung und/oder Mitteilung des
Inhaltes sind ohne schriftliche Freigabeerklarung des Herstellers nicht gestattet.
Zuwider-handlungen verpflichten zu Schadensersatz. Weitere Anspriiche bleiben
vorbehalten.

@HINWEIS!

Die grafischen Darstellungen in dieser Anleitung ko nnen unter Umstanden leicht
von der tatsachlichen Ausfiihrung des Gerates abweic hen.

1.5 Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU.
Dies bescheinigen wir in der EG-Konformitatserklarung.
Bei Bedarf senden wir lhnen gern die entsprechende Konformitatserklarung zu.
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2. Sicherheit

Dieser Abschnitt bietet einen Uberblick tiber alle wichtigen Sicherheitsaspekte.

Zusatzlich sind in den einzelnen Kapiteln konkrete Sicherheitshinweise zur Abwendung
von Gefahren gegeben und mit Symbolen gekennzeichnet. Dartiber hinaus sind am
Gerét befindliche Piktogramme, Schilder und Beschriftungen zu beachten und in standig
lesbarem Zustand zu halten.

Die Beachtung aller Sicherheitshinweise erméglicht optimalen Schutz vor Gefahrdungen
und gewahrleistet sicheren und stérungsfreien Betrieb des Geréates.

2.1 Allgemeines

Das Gerat ist nach den derzeit gultigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen jedoch
von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgeman oder nicht
bestimmungs-geman verwendet wird.

Die Kenntnis des Inhalts der Bedienungsanleitung ist eine der Voraussetzungen, um Sie
vor Gefahren zu schiitzen, sowie Fehler zu vermeiden und somit das Geréat sicher und
stérungsfrei zu betreiben.

Zur Vermeidung von Gefahrdungen und zur Sicherung der optimalen Leistung dirfen
am Gerat weder Veranderungen noch Umbauten vorgenommen werden, die durch den
Hersteller nicht ausdriicklich genehmigt worden sind.

Das Gerat darf nur in technisch einwandfreiem und betriebssicherem Zustand betrieben
werden.

2.2 Sicherheitshinweise fur die Nutzung des Gerates

Die Angaben zur Arbeitssicherheit beziehen sich auf die zum Zeitpunkt der Herstellung
des Geréates glltigen Verordnungen der Europaischen Union.

Wird das Gerat gewerblich genutzt, ist der Betreiber verpflichtet, wahrend der gesamten
Einsatzzeit des Gerates die Ubereinstimmung der benannten
Arbeitssicherheitsmalinahmen mit dem aktuellen Stand der Regelwerke festzustellen
und neue Vorschriften zu beachten. Au3erhalb der Européischen Union sind die am
Einsatzort des Gerétes geltenden Arbeitssicherheitsgesetze und regionalen
Bestimmungen einzuhalten.

Neben den Arbeitssicherheitshinweisen in dieser Betriebsanleitung sind die fur den
Einsatzbereich des Gerétes allgemein glltigen Sicherheits- und Unfallverhiitungs-
vorschriften sowie die geltenden Umweltschutzbestimmungen zu beachten und
einzuhalten.
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¢ ACHTUNG!

o0 Dieses Gerat ist nicht bestimmt, durch Personen (einschlie3lich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fur die Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten
von ihr Anweisungen, wie das Gerét zu benutzen ist.

o Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Geréat spielen.

o0 Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig auf. Wenn das Gerat an eine
dritte Person weitergegeben wird, muss die Bedienungsanleitung mit ausgehandigt
werden.

o Alle Personen, die das Gerat benutzen, missen sich an die Angaben in der
Betriebsanleitung halten und die Sicherheitshinweise beachten.

o Das Gerat nur in geschlossenen Raumen betreiben.

2.3 Bestimmungsgemalie Verwendung

Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgemaRer Verwendung
entsprechend der Angaben in der Bedienungsanleitung gewabhrleistet

Alle technischen Eingriffe, auch die Montage und die Instandhaltung sind ausschlief3lich
von qualifiziertem Kundendienst vorzunehmen.

Die Vakuum-Verpackungsmaschine ist nur zum Vakuumverpacken von geeigneten
Lebensmitteln oder anderen Gegenstanden bestimmt.

®* ACHTUNG!
Jede Uber die bestimmungsgemale Verwendung hinausge hende und/oder
andersartige Verwendung des Gerates ist untersagt und gilt als n icht
bestimmungsgemag.

Anspriiche jeglicher Art gegen den Hersteller und/od er seine Bevollméachtigten
wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemaner Verwendu ng des Gerates sind
ausgeschlossen.

Fir alle Schaden bei nicht bestimmungsgemaRer Verwe  ndung haftet allein der
Betreiber.
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3. Transport, Verpackung und Lagerung
3.1 Transportinspektion

Lieferung bei Erhalt unverziiglich auf Vollstandigkeit und Transportschéaden priifen.
Bei auBerlich erkennbarem Transportschaden Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt
entgegen nehmen.

Schadensumfang auf Transportunterlagen/Lieferschein des Transporteurs vermerken.
Reklamation einleiten.

Verdeckte Mangel sofort nach Erkennen reklamieren, da Schadensersatzanspriiche nur
innerhalb der geltenden Reklamationsfristen geltend gemacht werden kénnen.

3.2 Verpackung

Werfen Sie den Umkarton lhres Geréates nicht weg. Sie bendétigen ihn eventuell zur
Aufbewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an
unsere Service-Stelle senden missen. Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme das
auRere und innere Verpackungsmaterial vollstandig vom Gerét.

@HINWEIS!

Falls Sie die Verpackung entsorgen méchten, beachte  n Sie die in Threm Land
geltenden Vorschriften. Fihren Sie wieder verwertba  re Verpackungsmaterialien
dem Recycling zu.

Bitte prifen Sie, ob das Gerat und das Zubehor vollstédndig sind. Falls irgendwelche
Teile fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem Kundenservice Kontakt auf.

3.3 Lagerung
Packstlicke bis zur Installation verschlossen und unter Beachtung der auf3en

angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung aufbewahren.
Packstlicke nur unter folgenden Bedingungen lagern:

- Nicht im Freien aufbewahren.

- Trocken und staubfrei aufbewahren.

- Keinen aggressiven Medien aussetzen.

- Vor Sonneneinstrahlung schiitzen.

- Mechanische Erschiitterungen vermeiden.

- Beilangerer Lagerung (> 3 Monate) regelmafig allgemeinen
Zustand aller Teile und der Verpackung kontrollieren.
Bei Erfordernis auffrischen oder erneuern.
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4. Technische Daten
4.1 Baugruppenibersicht

(13)
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1)

)

®)
(4)

Q)

(6)

@)

(8)

9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)
(15)

EIN-/AUS-Schalter (I/0) — Taste (I) driicken, um das Gerét einzuschalten.
Das Gerat immer ausschalten (O), wenn es nicht benutzt wird.

Bedienblende — verschiedene Funktionen des Gerates werden tber die Tasten
eingestellt.

Vakuum-Anzeige — zeigt die erreichte Vakuumstéarke an.

Schlauchanschluss —  Einfiihren des Schlauchs zum Erzeugen von Vakuum in
Behéltern oder Flaschen.

Bedienungsklappe - Sie kénnen die Bedienungsklappe 6ffnen und oben arretieren.
Auf diese Weise lassen sich die Beutel vor dem Vakuumieren positionieren.

Griff des Deckels - vereinfacht das SchlieRen des Deckels vor dem
Vakuumierzyklus.

Vorrichtung ,Lock & Unlock System*” - dient zum Einspannen des Beutels flir
die zeitsparende automatische Ausfuhrung des Verpackungszyklus. Das Lock &
Unlock System verfugt Giber Gasfedern zum sanften Offnen des Deckels.

Schweil3dichtung - driickt den Beutel auf den Schweibalken.

Dichtungen - gewahrleisten das Aufrechterhalten des Vakuums in der Kammer
und das Absaugen der Luft aus den Beuteln.

Vakuumkammer mit ausziehbarem Flissigkeitensch ~ utzbecken - hier wird der
Beutel positioniert, aus dem die Luft abgesaugt wird; in die Vakuumkammer wird
das Flissigkeitenschutzbecken  (10A) eingelegt, das komplett abgenommen und
auch im Geschirrspiiler gewaschen werden kann. Folglich wird absolute Hygiene
gewabhrleistet.

Schwei3balken mit Kithlungssystem fiir intensive Benutzung - geschitztes
Heizelement, das beim Schweilvorgang das Klebenbleiben des Beutels am
Schweil3balken verhindert.

SchutZzfilter fur pulverférmige Lebensmittel - schiitzt die Pumpe gegen das
Eindringen von pulverfdrmigen Lebensmitteln (Zucker, Mehl, Kaffee usw.), die
sie beschadigen konnten. Er kann entfernt werden und ist leicht zu reinigen.
Man muss zuerst das Flissigkeiten-Auffangbecken (10A) entfernen, bevor man
den Filter herausnehmen kann.

Rutschfeste FiiBe - Sie verhindern das Gleiten des Gerates beim Vakuumieren.
Netzkabel - zum Anschlul? des Gerates an das Stromnetz.

Rollenhalterung — zum Einlegen der Vakuumierfolienrolle.
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Bedienblende / Funktionen der Tasten und Anzeigen

(2A) (2B) (2D) (2E) (2F) (2G) (2H) (2C) 3) (4

(2A) Anzeige ,ON“ - Wenn der Schalter (1) in Posizion | ist, ist die Anzeige grin.

(2B) Taste ,A" (Auto Vacuum & Seal) -  Start-Taste fiir den automatischen Zyklus
zum Verpacken in Beuteln inklusive des Verschweil3ens.

(2C) Taste ,STOP/CANCEL" - halt das Geréat in jedem beliebigen Moment an.

(2D) Taste ,M“ (Manual Vacuum) - Start-Taste fir den manuellen Zyklus; das Geréat
wird so lange Luft absaugen bis Sie das manuelle Schwei3en mit Taste ,S*
ausfuhren.

(2E) Taste ,S" (Manual Seal) - Start-Taste fiir das manuelle Verschweil3en.

(2F) Taste ,T“ (Sealing Time) - Taste zum Einstellen der Schweil3zeit.

(2G) Taste ,C* (Canister) - Start-Taste fir das automatische Vakuumieren in Behéltern.
(2H) Taste ,M" (Marinating) - Start-Taste der Sonderfunktion ,Schnelles Marinieren“
(3) Vakuum-Anzeige - zeigt die erreichte Vakuumstérke an.

(4) Schlauchanschluss (HOSE AIR INLET) — Zum Anbringen des Schlauchs zum
Erzeugen des Vakuums in mit den Deckeln verschlossenen Behaltern, in mit dem
Flaschenverschluss verschlossenen Flaschen und in Glasern mit Deckel und Ring.

-10-
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4.2 Technische Angaben

. Vakuum -Verpackungsmaschine 400M

Bezeichnung : ;

inklusive Rollenhalterung
Artikel-Nr.: 300435
Ausfiihrung: Chromnickelstahl 18/10
Anschlusswert: 230V 50Hz 0,38 kW
Vakuumpumpe: 1,9 m3h
Abmessungen: B 550 x T 320 x H 288 mm

1 Vakuumierfolienrolle (40 cm x 3 m),
Zubehor: 5 Vakuumbeutel (40 x 50 cm);
1 Verbindungsschlauch zum Vakuumieren mit Behaltern

Gewicht: 12,6 kg

Technische Anderungen vorbehalten!

5. Installation und Bedienung
5.1 Sicherheitshinweise

A WARNUNG! Gefahr durch elektrischen Strom!

Das Gerat darf nur an ordnungsgeman installierten E  inzelsteckdosen mit
Schutzkontakt betrieben werden.

Den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose zi  ehen.

Das Netzkabel darf nicht mit heiRen Teilen in Berlh  rung kommen.

e Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit Warmequellen bzw. scharfen Kanten in
Berlihrung kommt. Kabel nicht vom Tisch oder von der Theke herunter hédngen lassen.

& WARNUNG! HeiRe Oberflache!

Waéhrend des Betriebs werden einige Geréteteile sehr heil3.
Um Verbrennungen zu vermeiden, heil3e Geréteteile ni  cht berthren!

* Benutzen Sie dieses Gerét nicht, wenn es nicht korrekt funktioniert, beschadigt oder
zu Boden gefallen ist.

« Keine Zubehor- und Ersatzteile verwenden, die nicht vom Hersteller empfohlen
wurden. Diese kdnnten eine Gefahr fiir den Benutzer darstellen oder Schaden am
Gerat verursachen und zu Personenschaden fiihren, zudem erlischt die
Gewdhrleistung.

-11-
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« Kabel nicht tiber Teppichstoff oder andere Warmeisolierungen verlegen. Kabel nicht
abdecken. Kabel von Arbeitsbereichen fernhalten und nicht in Wasser eintauchen.

* Gerat wahrend des Betriebes nicht bewegen und nicht umkippen.

A WARNUNG! Gefahr durch elektrischen Strom!

Gerét kann bei unsachgemaRer Installation Verletzun  gen verursachen!

Vor Installation Daten des o6rtlichen Stromnetzes mi  t technischen Angaben des
Gerates vergleichen (siehe Typenschild).

Gerét nur bei Ubereinstimmung anschlieRen!
Sicherheitshinweise beachten!

5.2 Aufstellen und Anschlief3en

e Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

+ Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen, sicheren Platz, der das Gewicht des
Gerates aushalt und trocken ist.

« Stellen Sie das Gerat niemals auf einen brennbaren Untergrund (wie z.B.:
Tischdecke, Teppich, etc.).

* Das Gerat nicht in der Nahe von offenen Feuerstellen, Elektro6fen, Heizéfen oder
anderen Hitzequellen aufstellen.

e Stellen Sie das Gerat an einem fiir Kinder unzugénglichen Platz auf. Achten Sie
darauf, dass kleine Kinder das Geréat nicht am Kabel herunterziehen kdnnen.

* Stellen Sie das Geréat niemals an den Rand oder an die Kante der Arbeitsflache.
Schaffen Sie ausreichend Platz vor dem Gerat, damit der Folienbeutel mit den zu
vakuumierenden Lebensmitteln abgelegt werden kénnen.

e Achten Sie auf gute Luftzirkulation, halten Sie mindestens 20 cm Abstand zu allen
Seiten und 1 m Uber dem Geraét ein.

« Der Steckdosenstromkreis muss mit mindestens 16A abgesichert sein. Anschluss
nur direkt an eine Wandsteckdose; Verteiler oder Mehrfachsteckdosen dirfen nicht
verwendet werden.

« Gerat so aufstellen, dass der Netzstecker zugénglich ist, damit das Gerat bei Bedarf
schnell vom Netz getrennt werden kann.

-12 -
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5.3 Vorteile des Vakuumverpackens

Beim Vakuumverpacken entzieht man die Luft aus dem Folienbeutel oder Behalter und
verschlief3t diese luftdicht, dadurch wird das Verderben von Lebensmitteln gestoppt oder
verlangsamt. Durch das Vakuumverpacken verlangert man die Aufbewahrungszeit von
Lebensmitteln um das drei- bis flnffache. Der Geschmack und die Vitamine bleiben
erhalten.

Die Lebensmittel werden vor Gefrierbrand, Bakterien und Schimmelpilzen geschitzt.
Das Abpacken unter Vakuum ist ein Konservierungsverfahren, das besonders fiir
frische Lebensmittel geeignet ist und mit niedrigen Temperaturen kombiniert werden
muss, d. h. das unter Vakuum abgepackte Produkt muss im Kihlschrank, in der
Tiefkihltruhe oder im Tiefkihlfach aufbewahrt werden, um beste Resultate zu erzielen.
Die auf diese Weise konservierten Lebensmittel sind bedeutend langer haltbar als die
gleichen, jedoch nicht unter Vakuum abgepackten Produkte, deren Haltbarkeit nur
einige Stunden oder einige Tage betragt.

Das Vakuumverpacken nimmt man zur Hilfe, um besser zur organisieren, gesiinder zu
konservieren und Geld zu sparen:

« Es kénnen Sonderangebote genutzt werden
— um dann Lebensmittel unter Vakuum zu verpacken und
damit haltbarer machen,
— zum Vorkochen fir die ganze Woche,

— um Salate, Gemiise und Krauter langer aufzubewahren
(bleiben knackig und frisch);

« Das Aufbewahren von hochwertigen Olen und &hnlichen Produkten direkt in der
Flasche ist ohne Probleme mdoglich;

* Esist mehr Platz im Tiefkihlfach;

e Lebensmittel werden vor Gefrierbrand geschitzt;

e So mariniert man schnell und nachhaltig (20 Minuten im Vakuum gentigen);

« So kann man bereits vakuumverpackte Fleisch-, Wurst- und Kasespezialitaten erneut
mit Vakuum verpacken (bewahrt den Geschmack);

« Man spart Geld, da alle Reste problemlos aufbewahrt und zu einem spateren
Zeitpunkt verwendet werden kdnnen;

« Alle Gemiise- und Fruchtsorten kénnen saisonal eingekauft, vakuumverpackt und
damit langer aufbewahrt werden.

Alle Angaben in der folgenden Tabelle sind Anhaltsw erte, die vom einwandfreien
Zustand der Verpackung und von den urspringlichen Q ualitatsmerkmalen des
Nahrungsmittels abh&angen.

® ACHTUNG!
Bewahren Sie verderbliche Lebensmittel im Tiefkiihle r oder im Kihlschrank auf.
Vakuumieren verlangert zwar die Lebensdauer der Leb  ensmittel, verwandelt sie
aber nicht in eine “Konserve”, d.h. in ein stabiles Produkt bei Raumtemperatur.

-13-
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Aufbewahrungszeit en von Lebensmitteln ,mit und ohne* Vakuumverpackun

g:

Aufbewahrungszeit

Aufbewahrungszeit

nicht vakuumiert vakuumiert
Gekihlte Lebensmittel (5+/-2C)
Rotes Fleisch 3-4Tage 8 -9 Tage
Weisses Fleisch 2 -3 Tage 6 -9 Tage
Ganzer Fisch 1-3Tage 4 -5 Tage
Wild 2 -3 Tage 5-7 Tage
Wurstwaren 7 - 15 Tage 25-40 Tage
Geschnittene Wurstwaren 4 -6 Tage 20 - 25 Tage
Weichkase 5-7 Tage 14 - 20 Tage
Hart- und Halbhartkése 15 - 20 Tage 25 - 60 Tage
Gemuse 1-3 Tage 7 -10 Tage
Frichte 5-7 Tage 14 - 20 Tage
Gekochte und gekihlte Lebensmittel (5+/-2C)
Gemusepiree und Suppen 2 -3 Tage 8-10 Tage
Teigwaren und Risotto 2 -3 Tage 6 - 8 Tage
Siedefleisch und Braten 3-5Tage 10 - 15 Tage
Gefillte Torten (mit Creme und Friichten) 2 -3 Tage 6 - 8 Tage
Ol zum Frittieren 10 - 15 Tage 25 - 40 Tage
Tiefgekuhlte Lebensmittel (-18 +/-2<C)
Fleisch 4 - 6 Monate 15 - 20 Monate
Fisch 3 - 4 Monate 10 - 12 Monate
Gemiuse 8 - 10 Monate 18 - 24 Monate
Lebensmittel bei Raumtemperatur (25+/-2C)
Brot 1-2Tage 6 - 8 Tage
Verpackte Biskuits 4 - 6 Monate 12 Monate
Teigwaren 5 - 6 Monate 12 Monate
Reis 5 - 6 Monate 12 Monate
Mehl 4 - 5 Monate 12 Monate
Dorrobst 3 - 4 Monate 12 Monate
Gemabhlener Kaffee 2 - 3 Monate 12 Monate
Tee in Pulver 5 - 6 Monate 12 Monate
Gefriergetrocknete Produkte 1 - 2 Monate 12 Monate
Pulvermilch 1 - 2 Monate 12 Monate
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5.4 Richtlinien des Vakuumverpackens

Vakuumverpacken fiir den Tiefkuhler

Bei ordentlicher Einlagerung hilft Ihnen das Gerat, die Frische von Speisen zu
konservieren. Versuchen Sie die Speisen so frisch wie méglich zu verpacken.

Empfindliche Lebensmittel oder solche, die Form und Aussehen bewahren sollen,
koénnten bei Vakuumierung des frischen Produkts beschadigt werden. Delikate
Produkte wie Fleisch, Fisch, Waldbeeren, Brote usw. sollten Sie vorgefrieren.

Sie kénnen bis zu 24 Stunden eingefroren werden, ohne dass Gefrierbrand auftritt.
Nachdem Sie die Lebensmittel vorgefroren haben, vakuumieren Sie sie in einem
Beutel und lagern diese fiir langere Zeit im Tiefkiihler, um sowohl den Geschmack
als auch den Nahrungswert der verpackten Produkte beizubehalten.

Um flussigkeitsbasierte Speisen wie Suppen, Auflaufe oder Eintdpfe vakuumdicht
zu verpacken, frieren Sie diese zunachst in einer Auflaufform oder Schale ein,
anschlieRend vakuumdicht verpacken und in gefrorenem Zustand im Gefrierfach
aufbewahren.

Frisches Gemiise sollten Sie putzen oder schalen und vor dem Vakuumieren kurz in
kochendem Wasser blanchieren (oder notfalls im Mikrowellenofen durchhitzen), aber
erhalten Sie das Gemuse knackig und unzerkocht. Nach dem Abkuhlen vakuumieren
Sie es in gewunschten Portionen.

Um nichtgefrorene Speisen zu verpacken, nehmen Sie ca. 5 cm mehr an Folienmate-
rial, um damit die Ausdehnung der Speisen im gefrorenen Zustand auszugleichen.
Legen Sie das Fleisch oder den Fisch auf ein Papiertuch, verpacken Sie diese dann
mit dem Papiertuch in dem Folienbeutel vakuumdicht. Auf diese Weise wird die
Speisenflissigkeit aufgesogen.

Bevor Sie Speisen wie Tortillas, Crépes oder Hamburger Patties vakuumverpacken,
legen Sie Wachs- oder Backpapier zwischen die einzelne Stiicke. Dies vereinfacht das
Entnehmen einzelner Stiicke und das Wiederversiegeln des Restes zur Lagerung im
Gefrierfach.

Vakuumverpacken fur den Kuhlschrank

Sie kénnen Ihre Mahlzeiten portionsgerecht vorab zubereiten, vakuumverpackt im
Kuhlschrank aufbewahren und dann bei Bedarf erwarmen.

Vakuumverpacken fir die Speisekammer

Auch bei Lebensmitteln, die sich bei Raumtemperatur aufbewahren lassen (wie z.B.
Kaffee, Mehl, Teigwaren, Zucker usw.) kann das Vakuumverpacken Vorteile bringen.
Werden diese Produkte fir mehrere Tagen nicht verwendet, wenn man z.B. in den
Urlaub fahrt, sollten sie durch Vakuumieren geschiitzt werden. Sie bleiben frisch
erhalten und Raumtemperatur, Schimmelpilze und Insekten kdnnen sie nicht
verunreinigen.
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Auftauen von in Beuteln vakuumierten Lebensmitteln

Sie kdnnen lhre vakuumierten Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Friichte, Gemise
oder andere delikate Lebensmittel auf dem untersten Einlegeboden im Kiihischrank
langsam auftauen lassen.

Lassen Sie Brot und Fladen bei Raumtemperatur auftauen.

Erhitzen Sie Suppen oder andere Flissigkeiten direkt im Beutel im heissen Wasserbad,
bis sie vollsténdig heiss sind. Zum Auftauen bei Raumtemperatur oder beim Erhitzen im
Wasserbad sollten Sie eine Ecke des Beutels vorher aufschneiden, um das Vakuum
freizusetzen und spater dem Dampf einen Weg freizumachen.

Konsumieren Sie die Lebensmittel nach dem Auftauen bald. Frieren Sie die Reste
niemals wieder ein.

Neu-Vakuumieren von abgepackten Lebensmitteln

Viele Lebensmittel, wie Kase oder Fleisch-Spezialitaten werden in kommerziellen
Vakuumpackungen verkauft. Sie kénnen auch nach dem Offnen solcher Packungen
Geschmack und Frische der Lebensmittel durch Neu-Vakuumverpacken in Beuteln
erhalten.

ACHTUNG!

Abgepackte Lebensmittel sollen immer innerhalb des auf der Originalverpackung
angegebenen Verfalldatums konsumiert werden. Beim N eu-Vakuumverpacken
sind sie dann mit grosster Sorgfalt und Hygiene zu behandeln.

Tipps fur das Vakuumieren

Beim Vakuumieren von Lebensmitteln mit scharfen Kanten oder spitzen Ecken, z.B.
von Knochen oder getrockneten Nudeln, polstern Sie solche Ecken mit
Papiertiichern um eine Beschadigung des Beutels zu vermeiden.

Um zu verhindern, dass sprode Lebensmittel beim Vakuumverpacken zerbrdseln
oder empfindliche Guter wie Beeren, Biskuits oder Kekse zerbrechen, benutzen Sie
Behalter zum Aufbewahren.

Es lassen sich sehr viele Gegenstande durch das Vakuumieren schiitzen. Bewahren
Sie z.B. lhre Campingvorrate, wie Streichholzer, Erste-Hilfe-Késten und Kleidung
sauber und trocken auf. Pannendreiecke sind, einmal vakuumiert, stets
einsatzbereit. Sie kdnnen den Pfeifentabak langer aufbewahren. Das Anlaufen und
Beschlagen von Silber und von Gegenstanden aus Ilhren Sammlungen wird in
Vakuum verhindert.
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Allgemeine Sicherheitshinweise

1.

w

Reinigen Sie grundlich Ihre Hande und alle Utensilien und Arbeitsflachen, welche fur
das Schneiden und vakuumdichte Verpacken von Speisen gebraucht werden.

Verwenden Sie moéglichst Handschuhe zum Verarbeiten der Lebensmittel.
Verwenden Sie nur frische Lebensmittel zum Vakuumverpacken.

Lagern Sie sofort nach dem Vakuumverpacken schnell verderbliche Speisen im
Kuhlschrank oder Gefrierschrank und lassen Sie diese nicht zu lange bei Raum-
temperatur liegen.

Verteilen Sie vakuumierte Packungen gleichmassig im Kiihischrank oder Tiefkihler,
um ein rasches Gefrieren zu erméglichen.

Abgepackte Lebensmittel missen auf jeden Fall bis zum Verfallsdatum auf der
Produktoriginalverpackung konsumiert werden.

Das Vakuumverpacken wird die Aufbewahrungszeit von trockenen Lebensmitteln
verlangern. Lebensmittel mit hohem Fettanteil werden bei Zutritt von Sauerstoff und
Warme schneller ranzig. Das Vakuumverpacken verlangert auch die Aufbewahrungs-
zeit von Nissen, Kokosflocken oder Getreidesorten. Lagern Sie diese an einem
kiihlen und dunklen Ort.

Das Vakuumverpacken wird die Aufbewahrungsdauer von Friichten und Gemuse-
sorten wie etwa Bananen, Apfeln, Kartoffeln und Gemisen nicht verlangern, es sei
denn, sie werden vor dem Vakuumieren geschalt.

Manche Gemiusesorten wie Broccoli, Blumenkohl und Weil3kohl geben bei einer
vakuumdichten Verpackung Gase ab. Aus diesem Grunde sollten diese Speisen vor
dem Verpacken blanchiert und eingefroren werden.

10. Um Speisen erneut vakuumdicht zu verpacken, nachdem Sie aus der Vakuum-

verpackung genommen wurden, befolgen Sie die Anweisungen zur Kilhllagerung
nach dem Offnen, um die Speisen erneut sicher vakuumdicht zu lagern.

11. Verzehren Sie unverziglich schnell verderbliche Speisen, welche vorher aufgewarmt,

aufgetaut oder aus dem Kihlschrank genommen wurden. Konsumieren Sie keine
Speisen, die fir mehrere Stunden an der Luft gelegen haben, insbesondere wenn
diese mit einer dicken Sauce zubereitet wurden und in einer Vakuumverpackung
oder einer anderen luftarmen Umgebung gelagert wurden.

12. Weiche und delikate Produkte (Fisch, Waldbeeren, usw.) sollten Sie eine Nacht

vorgefrieren. Nachdem Sie die Lebensmittel vorgefroren haben, kénnen Sie sie
vakuumieren und definitiv in den Tiefkuhler legen.

¢ ACHTUNG!

Vakuumverpacken ersetzt das Tiefgefrieren oder Einf  rieren nicht .

Jedes verderbliche Lebensmittel, das vor dem Vakuum  verpacken eingefroren
werden muss, muss auch nach dem Vakuumverpacken gek  Uhlt und eingefroren
werden.
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Hinweise zur Lagerung von vakuumverpackten Lebensmi tteln

Das Vakuumkonservierungssystem wird die Art wie Sie Speisen kaufen und lagern
verandern. Haben Sie sich einmal an die Vakuumkonservierung gewdhnt, wird es
schnell zum unverzichtbaren Bestandteil Ihrer Speisenzubereitung. Befolgen Sie die
unten stehenden Hinweise beim vakuumdichten Verpacken und Lagern, um die Qualitat
der Speisen zu gewahrleisten:

1.

Chemische Reaktionen der Speisen mit der Luft, Temperatur, Feuchtigkeit und
Enzym-Reaktionen, Bildung von Mikroorganismen oder Kontamination durch
Insekten verderben die Speisen.

Hauptursache fiir den Verlust von Nahrstoffen, Beschaffenheit, Geschmack und
Qualitat ist der Sauerstoff in der Luft. Die Vermehrung von Mikroorganismen ist
groRtenteils auf die Luft zurtickzufuhren, da diese Feuchtigkeit zu- und abfiuhrt, es sei
denn die Speisen sind in feuchtigkeitsresistentem Material eingepackt. Gefrorene
Speisen, welche der kalten Gefrierluft ausgesetzt werden, erleiden Gefrierbrand.

Die vakuumdichte Verpackung entfernt ca. 90% der Luft aus der Verpackung.

Bei ca. 21% an Sauerstoffgehalt in der Luft bedeutet eine Entfernung von 90% einen
Restanteil von ca. 2% bis 3% Restluftanteil in der vakuumdicht verpackten Speise.
Wenn der Sauerstoffgehalt unter 5% liegt, kdnnen die meisten Mikroorganismen sich
nicht vermehren.

Es gibt drei Arten von Mikroorganismen im Allgemeinen: Schimmelpilze, Hefepilze und
Bakterien. Es gibt sie Gberall, aber nur unter gewissen Umstanden sind sie gefahrlich.

In einer Umgebung mit wenig Sauerstoff oder ohne Feuchtigkeit kbnnen Schimmel-
pilze nicht wachsen. In einer feuchten, zuckerhaltigen Umgebung mit milden
Temperaturen wachsen Hefepilze mit oder ohne Luft. Kilhllagerung verlangsamt das
Wachstum von Hefepilzen und Gefrierlagerung verhindert dies komplett; Bakterien
wachsen mit oder ohne Luft.

Eine der gefahrlichsten Bakterienarten ist Clostridium Botulinum, welche unter den
richtigen Bedingungen ohne Luft wachsen: im Temperaturbereich zwischen 4°C - 46°C.
Gute Bedingungen bieten Speisen ohne Sauren, luftarme Umgebung und Tempera-
turen Uber 4°C (iber eine langere Zeit.

Gefrorene, getrocknete, stark séurehaltige, salzige oder zuckerhaltige Speisen sind
botulinum resistent. Nichtsaurehaltige Speisen wie Fleisch, Meeresfriichte,
eingelegte Oliven, Geflugel, Fisch, Eier und Pilze; wenig saurehaltige Speisen wie
Gemise; mittelmaRig saurehaltige Speisen wie iberreife Tomaten, Zwiebeln,
Pfefferschoten, Feigen und Gurken werden schnell von Botulinum befallen.

Diese Speisen sollten fur kurzfristige Lagerung kuhl gelagert und fur langere Zeiten
tief gefroren und sofort nach dem Erhitzen verzehrt werden.

Manche getrocknete Speisen wie Mehl und Musli kénnen Insektenlarven enthalten.
Wenn diese nicht vakuumdicht verpackt gelagert werden, kdnnen die Larven wahrend
der Lagerung schliipfen und die Speisen kontaminieren. Um das Schlipfen von
Insekten zu vermeiden, verpacken Sie diese Speisen vakuumdicht.

10. Verderben vermeiden: Speisen sollten bei niedriger Temperatur gelagert werden,

da nur wenige Mikroorganismen ohne Luft gedeihen.
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11. Sollten die Temperaturen im Kuihlschrank héher als 4°C sein (insbesondere tber
langere Zeitrdume), so begiinstigt dies die Vermehrung von schadlichen
Mikroorganismen, so dass es ratsam ist, die Temperatur unter 4°C zu halten.

12. Betragt die Temperatur im Gefrierfach -17°C oder weniger, ist dies geeignet flr die
Lagerung von Speisen, obwohl das Gefrieren die Mikroorganismen nicht abtétet,
sondern das Wachstum hemmt.

13. Die Temperatur bei vakuumdichten Lagerung wirkt sich auch auf getrocknete Speisen
aus: die Haltbarkeitsdauer steigt um 3-4 Mal bei jeder Temperatursenkung um 10°C.

5.5 Bedienung
5.5.1 Vor dem ersten Gebrauch

« Reinigen Sie vor jeder Benutzung sorgfaltig das Gerat sowie Arbeitsflachen und mit
Lebensmitteln in Berlhrung kommenden Zubehdrteile (Behalter, Deckel, usw.).
Gehen Sie gemaf den im Abschnitt 6.2 ,Reinigung” erlauterten Anweisungen vor.

» Stecken Sie zuerst den Netzstecker des Netzkabels in die Buchse an der
Gerateseite und schlieRen Sie danach das Netzkabel an eine geerdete
Einzelsteckdose geméR der Spannung des Geréates (Daten auf dem Typenschild).

5.5.2 Gerat einschalten

» Dricken Sie den Schalter (1) an der rechten Geréateseite; auf der Bedienblende
leuchten die griine Anzeige ,ON" (2A) und die rote Anzeige (2F) der Schweil3zeit
(MED) auf.

5.5.3 Einstellungen
> Einstellen der SchweilRzeit

e Zum Einstellen der Schweil3zeit, driicken Sie die Taste ,T* (2F) vor dem Vakuumier-
zyklus. Die eingestellte Schweil3zeit bleibt gespeichert bis:

- eine neue Schweil3zeit-Einstellung ausgefihrt wird;
- die Taste STOP gedruckt wird;

Zum Ausschalten des Gerates den Schalter auf ,O0" schalten bzw. das Netzkabel
aus der Steckdose ziehen.

« Die Position der roten Anzeige Uber der Taste zeigt die eingestellte Schweil3zeit an:

- MIN (Aufleuchten der linken roten Kontrolllampe) entspricht der
Mindestschweil3zeit und empfiehlt sich fur die aufeinanderfolgende Ausfiihrung
vieler Schwei3ungen;

- MED MED (Aufleuchten der mittleren roten Kontrolllampe) entspricht der
mittleren Schweil3zeit, die sich fur die meisten Anwendungen eignet, bei der
Einschaltung des Gerates wird automatisch die mittlere Schweil3zeit eingestellt,
da dies die Werkeinstellung ist.

- MAX (die rechte rote Anzeige leuchtet auf) max. Schweif3zeit, empfohlen fir die
Aufbewahrung von feuchten Lebensmitteln.
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» Taste STOP/CANCEL - 2C

e Zum Anhalten des Gerates in jedem beliebigen Moment driicken Sie die Taste
~STOP/CANCEL" (2C) gemaR Abb. A. Entriegeln Sie dann den Deckel durch
Drehen von einem der 2 Drehknopfe (7) der Vorrichtung ,Lock & Unlock System*

5.5.4 Beutel aus einer Folienrolle herstellen

Legen Sie eine Rolle geeigneter Folienbeutel in die Rollenhalterung (15) des Gerétes.
Zum Vakuumieren nur spezielle Vakuumier-Beutel (ein  seitig geriffelte, gaufrierte
Beutel) benutzen.

Wahlen Sie die geeignete BeutelgrélRe fiir die aufzubewahrenden Lebensmittel.

Stellen Sie sicher, dass der zu verwendende Beutel mindestens 8 cm langer ist als
die zu vakuumierenden Lebensmittel. Geben Sie fir jedes erneute Vakuumieren
eines Beutels 2 cm dazu.

a) Heben Sie die Abdeckung an und ziehen Sie an den zwei Ecken der Beutelrolle bis die
richtige Lange abgerollt ist (Abb. B1) und schlieen Sie die Abdeckung. Driicken Sie
die Schneideschiene herunter und fahren Sie sie von links oder von rechts beginnend
an der Beutelbreite entlang (Abb. B2). Sie erhalten einen sauberen geraden Schnitt.
Nun kdénnen Sie eine offene Seite des Abschnitts wie folgt verschweilRen:

b) Legen Sie dazu eines der beiden offenen Beutel-
enden mit der glatten Seite nach oben auf die
Schweil3leiste (11) (Abb. C).

® ACHTUNG!
Der Beutel darf nicht in dieVakuumkammer (10)
oder an die Dichtung (9) reichen, sondern sein
Ende muss am &ufReren Teil der Dichtung anliegen,
wie es in der Abbildung dargestellt ist.
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c) Deckel (5) durch Driicken auf den Griff (6)
(Abb. D1) nach unten driicken, dann mit der
anderen Hand erfassen und irgendeinen der
beiden Drehknopfe (7) in Richtung des Pfeils
LOCK (Abb. D2) drehen.

Nun muss der Deckel (5) von alleine vollstandig
abgesenkt bleiben (Abb. D3).

d) Driicken Sie die Taste ,S* (2E): das Gerat wird
den Beutel automatisch verschweien und am
Ende des Vorgangs abschalten (Abb. E).

| | 3 I
2A) 2B) (2D) (E) (2F) (26) (2H) 2c) @) @

e) Entriegeln Sie den Deckel durch Drehen von
einem der 2 Drehkndpfe (7) der Vorrichtung
.Lock & Unlock System” (Abb. F)  und
entfernen Sie den Beutel.
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f) Stellen Sie sicher, dass die Schwei3naht richtig ist.
Eine korrekte Schweil3naht soll ein glatter, gerader
Streifen ohne Falten sein und die Naht darf kein
Muster der unteren Schicht mehr zeigen (Abb. G).

5.5.5 Automatischer Vakuumier zyklus mit Beuteln
(fertig geschnittenen oder siehe P. 5.5.4)

Zum Ausflihren des automatischen Vakuumierzykluses
mit Beuteln bis zum Ende der Schweil3naht.

a) Legen Sie die Lebensmittel in den Beutel, ohne
Falten zu verursachen oder die Oberflache
anzuspannen. Entfernen Sie Flissigkeiten und
Lebensmittelreste vom Rand des Beutels, der die
Schweil3naht erhalten soll.

b) Legen Sie den Beutel mit seinem Inhalt vor das Geréat
und platzieren Sie das offene Beutelende mit der
glatten Seite nach oben in die Vakuumkammer (10)
(Abb. H).

c) Den Deckel (5) durch Driicken auf den Griff (6)
(Abb. 11) nach unten driicken, dann mit der anderen
Hand erfassen und einen der beiden Drehkndpfe (7) in
Richtung des Pfeils LOCK (Abb. I2) drehen.

Nun muss der Deckel (5) von alleine vollstandig
abgesenkt bleiben (Abb. 13).
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d) Wenn nétig, die Schweil3zeit einstellen (siehe
Punkt 5.5.3 ,Einstellungen/Einstellen der
SchweilRzeit* ) (Abb. J) .

(@) @B (D) (E) @F) 2G) (2H) (2€) @) @)

e) Driicken Sie die Taste ,A" (2B) fiir den
automatischen Zyklus. Das Gerat fiihrt den
Vakuumierzyklus automatisch aus. Warten Sie
ab, bis die rote Kontrolllampe der Taste , T*
nicht mehr blinkt (Abb. K) .

@A) 2B) [2D) @F) @A (20 @H) 2c) @ @

f) Entriegeln Sie den Deckel durch Drehen von einem
der 2 Drehkndpfe (7) der Vorrichtung ,Lock &
Unlock System“ (Abb. L) und entfernen Sie den
Beutel.

g) Stellen Sie sicher, dass die Schweif3naht gleich-
mafRig ist. Eine korrekte Schweil3naht soll ein
glatter, gerader Streifen ohne Falten sein und die
Naht darf kein Muster der unteren Schicht mehr
zeigen (Abb. M).
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5.5.6 Manueller Vakuumierzyklus mit Beuteln

- Alle ab Buchstabe a) bis d) des l
Punkts 5.4.5 beschriebenen
Arbeitsschritte wiederholen.

Starten Sie den manuellen
Vakuumierzyklus tber die
Taste ,M“ (2D) .

Danach die Taste ,S" (2E) driicken, um den Beutel von Hand zu verschweil3en, bevor
sein zerbrechlicher oder empfindlicher Inhalt zerdriickt wird.

Warten Sie ab, bis eine der 3 roten Kontrolllampen MIN / MED / MAX Uber der Taste ,T*
blinkt und entriegeln Sie dann den Deckel mit einem der 2 Drehkndpfe (7), um den
Beutel zu entnehmen; in dieser Phase fiihrt das Gerat moglicherweise eine zweite
Sicherheitsschweil3ung aus, wenn die Pumpe einen bestimmten Vakuumwert nicht
erreicht hat (hierzu wird die Pumpe fiir kurze Zeit erneut eingeschaltet).

I | |
(2A} (2B) (2D} (2E) (2F) (2G) (2H)

P @ @

Zum maximalen Absaugen der Luft auch bei Lebensmitt eln komplexer Form

- Alle ab Buchstabe a) bis d) des Punkts 5.4.5 beschriebenen Arbeitsschritte
wiederholen.

- Starten Sie den manuellen Vakuumierzyklus tUber die Taste ,M" (2D) ; warten Sie ab,
bis der Zeiger der Vakuum-Anzeige (3) den Hochstwert (ca. — 0,85 bar) erreicht hat
und lassen Sie die Pumpe noch ungeféhr 1 Minute laufen.

Danach fuihren Sie manuell die Schweil3naht beim Driicken der Taste ,S" (2E) aus.

Dieses Verfahren empfiehlt sich zum Vakuumverpacken von Lebensmitteln, die
Lufttaschen aufweisen (z.B. Emmentaler, ganzes Hahnchen, Fisch usw.).

5.5.7 Automatischer Vakuumierzyklus mit Behéltern

Das Gerat ist auch zum Vakuumieren mit geeigneten Behaltern ausgelegt.

a) Fillen Sie den geeigneten Behalter und
lassen Sie mindestens 3 cm am oberen
Rand des Behalters frei.

b) Legen Sie den Deckel auf den Behélter auf.
c) Befestigen Sie den mitgelieferten
Verbindungsschlauch (16) am Deckel des

Behélters und am Schlauchanschluss (4)
des Gerétes (Abb. N).

@HINWEIS!

Am Anfang der Vakuumphase kann es erforderlich sein , dass man mit der Hand auf
den Behélterdeckel druckt, um den Behalter dicht zu schliel3en.
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\
©c)

I
@

@

@A) @B) @D) RE) (2F) 2G) @H)

d) Driicken Sie die Taste ,C* (2G). Das Gerat fihrt den Vakuumierzyklus automatisch
aus und schaltet am Ende des Vorgangs ab. Die Pumpe schaltet nach ca. 5 Minuten
automatisch ab.

e) Trennen Sie den Verbindungsschlauch sowohl vom Deckel des Behalters als auch
vom Schlauchanschluss des Geréates.

® ACHTUNG!
Zur Gewahrleistung einer einwandfreien und sicheren Vakuumierung verwenden
Sie ausschlieBlich geeignetes Zubehdr und beachten Sie die Hinweise der
Hersteller.

6. Reinigung und Wartung
6.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

o0 Vor der Reinigung sowie vor Reparaturen Gerat von der Steckdose trennen
(Netzstecker ziehen!) und abkihlen lassen.

o0 Keine atzenden Reinigungsmittel verwenden und darauf achten, dass kein
Wasser in das Geréat eindringt.

0 Um sich vor Stromschlégen zu schitzen, Gerat, Netzkabel und Netzstecker niemals
in Wasser oder andere Fliissigkeiten eintauchen.

¢ ACHTUNG!
Das Geréat ist nicht fiir das direkte Abspriihen mit e inem Wasserstrahl geeignet.
Verwenden Sie daher keinen Druckwasserstrahl, um di eses Gerét zu reinigen!

6.2 Reinigung

Reinigen Sie das Gerét regelmafig.
Vor der Reinigung des Gerates den Netzstecker ziehen.

o0 Reinigen Sie die Gerateoberflaichen vor und nach dem Gebrauch mit einem
angefeuchteten Schwamm und Neutralseife oder denaturiertem Alkohol, oder einer
Lésung aus Wasser und weiRem Essig.

o Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, L~ dsemittel oder Produkte
auf der Basis von aromatischen  Essenzen!
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0 Sollte zufallig Flussigkeit in das Gerat eindringen, stecken Sie den Netzstecker nicht
in die Steckdose, verwenden Sie das Gerat nicht und kontaktieren Sie einen Kunden-
dienst oder Ihren Handler.

0 Wichtig: Verwenden Sie keine spitzen Werkzeuge aus Metall (z.B. Schere, Messer,
Ahle oder Schaber) zum Entfernen von Verunreinigungen, da sie die Stahloberflache
beschadigen kénnten, wodurch Korrosion begiinstigt wird.

o0 AuRerdem kann durch die unsachgeméf3e Verwendung von Chlor oder Reinigern auf
der Basis von Salzsdure, Fluorwasserstoffsdure und Schwefelsaure (wie einige
Entkalkungsmittel) der typische Glanz des Edelstahls und unter Umstanden sogar
seine Widerstandsféhigkeit beeintrachtigt werden.

o Fur die Reinigung der Zubehorteile (Behalter, Deckel, usw.) beachten Sie die
Gebrauchsanweisungen flr das jeweilige Zubehdrteil.

o Das Flissigkeitenschutzbecken des
Gerates (10A) kann komplett abgenom-
men und im oberen Korb der Geschirr-
spulmaschine gereinigt werden. Spulen
Sie es wie normale Kiichengegensténde
und lassen es vollstéandig trocknen; setzen
Sie danach das Flissigkeitenschutz-
becken wieder in die Vakuumkammer.

o Verwenden Sie ausschlieBlich ein weiches Tuch und benutzen Sie niemals
irgendeine Art von groben Reinigern, welche das Gerat zerkratzen kénnte.

0 Nach der Reinigung sollten Sie ein weiches, trockenes Tuch zum Trocknen und
Polieren der Oberflache einsetzen.

6.3 Sicherheitshinweise zur Wartung

o Die Netzanschlussleitung von Zeit zu Zeit auf Beschadigungen Uberprifen. Geréat
niemals benutzen, wenn das Kabel beschadigt ist. Wenn das Kabel Schaden
aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten Elektriker
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

0 Bei Schaden oder Stérungen wenden Sie sich an lhren Fachhéndler oder an
unseren Kundendienst. Beachten Sie zuvor die Hinweise zur Fehlersuche im
Abschnitt 7.

0 Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von qualifizierten Fachleuten unter
Verwendung von Original-Ersatz- und Zubehdrteilen ausgefuhrt werden. Versuchen
Sie niemals, selber an dem Gerat Reparaturen durchz  ufiihren.
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7. Mdgliche Funktionsstérungen

Problem Mdgliche Ursachen und Lésungen
= Priifen Sie die Stellung des Schalters (1).
= Prufen Sie, ob das Netzkabel des Gerdétes in die Buchse des
Das Gerit Gerates und in die Steckdose eingesteckt ist. Priifen Sie die

funktioniert nicht

Steckdose, indem Sie ein anderes Gerat anschlieRen.

= Kontrollieren Sie, ob das Netzkabel oder der Netzstecker
beschéadigt ist. Falls diese beschadigt sind, Gerat nicht
benutzen.

Das Gerat
verschweil3t die
erste Seite des
abgeschnittenen
Beutels nicht

= Kontrollieren Sie, dass die abgeschnittene Seite des Beutels
korrekt positioniert ist, gemaf Abschnitt 5.5.4 ,Beutel aus
einer Folienrolle herstellen”.

Priifen Sie, dass die Schweil3dichtung richtig positioniert
und unbeschadigt ist.

Das Geréat stellt bei
Beuteln kein volles
Vakuum her

Fur ein korrektes Verschwei3en muss das offene Ende des
Beutels stets ganz in die Vakuumkammer hineinreichen.

Prifen Sie die Schweilleiste, die Schwei3dichtung und die
Dichtungen auf Verunreinigungen. Reinigen Sie diese
notfalls und schieben Sie sie in die richtige Lage zurick.

Der Beutel kénnte ein Loch haben. Um dies zu prifen,
verschweil3en Sie den Beutel mit etwas Luft darin, tauchen
Sie ihn unter Wasser und setzen Sie ihn unter leichten
Druck. Austretende Luftblasen weisen auf ein Leck hin.
VerschweilRen Sie den Beutel neu oder nehmen Sie einen
anderen Beutel.

Das Gerat
verschweil3t den
Beutel nicht korrekt

Wenn die Beutel nicht einwandfreie SchweilRnahte
aufweisen, erhéhen Sie die Schweil3zeit (iber die Taste
ST (2F).

Sollte die Schweilleiste zu heild werden und den Beutel
schmelzen, 6ffnen Sie die Bedienungsklappe und lassen
Sie die Schweil3leiste ein paar Minuten lang abkuhlen.

Prifen Sie, dass die Schweil3dichtung richtig positioniert
und unbeschadigt ist.

Der Beutel verliert
sein Vakuum nach
dem VerschweilRen

Undichte Stellen an der Schweif3naht kdnnen durch Falten,
Kriimel, Fett oder Feuchtigkeit verursacht werden. Offnen
Sie den Beutel wieder, saubern Sie den oberen Teil des
Beutels auf der Innenseite, entfernen Fremdkdrper von der
Schweil3leiste und fihren Sie die Neuverschweifung aus.
= Uberprifen Sie den Beutel auf eine Beschadigung oder ein
Loch, welche vielleicht das Vakuum abgebaut haben.
Polstern Sie scharfe Ecken des Inhalts mit Kiichenpapier.
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Problem

Mogliche Ursachen und Lésungen

Das Gerat stellt in
Behaltern kein
Vakuum her

= Verbinden Sie den Vakuumschlauch noch einmal sorgfaltig
mit dem Behalterdeckel (oder der Vakuumierkappe, wenn
nétig) und dem Schlauchanschluss auf dem Gerét.

Lassen Sie oben mindestens 3 cm frei zwischen dem Inhalt
und dem Oberteil des Behélters.

Falls beim Vakuumieren Flissigkeiten Gberlaufen, kénnte es
daran liegen, dass diese vor dem Vakuumieren nicht
ausreichend abgekihlt wurden. Kihlen Sie die Fliissigkeiten
ab und zwar im Kihlschrank und nicht bei Raumtemperatur.
Prifen Sie, ob der obere Rand des Behélters sowie die
Dichtung des Deckels unbeschéadigt und sauber sind.
Reinigen Sie beide mit einem feuchten Tuch und
vakuumieren Sie erneut.

Kontrollieren Sie, ob die Dichtungen im Behalterdeckel richtig
sitzen und unbeschédigt sind.

Die Behalter oder
die Deckel verlieren
ihr Vakuum

Prifen Sie, ob der obere Rand des Behalters sowie die

Dichtung des Deckels unbeschéadigt und sauber sind.

Reinigen Sie beide mit einem feuchten Tuch und

vakuumieren Sie erneut.

= Kontrollieren Sie, ob die Dichtungen im Behélterdeckel oder
Universaldeckel richtig sitzen und unbeschadigt sind.

= Priifen Sie, ob der Verbindungsschlauch mit dem Behalter-

deckel und dem Schlauchanschluss (4) des Gerétes richtig

verbunden wurde.

Die oben angegebenen Problemfélle sind zur Orientie  rung und beispielhaft zu
verstehen. Sollten diese oder &hnliche Probleme auf  treten, schalten Sie sofort das
Gerat ab und stellen Sie den Gebrauch ein. Wenden S ie sich zum Zwecke der
Uberpriifung und Reparatur umgehend an qualifizierte s Fachpersonal oder an den

Hersteller.
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8. Entsorgung
Altgerate

Das ausgediente Gerat ist am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen
Bestimmungen zu entsorgen. Es empfiehlt sich, mit einer auf Entsorgung spezialisierten
Firma Kontakt aufzunehmen, oder sich mit der Entsorgungsabteilung Ilhrer Kommune in
Verbindung zu setzen.

AWARNUNG!

Damit der Missbrauch und die damit verbundenen Gefa  hren ausgeschlossen sind,
machen Sie lhr Altgerat vor der Entsorgung unbrauch bar. Dazu Gerat von der
Netzversorgung trennen und das Netzanschlusskabel v om Gerat entfernen.

@HINWEIS!

Fur die Entsorgung des Gerates beachten Sie
die in lhrem Land und in Ihrer Kommune geltenden
Vorschriften.

Bartscher GmbH

Franz-Kleine-Str. 28

D-33154 Salzkotten  Tel.: +49 (0) 5258 971-0 Service-Hotline: 01805 971 197
Germany Fax: +49 (0) 5258 971-120 (14ct/Min. aus dem deutschen Festnetz)
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