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Important Safeguards

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above andgpersons 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.

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

e 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.

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

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

e Ensure the appliance is switched off and

unplugged from the supply socket after use, before

cleaning.

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

e Do not use an extension cord with the appliance.

e Use only accessories or attachments recommended

by the manufacturer.

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

e 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

FoodSaver™ Vacuum Sealing
System

Why Vacuum Package?

Exposure to air causes food to lose nutrition and
flavour, and also enables many types of 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.

¢ Marinate in minutes. Vacuum packaging opens

up the pores of food so you can get that great
marinated flavour in just 20 minutes instead of
overnight.

¢ Make entertaining easy. Make your signature
dish 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.

e Control portions for dieting. Vacuum package
sensible portions and write the calories and fat
content on the bag.

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

FoodSaver™ Accessories

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

FoodSaver™ Bags and Rolls

FoodSaver™ bags and rolls feature special channels
that enable the efficient removal of air. The multi-
ply construction makes them an especially effective

barrier to oxygen and moisture and helps to prevent

freezer burn. FoodSaver™ bags and rolls come in a
variety of sizes.
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FoodSaver™ Canisters

FoodSaver™ canisters are simple to use and ideal for
vacuum packaging delicate items such as muffins
and other baked goods, liquids and dry goods.

FoodSaver™ Fresh Zipper Bags

FoodSaver™ Zipper Bags feature special channels
that enable the efficient removal of air. The multi-
ply construction makes them an especially effective
barrier to oxygen and moisture.

FoodSaver™ Fresh Containers

FoodSaver™ Fresh Containers are simple to use and
ideal for vacuum packaging delicate items such as
muffins and other baked goods, liquids and dry
goods.

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.

FoodSaver™ Quick Marinator

The quick marinator infuses food with flavour in
minutes instead of hours using vacuum power to
penetrate marinades deep into the food.

Ordering
To order FoodSaver™ bags, rolls and accessories
please visit www.foodsaver.co.uk.

Parts
Referrring to Fig. 1:

@ Upper gasket Accessory port

© Roll storage Handheld sealer

@ Roll cutter Power light

@ Roll cutter bar Progress lights

@ Lid latch Sealing progress light

@ Removable drip tray Seal Only button

@ Lower gasket Vacuum and Seal button
@ Sealing strip

@ Control panel

Moist Food button

=N -NoN=N=NN~N]

Overheat warning light
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Making a bag from a
FoodSaver’ roll

You can make your own custom sized bags from a
FoodSaver™ roll. Referring to Fig. 2:

1.

Plug your vacuum sealer in to a mains supply
socket. Press both latches @ and open the

lid. If you haven't already done so, place the
FoodSaver™ roll into the storage area @ then lift
up the roll cutter bar @ and feed the roll end
under the bar. Pull the roll end out until about
10mm of the roll overlaps the sealing strip @.

. Close the lid all the way until the latches @ pop

out. When correctly closed, a green band will
appear around the latch and the green power
light @ will come on. Press the Seal Only button
@©. When the red sealing progress light @ goes
out, press both latches and open the lid. The end
of the roll will now have been sealed.

. Pull the roll out to the required length for the

item being packaged. Add an extra 75mm to
allow the bag to be sealed then slide the roll
cutter @ across to cut the roll.

Using Your Vacuum Sealer
Referring to Fig. 3:

1.

Place the item to be packaged into the bag. You
can use a ready made FoodSaver™ bag or make
your own from a FoodSaver™ roll.

. Place the open end of the bag into the slot of

the drip tray @.

. Close and latch the lid. When correctly closed,

a green band will appear around the latch and
the green power light @ will come on.

4. Press the Vacuum and Seal button @.

. Your vacuum packager will start to remove the

air from the bag and then seal it. When the
progress lights @ have stopped and the red
sealing progress light @ has gone out, the
process is complete.

Packaging moist foods

If you are packaging foods that are moist or are
very juicy, press the Moist Food button @ BEFORE
pressing the Vacuum and Seal button.

Sealing a bag without removing any air

To seal a bag without extracting the air from it
press the Seal Only button @. You can seal the
types of bag that are used to package snacks such
as potato crisps, tortilla chips, etc.



Sealing delicate items

Some items such as pastries, bread, biscuits, etc. can
be crushed when sealing. To prevent this, use the
Seal Only button @ as follows:

1. Follow steps 1, 2, 3 and 4 of 'Using Your Vacuum
Sealer'.

2. Pressthe Seal Only button @ before crushing
occurs. This will immediately stop more air
from being extracted and then seal the bag.

Using FoodSaver® accessories

To vacuum seal a Fresh Zipper Bag or Fresh
Container:

1. Insert the connector end of the handheld sealer
Q@ into the accessory port @ on the FoodSaver™
appliance.

2. Fitthe end of the handheld sealer over the
valve on the accessory and make sure that it is
connected firmly. Follow any specific instructions
that come with the FoodSaver™accessory.

Note: To vacuum seal a FoodSaver™ Canister,
remove the reservoir (clear bottom section) of
the sealer by pulling it down and off the top
section. Insert the tip of the sealer into the port
on the canister.

3. Press the Vacuum and Seal button @. Your
vacuum packager will start to remove the air
from the bag and then seal it.

4. When the progress lights @ have stopped and
the red sealing progress light @ has gone out,
the process is complete.

Care and Cleaning

Never immerse the unit or power cord and plug
in water or any other liquid. Always unplug the
unit before cleaning.

Wipe over the body of the appliance with a soft, dry
cloth.

Remove and empty the drip tray @) after each use.
Wash itin warm soapy water or place it in the top
rack of a dishwasher. Dry thoroughly before refitting.

Check the upper gasket @, lower gasket @ and
around the drip tray to make sure they are free from
food debris. Wipe the gaskets with a warm soapy
cloth if needed. The gaskets may be removed for
cleaning. Clean them with warm, soapy water. Dry
thoroughly then carefully refit.

Remove the reservoir of the handheld sealer after
each use. Wash it in warm soapy water and air dry
thoroughly before replacing.

To keep your FoodSaver™ appliance operating
effectively, we recommend that you replace the
gaskets every year.

To order replacements, please visit
www.foodsaver.co.uk or contact FoodSaver™
Brand Customer Service on 0800 525 089.

Storage

Close the lid to the first ‘click’ until the latches catch
but don't pop out and reveal the green band. This
is enough to secure the lid but avoids compressing
the gaskets (which may cause incorrect functioning
of the unit).

Wrap the cable around the cleats underneath the

unit. The unit can be stored stood upright as shown.

8 www.foodsavereurope.com

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.

www.foodsavereurope.com

Thawing and Reheating
Vacuum Packaged Foods

Always thaw foods in a refrigerator or a
E microwave oven — do not thaw
— ml 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

L. To keep cheese fresh, vacuum seal it
after each use. Make your FoodSaver™
Bag extra long, allowing 25mm of 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're 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. This process stops the
enzyme action that could lead to loss of
flavour, colour and texture.

To blanch vegetables, place them in boiling water

or in the microwave until they are cooked, but still
crisp. Blanching times range from 1 to 2 minutes

for leafy greens and peas; 3 to 4 minutes for snap
peas, sliced courgette or broccoli; 5 minutes for
carrots; and 7 to 11 minutes for corn on the cob.
After blanching, immerse vegetables in cold water to
stop the cooking process. Finally, dry vegetables on
a towel before vacuum sealing.

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

When freezing vegetables, it is best to pre-freeze
them for 1-2 hours or until solidly frozen. To freeze
vegetables in individual servings, first place on

a baking sheet and spread them out so they are
not touching. This prevents them from freezing
together in a block. Once they are frozen, remove
from baking sheet and vacuum seal vegetables in
a FoodSaver™ Bag. After they have been vacuum
sealed, return them to the freezer.

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

Leafy Vegetables

For best results, use a canister to store leafy
& vegetables. First wash the vegetables, and

then dry with a towel or salad spinner. After

they are dried, put them in a canister and

vacuum seal as normal. Store in the
refrigerator.

Fruits

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. If

using a bag, pre-freeze for 1-2 hours or
until solidly frozen. To save time, make cookie
dough, pie shells, whole pies, or mix dry ingredients
in advance and vacuum seal for later use.

Coffee and Powdery Foods

0 To prevent food particles from being
drawn into vacuum 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.

Liquids
1( Before you vacuum seal liquids such as
( soup stock, pre-freeze in a casserole dish,
9 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're 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.
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Troubleshooting

Problem

Solution

Overheat warning light @
comes on

® The unit has overheated. Wait until the overheat warning light goes out before
using.

Pump operates for more than
2 minutes without air being
removed.

® Make sure the open end of the bag is inserted into the drip tray.
e Check to make sure both gaskets are fitted properly.
e Check to make sure that at least one end of the bag is sealed.

e Open the unit and check to make sure that there are no foreign objects, dirt or
debris on the upper or lower gaskets.

e Make sure there is enough room at the top of the bag (75 mm) so it will fit into the
drip tray with lid closed and latched.

e Make sure the handheld sealer is not attached.
® Make sure the lid is fully closed (the green band is showing around the latch and
the green power light is on).

Bag is not sealing properly.

e There is too much liquid in the bag. Freeze the bag contents before vacuuming.

e To prevent wrinkles in the seal, gently stretch the bag flat while inserting the bag
into the drip tray and continue to hold bag until vacuum pump starts.

e Create a second seal above the first seal on the bag to ensure a proper seal when
sealing moist foods.

Nothing happens when latch
is closed and Vacuum and Seal
button or Seal Only button is
pressed.

e Make sure the lid is fully closed (the green band is showing around the latch and
the green power light is on).

If you need further assistance:

o Please visit www.foodsaver.co.uk.

Pre-Made Meals, Leftovers and Sandwiches

Efficiently store your pre-made meals,

leftovers and sandwiches in the
V’ stackable, lightweight FoodSaver™

Containers. They are microwaveable, top
rack dishwasher safe and come with a custom

adaptor.

Snack Foods
Your snack foods will maintain their

freshness longer when you vacuum
seal them. For best results, use a
FoodSaver™ Canister for crushable
items like crackers.

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

whenever you are!
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Fitting a Plug (UK/Ireland only)

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 you remove the plug it
must not be connected to a 13 amp socket and the
plug must be disposed of immediately.

NOTE: If the terminals in the plug are not marked or
if you are unsure or in doubt about the installation of
the plug please contact a qualified electrician.

If a 13A 3-pin plug is fitted, it must be an ASTA
approved plug, conforming to BS1363 standard.
Replacement fuses must be BSI or ASTA BS1362
approved.

The wires in the mains lead are coloured as such:

e BROWN - LIVE

e BLUE - NEUTRAL

Please note that the colour of these mains wires
may not correspond with the colour markings that
identify the terminals in your plug.

The BROWN coloured wire must be connected to
the terminal, which is marked with the letter “L" or is
coloured RED.

The BLUE coloured wire must be connected to the
terminal, which is marked with the letter “N” or is
coloured BLACK.

DO NOT CONNECT either of these wires to the
earth terminal in the plug. The earth terminal plug is
marked with the letter “E”, or with the earth symbol @
, or coloured GREEN, or GREEN and YELLOW.

Do Not Connect
Malns Wires Here

Blue
(Neutral) 1 [S) ‘\\
/Fuse
’k-

Guarantee

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

This appliance is guaranteed for 2 years after your
purchase as described in this document.

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

The rights and benefits under this guarantee are
additional to your statutory rights, which are not
affected by this guarantee. Only Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has the right
to change these terms.

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

you promptly notify the place of purchase or JCS
(Europe) of the problem; and

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

Faults that occur through, improper use, damage,
abuse, use with incorrect voltage, acts of nature, events
beyond the control of JCS (Europe), repair or alteration
by a person other than a person authorised by JCS
(Europe) or failure to follow instructions for use are

not covered by this guarantee. Additionally, normal
wear and tear, including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this
guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the
original purchaser and shall not extend to commercial
or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee
or warranty insert please refer to the terms and
conditions of such guarantee or warranty in place of
this guarantee or contact your local authorized dealer
for more information.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Consignes importantes

Cet appareil peut étre 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 l'appareil.
Les opérations de nettoyage et
d’entretien ne doivent pas étre
effectuées par des enfants sans
surveillance.

En cas de détérioration du

fil électrique ou de la prise
d'alimentation, ils doivent étre
remplacés par le fabricant, son
agent de service aFres -vente ou
une personne qualifiée pour éviter

tout danger.
Veillez a utiliser 'appareil sur une surface stable,
siire, seche et plane.

o ATTENTION : CET APPAREIL EST RESERVE A UNE
UTILISATION DOMESTIQUE. Ne I'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 'eau ou tout autre
liquide.

e N'utilisez pas l'appareil s'il est tombé ou s'il
présente des signes visibles de dommages.

e Assurez-vous que l'appareil est arrété et
débranchez-le avant de le nettoyer.

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

e N'utilisez pas de cordon de rallonge avec l'appareil.

e Utilisez uniquement les accessoires recommandés
par le fabricant.

e 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 & 75°C (170°F).

o 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

Appareil d'emballage sous vide
FoodSaver™

Pourquoi emballer sous vide ?

L'exposition a l'air entraine une perte de saveur

et de valeur nutritive et favorise également le
développement d'un grand nombre de bactéries,
de moisissures et de champignons. Lappareil
d'emballage sous vide FoodSaver™ extrait l'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 a vous, vous bénéficiez maintenant des
avantages d'une méthode permettant de conserver
les aliments jusqua cing fois plus longtemps et dont
les effets sont démontrés scientifiquement.

L'appareil FoodSaver™ vous permet d'économiser

du temps et de I'argent

e Réalisez des économies. Gréce a l'appareil
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.

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

e Faites mariner les ingrédients d'un plat en
quelques minutes. La mise sous vide ouvre
les pores des aliments, vous permettant ainsi
d'intensifier les saveurs en 20 minutes seulement
au lieu de toute une nuit.

e Parfait pour les repas entre amis. Préparez
votre spécialité a I'avance 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 en calories.
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e |l n'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 blogue l'oxygene et I'humidité,
permettant ainsi d'éviter les brilures de congélation.
Les sacs et rouleaux FoodSaver™ sont disponibles en
plusieurs tailles.

Bocaux FoodSaver™

Les bocaux FoodSaver™ sont faciles a utiliser et
parfaitement adaptés au conditionnement sous vide
d'aliments fragiles tels que les madeleines et autres
patisseries, les liquides et les aliments secs.

Sacs de mise sous vide a glissiére FoodSaver™
Les sacs de mise sous vide a glissiére FoodSaver™
sont spécialement congus pour optimiser I'extraction
de l'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont ils
sont composés bloque 'oxygéne et I'humidité.

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 pétisseries, les liquides
et les aliments secs.

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.

Boite a marinade rapide FoodSaver™

La boite a marinade rapide rehausse la saveur des
aliments en quelques minutes au lieu de quelques
heures, gréce a la pression a vide qui laisse pénétrer
profondément les marinades.

Commande

Pour savoir ou acheter les produits, consommables
et accessoires FoodSaver™, rendez-vous sur
www.foodsaver.fr et consultez la rubrique "Ou
Acheter".

Guide des piéces
En vous reportant a la fig. 1 :

Joint d'étanchéité , .
L Raccord d'accessoire
supérieur
Appareil de mise sous vide

Logement du rouleau portatif

Coupoir du rouleau Voyant d'alimentation

Barre du coupoir du

Voyants d'état
rouleau

Loquet du couvercle Voyant d'état de soudure

Bac ramasse-gouttes Bouton soudure seulement

©0 66060

. e s fas Bouton mise sous vide et
Joint d'étanchéité inférieur 0 soudure
Bouton pour aliments a

Bande d d D
ande qe soudure 0 haute teneur en humidité

0 OO O0O®OO

Panneau de commande o Voyant de surchauffe

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

Vous pouvez créer des sacs de la taille que vous
désirez a I'aide d'un rouleau FoodSaver™. En vous
reportant a la fig. 2.

1. Branchez votre appareil de mise sous vide sur
une prise murale. Appuyez sur les deux loquets
(@) et ouvrez le couvercle. Si vous ne l'avez
pas encore fait, placez le rouleau FoodSaver™
dans le logement (@), puis soulevez la barre
du coupoir du rouleau (@) et passez I'extrémité
du rouleau sous la barre. Tirez sur I'extrémité du
rouleau jusqu'a ce qu'environ 10 mm du rouleau
recouvre la bande de soudure (@).

2. Fermez complétement le couvercle, de facon
a ce que les loquets (@) émergent. Quand
le couvercle est bien fermé, une bande
verte apparait autour du loquet, et le voyant
d'alimentation vert (@) s'allume. Appuyez sur
le bouton soudure seulement (@). Lorsque le
voyant d'état de soudure @) rouge s'éteint,
appuyez sur les deux loquets et retirez le
rouleau. L'extrémité du rouleau est maintenant
fermée.

3. Dévidez la longueur requise pour l'article a
emballer. Ajoutez les 75 mm nécessaires a la
ligne de soudure, puis coupez le rouleau en
faisant coulisser le coupoir du rouleau (@).
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Utilisation de I'appareil
d’emballage sous vide
En vous reportant a la fig. 3 :

1. Placez l'article a emballer dans le sac. Vous
pouvez utiliser un sac FoodSaver™ prét a l'emploi
ou créer votre propre sac a l'aide d'un rouleau
FoodSaver™.

2. Placez le c6té ouvert du sac dans la fente du
ramasse-gouttes (@).

3. Fermez et verrouillez le couvercle. Quand
le couvercle est bien fermé, une bande
verte apparait autour du loquet, et le voyant
d‘alimentation vert (@) s'allume.

4. Appuyez sur le bouton mise sous vide et

soudure (@).

5. Votre appareil de mise sous vide commence
a extraire |'air du sac et le ferme ensuite
hermétiquement. Une fois que les voyants d'état
(@) se sont arrétés et que le voyant d'état de
soudure (@) rouge s'est éteint, l'opération est
terminée.

Emballage des aliments a haute teneur en
humidité

Si vous emballez des aliments a forte teneur en
liquide ou tres juteux, appuyez sur le bouton pour
aliments & haute teneur en humidité (@) AVANT
d'appuyer sur le bouton mise sous vide et soudure.

Soudure d'un sac sans extraction d'air

Pour souder un sac sans faire le vide, appuyez sur

le bouton soudure seulement (@). Vous pouvez
fermer hermétiquement les types de sac qui servent
a emballer les snacks comme les croustilles, les
croustilles au mais, etc.

Emballage hermétique des articles délicats

Certains articles comme les péatisseries, le pain,

les biscuits, etc., risquent d'étre écrasés lors de

I'emballage. Pour éviter que cela ne se produise,

utilisez le bouton soudure seulement (@) comme

suit:

1. Suivez les étapes 1, 2, 3 et 4 du mode d’emploi
de votre appareil de mise sous vide.

2. Appuyez sur le bouton soudure seulement (@)
avant que l'article ne soit écrasé. L'extraction
d'air cesse alors immédiatement, et le sac est
soudé.

www.foodsavereurope.com

Utilisation des accessoires FoodSaver™

Pour mettre sous vide en utilisant un sac de mise
sous vide avec fermeture zip a glissiére ou une boite
alimentaire fraicheur :

1. Branchez le connecteur de l'appareil de mise
sous vide portatif @ sur le raccord d’accessoire
O de I'appareil FoodSaver™.

2. Placez I'extrémité de l'appareil de mise sous
vide portatif sur la valve de l'accessoire et
assurez-vous qu'elle est fermement connectée.
Le cas échéant, suivez les instructions qui
se rapportent spécifiquement a l'accessoire
FoodSaver™.

Remarque : pour mettre sous vide un bocal
FoodSaver™, enlevez le réservoir (section
inférieure transparente) de I'appareil de

mise sous vide en le tirant vers le bas et en le
dégageant de la section supérieure. Placez
I'extrémité de I'appareil de mise sous vide dans
le raccord du bocal.

3. Appuyez sur le bouton mise sous vide et

soudure (@).

4. Votre appareil de mise sous vide commence
a extraire |'air du sac et le ferme ensuite
hermétiquement. Une fois que les voyants d'état
(@) se sont arrétés et que le voyant d’état de
soudure (@) rouge s'est éteint, l'opération est
terminée.

bs

Entretien et nettoyage

Ne plongez jamais I'unité ou son cordon
d‘alimentation et la prise dans de I'eau ou tout
autre liquide. Débranchez toujours I'unité avant
le nettoyage.

Essuyez le corps de l'appareil avec un chiffon doux
sec.

Retirez et videz le bac ramasse-gouttes (@)

apres chaque utilisation. Lavez-le a I'eau chaude
savonneuse ou placez-le dans le panier supérieur du
lave-vaisselle. Asséchez-le bien avant de le remettre
en place.



Veérifiez qu'il n'y pas de résidus alimentaires autour
du joint d'étanchéité supérieur (@), du joint
d'étanchéité inférieur (@) et du ramasse-gouttes.
Essuyez les joints avec un chiffon savonneux chaud
si nécessaire. |l est possible d’enlever les joints pour
les nettoyer. Lavez-les a |'eau chaude savonneuse.
Séchez-les bien et remettez-les soigneusement en
place.

Enlevez le réservoir de 'appareil de mise sous vide
portatif aprés chaque utilisation. Lavez-le a I'eau
chaude additionnée de produit vaisselle et laissez-
le sécher complétement a I'air libre avant de le
remettre en place.

Pour que votre appareil FoodSaver™ continue

a fonctionner correctement, nous vous
recommandons de remplacer chaque année les
joints d'étanchéité. Pour commander des joints de
rechange, rendez-vous

sur www.foodsavereurope.com.

Rangement

Fermez le couvercle jusqu'a ce que les loquets
s'engagent, mais sans saillir et révéler la bande
verte (jusqu'au premier clic). C'est assez pour
retenir le couvercle, mais cela évite de comprimer
les joints (ce qui pourrait entrainer un mauvais
fonctionnement de 'unité).

Enroulez le cable autour des taguets sous 'unité.
L'unité peut étre rangée en position verticale comme
dans lillustration.

Guide de rangement et conseils
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 contenant
fermé hermétiquement. Il se produit ainsi une réduction
de I'oxydation qui affecte la valeur nutritive, la saveur

et la qualité globale des aliments. L'extraction de l'air
permet également de freiner le développement des
micro-organismes, qui donnent parfois naissance a des
problémes dans certaines conditions :

Pour maintenir la fraicheur des aliments en toute sécurité,
il estimpératif de les conserver & basse température.
Vous réduisez sensiblement la croissance des micro-
organismes a une température de 4°C ou moins.

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

Il est important de noter que I'emballage sous vide

NE remplace PAS la mise en conserve et qu'il ne peut
pas inverser la détérioration des aliments. Il ne fait

que ralentir leur évolution qualitative. Il est difficile de
prédire combien de temps les aliments conserveront leur
saveur, leur apparence ou leur texture optimale, car leur
évolution est tributaire de la fraicheur et de I'état des
aliments le jour ou ils ont été emballés sous vide.

Important : I'emballage sous vide NE remplace PAS la
réfrigération ou la congélation. Tout aliment périssable a
conserver au réfrigérateur doit étre réfrigéré ou congelé
apres avoir été emballé sous vide. Pour éviter les risques
de maladies, ne réutilisez pas les sacs dans lesquels ont
été emballés de la viande, 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 & 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 & ne pas dépasser une puissance
maximale de 180 W (réglage de décongélation) pendant
2 minutes au plus et une température maximale de 70°C
(158°F). Vous pouvez également réchauffer des aliments
conditionnés dans un sac FoodSaver™ en les placant
dans de 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
FoodSaver™.
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Consignes de préparation

Viandes et poissons

- @

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

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

Remarque : la viande de boeuf 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

L. Pour garder le fromage frais, emballez-le
sous vide apres 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. Cela

vous permettra de réutiliser le méme sac.

Découpez simplement |'extrémité soudée et sortez le
fromage. Lorsque vous étes prét a remballer le fromage,
placez-le a nouveau dans le sac et répétez la soudure.

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

Légumes
Blanchissez les légumes avant de les
conserver sous vide. Ce processus arréte
les enzymes susceptibles d'entrainer une

perte de golt ou de couleur ou une

dégradation de la consistance.

Pour blanchir les légumes, plongez-les dans de I'eau
bouillante ou passez-les au four a micro-ondes jusqu'a

ce qu'ils soient cuits, mais encore croquants. Comptez

1 a 2 minutes pour les [égumes verts a feuilles et les
petits pois, 3 @ 4 minutes pour les pois mange-tout, les
courgettes en tranches ou le brocoli, 5 minutes pour les
carottes et 7 a 11 minutes pour le mais en épis. Plongez
ensuite les légumes dans de |'eau froide pour arréter la
cuisson. Séchez enfin les [égumes 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, aprés 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 téle 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
l[égumes de la téle 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 |'ail.

Légumes a feuilles

Vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous

placez les légumes a feuilles dans un bocal.

Commencez par laver les légumes, 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

v Lorsque vous congelez des baies ou des fruits
mous, il est préférable de les placer au préalable
au congélateur pendant une heure ou deux ou
jusqu'a ce qu'ils soient durs. Pour congeler des
portions individuelles de fruits, commencez par

les étaler sur une téle 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 téle de cuisson et placez-les dans un sac FoodSaver™
avant de les mettre sous vide.

Une fois |'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 des salades de fruits tout au
long de I'année. Pour les conserver au réfrigérateur, il est
recommandé d'utiliser un bocal FoodSaver™.
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Petits pains, biscuits et autres patisseries
Pour conserver sous vide les petits pains,
biscuits et autres pétisseries, il est
? recommandé d'utiliser un bocal FoodSaver™
afin qu'ils ne se cassent 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 I'avance de la
pate a biscuits, des fonds de tarte, des tartes entiéres ou

mélangez les ingrédients secs et mettez-les sous vide afin
de les utiliser ultérieurement.

Café et aliments en poudre

Afin que la pompe n'aspire pas de
0 “ particules, placez un filtre 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 sac d'origine a l'intérieur d'un sac FoodSaver™ ou
utiliser un couvercle universel FoodSaver™ avec le
récipient d'origine pour en extraire |'air (couvercle non
vendu en France).

Dépannage

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
qu'ils soient durs. Retirez le liquide congelé et

mettez-le sous vide dans un sac FoodSaver™. Vous pouvez
empiler ces « briques congelées » dans votre congélateur.

Lorsque vous en avez besoin, découpez simplement

le coin d'un sac et passez-le au micro-ondes dans un
récipient ou placez-le dans de I'eau a peine frémissante
dont la température est inférieure 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 aprés chaque utilisation.

Problem Solution

Le voyant de surchauffe @) est
allumé.

e L'unité a surchauffé. Attendez que le voyant de surchauffe s'éteigne avant d'utiliser.

Plats préparés, restes et sandwichs

Rationalisez le conditionnement des plats

préparés, des restes et des sandwichs dans

v des boites alimentaires fraicheur
FoodSaver™ |égéres et empilables. Elles
passent au micro-ondes, au lave-vaisselle

(panier supérieur uniquement) et sont fournies avec un
adaptateur sur mesure.

Emmenez ces boites |égéres au bureau ou glissez-les
dans un cartable ou un sac de randonnée !

Snacks
Vos snacks conserveront plus
longtemps leur fraicheur si vous les
mettez sous vide. Pour obtenir les
meilleurs résultats, placez les aliments

fragiles tels que des biscuits dans un
bocal FoodSaver™.

Garantie

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera
demandé lors de toute réclamation sous garantie.

Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date
d'achat, comme indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d'une panne résultant
d'un défaut de conception ou de fabrication au
cours de la période de garantie, veuillez rapporter
I'appareil au magasin ou vous l'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés
par cette garantie. Seul Jarden Consumer Solutions

Cette garantie s'applique uniquement a l'acheteur
d'origine et elle n'étend aucun droit a toute
personne acquérant l'appareil pour un usage
commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d'une garantie
locale ou cﬁune carte de garantie, veuillez en
consulter les dispositions et conditions en vigueur,
ou vous adresser a votre revendeur local pour en
savoir plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent

pas étre mélangés aux ordures ménageres. Veuillez
recycler si vous en avez la possibilité. Envoyez-nous
un email a enquiriesEurope@jardencs.com pour plus
d'informations sur le recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

plus de 2 minutes sans que
I'air ne soit évacué.

La pompe fonctionne pendant | ® Assurez-vous que I'extrémité ouverte du sac est insérée dans le ramasse-gouttes.

Assurez-vous que les deux joints sont posés correctement.

Assurez-vous qu'au moins I'une des extrémités du sac est fermée hermétiquement.
Ouvrez I'unité et assurez-vous qu'il n'y a pas d'objets étrangers, de poussiéres ou
de débris sur les joints du haut ou du bas.

Assurez-vous qu'il y a de I'espace en haut du sac (75 mm) de fagon a ce qu'il
repose dans le ramasse-gouttes lorsque le couvercle est fermé et verrouillé.
Assurez-vous que l'appareil de mise sous vide portatif n‘est pas raccordé.

Assurez-vous que le couvercle est bien fermé (la bande verte apparait autour du
loquet et le voyant d'alimentation vert s'allume).

Le sac n'est pas fermé de
fagon hermétique.

Le sac contient trop de liquides. Congelez le contenu du sac avant de le mettre
sous vide.

Afin d'assurer une fermeture lisse, mettez délicatement le sac a plat lorsque vous
I'insérez dans le ramasse-gouttes et tenez le sac jusqu'au démarrage de la pompe
avide.

Doublez la fermeture sur les sacs avec un contenu a forte teneur en liquide.

Rien ne se produit lorsque le
loquet est fermé et lors de
I'appui sur le bouton Vacuum
and Seal (mise sous vide

et soudure) ou Seal Only
(soudure seulement).

Assurez-vous que le couvercle est bien fermé (la bande verte apparait autour du
loguet et le voyant d'alimentation vert s'allume).

Pour plus d'informations :

Rendez-vous sur www.foodsavereurope.com et sélectionnez votre région.
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(Europe) Limited (« JCS (Europe) ») peut modifier ces
dispositions.

JCS (Europe) s'engage a réparer ou remplacer
gratuitement, pendant la période de garantie, toute
piece de l'appareil qui se révéle défectueuse sous
réserve que :

e vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS
(Europe) du probléme ; et

o |'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniére
que ce soit ou endommagé, utilisé incorrectement
ou abusivement, ou bien réparé ou altéré par une
personne autre qu'une personne agréée par JCS
(Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une
utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation
abusive, 'emploi d'une tension incorrecte, les
catastrophes naturelles, les événements hors du
contréle de JCS (Europe), une réparation ou une
altération par une personne autre qu'une personne
agréée par JCS (Europe) ou le non-respect des
instructions d'utilisation. De plus, cette garantie ne
couvre pas non plus l'usure normale, y compris, mais
sans limitation, les petites décolorations et éraflures.

www.foodsavereurope.com



Wichtige Sicherheitshinweise

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 dirfen

das Gerat nicht als Spielzeug
verwenden. Reinigung und
Wartung dirfen von Kindern
nur unter Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

Beschadigte Stromkabel
mussen durch den Hersteller,
den Kundendienst oder
andere qualifizierte Personen
ersetzt werden, um Gefahren

auszuschlief3en.

e Verwenden Sie das Geréat nur auf einer stabilen,
sicheren, trockenen und ebenen Unterlage.

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

e Tauchen Sie das Gerat oder das Stromkabel
und den Stecker nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

e Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es
heruntergefallen ist oder Beschadigungen sichtbar
sind.

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

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

e Verbinden Sie das Gerat nicht Gber ein
Verldngerungskabel mit dem Netz.

e Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehor oder Zusatzgerate.

e Wenn Sie Lebensmittel in FoodSaver™-Beuteln
aufwérmen, achten Sie darauf, dass die Temperatur
des Wasserbads unter 75°C bleibt.

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

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

FoodSaver™
Vakuumversiegelungssystem

Vorteile der Vakuumversiegelung

Wenn Lebensmittel Luft ausgesetzt sind, verlieren
sie Nahrstoffe und Aroma; auBerdem fordert Luft
die Vermehrung vieler Bakterientypen sowie von
Schimmel- und Hefepilzen. 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 lhre Moglichkeiten und profitieren von einem
Verfahren, durch das Lebensmittel wissenschaftlich
nachweisbar bis zu finfmal langer gelagert werden
kdnnen.

Das FoodSaver-System spart Zeit und Geld

* Weniger Kosten. Mit dem FoodSaver™-

System kénnen Sie groBe Mengen oder
Sonderangebote kaufen und dann in der
gewlinschten PortionsgréBe vakuumversiegeln,
ohne Lebensmittel zu verschwenden.

e Mehr Zeit. Kochen Sie fir die ganze Woche vor,
bereiten Sie Mahlzeiten zu und lagern Sie sie in
FoodSaver™-Beuteln.

e Minutenschnelles Marinieren. Bei der
Vakuumversiegelung werden die Poren der
Lebensmittel gedffnet, sodass der Geschmack
aus der Marinade innerhalb von nur 20 Minuten
einzieht anstatt Uber Nacht.

¢ Unkomplizierte Einladungen. Bereiten Sie lhre
beliebten Gerichte vor, damit Sie am Tag der
Party mehr Zeit fir lhre Géste haben.

e Saisonware und Spezialitdten geniefBen. Halten
Sie schnell verderbliche oder selten verwendete
Zutaten langer frisch.

® Portionskontrolle fur die bewusste Erndhrung.
Vakuumieren Sie geeignete Portionen und
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schreiben Sie Kalorien und Fettgehalt auf den
Beutel.

e Schutz nicht nur fiir Lebensmittel. Halten Sie z. B.
Gegenstande fir den Campingausflug geschiitzt
und organisiert bereit. Schitzen Sie poliertes
Silber vor dem Anlaufen durch Luftkontakt.

FoodSaver™-Zubehor

Nutzen Sie Ihr FoodSaver™-Gerat optimal - mit den
einfach zu verwendenden FoodSaver™-Beuteln,
Behéltern und Zubehorteilen.

FoodSaver™-Beutel und -Rollen
FoodSaver™-Beutel und -Rollen verfigen 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 Grof3en erhaltlich.

FoodSaver™-Behalter

FoodSaver™-Behélter sind einfach zu verwenden
und eignen sich perfekt fir die Vakuumversiegelung
empfindlicher Lebensmittel, zum Beispiel Muffins
oder anderes Geback, sowie fur Flissigkeiten und
trockene Lebensmittel.

FoodSaver™-Frischebeutel mit Zipverschluss
FoodSaver™-Zipperbeutel verfligen Uber spezielle
Kanale, damit die Luft effizient entfernt werden kann.
Dank ihrer mehrlagigen Struktur verhindern sie
besonders effektiv das Eindringen von Sauerstoff
und Feuchtigkeit.

FoodSaver™-Frischebehlter
FoodSaver™-Frischebehélter sind einfach zu
verwenden und eignen sich perfekt fir die
Vakuumversiegelung empfindlicher Lebensmittel,
zum Beispiel Muffins oder anderes Geback, sowie
fur Flissigkeiten und trockene Lebensmittel.

FoodSaver™-Flaschenverschliisse

Mit FoodSaver™-Flaschenverschlissen kdnnen

Sie Wein, Getranke ohne Kohlensaure sowie Ole
vakuumversiegeln. Die Flussigkeit bleibt so langer
frisch und verliert ihr Aroma nicht so schnell.
Verwenden Sie die Flaschenverschlisse nicht fir
Plastikflaschen.

FoodSaver™ Quick Marinator

Mit dem Quick Marinator dauert das Marinieren
nicht mehr Stunden, sondern lediglich Minuten,
denn dank der Vakuumierung zieht die Wiirze tief in
die Lebensmittel ein.

Bestellen

Um Beutel, Rollen und Zubehor von FoodSaver™ zu
bestellen, besuchen Sie
www.foodsavereurope.com und wéhlen Sie Ihre
Region.

Bestandteile
Siehe Abb. 1:
@ Obere Dichtung

Zubehdranschluss

Handheld-

@ Rollenaufbewahrung Versiegelungssystem

o Rollenschneider Betriebsleuchte

@ Rollenschneiderbiigel Fortschrittsleuchte

G Deckelverriegelung Versiegelungsleuchte

Abnehmbare

o Auffangschale Versiegelungstaste

Vakuumier- und

@ Untere Dichtung Versiegelungstaste

Taste ,Feuchte

0 Siegelstreifen Leborsmittel”

Uberhitzungswarnleuchte

Q0 000G O O

o Bedienfeld

Beutel aus einer FoodSaver™-
Rolle herstellen

Mit FoodSaver™-Rollen kénnen Sie eigene Beutel
nach Maf3 fertigen. Siehe Abb. 2:

1. SchlieBen Sie den Vakuumierer an die
Stromversorgung an. Driicken Sie beide
Riegel (@) und 6ffnen Sie den Deckel. Wenn
dies nicht bereits geschehen ist, legen Sie die
FoodSaver™-Rolle in die Rollenaufbewahrung
(@) und heben Sie den Rollenschneiderbiigel
(@) an, um das Ende der Rolle unter dem
Bigel hindurch zu fiihren. Ziehen Sie das Ende
der Rolle so weit heraus, dass etwa 10 mm
iber den Siegelstreifen (@) hinausragen.

2. SchlieBen Sie den Deckel vollstéandig, bis
die Verriegelung (@) einrastet. Ist das Gerit
richtig geschlossen, erscheint ein griiner
Streifen um die Verriegelung und die griine
Betriebsleuchte (@) leuchtet auf. Dricken
Sie die Versiegelungstaste (®). Wenn die
Versiegelungsleuchte (@) erlischt, driicken Sie
beide Riegel und entnehmen Sie die Rolle. Das
Ende der Rolle ist nun versiegelt.

3. Ziehen Sie das Ende der Rolle entsprechend
der Lange, die Sie fur die zu versiegelnden
Lebensmittel bendtigen, hinaus. Rechnen Sie
weitere 75 mm hinzu, um ausreichend Platz fir
die Versiegelung zu lassen, und schieben Sie
den Rollenschneider (@) Gber die Rolle.
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Verwendung des Vakuumierers
Siehe Abb. 3:

1. Legen Sie die zu versiegelnden Lebensmittel
in den Beutel. Hierflr kénnen Sie fertige
FoodSaver™-Beutel verwenden oder mithilfe
einer FoodSaver™-Rolle eigene Beutel herstellen.

2. Fuhren Sie das offene Ende des Beutels in den
Schlitz der Auffangschale (@).

3. SchlieBen und verriegeln Sie das Gerét. Ist das
Gerét richtig geschlossen, erscheint ein griiner
Streifen um die Verriegelung und die griine
Betriebsleuchte (@) leuchtet auf.

4. Dricken Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste (@).

5. Der Vakkumierer beginnt, die Luft aus
dem Beutel zu saugen und diesen dann zu
versiegeln. Wenn die Fortschrittsleuchten
(@) und die rote Versiegelungsleuchte (@)
erldschen, ist der Vorgang abgeschlossen.

Verpacken feuchter Lebensmittel

Beim Verpacken feuchter oder sehr saftiger
Lebensmittel, driicken Sie die Taste ,Feuchte
Lebensmittel” (@) BEVOR Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste driicken.

Versiegeln von Beuteln ohne Vakuumierung

Wenn Sie Beutel versiegeln wollen, ohne zuerst die
Luft zu entfernen, driicken Sie die Versiegelungstaste
(®). Sie kénnen Beutel versiegeln, in denen Sie
Snacks wie Kartoffelchips, Tortilla Chips usw.
aufbewahren.

Versiegeln empfindlicher Lebensmittel

Einige Lebensmittel wie Geback, Brot, Kekse usw.
kénnen beim Vakuumieren beschédigt werden. Um
dies zu vermeiden, setzen Sie die Versiegelungstaste
(@) wie folgt ein:

1. Folgen Sie den Schritten 1, 2, 3 und 4 unter
~Verwendung des Vakuumierers”.

2. Driicken Sie die Versiegelungstaste (@), bevor
die Lebensmittel zerdriickt werden. Damit wird
der Vakuumiervorgang unterbrochen und der
Beutel wird versiegelt.

Verwenden von FoodSaver™-Zubehor

So kénnen Sie Frischebeutel mit Zipverschluss oder
Frischebehalter vakuumversiegeln:

1. Fihren Sie das Verbindungsstlck des
Handheld-Versiegelungssystems @ in den
Zubehoranschluss @ am FoodSaver-Gerét ein.

2. Setzen Sie das Ende des Handversiegelers auf
das Ventil am Zubehérteil und vergewissern Sie
sich, dass die Teile fest verbunden sind. Folgen
Sie den Anleitungen zur Verwendung des
FoodSaver™-Zubehors.

Hinweis: Um einen FoodSaver™-Behélter
zu versiegeln, entfernen Sie das Reservoir
(durchsichtiger unterer Teil) des Versiegelers,
indem Sie es vom oberen Teil abziehen. Fiihren
Sie die Spitze des Versiegelers in den Anschluss
am Behalter ein.

3. Betéatigen Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste (@).

4. Der Vakkumierer beginnt, die Luft aus dem

Beutel zu saugen und diesen dann zu versiegeln.

Wenn die Fortschrittsleuchten (@) und die rote
Versiegelungsleuchte (@) erléschen, ist der
Vorgang abgeschlossen.

E
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Pflege und Reinigung

Tauchen Sie das Gerit oder das Stromkabel
und den Stecker nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten. Trennen Sie das Gerét vor dem
Reinigen immer vom Netz.

Wischen Sie das Gehduse mit einem weichen,
trockenen Tuch ab.

Entfernen und leeren Sie die Auffangschale (@)
nach jedem Gebrauch. Spilen Sie die Auffangschale
mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie in den
oberen Korb der Geschirrspiilmaschine. Trocknen
Sie die Auffangschale vor dem Wiedereinsetzen
grundlich.
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Priifen Sie die obere und untere Dichtung (@
und @) 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. Die
Dichtungen kénnen zur Reinigung abgenommen
werden. Reinigen Sie diese mit warmem
Seifenwasser. Trocknen Sie sie griindlich ab und
setzen Sie sie sorgfaltig wieder ein.

Tipps und Hinweise zur
Lagerung

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 Umstanden zu Problemen fihren,
eingeschrankt werden:

Temperaturen wichtig. Bei Temperaturen von 4° C oder
darunter wird das Wachstum von Mikroorganismen
deutlich eingeschrankt.

aber ihr Wachstum. Fir die langfristige Lagerung von
verderblichen Lebensmitteln, die Sie vakuumverpackt
haben, sollten Sie diese einfrieren und nach dem
Auftauen im Kiihlschrank aufbewahren.

Denken Sie daran, dass die Vakuumverpackung KEIN

erhalten, aber nicht wiederherstellen kann. Durch die
Vakuumverpackung wird die Qualitdtsminderung ledigli

Nehmen Sie das Reservoir des Handversiegelers L2 :
verlangsamt. Es |8sst sich nur schwer vorhersagen, wie

nach jeder Verwendung ab. Reinigen Sie es mit
warmem .Selfenwasser und |a§sen Sie es an der Luft und ihre Konsistenz behalten, da dies von Alter und
vollstdndig trocknen, bevor Sie es ersetzen.
Um sicherzustellen, dass Ihr FoodSaver™-Gerét abhéngt.
ordnungsgemaB funktioniert, empfehlen wir, die
Dichtungen jéhrlich auszutauschen. Ersatzteile

kénnen Sie auf www.foodsavereurope.com

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz
fur die Aufbewahrung im Kiihlschrank oder
Tiefkihlfach. Verderbliche Lebensmittel, die gekiihlt
aufbewahrt werden missen, missen auch nach der

Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

Fur die sichere Lagerung von Lebensmitteln sind niedrige

Tiefkihlen bei -17° C tétet Mikroorganismen nicht, stoppt

Ersatz fur die Konservierung in Dosen ist und Frische nur

ch

lange Lebensmittel ihren guten Geschmack, ihr Aussehen

Zustand der Lebensmittel am Tag der Vakuumverpackung

bestellen.
estefien Vakuumverpackung gekihlt oder tiefgekiihlt gelagert
werden. Um Erkrankungen vorzubeugen, verwenden Sie
Lagerung 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.

SchlieBen Sie den Deckel, bis die Verriegelung
greift und Sie ein Klicken vernehmen, dricken

Sie den Deckel jedoch nicht vollsténdig zu, so

dass die Verriegelung nicht einrastet und der
griine Streifen nicht sichtbar ist. Der Deckel ist so
gesichert, die Dichtungen werden jedoch nicht
zusammengedriickt (dies konnte zur Fehlfunktion
des Gerats fuhren). Wickeln Sie das Stromkabel um
die Klammern auf der Unterseite des Gerats. Das
Gerét kann wie dargestellt vertikal gelagert werden.

www.foodsavereurope.com
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Auftauen und Aufwarmen
von vakuumverpackten
Lebensmitteln

Tauen Sie Lebensmittel immer im
Kihlschrank oder in der Mikrowelle auf -
lassen Sie verderbliche Lebensmittel nicht

- = beiZimmertemperatur auftauen.

Lebensmittel kénnen im beutel in der mikrowelle
aufgetaut, aber nicht aufgewarmt werden. Wenn Sie
Lebensmittel in FoodSaver™-Beuteln in der Mikrowelle
auftauen, achten Sie darauf, die maximale Leistung von
180 Watt (Auftauen), die Hochstzeit von 2 Minuten und
die Hoéchsttemperatur von 70° C nicht zu Gberschreiten.
Sie kénnen Speisen in FoodSaver™-Beuteln auch im
Wasserbad erhitzen; dabei darf die Temperatur des
Wassers 75° C nicht Gberschreiten. Folgen Sie den
Anleitungen zur Verwendung der FoodSaver™-Beuteln.

Vorbereitung von
Lebensmitteln

Fleisch und Fisch
@B>» >d *
» >dd @

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie Fleisch und
Fisch vor der Vakuumversiegelung in einem FoodSaver™-
Beutel fir 1-2 Stunden vorgefrieren. So bleiben S&fte
und Form der Lebensmittel erhalten und Sie erreichen
eine bessere Versiegelung. Sollte ein Vorgefrieren nicht
moglich sein, legen Sie ein gefaltetes Kiichentuch aus
Papier zwischen Fleisch bzw. Fisch und den oberen
Beutelrand unterhalb des Versiegelungsbereichs.

Lassen Sie ein Papierklichentuch im Beutel, um
Uberschiussige 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.

Hartkése

L. \akuumieren Sie Kise nach jeder

m Verwendung erneut, um ihn frisch zu
halten. Verwenden Sie daflr einen
extragrofBen FoodSaver™-Beutel mit 25 mm

Beutelldnge mehr fiir jede geplante Offnung und

Wiederversiegelung, zusétzlich 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: Weichkase darf niemals vakuumversiegelt
werden, da anaerobe Bakterien ein Risiko darstellen
konnen.

Gemiise
Gemlse muss vor der
$ Vakuumversiegelung blanchiert 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. Je nach Gemiisesorte variiert die Dauer des
Blanchierens: 1-2 Minuten fir BlattgemUse und Erbsen,
3-4 Minuten fuir Zuckerschoten, Zucchinischeiben oder
Brokkoli, 5 Minuten fiir Karotten und 7-11 Minuten fiir
Maiskolben. Geben Sie das GemUse sofort nach dem
Blanchieren in eiskaltes Wasser, um den Garvorgang

zu beenden. Tupfen Sie das GemUse vor dem
Vakuumversiegeln mit einem Kichentuch trocken.

Hinweis: Alle GemUsesorten (darunter Brokkoli,
Rosenkohl, WeiBkohl, Blumenkohl, Grinkohl, Riben)
geben wahrend der Lagerung natiirliche Gase ab.
Deshalb dirfen sie nach dem Blanchieren nur im
Gefrierschrank gelagert werden.

Beim Einfrieren von Gemise sollte es fir 1-2 Stunden
vorgefroren werden, bis es vollstandig geforen ist. Um
Gemdse 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 Gemusestlicke gefroren sind, nehmen Sie sie vom
Backblech und vakuumversiegeln Sie die gewtlinschte
Menge jeweils in einem FoodSaver™-Beutel. Legen

Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den
Gefrierschrank.

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

24 www.foodsavereurope.com

Blattgemiise

Blattgemise bewahren Sie am besten in einem
Behalter auf. Waschen Sie das Gemuse und
trocknen Sie es in einem Tuch oder in einer
Salatschleuder. Legen Sie das trockene Gemuse

in einen Behalter und vakuumversiegeln Sie diesen wie
gewohnt. Lagern Sie den Behélter im Kihlschrank.

Obst

Weiche Friichte oder Beeren sollten fir 1-2

Stunden vorgefroren werden, bis sie vollstdndig

gefroren sind. 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 Frichte gefroren sind, nehmen Sie sie vom Backblech
und vakuumversiegeln Sie die gewiinschte Menge jeweils
in einem FoodSaver™-Beutel.

Legen Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den
Gefrierschrank. Sie kénnen Portionen fiir Obstkuchen
oder lhre Lieblingskombinationen fiir einen schnellen
Obstsalat das ganze Jahr Gber vakuumversiegeln. Bei der
Lagerung im Gefrierschrank wird die Verwendung eines
FoodSaver™-Behalters empfohlen.

Backwaren

Damit weiches oder luftiges Geback nicht die
Form verliert, empfehlen wir die Verwendung
? eines FoodSaver™-Behilters fur die

Vakuumversiegelung. Wenn Sie einen Beutel
verwenden, sollten Sie das Geback vor dem
Vakuumversiegeln 1-2 Stunden vorgefrieren, bis es
vollsténdig gefroren ist. Um Zeit zu sparen, bereiten Sie
Teig, Tortenbdden und gefiillte Pasteten oder trockene
Zutaten im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese
fur die spatere Verwendung.

Kaffee und pulverige Lebensmittel
Um zu verhindern, dass
0 “ Lebensmittelstiickchen in die
Vakuumpumpe gesogen werden, legen Sie
einen Kaffeefilter oder ein Papierkiichentuch
oben in den Beutel oder in den Kanister,
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
Eiswurfelform vorgefrieren, bis sie vollstandig
geforen ist. Nehmen Sie die gefrorene
Flussigkeit aus dem Behalter und vakuumieren Sie sie in

einem FoodSaver™-Beutel. Sie kénnen diese gefrorenen
Blocke im Gefrierschrank stapeln.

Bei Bedarf tauen Sie die Flissigkeit in ihrem Beutel im
Wasserbad (unter 75°C) auf oder schneiden Sie eine Ecke
des Beutels ab und legen ihn in einem geeigneten Gefaf3
in die Mikrowelle.

Verwenden Sie fir die Vakuumversiegelung von
Getranken ohne Kohlenséure unsere FoodSaver™-
Verschlisse auf den Originalflaschen.

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

Vorbereite Mahlzeiten, Reste und Sandwiches

Lagern Sie Ihre vorbereiteten Mahlzeiten,
. Reste von Mahlzeiten sowie Sandwiches in
v den stapelbaren, leichten FoodSaver™-
\/" Behaltern. Sie sind mikrowellengeeignet,
kénnen im oberen Korb der Spllmaschine

gereinigt werden und werden mit einem Adapter
geliefert.
Die leichten Behalter lassen sich gut zur Arbeit oder zur

Schule mitnehmen und sind die idealen Begleiter, wenn
Sie unterwegs sind.

Snacks
Knabberartikel bleiben langer frisch,

wenn Sie sie vakuumversiegeln. Fir
zerbrechliche Lebensmittel wie Cracker
verwenden Sie am besten einen
FoodSaver™-Behalter.
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Fehlerbehebung

Problem

Losung

Die Uberhitzungswarnleuchte
© lcuchtet auf.

Das Gerat ist Uberhitzt. Warten Sie, bis die Leuchte erlischt, bevor Sie das Gerat
wieder verwenden.

Die Pumpe l3uft tber 2
Minuten, ohne dass Luft
angesogen wird.

Stellen Sie sicher, dass sich das offene Ende des Beutels in der Auffangschale
befindet.

Prifen Sie, ob beide Dichtungen richtig eingesetzt sind.

Prifen Sie, ob mindestens ein Ende des Beutels versiegelt ist.

Offnen Sie das Gerat, um zu Uberprifen, dass sich keine Fremdkérper, Schmutz
oder Lebensmittelriickstande auf der oberen oder unteren Dichtung befinden.
Stellen Sie sicher, dass Sie am oberen Ende des Beutels ausreichend Platz (75 mm)
gelassen haben, damit dieser bei geschlossenem und verriegeltem Deckel bis in
die Auffangschale reicht.

Stellen Sie sicher, dass das Handheld-Versielungssystem nicht angebracht ist.
Stellen Sie sicher, dass der Deckel vollstandig geschlossen ist (um die
Verriegelung erscheint ein griiner Streifen und die grline Betriebsleuchte
leuchtet).

Der Beutel wird nicht richtig
versiegelt.

Es befindet sich zu viel Flussigkeit im Beutel. Frieren Sie den Inhalt des Beutels vor
dem Vakuumieren ein.

Um die Bildung von Falten im Siegelbereich zu verhindern, ziehen Sie den Beutel
beim Einflihren in die Auffangschale leicht flach und halten Sie ihn fest, bis die
Vakuumierpumpe mit dem Pumpen beginnt.

Erzeugen Sie eine zweite Versiegelung tiber der ersten Versiegelungsnaht, um
sicherzustellen, dass feuchte Lebensmittel richtig versiegelt sind.

Das Geréat reagiert nicht, wenn
die Verriegelung geschlossen
ist und die Versiegelungstaste
oder die Vakuumier- und
Versiegelungstaste gedriickt
wird.

Stellen Sie sicher, dass der Deckel vollsténdig geschlossen ist (um die
Verriegelung erscheint ein griiner Streifen und die griine Betriebsleuchte
leuchtet).

Wenn Sie weitere
Unterstiitzung bendtigen:

Besuchen Sie www.foodsavereurope.com und wahlen Sie lhre Region aus.
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Garantie

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg
auf. Dieser fur die Geltendmachung von
Garantieanspriichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene
Gerétegarantie gilt flr einen Zeitraum von 2 Jahren
ab Kaufdatum.

Sollte das Geréat entgegen aller Erwartungen
innerhalb dieses Zeitraums aufgrund eines
Konzeptions- oder Herstellungsfehlers nicht mehr
einwandfrei funktionieren, kdnnen Sie es zusammen
mit dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses
Garantiebelegs am Kaufort abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche
und Leistungen sind als Ergénzung zu lhren
gesetzlichen Anspriichen anzusehen. Diese
werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt.
Diese Bedingungen kdnnen ausschlieBlich durch
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)”) gedndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der
Garantiedauer zur kostenlosen Reparatur oder
zum kostenlosen Austausch des Gerats bzw. von

Geréteteilen, die nachweislich nicht ordnungsgemal

funktionieren. Es gelten jedoch folgende
Voraussetzungen:

Sie mUissen den Handler oder JCS (Europe)
unverziglich GUber das Problem informieren.

An dem Gerat wurden keinerlei Anderungen
vorgenommen, es wurde nur bestimmungsgemaf
eingesetzt, nicht beschadigt und nicht von Personen
repariert, die von JCS (Europe) nicht autorisiert
wurden.

Méngel, die auf unsachgemé&Be Nutzung,
Beschédigung, nicht zugelassene elektrische
Spannung, Naturgewalten, Ereignisse auBerhalb
der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen oder
Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe)
nicht autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der
Nutzungsanweisungen zuriickzufiihren sind, werden
von dieser Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem
sind durch normale Gebrauchsabnutzung
entstandene Mangel, wie beispielsweise
geringflgige Verfarbungen und Kratzer, von dieser
Garantie ausgenommen. Die im Rahmen dieser
Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlieBlich
fir den urspriinglichen Kaufer und dirfen nicht

auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung
ausgedehnt werden.

Falls Ihr Gerat mit einer landerspezifischen
Garantieoder Gewahrleistung geliefert wurde,
sollten Sie sich nach deren Bedingungen und
nicht nach dieser Garantie richten. Nétigenfalls
kann Ihnen der &rtliche Vertragshandler weitere
Informationen geben.

Elektrische Altgerate diirfen nicht Gber den
Hausmll entsorgt werden. Geben Sie, falls moglich,
diese Geréte bei geeigneten Riicknahmestellen ab.
Wenn Sie weitere Informationen zur Riicknahme und
Entsorgung von Elektrogeréten erhalten méchten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Precauciones Importantes

Este aparato puede ser utilizado

por ninos a partir de 8 afios

de edad y por personas con

disminucion de capacidades

fisicas, sensoriales o mentales o

sin experiencia ni conocimientos

si reciben supervision o

instrucciones relativas al uso

seguro del aparato y comprenden
los rresgos que implica. Los nifos
no deben jugar con el aparato.

Los ninos no deben realizar la

limpieza ni el mantenimiento sin

supervision.

Si el cable de alimentacién esta

dafado, deberd sustituirlo el

fabricante o el agente de servicio
correspondiente, o bien una
persona cualificada para este
trabajo. De esta forma se evitaran
riesgos.

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

¢ PRECAUCION: ESTE SELLADOR NO ESTA
DISENADO 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.

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

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

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

e 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 aparado.

e Utilice solo accesorios o piezas recomendados por
el fabricante.

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

e LOS ALIMENTOS CONTENIDOS EN BOLSAS
PUEDEN DESCONGELARSE PERO NO
CALENTARSE EN MICROONDAS. Al descongelar

en el microondas los alimentos contenidos en
bolsas FoodSaver™, asegurese de no superar

la potencia méaxima de 180 vatios (ajuste de
descongelacién) durante 2 minutos como maximo
a una temperatura maxima de 70°C (158°F).

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Sistema de envasado al vacio
FoodSaver™

¢Por qué envasar al vacio?

La exposicién de los alimentos al aire provoca

en estos pérdida nutricional y de sabor, 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 sabory la calidad. Gracias a las numerosas
opciones que te ofrece la gama completa de bolsas
y tarros FoodSaver™, ahora puedes 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

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

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

® Marine en unos minutos. El envasado al
vacio abre los poros de los alimentos, lo que
le permite conseguir ese gran sabor de los
alimentos marinados en solo 20 minutos en
lugar de una noche entera.

¢ Organice comidas con amigos con mayor
facilidad. Prepare su plato estrella con antelacién
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.

e Controle el tamafo de las raciones para dietas.
Envase al vacio raciones razonables y anote las
calorias y el contenido de grasa en la bolsa.

® Proteja articulos no alimenticios. Mantenga el
material de camping y de navegacion seco y
listo para sus excursiones. Evite que la plata
pulida pierda lustre reduciendo al minimo su
exposicién al aire.
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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 maltiples capas

las convierte en una barrera especialmente eficaz
contra el oxigeno y la humedad, ademas de prevenir
las quemaduras provocadas por la congelacién. Hay
bolsas y rollos FoodSaver™ de diferentes tamafios.

Tarros FoodSaver™

Los tarros FoodSaver™ son faciles de usar e idéneos
para envasar al vacio alimentos delicados, tales
como las magdalenas y otros articulos de reposteria,
liquidos y alimentos secos.

Bolsas con cierre tipo cremallera FoodSaver™
Las Bolsas con cierre tipo cremallera FoodSaver™
presentan unos canales especiales que permiten
extraer el aire de forma eficiente. Su fabricacién
en multiples capas las convierte en una barrera
especialmente eficaz contra el oxigeno y la
humedad.

Contenedores de alimentos frescos FoodSaver™
Los Contenedores de alimentos frescos FoodSaver™
son faciles de usar e idéneos para envasar al vacio
alimentos delicados, tales como las magdalenas 'y
otros articulos de reposteria, liquidos y alimentos
secos.

Tapén 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 tapdn de botella con botellas de
plastico.

Marinador rapido FoodSaver™

El marinador rapido infunde sabor a los alimentos
en minutos en lugar de horas empleando la
potencia del vacio para que los marinados penetren
profundamente en los alimentos.

Dénde comprar

Para saber dénde comprar bolsas, rollos y accesorios
FoodSaver™, visite www.foodsavereurope.com y
seleccione su regién.

Piezas
Referencias a la Fig. 1:

@ Junta superior Puerto de accesorio

Almacenamiento de

o rollo
@ Cortador del rollo

Barra del cortador del

o rollo

@ Pestillo de la tapa

Envasadora manual
Luz de alimentacién

Luces de progreso

Luz de progreso de
sellado

(F ) Bandeja de goteo Botén Solo sellado

extraible
@ Juntainferior

@ Bandade sellado

Botdn Vacio y sellado
Botén Alimentos
himedos

Luz de advertencia de
recalentamiento

00 06606600

@ Panel de control
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Cémo fabricar una bolsa a
partir de un rollo FoodSaver™

Puede crear bolsas del tamafio que desee a partir
de un rollo FoodSaver™. Referencias a la Fig. 2:

1. Conecte la envasadora al vacio a una toma
eléctrica. Presione ambos pestillos (@) y abra
la tapa. Si adin no lo ha hecho, coloque el rollo
FoodSaver™ en el drea de almacenamiento (@),
luego levante la barra del cortador del rollo
(@) y pase el extremo del rollo por debajo de
la barra. Tire del extremo del rollo hasta que
se solapen unos 10 mm del rollo con la banda

de sellado (@).

2. Cierre la tapa por completo hasta que emerjan
los pestillos (@). Cuando esté correctamente
cerrada, aparecerd una banda verde alrededor
del pestillo y se encenderd la luz verde de
alimentacién (@). Presione el botén Solo
sellado (@). Cuando se apague la luz roja de
progreso del sellado (@), presione ambos
pestillos y retire el rollo. El extremo del rollo
estard ahora sellado.

3. Tire del rollo hasta la longitud deseada
para el articulo que se va a envasar. Deje
un margen de 75 mm para el sellado de la
bolsa y luego deslice el cortador del rollo (@)
transversalmente para cortar el rollo.
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Utilizacion de la envasadora al
vacio
Referencias a la Fig. 3:

1. Coloque el articulo que desea envasar en la
bolsa. Puede utilizar una bolsa FoodSaver™ lista
para usar o crear su propia bolsa a partir de un
rollo FoodSaver™.

2. Coloque el extremo abierto de la bolsa en la
ranura de la bandeja de goteo (@).

3. Cierre y bloquee la tapa. Cuando esté
correctamente cerrada, apareceré una banda
verde alrededor del pestillo y se encendera la
luz verde de alimentacién (@).

4. Pulse el botén Vacio y sellado (@).

5. La envasadora al vacio comenzara a extraer
el aire de la bolsa y luego a sellarla. Cuando
se detengan las luces de progreso (@) y se
apague la luz roja de progreso de sellado (@),
el proceso habré acabado.

Envasado de alimentos humedos

Si estd envasando alimentos que estan humedos
0 que son muy jugosos, pulse el boton Alimentos
himedos (@) ANTES de pulsar el botén Vacio y
sellado.

Sellado de una bolsa si extraer el aire

Para sellar una bolsa sin extraer el aire, pulse el
botén Solo sellado (@). Puede sellar bolsas para
envasar aperitivos como patatas fritas, tortillas
mexicanas, etc.

Envasado de articulos delicados

Algunos articulos, como pastas de reposteria, pan,
galletas, etc., pueden romperse al sellarlos. Para
evitar que esto suceda, utilice el botdn Solo sellado
(©) de la siguiente forma:

1. Sigalos pasos 1, 2, 3y 4 del apartado Utilizacién
de la envasadora al vacio.

2. Presione el botén Solo sellado (@) antes de que
se machaquen los articulos. Ello detendra de
inmediato la extraccién de aire y luego sellaré la
bolsa.

Utilizacién de accesorios FoodSaver™

Para envasar al vacio una Bolsa con cierre tipo
cremallera o un Contenedor de alimentos frescos:

1. Introduzca el extremo del conector de la
envasadora manual @ en el puerto de accesorio
© de la unidad FoodSaver™.

2. Coloque el extremo del sellador manual sobre
la valvula del accesorio y asegurese de que
esté bien conectado. Siga cualquier instruccién
especifica que se suministre con el accesorio
FoodSaver™.

Nota: Para envasar al vacio un tarro FoodSaver™,
extraiga el depésito (seccién inferior
transparente) del sellador tirando de él hacia
abajo para separarlo de la seccién superior.
Introduzca el extremo del sellador en el puerto
del tarro.

3. Pulse el botén Vacio y sellado (@).

4. La envasadora al vacio comenzaré a extraer
el aire de la bolsa y luego a sellarla. Cuando
se detengan las luces de progreso (@) y se
apague la luz roja de progreso de sellado (@), el
proceso habré acabado.

Conservacion y limpieza

Nunca sumerja la unidad, el cable de
alimentacioén o el conector en agua ni en ningtin
otro liquido. Desconecte siempre la unidad antes
de limpiarla.

Pase un pafio suave y seco por la carcasa del
aparato.

Retire y vacie la bandeja de goteo (@) después
de cada uso. Lavela con agua caliente y jabdn

o coléquela en el compartimento superior del
lavavajillas. Séquela a conciencia antes de volver a
colocarla.

Compruebe las juntas superior (@) e inferior

(@) y los alrededores de la bandeja de goteo

para asegurarse de que no presentan restos

de alimentos. Limpie las juntas con un pafo
humedecido en agua caliente y jabén si es preciso.
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Las juntas pueden retirarse para limpiarlas. Limpielas
con agua caliente y jabdn. Séquelas a conciencia 'y
luego vuelva a colocarlas con cuidado.

Extraiga el depdsito del sellador de mano después
de cada uso. Lavelo con agua caliente jabonosa y
déjelo secar por completo al aire antes de volver a
colocarlo.

Para que el producto FoodSaver™ siga funcionando
correctamente, recomendamos cambiar las juntas
cada afio. Para pedir recambios,

visite www.foodsavereurope.com.

Almacenamiento

Cierre la tapa hasta que oiga el primer “clic”, de
manera que los pestillos se sujeten pero no emerjan
ni muestren la banda verde. Esto basta para
asegurar la tapa, pero evita que se compriman las
juntas (lo que puede provocar un funcionamiento
incorrecto de la unidad).

Enrolle el cable alrededor de las patas situadas

debajo de la unidad. La unidad puede almacenarse
en posicion vertical como se muestra en la imagen.

Guia, sugerencias y trucos de
almacenamiento

Envasado al vacio y seguridad alimentaria

El proceso de envasado al vacio prolonga la duracién
de los alimentos mediante la extraccién de la mayor
parte del aire del contenedor envasado, lo que reduce
la oxidacién y afecta al valor nutricional, al sabory

a la calidad global de los alimentos. La extraccién

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 congelacién 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 antigiiedad
y el estado de los alimentos en el momento en que se
envasan al vacio.

Importante: El envasado al vacio NO no es un sustituto de
la refrigeracién o congelacién. Todo alimento perecedero
que requiera refrigeracion deberd 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.

Descongelaciény
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 calentarse en microondas.

Al descongelar en el microondas los alimentos
contenidos en bolsas FoodSaver™, asegurese de no
superar la potencia méaxima de 180 vatios (ajuste de
descongelacién) durante 2 minutos como méaximo a

una temperatura méxima de 70°C (158°F). También
puede recalentar los alimentos en bolsas FoodSaver™
colocéndolas en agua caliente a una temperatura inferior
a 75°C (170°F). Siga cualquier instruccién especifica que
se suministre con las bolsas FoodSaver™.
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Directrices de preparacién
Carne y pescado

— S

» >dd @
v

Para obtener un resultado éptimo, precongele la carne y
el pescado durante 1-2 horas antes de envasarlos al vacio
en una bolsa FoodSaver™. Esto contribuye a conservar el
jugo y la forma, ademéas de garantizar un mejor sellado. Si
no es posible precongelarlos, coloque un trozo de papel

de cocina doblado entre la carne o pescado y la parte
superior de la bolsa, pero debajo del drea 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 més oscura tras envasarla
al vacio debido a la extraccién del oxigeno. Dicho
oscurecimiento no debe considerarse como indicio de
que la ternera ya no es comestible.

Quesos duros

L. Para mantener frescos estos quesos,
envaselos al vacio después de cada uso.

m Haga una bolsa FoodSaver™ extralarga,
dejando 25 mm de material de bolsa por

cada vez que tenga previsto abrir y resellar, ademas de

los 75 mm de espacio que debe dejar habitualmente
entre el contenido y el sello.

Simplemente corte el borde sellado y extraiga el queso.
Cuando esté listo para volver a sellar el queso, solo
tendrd 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

Para escaldar verduras, coléquelas 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 coccién. Finalmente,
seque las verduras con papel de cocina antes de
envasarlas al vacio.

Las verduras deben cocerse antes de
envasarse al vacio. Este proceso detiene
la accién de las enzimas que podrian
provocar pérdida de sabor, colory
textura.

Nota: Todas las verduras (entre ellas el brécoli, las
coles de Bruselas, el repollo, la coliflor, la col rizada

y el nabo) emiten de forma natural gases durante su
almacenamiento. Por consiguiente, una vez escaldados,
deben almacenarse Gnicamente en el congelador.

Al congelar verduras, es conveniente precongelarlas
durante 1-2 horas o hasta que estén totalmente
congeladas. Para congelar verduras en raciones
individuales, coloque primero una bandeja de horno

y esparzalas para que no estén en contacto. Esto evita
que se congelen formando un bloque. Cuando estén
congeladas las verduras, retirelas de la bandeja de
horno y envéselas al vacio en una bolsa FoodSaver™. Tras
envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el congelador.

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

Verduras de hojas

Para obtener un resultado ptimo, 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 envéselas al vacio de
la forma habitual. Guardelas en el frigorifico.

Frutas
w 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 espérzalas para
que no estén en contacto. Esto evita que se congelen
formando un blogue. Cuando estén congeladas las frutas,
retirelas de la bandeja de horno y envéselas 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 combinéndolas 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 congelacién. 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.
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Café y alimentos en polvo

Para evitar que penetren particulas de
0 0 alimentos en la bomba de vacio, coloque un
filtro de café o papel de cocina en la parte
superior de la bolsa o el tarro antes de
envasar al vacio. Puede colocar los
alimentos en su bolsa original dentro de una bolsa
FoodSaver™ o utilizar una tapa universal FoodSaver™ con
el contenedor original para envasarlos al vacio.

Liquidos
?' Antes de envasar al vacio liquidos, tales como
/ caldos, precongélelos en una cazuela, un
molde de pan o una bandeja de cubitos de
hielo. Retire el liquido congelado del cazo y
envase al vacio en una bolsa FoodSaver™.
Puede apilar estos bloques congelados en el congelador.
Cuando desee utilizarlos, simplemente corte una esquina

de la bolsa y coléquela en el microondas o métala en
agua para que se caliente por debajo de 75°C (170°F).

Para envasar al vacio liquidos enbotellados no
carbonatados, puede utilizar un tapén FoodSaver™ con el

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

Comidas preparadas previamente, restos de
comida y sandwiches

Almacene eficientemente sus comidas

preparadas previamente, restos de comida
V y séndwiches 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 excursién!

Los aperitivos conservan toda su frescura
durante mas tiempo envasandolos al
vacio. Para obtener un resultado éptimo,
utilice un tarro FoodSaver™ para articulos
que puedan aplastarse, tales como

contenedor original. galletas.
o r
Solucion de problemas
Problema Solucién
Se enciende la luz @ ® Launidad se ha recalentado. Espere a que se apague la luz de recalentamiento
que advierte de un antes de utilizarla.
recalentamiento
La bomba permanece en e Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa se introduce en la bandeja de
funcionamiento durante mas goteo.
de 2 minutos pero no se e Compruebe para asegurarse de que las juntas se ajustan correctamente.
extrae aire. .

Asegurese de que al menos un extremo de la bolsa esta sellado.

e Abrala unidad y compruebe que no haya objetos externos, suciedad o residuos
en las juntas superior o inferior.

¢ Asegurese de que haya espacio suficiente en la parte superior de la bolsa (75 mm)
para que quepa en la bandeja de goteo con la tapa cerrada y bloqueada.

e Asegurese de que no estd conectada la envasadora manual.

* Asegurese de que la tapa esta totalmente cerrada (la banda verde se muestra
alrededor del pestillo y la luz verde de alimentacién esta encendida).

correctamente. envasarlo al vacio.

La bolsa no se sella ¢ Hay demasiado liquido en la bolsa. Congele el contenido de la bolsa antes de

e Para evitar arrugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana
mientras la introduce en la bandeja de goteo y continle sujetando la bolsa hasta
que se ponga en marcha la bomba de vacio.

e Cree un segundo sellado por encima del primer sellado de la bolsa para
asegurarse de que el sellado sea correcto al sellar alimentos himedos.

el pestilloy pulsar el botén
Vacio y sellado o el botén Solo
sellado.

No sucede nada al cerrar * Asegurese de que la tapa esté totalmente cerrada (la banda verde se muestra
alrededor del pestillo y la luz verde de alimentacién esta encendida).

Si necesita ayuda adicional: ¢ Visite www.foodsavereurope.com y seleccione su regién.
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Garantia

Guarde este recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacién dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 ahos desde
la fecha de compra tal como se describe en este
documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable
caso de que el aparato ya no funcione debido a un
fallo de disefio o fabricacién, devuélvalo al lugar
donde lo compré con su recibo de caja y una copia
de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son
adicionales a sus derechos estatutarios, que no

se veran afectados por esta garantia. Sélo Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)”) tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de
garantia, a reparar o cambiar el aparato, o cualquier
parte del aparato que no funcione correctamente,
de manera gratuita siempre que:

e Informe inmediatamente al establecimiento de
compra o a JCS (Europe) del problema; y

¢ No se haya modificado el aparato de ninguna
forma ni se haya sometido a dafios, uso
indebido, mal uso o reparacién por cualquier
otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido,
dafios, mal uso, uso con un voltaje incorrecto,
desastres naturales, acontecimientos que escapan
al control de JCS (Europe), reparaciones o
modificaciones realizadas por una persona no
autorizada por JCS (Europe) o por no seguir las
instrucciones de uso no estan cubiertas por esta
garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos

al uso normal, incluidos, sin limitacién, los aranazos y

las pequenas decoloraciones no estan cubiertos por
esta garantia.

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al
comprador original y no se cubriran el uso comercial
o comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de
algun pais, consulte los términos y condiciones

de dicha garantia en sustitucién de la presente
garantia, o pongase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener mas
informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben
eliminar con la basura doméstica. Reciclelos donde
existan instalaciones para tal fin. Envienos un
mensaje de correo electrénico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas
informacién sobre WEEE y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafa

Tel: +34 90 2051506
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Instrucoes de Seguranca
Importantes

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com mais de 8 anos
e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem
supervisionadas ou receberem
instrugcdes relacionadas com a
utilizacdo do aparelho numa érea
segura e compreenderem os
riscos envolvidos. As criangas nao
devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao de
utilizacdo ndo deve ser feita por
criangcas sem supervisao.

Se o cabo de alimentacgao estiver
danificado, deve ser substituido
pelo fabricante, o respetivo
agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de

evitar acidentes.

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

e ATENCAOQ: ESTE APARELHO PARA EMBALAR
NAO E PARA UTILIZACAO COMERCIAL. Nunca
utilize este aparelho para outro efeito que ndo o
destinado. Este aparelho destina-se apenas a uso
domeéstico. Nao utilize este aparelho no exterior.

e Nunca mergulhe o aparelho ou o cabo de
alimentacéo e a ficha em dgua ou em qualquer
outro liquido.

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

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

e Para o desligar, desligue o cabo de alimentacéo da
tomada elétrica. Ndo desligue puxando o cabo.

¢ N3o utilize uma extensdo com o aparelho.

e Utilize apenas acessérios ou juncdes
recomendados pelo fabricante.

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

e 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 descongelacao), tempo
maximo de 2 minutos e temperatura maxima de
70°C (158°F).

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Sistema FoodSaver™ para
embalar a vacuo
Porqué embalar a comida a vacuo?

A exposicdo ao ar faz com que os alimentos percam
nutrientes e sabor, permitindo também 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™ Poupa Tempo e Dinheiro

e Gaste menos dinheiro. Com o sistema
FoodSaver™, pode comprar alimentos em
grande quantidade ou em promocao 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™.

® Marinar em minutos. Embalar a vacuo abre os
poros dos alimentos para que consiga obter
aquele sabor fantastico da marinada em apenas
20 minutos em vez de demorar a noite inteira.

¢ Facilite a recegéo de visitantes. Confecione a sua
especialidade com antecedéncia para que possa
passar mais tempo com os convidados.

¢ Desfrute de especialidades ou alimentos da
estagdo. Mantenha frescos durante mais tempo
os alimentos com maior probabilidade de
deterioracdo ou aqueles que utiliza com menos
frequéncia.

e Controle as por¢des para a dieta. Embale a
vacuo porcdes razodveis e escreva as calorias e
o contetdo de gordura no saco.

* Proteja artigos ndo alimentares. Mantenha seco
e organizado o equipamento de campismo e do
barco para quando sai. Evite que a prata areada
perca o brilho minimizando a exposicao ao ar.
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Acessorios FoodSaver™

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

Sacos e rolos FoodSaver™

Os sacos e rolos FoodSaver™ incluem canais
especiais que permitem uma remocao eficiente
do ar. Aformacdo de camadas multiplas torna-os
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™ s3o faceis de utilizar e
ideais para embalar a vacuo alimentos delicados
como queques e outros produtos de padaria,
liquidos e produtos secos.

Sacos de fecho FoodSaver™

Os Sacos de fecho FoodSaver™ incluem canais
especiais que permitem uma remocao eficiente do
ar. A formacédo de camadas multiplas torna-os uma
barreira especialmente resistente ao oxigénio e a
humidade.

Recipientes FoodSaver™ para conservacio de
alimentos frescos

Os recipientes FoodSaver™ para conservagdo de
alimentos frescos séo faceis de utilizar e ideais para
embalar a vécuo alimentos delicados como queques
e outros produtos de padaria, liquidos e produtos
Secos.

Rolha FoodSaver™

Utilize rolhas FoodSaver™ para embalar a vacuo
vinho, bebidas sem gas e dleos. Se o fizer,
prolongaré a duracdo do liquido e preservarad o
sabor. No utilize a rolha em garrafas de plastico.

Marinador Rapido FoodSaver™

O marinador rapido transmite sabor aos alimentos
em minutos em vez de horas utilizando o poder do
vacuo para uma absorcao profunda das marinadas
por parte dos alimentos.

Encomendas

Para encomendar os sacos, rolos e acessdrios
FoodSaver™, visite www.foodsavereurope.com e
selecione a sua regido.

Componentes
Referente a Fig. 1.
@ Vedante superior Entrada para acessérios

Equipamento de selagem
manual
Luz de funcionamento

0 Armazenamento de rolo

Cortador de rolo

Luzes indicadoras do
progresso

Barra de corte de rolo

Fecho de tampa Luz indicadora do progresso

de selagem

Bandeja escorredora Botdo Sé Selar

removivel

Vedante inferior Botdo Véacuo e Selar

Faixa de selagem Botdo Comida Himida

Luz de aviso de
sobreaquecimento

Painel de controlo

00 O © 06
Q00 © 6 660 0O

Fazer um saco a partir de um
rolo FoodSaver™

Pode fazer os seus préprios sacos com tamanho
personalizado a partir de um rolo FoodSaver™.
Referente a Fig. 2:

1. Ligue o aparelho para embalar em vécuo a uma
tomada elétrica. Pressione os dois fechos (@) e
abra a tampa. Se ainda néo o tiver feito, coloque
o rolo FoodSaver™ na zona de armazenamento
(@), em seguida levante a barra de corte do rolo
(@) e passe a extremidade do rolo por baixo da
barra. Puxe a extremidade do rolo até cerca de
10 mm do rolo cobrir a faixa de selagem (@).

2. Feche a tampa completamente até os fechos
(@) saltarem. Se estiver corretamente fechada,
fica uma faixa verde a volta do fecho e a luz de
funcionamento verde (@) acende. Pressione
o Botdo Sé Selar (@®@). Quando a luz vermelha
indicadora do progresso de selagem (@)
se apagar, pressione os dois fechos e retire
o rolo. A extremidade do rolo estaréd agora
selada.

3. Puxe o rolo até ter o comprimento necessério

para o item a ser embalado. Acrescente mais
75 mm para permitir que o saco seja selado,
depois faca deslizar o cortador de rolo (@) para
cortar o rolo.
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Utilizar o Aparelho para Embalar
em Vacuo
Referente a Fig. 3:

1. Coloque o item a ser embalado dentro de
um saco. Pode utilizar um saco FoodSaver™ ja
preparado ou criar um personalizado a partir de
um rolo FoodSaver™.

2. Coloque a extremidade aberta do saco na
ranhura da bandeja escorredora (@).

3. Feche e prenda a tampa. Se estiver
corretamente fechada, fica uma faixa verde a

volta do fecho e a luz de funcionamento verde
(@) acende.

4. Pressione o botdo Vacuo e Selar (@).

5. O aparelho de embalar em vacuo vai comegar
aremover o ar do saco e, em seguida, sela-o.
Quando as luzes indicadoras do progresso
(@) pararem e a luz vermelha indicadora de
progresso (@) tiver apagado, o processo esté
concluido.

Embalar alimentos humidos

Se estiver a embalar alimentos hiimidos ou muito
sumarentos, pressione o botdo Alimentos Himidos
(@) ANTES de pressionar o botéo Vacuo e Selar.

Selar um saco sem remover o ar

Para selar um saco sem extrair o ar deste pressione
o botdo S6 Selar (®). E possivel selar os tipos de
pacotes utilizados para embalar aperitivos, como
batatas fritas, tiras de milho, etc.

Selar itens delicados

Alguns itens como bolos, péo, bolachas, etc.

podem ficar esmagados quando sdo selados. Para

evitar essa situacao, utilize o botdo S6 Selar (@) da

seguinte forma:

1. Siga os passos 1, 2, 3 e 4 de Utilizar o Aparelho
para Embalar em Vécuo.

2. Pressione o botdo Sé Selar (@) antes que sejam
esmagados. Parard imediatamente de extrair
mais ar e selard em seguida o saco.

Utilizar acessérios FoodSaver™

Para embalar a vdcuo um saco de fecho ou um
recipiente para conservacdo de alimentos frescos:

1. Insira a extremidade do conector do
equipamento de selagem manual @ na porta de
acessério @ no aparelho FoodSaver™.

2. Encaixe a extremidade do equipamento manual
de selagem sobre a vélvula do acessério e
certifique-se de que estd bem presa. Siga as
instrucdes especificas que vém com o acessério
FoodSaver™.

Nota: Para embalar a vdcuo um recipiente
FoodSaver™, remova o depdsito (parte de baixo
transparente) do equipamento de selagem,
puxando-o para baixo e separando-o da

parte de cima. Introduza a extremidade do
equipamento de selagem na abertura existente
no recipiente.

3. Pressione o botdo Vacuo e Selar (@).

4. O aparelho de embalar em vécuo vai comecar
a remover o ar do saco e, em seguida, sela-o.
Quando as luzes indicadoras do progresso
(@) pararem e a luz vermelha indicadora de
progresso (@) tiver apagado, o processo est4
concluido.

Cuidados e Limpeza

Nunca imerja a unidade ou o cabo de
alimentacéo e a ficha em agua ou em qualquer
outro liquido. Desligue sempre a unidade antes
de a limpar.

Limpe a estrutura do aparelho com um pano suave,
seco.

Remova e esvazie a bandeja escorredora (@)
apos cada utilizagdo. Lave-a em dgua quente
com detergente ou coloque-a na prateleira
superior de uma méaquina de lavar louga. Seque
cuidadosamente antes de a instalar de novo.

www.foodsavereurope.com 37



Verifique o vedante superior (@), vedante inferior
(@) e a volta da bandeja escorredora para assegurar
que néo ficam restos de comida. Se necessario
limpe os vedantes com um pano molhado em dgua
quente com detergente. Os vedantes podem ser
retirados para serem limpos. Limpe-os com dgua
quente com detergente. Seque-os cuidadosamente,
em seguida volte a coloca-los.

Apés cada utilizagdo, retire o depdsito do
equipamento de selagem manual. Lave em &gua
morna e detergente e deixe secar bem ao ar antes
de voltar a colocar.

Para manter o seu aparelho FoodSaver™ a trabalhar
de forma eficiente, recomendamos que substitua os
vedantes todos os anos. Para encomendar pecas de
substituicéo, visite www.foodsavereurope.com.

Armazenamento

Feche a tampa até ao primeiro “clique” para os
fechos prenderem mas sem sairem e sem aparecer
a faixa verde. Isto é suficiente para segurar a tampa
mas evita comprimir os vedantes (que pode causar
um funcionamento incorreto da unidade).

Enrole o cabo a volta dos suportes por baixo da
unidade. A unidade pode ser armazenada na vertical
como demonstrado.

Guia de Armazenamento, Dicas
e Sugestoes

Embalar a vacuo e seguranca alimentar

O processo de embalar a vacuo prolonga a validade
dos alimentos através da remocao da maior parte do ar
do recipiente selado, reduzindo assim a oxidacédo, que
afeta o valor nutricional, o sabor e a qualidade geral. A
remocao do ar pode também inibir o crescimento de
micro-organismos, o que pode causar problemas em
determinadas condicdes:

Para preservar os alimentos em seguranga, é fundamental
que os mantenha a temperaturas baixas. Pode reduzir de
forma significativa o crescimento de micro-organismos
até uma temperatura de 4°C ou inferior.

A congelagdo de alimentos a -17°C n&o destrdi os
micro-organismos, mas impede-os de crescer. Para um
armazenamento de longa duragdo, congele sempre
alimentos pereciveis que foram embalados a vacuo, e
mantenha-os frescos apds a descongelacéo.

E importante ter em consideracio que embalar a vacuo
NAO é um substituto para o processo de conservacéo

e ndo pode reverter o processo de deterioragdo dos
alimentos. S6 serve para abrandar as alteracées 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 condicédo do alimento no dia em que foi embalado a
vacuo.

Importante: Embalar a vacuo NAO é um substituto

para refrigeragdo ou congelagdo. Todos os alimentos
pereciveis ainda devem ser refrigerados ou congelados
depois de serem embalados a vacuo. Para evitar possiveis
contaminagdes, ndo reutilize sacos apds guardar carnes
ou peixes crus ou alimentos com gordura. Nao 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 nao reaquecidos num micro-ondas. Quando
descongelar alimentos no micro-ondas em sacos
FoodSaver™, certifique-se de ndo exceder a poténcia
méaxima de 180 watts (defini¢do de descongelacéo),
tempo méaximo de 2 minutos e temperatura maxima de
70°C (158°F). Também é possivel reaquecer alimentos
nos sacos FoodSaver™ colocando-os em dgua em lume
brando a uma temperatura inferior a 75°C (170°F). Siga as
instrucdes especificas que vém com os sacos FoodSaver™.

38 www.foodsavereurope.com

Linhas de orientacao para
preparacao

Carne e peixe

& @ @

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 néo for possivel congelar previamente,
coloque papel de cozinha dobrado entre a carne ou
peixe e a parte de cima do saco, mas abaixo do nivel 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 é um sinal de deterioracao.

Queijos duros

L. Para manter o queijo fresco, embale-o a
vacuo apds cada utilizagdo. Faga o saco

m FoodSaver™ bastante 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
conteldo e o selo.

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

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

Vegetais

-

Para escaldar vegetais, coloque-os em dgua a ferver ou
no micro-ondas até ficarem cozidos mas ainda crocantes.
Os tempos de escalda variam entre 1 a 2 minutos para
vegetais com folha e ervilhas; 3 a 4 minutos para ervilhas
de vagem, courgette fatiada ou brécolos; 5 minutos

para cenouras; e 7 a 11 minutos para magaroca. Depois
de escaldar, mergulhe os vegetais em &gua fria para
interromper o processo de cozedura. Por dltimo, seque os
vegetais com um pano de cozinha antes de selar a vacuo.

Os vegetais devem ser escaldados antes
da embalagem a vécuo. Este processo

impede a agdo das enzimas que poderia
resultar na perda do sabor, cor e textura.

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

Quando congelar vegetais, é melhor congela-los
previamente durante 1-2 horas ou até estarem totalmente
congelados. Para congelar vegetais em por¢des
individuais, primeiro espalhe-os sobre papel vegetal

de modo a ndo ficarem em contacto uns com os outros.
Deste modo, impede que congelem juntos, formando

um bloco. Quando estiverem congelados, retire os
vegetais do papel vegetal e embale a vdcuo num saco
FoodSaver™. Depois de os embalar a vacuo, volte a
colocd-los no congelador.

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

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 loica ou centrifugadora para saladas.
Quando estiverem secos, coloque-os num recipiente e
embale a vacuo normalmente. Guarde no frigorifico.

Fruta

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

Depois de a embalar a vacuo, volte a coloca-la no
congelador. Pode embalar a vacuo porgdes para

fazer bolos, ou nas suas combinacdes 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 utilizacdo
? 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,
faca a massa para biscoitos, a massa para tartes, as tartes
inteiras ou misture ingredientes secos antecipadamente e
embale a vacuo para utilizar mais tarde.
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Café ou alimentos em pé

Para evitar que as particulas dos alimentos
0 0 passem para a bomba de véacuo, 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 vécuo.

Liquidos
" Antes de embalar a vacuo liquidos como
? / caldo de sopa, congele previamente num

congelado e embale em 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 préprio para utilizagédo
em micro-ondas ou colocar em dgua e aquecer a uma
temperatura inferior a 75°C (170°F).

Para embalar a véacuo liquidos engarrafados nao
gasificados, pode utilizar uma rolha FoodSaver™ com o
recipiente original.

Lembre-se de deixar, pelo menos, 25 mm de espaco entre
o conteldo e a extremidade inferior da rolha. Pode voltar

a selar as garrafas apds cada utilizagéo.

Resolucido de problemas

tacho, numa forma para pdo ou numa cuvete
de gelo até solidificar. Remova o liquido

Problema

Solucdo

Aluz de aviso de .
sobreaquecimento O acende

A unidade sobreaqueceu. Espere até a luz de aviso de sobreaquecimento
desligar, antes de voltar a utilizar.

A bomba funciona durante o
mais de 2 minutos sem que o | e
ar seja retirado. o

Verifique se a extremidade aberta do saco esta inserida na bandeja escorredora.

Verifique se os dois vedantes estdo devidamente montados.
Verifique se pelo menos uma das extremidades do saco esta selada.

Abra a unidade e verifique se ndo existe nenhum objeto estranho, sujidade ou
restos de comida nos vedantes superior ou inferior.

Certifique-se de que existe espaco suficiente no topo do saco (75 mm) para que
encaixe na bandeja escorredora com a tampa fechada e presa.

Assegure que equipamento manual de selagem nao est4 encaixado.

Certifique-se de que a tampa esta completamente fechada (a faixa verde fica a
volta do fecho e a luz indicadora de funcionamento verde acende).

O saco néo esta a ser selado .
devidamente.

Ha muito liquido no saco. Congele os contetdidos do saco antes de embalar em

vacuo.

Para evitar que a selagem fique enrugada, estique ligeiramente o saco a direito
enquanto o insere na bandeja escorredora e mantenha-o assim até a bomba de
vacuo comegar a funcionar.

Crie uma segunda selagem acima da primeira no saco, para assegurar que fica

devidamente selado ao selar alimentos humidos.

Nada acontece quando o o
fecho esta fechado e o Botao
Vécuo e Selar ou Sé Selar é
pressionado.

Certifique-se de que a tampa estd completamente fechada (a faixa verde fica a
volta do fecho e a luz indicadora de funcionamento verde acende).

Se precisar de mais ¢ Visite www.foodsavereurope.com e selecione a sua regido.
assisténcia:
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Refeicbes pré-cozinhadas, restos de refeicdes e
sanduiches

Guarde eficazmente as suas refeicdes
pré-cozinhadas, restos de refei¢des e
v sanduiches nos recipientes leves e
empilhdveis FoodSaver™. Estes recipientes
podem ir ao micro-ondas, podem ser

lavados na prateleira de cima da méaquina da loiga 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 vécuo. Para obter os melhores
resultados, utilize um recipiente
FoodSaver™ para alimentos que podem

ser esmagados, como as bolachas de
agua e sal, por exemplo.

Garantia

Guarde este recibo, uma vez que ele sera necessario
caso hajam queixas durante o periodo de garantia.

Este equipamento tem garantia de 2 anos apds a
compra, tal como descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no evento
improvével do aparelho deixar de funcionar devido
a um problema de design ou fabrico, devolva o
produto ao local de compra, com o seu recibo de
compra e uma copia desta garantia.

Os direitos e beneficios ao abrigo desta garantia
s3o adicionais aos seus direitos estatutérios, os
quais ndo sdo afetados por esta garantia. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)”)tem o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) aceita, durante o periodo de
garantia, reparar ou substituir o equipamento, ou
qualquer parte do equipamento, que nao esteja a
funcionar adequadamente, livre de qualquer custo,
desde que:

¢ notifique imediatamente o local de compra ou a
JCS (Europe) do problema; e

® 0 equipamento ndo tenha sido alterado
de qualquer forma, ou sujeito a danos, ma
utilizagdo, abuso, reparacéo ou alteragdo por
uma pessoa nado autorizada pela JCS (Europe).

Os problemas que ocorram devido a ma utilizagéo,
danos, abuso, utilizagdo com voltagem incorreta,
forcas da natureza, eventos fora do controlo da JCS
(Europe), reparacgéo ou alteragdo por uma pessoa
ndo autorizada pela JCS (Europe), ou falha de
seguimento das instru¢des de utilizagdo, ndo sdo
abrangidos por esta garantia. Adicionalmente, a
utilizacdo e desgaste normal, incluindo, mas néo se
limitando a, descoloragdo minima e riscos, ndo séo
abrangidos por esta garantia.

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se
aplicam ao comprador original e ndo se estendem a
utilizacdo comercial ou comum.

Se 0 seu equipamento incluir uma garantia
especifica de pais ou insercdo de garantia, consulte
os termos e condi¢des de tal garantia em vez

desta garantia, ou contacte o seu vendedor local
autorizado para obter mais informagéo.

A eliminacdo de produtos elétricos ndo deve ser
feita juntamente com o lixo doméstico. Recicle nas
instalagdes corretas. Envie-nos um email para
enquiriesEurope@jardencs.com para mais
informac&o sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafa

Tel: +34 90 2051506
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Precauzioni Importanti

Questa apparecchiatura puo
essere utilizzata da bambini di
almeno 8 anni di eta e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali oppure

con mancanza di esperienza e
conoscenza, a condizione che
siano supervisionate o siano state
istruite relativamente all'utilizzo
sicuro dell'apparecchiatura e
comprendano i rischi che possono
derivare da tale utilizzo. Non
lasciare giocare i bambini con
I'apparecchiatura. Le operazioni

di pulizia e manutenzione non
devono essere eseguite da
bambini senza supervisione.

Al fine di evitare rischi, qualora

il cavo di alimentazione fosse
danneggiato, deve essere riparato
dalla casa produttrice, da un
tecnico autorizzato o da una

persona con simili qualifiche.

o Utilizzare sempre |'apparecchio su una superficie
stabile, sicura, asciutta e piana.

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

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

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

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

e Per scollegare |'apparecchio, staccare il cavo di
alimentazione dalla presa elettrica. Non tirare il
cavo per scollegarlo.

¢ Non utilizzare prolunghe con I'apparecchio.

e Utilizzare esclusivamente accessori o connettori
consigliati dalla casa produttrice.

e Quando siriscaldano alimenti nei sacchetti
FoodSaver™, assicurarsi di collocarli nell'acqua

a una bassa temperatura di bollitura, inferiore a
75°C.

e GLIALIMENTI ALL'INTERNO DEL SACCHETTO
POSSONO ESSERE SCONGELATI MANON
RISCALDATIIN UN FORNO A MICRO-ONDE. In
caso di scongelamento di alimenti nel micro-onde
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

Sistema di sigillatura
sottovuoto FoodSaver™

Perché confezionare sottovuoto?

L'esposizione all'aria provoca la perdita di sostanze
nutritive e aromi degli alimenti, oltre a consentire

la proliferazione di numerosi tipi di batteri, muffe

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

Il sistema FoodSaver™ fa risparmiare tempo e

denaro

e 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 pit tempo. Cucinate in
anticipo per la settimana, preparando i pasti e
conservandoli nei sacchetti FoodSaver.

® Marinate in pochi minuti. Il confezionamento
sottovuoto apre i pori degli alimenti in modo
che sia possibile ottenere una marinatura dal
sapore eccezionale in soli 20 minuti anziché tutta
la notte.

* |Intrattenete gli ospiti senza problemi. Preparate
in anticipo le vostre specialita in modo da poter
trascorrere tempo di qualita con i vostri ospiti.

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

e Controllate le porzioni per la dieta. Confezionate
sottovuoto porzioni appropriate e scrivete le
calorie e il contenuto di grassi sul sacchetto.

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

Accessori FoodSaver™

Ottenete il massimo dal vostro apparecchio
FoodSaver™ con i sacchetti, contenitori e accessori
FoodSaver™ facili da usare.

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 imballare sottovuoto alimenti deperibili
come muffin e altri prodotti da forno, liquidi e
ingredienti secchi.

Sacchetti con chiusura a cerniera salvafreschezza
FoodSaver™

| sacchetti con chiusura a cerniera FoodSaver™
presentano canali speciali che consentono

di rimuovere efficacemente I'aria. La struttura
multistrato li rende una barriera particolarmente
efficace nei confronti di ossigeno e condensa.

Contenitori salvafreschezza FoodSaver™

| contenitori salvafreschezza FoodSaver™ sono
semplici da usare e ideali per imballare sottovuoto
alimenti deperibili come muffin e altri prodotti da
forno, liquidi e ingredienti secchi.

Tappi per bottiglia FoodSaver™

Utilizzate 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.

Marinatore rapido FoodSaver™

[l marinatore rapido aromatizza gli alimenti in pochi
minuti, anziché in ore, utilizzando la potenza del
sottovuoto per far penetrare a fondo la marinatura
nei cibi.

Ordinazioni

Per ordinare sacchetti, rotoli e accessori FoodSaver™,
visitare il sito www.foodsavereurope.com e
selezionare la regione di residenza.

Componenti

Facendo riferimento alla Fig. 1:

@ Guarnizione superiore @) Porta per accessori
@ Scomparto rotolo @ Sigillatrice portatile
@ Taglierina rotolo @ Spiadiaccensione

@ Barrataglierinarotolo (@ Spie diavanzamento

. . Spia avanzamento
@ Chiusura coperchio [N} siZiIIatura

(F ) Vaschetta di r‘accoAlta' @ Pulsante Solo sigillatura
delle gocce rimovibile

0 Pulsante Sottovuoto e
sigillatura

@ Strisciadisigillatura @ Pulsante Alimenti umidi

0 Spia di allarme
surriscaldamento

@ Guarnizione inferiore

@ Pannello di controllo

Preparazione di un sacchetto
dal rotolo FoodSaver™

Avendo a disposizione un rotolo FoodSaver™,
& possibile preparare sacchetti di misure
personalizzate. Facendo riferimento alla Fig. 2:

1. Collegare il sigillatore sottovuoto a una presa
dell'alimentazione di rete. Premere i due fermi
(@) e aprire il coperchio. Nel caso in cui questa
operazione non sia ancora stata eseguita,
collocare il rotolo FoodSaver™ nell'apposito
scomparto (@), quindi sollevare la barra
della taglierina (@) e inserire I'estremita del
rotolo sotto la barra. Tirare 'estremita del
rotolo fino a quando 10 mm circa del rotolo si
sovrappongono alla striscia di sigillatura (H).

2. Chiudere completamente il coperchio fino alla
fuoriuscita dei fermi (@). Quando il coperchio
& chiuso correttamente, una striscia verde
appare intorno al fermo e la spia di accensione
verde (@) si illumina. Premere il pulsante Solo
sigillatura (@). Quando la spia avanzamento
sigillatura rossa (@) si spegne, premere
entrambi i fermi e rimuovere il rotolo. L'estremita
del rotolo sara ora sigillata.

3. Estrarre una parte del rotolo fino a ottenere
la lunghezza desiderata per l'alimento da
imballare. Aggiungere altri 75 mm per
permettere la sigillatura del sacchetto, quindi far
scorrere la taglierina (@) per tagliare il rotolo.
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Utilizzo del sigillatore
sottovuoto
Facendo riferimento alla Fig. 3:

1. Inserire 'alimento da imballare nel sacchetto. E
possibile utilizzare un sacchetto FoodSaver™ gia
pronto oppure prepararne uno personalizzato
da un rotolo FoodSaver™.

2. Collocare l'estremita aperta del sacchetto nella
fessura della vaschetta di raccolta delle gocce

(@)

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Quando il
coperchio & chiuso correttamente, una striscia
verde appare intorno al fermo e la spia di
accensione verde (@) si illumina.

4. Premere il pulsante Sottovuoto e sigillatura
(@)

5. L'unita di confezionamento sottovuoto
comincera a eliminare 'aria dal sacchetto,
per poi procedere alla sigillatura. Quando le
spie di avanzamento (@) si fermano e la spia
di avanzamento della sigillatura rossa (@) si
spegne, la procedura & terminata.

Imballaggio di alimenti umidi

Se si devono imballare alimenti umidi o
particolarmente succosi, premere il pulsante
Alimenti umidi (@) PRIMA di premere il pulsante
Sottovuoto e sigillatura.

Sigillatura di un sacchetto senza eliminare l'aria

Per sigillare un sacchetto senza estrarre |'aria
contenuta al suo interno, premere il pulsante Solo
sigillatura (@). E possibile sigillare i vari tipi di
sacchetti utilizzati per confezionare spuntini come
patatine fritte, tortilla ecc.

Sigillatura di alimenti fragili

Durante la sigillatura, alcuni alimenti (paste sfoglie,
pane, biscotti ecc.) possono sbriciolarsi. Per evitare
che questo accada, utilizzare il pulsante Solo
sigillatura (@) come segue:

1. Eseguire i passaggi 1, 2, 3 e 4 relativi all'utilizzo
del sigillatore sottovuoto.

2. Premere il pulsante Solo sigillatura (@) prima
che gli alimenti si sbriciolino. Cosi facendo si
evitera immediatamente |'estrazione di ulteriore
aria; procedere quindi alla sigillatura del
sacchetto.

Utilizzo di accessori FoodSaver™

Per sigillare sottovuoto un sacchetto con chiusura
a cerniera salvafreschezza oppure un contenitore
salvafreschezza:

1. Inserire |'estremita del connettore della
sigillatrice portatile @ nella porta per accessorio
@ dell'apparecchio FoodSaver™.

2. Inserire I'estremita della sigillatrice portatile
sopra la valvola dell'accessorio e assicurarsi che
sia ben fissata. Attenersi a eventuali istruzioni
specifiche fornite insieme all'accessorio
FoodSaver™.

Nota: Per sigillare sottovuoto un contenitore
FoodSaver, rimuovere il serbatoio (sezione
inferiore trasparente) della sigillatrice
estraendolo dalla sezione superiore. Inserire
I'estremita della sigillatrice nella porta del
contenitore.

3. Premere il pulsante Sottovuoto e sigillatura (@).

4. L'unita di confezionamento sottovuoto
comincera a eliminare I'aria dal sacchetto,
per poi procedere alla sigillatura. Quando le
spie di avanzamento (@) si fermano e la spia
di avanzamento della sigillatura rossa (@) si
spegne, la procedura & terminata.

Manutenzione e pulizia

Non immergere mai I'unita, il cavo di
alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.
Scollegare sempre |'unita dall'alimentazione
prima della pulizia.

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno
morbido e asciutto.

Rimuovere e svuotare la vaschetta di raccolta delle
gocce (@) dopo ciascun utilizzo. Lavarla in acqua
saponata tiepida o collocarla nel ripiano superiore
della lavastoviglie. Asciugare accuratamente prima
di reinserire la vaschetta.

Controllare la guarnizione superiore (@) e
inferiore (@), nonché l'area intorno alla vaschetta
di raccolta delle gocce per verificare che non
siano presenti residui di alimenti. All'occorrenza
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pulire le guarnizioni con un panno imbevuto di
acqua saponata tiepida. Le guarnizioni possono
essere rimosse per eseguire la pulizia. Pulire le
guarnizioni con acqua saponata tiepida. Asciugare
accuratamente, quindi reinserire adottando la debita
cautela.

Togliere il serbatoio della sigillatrice portatile dopo
ciascun utilizzo. Lavare in acqua saponata tiepida e
far asciugare completamente prima di reinserire.

Per garantire un funzionamento efficiente
dell'apparecchio FoodSaver™, si consiglia di
sostituire le guarnizioni ogni anno. Per ordinare i
pezzi di ricambio, visitare il sito
www.foodsavereurope.com.

Conservazione

Chiudere il coperchio fino a quando si avverte

il primo “scatto”; i fermi si agganciano ma non
fuoriescono e mostrano la striscia verde. Questa
procedura & sufficiente per fissare il coperchio
evitando pero di comprimere le guarnizioni (cosa
che potrebbe provocare il funzionamento difettoso
dell'unita).

Avvolgere il cavo attorno alle strisce di rinforzo sotto
I'unita. L'unita puo essere conservata in posizione
verticale, come illustrato in figura.

Guida alla conservazione,
suggerimenti e consigli

Confezionamento sottovuoto e sicurezza degli
alimenti

Il confezionamento sottovuoto prolunga la durata

degli alimenti rimuovendo la maggior parte dell'aria

dal contenitore sigillato, riducendo cosi I'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 bassa la temperatura. 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
puod 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 cid 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 richiede 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 del sacchetto
possono essere scongelati ma non riscaldati in un forno
a micro-onde. In caso di scongelamento di alimenti
nel micro-onde 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 inferiore a 75° C.
Attenersi a eventuali istruzioni specifiche fornite insieme i
sacchetti FoodSaver™.
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L] L] L]
Linee guida per la preparazione
Carne e pesce

>llp
v .
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 pili scuro. Questo fenomeno non & un'indicazione
di deperimento.

Formaggi duri
Per preservare la freschezza del formaggio,
sigillarlo sottovuoto dopo ciascun utilizzo.
m Realizzare un sacchetto FoodSaver™
particolarmente lungo, lasciando 25 mm di
materiale per ogni volta che si prevede di aprire e

risigillare, in aggiunta allo spazio di 75 mm che si lascia
normalmente fra contenuto e sigillatura.

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

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

Verdure
Le verdure devono essere scottate prima

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

Per scottare le verdure, metterle nell'acqua bollente o

nel micro-onde fino a quando sono cotte ma ancora
croccanti. | tempi di scottatura 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 scottatura, 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 scottatura, devono
essere conservati esclusivamente nel freezer.

Quando si congelano le verdure, & meglio precongelarle
prima per 1-2 ore o fino a quando sono ben solide. 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
tutti 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 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 a vuoto 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 ben solidi. Per congelare la
frutta in singole porzioni, mettere prima in una
teglia da forno e distribuire in modo che i frutti
non si tocchino fra loro. In questo modo si evita che si
congelino tutti insieme in un unico blocco. Una volta
surgelati, toglierli dalla teglia da forno e sigillare
sottovuoto in un sacchetto FoodSaver™.

Dopo la sigillatura sottovuoto, rimettere in freezer. E
possibile sigillare sottovuoto porzioni da cuocere in forno,
oppure unire nelle combinazioni preferite per preparare
facilmente macedonie tutto I'anno. Per conservare

in frigorifero, si consiglia di utilizzare un contenitore
FoodSaver™.

Prodotti da forno

Per sigillare sottovuoto prodotti da forno

morbidi o con una consistenza ariosa, si

consiglia di utilizzare un contenitore

FoodSaver™ in modo tale che non perdano la
forma originaria. Se si utilizza un sacchetto, precongelare
per 1-2 ore o fino a ottenere una consistenza solida. Per
risparmiare tempo, preparare l'impasto per biscotti, i
gusci per torte, le torte intere o miscelare gli ingredienti
secchi in anticipo e sigillare sottovuoto per riutilizzare in
seguito.
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Caffe e alimenti in polvere

“ Per evitare che particelle di cibo vengano
0 risucchiate nella 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 il
? (/ brodo, precongelare in una casseruola, uno
stampo per plumcake o un vassoio per
Q cubetti di ghiaccio fino a ottenere una
consistenza solida. Rimuovere il liquido
congelato dal contenitore e sigillare sottovuoto in un

sacchetto FoodSaver™. | "blocchetti" possono essere
impilati nel freezer.

Quando si & pronti per utilizzare il prodotto congelato,
tagliare un angolo di sacchetto e collocare in un piatto
nel micro-onde o immergere nell'acqua e bollire
leggermente 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.

Risoluzione dei problemi

Problema

Soluzione

La spia di allarme
surriscaldamento o si
accende.

L'unita si & surriscaldata. Prima dell'utilizzo, attendere fino a quando la spia di
allarme surriscaldamento si spegne.

La pompa funziona per piu di
2 minuti senza che |'aria venga
eliminata.

Verificare che |'estremita aperta del sacchetto sia inserita nella vaschetta di
raccolta delle gocce.

Controllare che entrambe le guarnizioni siano ben fissate.

Controllare che almeno un'estremita del sacchetto sia sigillata.

Aprire |'unita e controllare che non siano presenti oggetti estranei, impurita o
residui nella guarnizione superiore o inferiore.

Verificare che vi sia spazio sufficiente nella parte superiore del sacchetto (75 mm)
in modo che quest'ultimo possa entrare nella vaschetta di raccolta delle gocce
con il coperchio chiuso.

Verificare che la sigillatrice portatile non sia collegata.

Verificare che il coperchio sia chiuso perfettamente (attorno alla chiusura appare la
striscia verde e la spia di accensione verde & accesa).

Il sacchetto non viene sigillato
correttamente.

Nel sacchetto & presente una quantita eccessiva di liquido. Congelare il contenuto
del sacchetto prima del sottovuoto.

Per evitare pieghe nella sigillatura, stendere delicatamente il sacchetto
inserendolo nel contempo nella vaschetta di raccolta delle gocce, quindi
continuare a tenere il sacchetto fino all'avvio della pompa a vuoto.

Creare una seconda sigillatura sopra la prima per assicurare una perfetta chiusura
ermetica quando si si sigillano gli alimenti umidi.

Quando il fermo & chiuso e si
preme il pulsante Sottovuoto
e sigillatura oppure Solo

sigillatura, on succede niente.

Verificare che il coperchio sia chiuso perfettamente (attorno alla chiusura appare la
striscia verde e la spia di accensione verde & accesa).

Nel caso in cui si renda

necessaria ulteriore assistenza:

Visitare il sito www.foodsavereurope.com e selezionare la propria regione.
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Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich

v impilabili. | contenitori sono utilizzabili nel
micro-onde, lavabili in lavastoviglie (nel

ripiano superiore) e dotati di adattatore personalizzato.

Conservare efficientemente pasti preparati
in anticipo, avanzi e sandwich nei
contenitori FoodSaver™, leggeri e

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

Alimenti per spunti
Grazie alla sigillatura sottovuoto, gli

alimenti per spuntini manterranno piu a

lungo la freschezza. Per ottenere risultati
ottimali, utilizzare un contenitore
FoodSaver™ per alimenti sbriciolabili
come i cracker.

Garanzia

Conservare lo scontrino d'acquisto poiché esso sara
necessario per qualsiasi reclamo esposto in base
alle condizioni di questo certificato di garanzia.

Questao prodotto & garantito per 2 anni
dall'acquisto, secondo le modalita descritte nel
presente documento.

Durante il decorso della garanzia, nell'improbabile
eventualita che I'apparecchiatura si guasti a causa di
un problema tecnico o di fabbricazione, riportarla al
punto d'acquisto insieme allo scontrino fiscale e ad
una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni
di questo certificato di garanzia sono in aggiunta a
quelli previsti dalla legge che non risultano alterati
dalle condizioni di questo certificato. Solo Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. ("JCS (Europe)”)
ha l'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire
gratuitamente nell'arco del periodo di garanzia

qualsiasi parte dell'apparecchiatura dovesse risultare

difettosa, a condizione che:

e Sisegnali tempestivamente il problema al punto

d'acquisto o a JCS (Europe); e
e |'apparecchiatura non sia stata modificata in
alcun modo né soggetta a danni, uso improprio

o abuso, a riparazione o alterazione per opera di

un tecnico non autorizzato da JCS (Europe).

| guasti intervenuti durante 'uso normale, per uso
improprio, danno, abuso, tensione incorretta, cause
naturali, eventi non determinati da JCS (Europe),
riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata
ottemperanza alle istruzioni d'uso sono esclusi dalla
presente garanzia. Inoltre, I'uso normale compreso,
a titolo di esempio, una lieve alterazione del colore
(sbiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla
presente garanzia.

| diritti spettante all’'utente ai sensi della presente
garanzia si applicano unicamente all'acquirente
originale e non si estendono all'uso commerciale o
comunitario.

Se l'apparecchiatura & fornita con un accordo
specifico per il paese o una cartolina di garanzia,
consultare le condizioni di tale accordo, che
prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure
rivolgersi a un rivenditore autorizzato per ulteriori
informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente
dai rifiuti domestici. Consegnarli ad un centro
diriciclaggio, se disponibile. Scrivere a
enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul
riciclaggio e informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Belangrijke
veiligheidsvoorschriften

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 voldoené;e
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 begeleiding
worden uitgevoerd.

Indien het stroomsnoer is
beschadigd, dient dit door de
fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende
personen te worden vervangen
om gevaren te voorkomen.

e Zorg altijd dat het apparaat op een stabiele,
stevige, droge en platte ondergrond staat.

e 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.

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

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

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

e Schakel het apparaat uit door de stekker uit het
stopcontact te verwijderen. Trek niet aan het
stroomsnoer om de stekker te verwijderen.

e Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

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

e Voedsel in FoodSaver™-zakken kan worden
opgewarmd in zacht kokend water met een
temperatuur van maximaal 75°C.
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e 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.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

FoodSaver™-vacumeersysteem

Waarom vacuiim verpakken?

Voedsel verliest voedingsstoffen en smaak wanneer
het wordt blootgesteld aan lucht. Bovendien is

dit een perfecte groeibodem voor veel soorten
bacterién, schimmels en gist. Met het FoodSaver™-
vacumeersysteem wordt het voedsel vaculim
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

e 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 vaculim verpakken, zodat
u niets hoeft weg te gooien.

e Bespaar tijd. Kook al uw maaltijden voor de hele
week en bewaar ze veilig in FoodSaver™-zakken.

e Marineer in enkele minuten. Tijdens het
vaculim verpakken worden de porién van het
voedsel geopend. Zo krijgt u die verrukkelijke
'‘gemarineerde’ smaak in slechts 20 minuten in
plaats van een hele dag of nacht.

e Gezellige etentjes zonder moeite. Bereid uw
favoriete gerechten van tevoren, zodat u tijd
kunt doorbrengen met uw gasten.

e Geniet volop van seizoensvoeding 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 vaculim en noteer op de zak
hoeveel calorieén en vet de inhoud bevat.

e 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.

49



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
afgezogen. 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™-bussen

FoodSaver™-bussen zijn makkelijk in gebruik en zijn
perfect om broze producten zoals muffins en anders
bakproducten, vloeistoffen en droge voedingswaren
vaculim te verpakken.

FoodSaver™-vershoudzakken met zipper
FoodSaver™-vershoudzakken met zipper hebben
speciale kanalen waardoor de lucht efficiént kan
worden afgezogen. De folie bestaat uit meerdere
lagen die een effectieve barriére tegen zuurstof en
vocht vormen.

FoodSaver™-vershouddozen

De FoodSaver™-vershouddozen zijn makkelijk in
gebruik en zijn perfect om broze producten zoals
muffins en anders bakproducten, vloeistoffen en
droge voedingswaren vaculim te verpakken.

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.

FoodSaver™ Quick Marinator

In plaats van uw gerecht vele uren te moeten
marineren, gebruikt de Quick Marinator
vaculmkracht om de marinade in enkele minuten
volledig te laten intrekken.

Bestellen

Ga naar www.foodsavereurope.com en kies uw
land om FoodSaver™-zakken, -rollen en -accessoires
te bestellen.

Onderdelen

Raadpleeg figuur 1:

@ Afdichting boven Aansluiting voor

accessoires

© Bergvak voor rollen Handsealapparaat
@ Snijmes voor rollen Aan/uit-lampje
@ Snijbalk voor rollen Werkingslampjes

Controlelampje voor

@ Dekselvergrendeling
sealen

@ Uitneembaar lekbakje
@ Afdichting onder
@ Sealstrip

@ Bedieningspaneel

Knop Alleen sealen
Knop Vacuim en sealen

Knop Vochtige voeding

Waarschuwingslampje
bij oververhitting

©QBPOCOO0B6GO O

Zakken maken met een
FoodSaver™-rol

Met een FoodSaver™-rol kunt u snel zakken op
maat maken. Raadpleeg figuur 2:

1. Sluit uw vaculimsealer aan op een stopcontact.
Druk de beide vergrendelingsknoppen (@)
in en open het deksel. Als u dit nog niet heeft
gedaan, plaatst u de FoodSaver™-rol in het
bergvak (@), tilt u de snijbalk (@) omhoog en
voert u het uiteinde van de rol onder de balk
door. Trek het uiteinde van de rol verder naar
buiten tot ongeveer 10 mm over de sealstrip
(@)

2. Sluit het deksel nu volledig totdat de
vergrendelingen (@) naar buiten springen. Als
het deksel goed is gesloten, is er een groene
rand zichtbaar om de vergrendelingsknop en
gaat het groene aan/uit-lampje (@) branden.
Druk op de knop Alleen sealen (®). Wanneer
het rode controlelampje voor sealen (@)
uitgaat, drukt u beide vergrendelingsknoppen
in en verwijdert u de rol. Het uiteinde van de
rol is nu geseald.

3. Trek de rol uit tot de gewenste maat van
hetgeen u gaat verpakken. Voeg hier een extra
75 mm aan toe voor de sealrand van de zak en
snijd de rol af door het snijmes (@) dwars over
de rol te schuiven.
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Uw vacuiimsealer gebruiken

Raadpleeg figuur 3:

1. Leg hetgeen u wilt verpakken in de zak. U kunt
een kant-en-klare FoodSaver™-zak gebruiken of

u kunt een FoodSaver-rol gebruiken om een zak
op maat te maken.

2. Plaats het open uiteinde van de zak in de sleuf

van het lekbakje (@).

3. Sluit en vergrendel het deksel. Als het deksel
goed is gesloten, is er een groene rand
zichtbaar om de vergrendelingsknop en gaat het
groene aan/uit-lampje (@) branden.

4. Druk op de knop Vacuiim en sealen (@).

5. Uw vacuiimsealer verwijdert nu de lucht
uit de zak en zal deze vervolgens sealen.
Als de werkingslampjes (@) en het rode
controlelampje voor sealen (@) uitgaan, is het
proces voltooid.

Vochtige voeding verpakken

Als u voedsel verpakt dat vochtig of erg sappig is,
drukt u de knop Vochtige voeding (@) in VOORDAT
u de knop Vaculim en sealen indrukt.

Een zak sealen zonder lucht te verwijderen

Druk op de knop Alleen sealen (@) om een zak te
sealen zonder de lucht te verwijderen. U kunt zakken
sealen van het type dat wordt gebruikt voor snacks
zoals chips, tortilla chips, enz.

Delicate eetwaren sealen

Sommige eetwaren, zoals pasteitjes, brood, koekjes,
enz. kunnen worden geplet tijdens het sealen. U
kunt dit als volgt voorkomen met gebruik van de
knop Alleen sealen (@) :

1. Volg stap 1, 2, 3 en 4 van 'Uw vacuimsealer
gebruiken'.

2. Druk de knop Alleen sealen (@) in voordat de
items worden geplet. Het apparaat stopt dan
onmiddellijk met het verwijderen van lucht en de
zak wordt geseald.
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FoodSaver™-accessoires gebruiken

Een vershoudzak met zipper of vershouddoos
vaculim sealen.

1. Steek de aansluiting van het handsealapparaat
@ in de accessoire-aansluiting @ op het
FoodSaver™-apparaat.

2. Sluit het uiteinde van de handsealer aan op
het ventiel van het accessoire en controleer of
het stevig is aangesloten. Volg de specifieke
instructies die bij het FoodSaver™-accessoire zijn
geleverd.

Opmerking: Als u een FoodSaver™-bus

vaculim wilt sealen, verwijdert u het reservoir
(doorzichtige onderste deel) van de sealer door
dit naar beneden te trekken en van het bovenste
deel af te nemen. Steek het uiteinde van de
sealer in de aansluiting op de bus.

3. Druk op de knop Vacuiim en sealen (@).

4. Uw vaculimsealer verwijdert nu de lucht
uit de zak en zal deze vervolgens sealen.
Als de werkingslampjes (@) en het rode
controlelampje voor sealen (@) uitgaan, is het
proces voltooid.

Onderhoud en reiniging

Dompel het apparaat, het stroomsnoer

en de stekker nooit onder in water of een
andere vloeistof. Neem altijd de stekker uit
het stopcontact voordat het apparaat wordt
gereinigd.

Neem de behuizing van het apparaat af met een
zachte, droge doek.

Verwijder en reinig het lekbakje (@) na

ieder gebruik. Was dit af in warm water met
afwasmiddel of zet dit in het bovenste rek van een
vaatwasmachine. Droog het bakje goed voordat u
dit weer in het apparaat aanbrengt.
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Controleer of de bovenste afdichting (@), onderste
afdichting (@) en het gebied om het lekbakje vrij
zijn van voedselresten. Neem de afdichtingen indien
nodig af met een doek die met warm water en
afwasmiddel is bevochtigd. De afdichtingen kunnen
voor reiniging worden verwijderd. Was ze af in warm
water met afwasmiddel. Droog ze goed af en breng
ze dan weer zorgvuldig aan.

Verwijder het reservoir van de handsealer na elk
gebruik. Reinig dit in warm water met afwasmiddel
en droog het goed voordat het reservoir weer wordt
aangebracht.

U wordt aanbevolen de afdichtingen jaarlijks te
vervangen om te zorgen dat uw FoodSaver™-
apparaat altijd efficiént werkt. De vervangingen kunt
u bestellen via www.foodsavereurope.com.

Opbergen

Sluit het deksel tot de eerste klik van de
vergrendelingen, zodat de knoppen nog niet naar
buiten zijn gesprongen en de groene rand nog

niet zichtbaar is. Dit is voldoende om het deksel te
vergrendelen, maar voorkomt dat de afdichtingen
worden samengedrukt (dit kan de juiste werking van
het apparaat beinvloeden).

Wikkel het snoer om de noppen aan de onderkant
van het apparaat. Het apparaat kan rechtopstaand
worden opgeborgen, zoals getoond.

Hints en tips voor het bewaren
van voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vaculim te verpakken wordt de
meeste lucht uit de gesealde verpakking verwijderd. Dit
verlengt de levensduur van het voedsel doordat oxidatie
wordt verminderd. Oxidatie heeft een negatief 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 vacuiim 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
hoe lang voedingswaren qua smaak, uiterlijk of textuur
hun topkwaliteit behouden, aangezien dit athankelijk is
van hoe oud ze zijn en wat hun conditie was op de dag
dat ze vaculim werden verpakt.

Belangrijk: Vacutim verpakken is GEEN vervanging voor
koelen of invriezen. Bederfelijke etenswaren die in de
koelkast moeten worden bewaard, moeten ook worden
gekoeld of ingevroren als ze vacuiim zijn verpakt. Om
ziekte te voorkomen, mogen zakken waarin rauw vlees,
rauwe vis of vette etenswaren zijn bewaard niet opnieuw
worden gebruikt. Ook zakken met inhoud die in de
magnetron of in kokend water is opgewarmd mogen niet
opnieuw worden gebruikt.
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Vacuiim verpakte
voedingswaren ontdooien en
ophieuw 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 het
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 vaculim sealt in een FoodSaver-
zak. Zo blijven het vocht en de vorm beter bewaard en
wordt de zak beter geseald. Als u het vlees 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 vacuim
is verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat het vlees is
bedorven.

Harde kaas

L. Houdkaas vers door deze na ieder gebruik
opnieuw vaculim te verpakken. Maak de

m FoodSaver™-zak extra lang: 25 mm folie
extra voor elke keer dat u van plan bent de

zak te openen en opnieuw te sealen, naast de 75 mm

extra die u gewoonlijk vrij laat tussen de inhoud en de
sealrand.

Knip de sealrand open en neem de kaas uit de zak. Als u
klaar bent, doet u de kaas weer in de zak en sealt u deze
opnieuw.

Belangrijk: Door het risico voor anaerobe bacterién
mogen zachte kazen niet vaculim worden verpakt.

Groenten
Groenten moeten worden geblancheerd
(ofwel voorgekookt) voordat ze vacuiim
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 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
vaculim 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 vaculim 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, verspreid 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 ze van het bakpapier
verwijderen en vacuiim sealen in een FoodSaver™-zak.
Nadat ze vaculim zijn verpakt, kunt u ze weer in de
diepvries leggen.

Belangrijk: Door het risico voor anaerobe bacterién
mogen champignons, uien en knoflook niet vacuim
worden geseald.

Bladgroenten

Voor optimale resultaten kunnen bladgroenten

het beste in een bus worden bewaard. Was de

groente eerst en droog de bladeren vervolgens

op papier van een keukenrol of in een
slacentrifuge. Leg de droge bladeren vervolgens in een
FoodSaver™-vershoudbus en seal de bus vacuiim op
normale wijze. Bewaar de bus in de koelkast.
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Fruit

Als u zacht fruit of bosvruchten vacutiim 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,
verspreid 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 vacuim 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.

Problemen oplossen

Bakproducten

Gebruik een FoodSaver™-vershoudbus voor

zachte of luchtige bakproducten, zodat ze
9 niet worden geplet en de vorm behouden

blijft wanneer ze vaculim worden verpakt. Als

u een zak gebruikt, dient u de producten van
tevoren gedurende 1-2 uur in te vriezen of totdat ze
diepgevroren zijn. Om tijd te besparen kunt u deeg voor
koekjes of pasteitjes of zelfs gevulde pasteitjes maken, of
droge ingrediénten mengen en vacuiim verpakken voor
later gebruik.

Koffie en voedsel in poedervorm
Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol op
0 de zak of bus voordat het product vacuiim
wordt geseald, om te voorkomen dat kleine
voedseldeeltjes in de vacuimpomp 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 vacuim te sealen.

Probleem Oplossing

Waarschuwingslampje ® Hetapparaat is oververhit. Wacht tot het lampje uitgaat voordat u het toestel weer
voor oververhitting @ gaat gebruikt.

branden.

De pomp werkt meer dan e Controleer of het open uiteinde van de zak in het lekbakje is ingevoerd.

2 minuten zonder lucht te e Controleer of de afdichtingen boven en onder goed zijn aangebracht.
verwijderen. e Controleer of ten minste één kant van de zak is geseald.

® Open het apparaat en controleer of er zich geen vreemde voorwerpen, vuil of
resten op de afdichtingen boven en onder bevinden.

e Controleer of er voldoende ruimte is boven aan de zak is (75 mm), zodat deze in
het lekbakje past wanneer het deksel vergrendeld is.

e Zorg dat het handsealapparaat niet is aangesloten.

e Controleer of het deksel goed is gesloten (de groene rand om de vergrendeling is
zichtbaar en het groene aan/uit-lampje brandt).

De zak wordt niet goed e De zak bevat te veel vloeistof. Vries de inhoud van de zak eerst in voordat het
geseald. product vacuiim wordt verpakt.

e Trek de zak voorzichtig glad voordat u deze in de lekbak invoert en blijf de zak
vasthouden totdat de vacuimpomp begint te werken, zodat er geen vouwen en
plooien ontstaan.

o Seal de zak een tweede keer boven de eerste sealrand wanneer u vochtig voedsel
verpakt.

Er gebeurt niets als de e Controleer of het deksel goed is gesloten (de groene rand om de vergrendeling is
vergrendeling is gesloten en zichtbaar en het groene aan/uit-lampje brandt).
de knop Vacuim en sealen of
Alleen sealen wordt ingedrukt.
Voor verdere hulp: + Ga naar www.foodsavereurope.com en kies uw land.
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Vloeistoffen

( Giet vloeistoffen in een schaal, cakevorm of
' '/ ijsblokjesvorm en laat ze invriezen voordat u
de vloeistof vacuiim gaat sealen. De
Q ingevroren vloeistof kan dan uit de vorm
worden 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 vaculim sealen van flessen niet-
koolzuurhoudende drank kunt u een FoodSaver™-
flesafsluiter gebruiken op de originele fles.
Zorg wel dat er minstens 25 mm ruimte is tussen de
inhoud in de fles en de onderkant van de flesafsluiter. De
flessen kunnen telkens na gebruik weer opnieuw worden
geseald.

Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches

Bewaar uw kant-en-klare maaltijden, restjes
. en sandwiches efficiént in stapelbare, lichte
v FoodSaver™-vershouddozen. Ze zijn
\/-t geschikt voor de magnetron, kunnen op

het bovenste rek in de vaatwasmachine
worden gereinigd en worden geleverd met een speciale
adapter.

De lichte containers zijn zo altijd klaar om mee te nemen
naar kantoor, school of op een lekkere picknick!

Snacks

Uw snacks blijven langer vers wanneer ze

vaculim zijn geseald. Gebruik een

FoodSaver™-vershoudbus voor
etenswaren zoals toastjes, die makkelijk
breken.

Garantie

Bewaar uw recu omdat u dit nodig hebt wanneer u
een garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum
gegarandeerd, zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat
tijdens de garantieperiode defect raakt door een
ontwerp- of fabricagefout, brengt u het samen met
uw recu en een kopie van deze garantie terug naar
de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan
los van uw wettelijke rechten, waarop deze garantie
geen invloed heeft. Alleen Jarden Consumer
Solutions (Europa) Limited ("JCS (Europe)”) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de
garantieperiode het apparaat of ieder onderdeel
van het apparaat dat niet juist werkt, gratis te
repareren of vervangen op voorwaarde dat:

e U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats
van aankoop of bij JCS (Europe), en dat

e het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist
gebruikt, misbruikt of gerepareerd is door een
persoon die daartoe niet door JCS (Europe) is
gemachtigd.

Defecten veroorzaakt door onjuist gebruik,
beschadiging, misbruik, gebruik met een onjuiste
netspanning, natuurrampen, gebeurtenissen waarop
JCS (Europe) geen invloed heeft, reparatie of
wijziging door een persoon die daartoe niet door
JCS (Europe) is gemachtigd of het niet naleven van
de handleiding, worden niet door deze garantie
gedekt. Verder wordt gewone slijtage, met inbegrip
van maar niet beperkt tot geringe verkleuring en
krassen, niet door deze garantie gedekt.

De rechten onder deze garantie gelden alleen
voor de oorspronkelijke aankoper en zijn niet van
toepassing op commercieel of gemeenschappelijk
gebruik.

Als u bij uw apparaat een landspecifieke garantie
hebt ontvangen, raadpleegt u de bepalingen van
die landspecifieke garantie in plaats van deze
garantie of neemt u voor meer informatie contact op
met uw plaatselijke gemachtigde dealer.

Elektrische afvalproducten mogen niet samen met
huishoudelijk afval worden weggeworpen. Recycleer
deze producten op de voorgeschreven wijze. Stuur
ons een e-mail op

enquiriesEurope@jardencs.com voor verdere
informatie over recyclage en de AEEArichtlijn.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Viktiga Sakerhetsanvisningar

Denna apparat kan anvandas

av barn fran 8 ars alder och

av personer med nedsatt

fysisk, sensorisk eller mental
kapacitet eller brist pa erfarenhet
ocﬁ kunskap om de har fatt
handledning eller anvisningar
om hur apparaten anvands pa ett

sakert satt och forstar riskerna som

ar involverade. Barn far inte leka
med denna apparat. Rengoring
och anvdndarunderhall ska inte
utforas av barn utan handledning.

Om néatsladden skadas maste den
bytas ut av tillverkaren, dennes
serviceombud eller en person

med liknande kvalifikationer for att

undvika risker.

e Anvand alltid apparaten pa ett stabilt, sékert, torrt
och jamnt underlag.

e VARNING! FORSEGLAREN AR INTE AVSEDD FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anviand aldrig
apparaten till ndgonting annat &n det som den
ar avsedd for. Apparaten ar endast avsedd for
hushallsanvéndning. Apparaten far inte anvandas
utomhus.

¢ Doppa aldrig apparaten eller elsladden och
kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

e Anvand inte apparaten om den har blivit tappad
eller om det finns synliga tecken pa skador.

o Se till att apparaten &r avstangd och att kontakten
ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fére
rengoring.

e Koppla fran apparaten genom att dra ut kontakten
ur eluttaget. Dra inte i sjélva elsladden.

e Anvand inte apparaten med férlangningssladd.

e Anvand endast tillsatser eller tillbehdr som har
rekommenderats av tillverkaren.

e Vid ateruppvarmning av mat i FoodSaver™-pasar
ska pasarna ldggas i sjudande vatten med en
temperatur pa hégst 75 °C.

* MAT SOM AR FORPACKAD | PASAR KAN
TINAS UPP MEN INTE ATERUPPVARMAS |
MIKROVAGSUGN. Nar livsmedel iFoodSaver™-
pasar tinas upp i mikrovagsugn ska maxeffekten
vara 180 watt (instéllningen for upptining),
maxtiden 2 minuter och maxtemperaturen 70 °C.

SPARA BRUKSANVISNINGEN

FoodSaver™
vakuumférseglingssystem

Varfor vakuumférpacka?

Nar mat kommer i kontakt med luft férlorar den
naring och smak, och flera olika slags bakterier,
mogel och jast kan frodas. FoodSaver™ system for
vakuumférpackning suger ut luften och bevarar
smak och kvalitet. Det finns ett helt sortiment av
FoodSaver™-pésar och -burkar. Du har darfér stora
valmadjligheter och kan dra nytta av férdelarna
med en vetenskapligt bevisad metod for
livsmedelsforvaring som gor att maten haller sig
farsk upp till fem ganger sa lange.

FoodSaver™ -systemet sparar bade tid och

pengar

e Sank dina kostnader. Om du har ett FoodSaver™-
system kan du handla i storpack eller pa
extrapris och vakuumférpacka livsmedel i
dnskad portionsstorlek utan sldseri.

Spara mer tid. Laga hela veckans maltider i
forvag och spara dem i FoodSaver™-pasar.

* Marinera pa bara minuter. Vid
vakuumférpackning éppnas porerna i maten sa
att den far en riktigt fin, marinerad smak efter
bara 20 minuter istallet for 6ver natten.

e Koppla av nér du har besok. Tillaga din
specialratt i forvag sa kan du tillbringa
kvalitetstid med dina géster.

¢ Njut av sédsongsravaror och specialingredienser.
Livsmedel som blir daliga snabbt eller anvands
séllan haller langre.

e Hall koll pa portionerna nar du bantar.
Vakuumférpacka lagom stora portioner och skriv
kalori- och fettinnehallet pa pasen.

e Skydda andra produkter an livsmedel.

Forvara camping- och batutrustning torrt och
vélorganiserat infor utflykten. Skydda polerat
silver mot missfargningar genom att minimera
kontakten med luft.

FoodSaver™-tillbehor

Fa ut sa mycket som mdjligt av din FoodSaver™
medFoodSaver™-pasar, -burkar och -tillbehér som &r
latta att anvanda.

FoodSaver™ -pasar och -rullar
FoodSaver™-pasarna och -rullarna ar férsedda med
sérskilda kanaler som gér att luften kan avldgsnas
effektivt. Konstruktionen med flera lager gér dem
till ett sarskilt effektivt skydd mot syre och fukt och
hjalper till att forhindra "frysbranna”. FoodSaver™-
pasar och -rullar finns i manga olika storlekar.
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Runda FoodSaver™-burkar
RundaFoodSaver™-burkar ar enkla att anvanda och
idealiska fér vakuumférpackning av kénsliga varor
som muffins och andra bakverk, liksom vatska och
torrvaror.

FoodSaver™ Fresh-zippasar
FoodSaver™-zippasarna ar forsedda med sarskilda
kanaler som gor att luften kan avlédgsnas effektivt.
Konstruktionen med flera lager gor dem till ett
sarskilt effektivt skydd mot syre och fukt.

FoodSaver™ Fresh-burkar

FoodSaver™ Fresh-burkar ar enkla att anvanda och
idealiska fér vakuumférpackning av kénsliga varor
som muffins och andra bakverk, liksom vatskor och
torrvaror.

FoodSaver™-flaskkork

Anvénd FoodSaver™-flaskkorkar for att
vakuumforpacka vin, vatska utan kolsyra och olja.
Da haller vatskan langre och smaken bevaras.
Flaskkorken bor inte anvandas pa plastflaskor.

FoodSaver™-lada fér snabbmarinering

Med snabbmarineringsladan blir maten smakrik pa
bara nagra minuter istallet for timmar tack vare att
vakuumkraften far marinaden att trénga djuptin i
livsmedlet.

Bestillning

Om du vill bestélla FoodSaver™-pasar, -rullar och
-tillbehor gar du till www.foodsavereurope.com
och valjer din region.

Delar

Se bild 1.

@ Ovre packning
© Rullférvaring
@ Rullskérare

@ Rullskérarstang

@ Spérrhake

Tillbehorsport
Handhallen férslutare
Strémlampa

Forloppslampor

Forloppslampa for
forsegling

Endast
forseglingsknapp
Vakuum- och
forseglingsknapp
Knapp for livsmedel
med vétska
Varningslampa fér
Sverhettning

@ Lostagbar droppbricka
@ Undre packning

@ Forseglingsremsa

©Q © 0 0 0660°

@ Kontrollpanel

Skapa en pase fran en
FoodSaver™-rulle

Du kan skapa dina egna pasar i valfri storlek fran
en FoodSaver™-rulle. Se bild 2.

1.

Anslut din vakuumférseglare till ett eluttag.
Tryck in badda sparrhakarna (@) och dppna
locket. Om du inte redan har gjort det, placera
FoodSaver™lyft upp rullskararstangen (@)

och mata in rullens &nde under stangen. Dra
ut rullens dnde tills cirka 10 mm av rullen
dverlappar forseglingsremsan (@).

. Stang locket helt tills sparrhakarna (@) hoppar

ut. Nar locket &r ordentligt sténgt visas ett
grént band runt sparrhaken och den gréna
stromlampan (@) tinds. Tryck p& knappen
for endast férsegling (@). Nar den réda
forloppsknappen for férsegling (@) slacks,
trycker du in bada spéarrhakarna och tar bort
rullen. Rullens dnde ar nu férseglad.

. Dra ut rullen till den ldngd som krévs for

produkten som ska férpackas. Lagg till
ytterligare 75 mm for férseglingen och skjut
sedan rullskararen (@) dver for att skéra av
rullen.

Anvanda din vakuumforseglare
Se bild 3:

1.

Placera maten som du vill férpacka i pasen. Du
kan anvanda en fardig FoodSaver™-pase eller
skapa din egen fran en FoodSaver™-rulle.

. Placera pasens éppna ande i droppbrickans (@)

fack.

. Sténg och las locket. Nar locket ar ordentligt

stangt visas ett gront band runt sparrhaken
och den gréna strémlampan (@) tands.

. Tryck pé& vakuum- och férseglingsknappen (@).
. Din vakuumférpackare avlagsnar luften

fran pasen och férseglar den. Néar
forloppslamporna (@) har stannat och den
réda forloppslampan for forsegling (@) har
slocknat ar forseglingen klar.

Forpacka livsmedel med mycket vatska

Om du forpackar livsmedel som ar fuktiga eller
innehaller mycket vétska ska du trycka pa knappen
for livsmedel med vitska (@) INNAN du trycker pé
vakuum- och férseglingsknappen.
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Forsegla en pase utan att avldgsna luft

For att forsegla en pase utan att avlagsna luften fran
den trycker du pa knappen f6r endast forsegling
(@). Du kan forsegla den typ av pasar som anvands
for forpackning av snacks som potatischips, nachos
osV.

Forsegla kansliga varor

Vissa livsmedel som bakverk, brod, kex osv. kan

krossas vid forseglingen. For att forhindra detta

anvander du knappen for endast férsegling (@)
enligt féljande

1. Féljsteg 1, 2, 3 och 4 i avsnittet Anvédnda din
vakuumfdrseglare.

2. Tryck pa knappen for endast férsegling (@)
innan varorna krossas. Da upphér omedelbart
utsugningen av luft och pasen férseglas.

Anvinda FoodSaver™-tillbehér

S& hér vakuumférseglar du en Fresh-zippase eller
Fresh-burk:

1. S&ttin anslutningskontaktens dande pa den
handhalina forslutaren @ i tillbehdrsporten @ i
FoodSaver™-apparaten.

2. Satt anden av den handhallna férslutaren éver
tillbehéorets ventil och se till att den sitter tatt. Folj
eventuella sarskilda instruktioner som medféljer
FoodSaver™-tillbehoret.

Obs! Om du vill vakuumférsegla en FoodSaver-
burk tar du av uppsamlingskérlet (den
genomskinliga underdelen) fran forslutaren
genom att dra det nedat och bort fran
dverdelen. For in forslutarens pip i burkens
ventil.

3. Tryck pé vakuum- och férseglingsknappen (@).

4. Din vakuumférpackare avlagsnar luften fran
pasen och férseglar den. Nar férloppslamporna
(@) har stannat och den réda forloppslampan
for forsegling (@) har slocknat &r forseglingen

klar.

Skotsel och rengoéring

Doppa aldrig enheten eller elsladden och
kontakten i vatten eller ndgon annan vitska. Dra
alltid ur enheten ur vigguttaget innan du rengér
den.

Torka av apparatens stomme med en mjuk, torr
trasa.

Ta bort och tém droppbrickan (@) efter varje
anvandning. Diska den i varmt vatten och diskmedel
eller i den &vre korgen i diskmaskinen. Torka noga
innan du satter den pa plats igen.

Kontrollera att den évre packningen (@), undre
packningen (@) och omradet runt droppbrickan inte
innehaller nagra matrester. Torka av packningarna
med en trasa, varmt vatten och diskmedel vid behov.
Packningarna kan tas bort fér rengéring. Rengér
dem med varmt vatten och diskmedel. Torka noga
och s&tt dem forsiktigt pa plats igen.

Ta bort den handhéllna férslutarens uppsamlingskarl
efter varje anvandning. Diska den i varmt vatten med
diskmedel och lat den lufttorka ordentligt innan du
sétter tillbaka den.

Vi rekommenderar att du byter ut packningarna varje
ar for att se till att din FoodSaver™-apparat fungerar
effektivt. Besok www.foodsavereurope.com for att
bestalla ersattningsdelar.

Forvaring

Stang locket tills du hor ett forsta klick och
sparrhakarna faster med inte hoppar ut och visar
det gréna bandet. Det har ar tillrackligt for att sakra
locket men undviker att pressa ihop packningarna
(som kan gora att enheten slutar fungera korrekt).
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Vira kablarna runt klamparna under enheten.
Enheten kan férvaras upprétt enligt bilden.

Sailytysohjeita ja -vinkkeja
Tyhjiopakkaaminen ja ruoan turvallisuus

Tyhjiopakkausprosessi pidentéé ruoan kayttoikaa
poistamalla saumatusta astiasta suurimman osan ilmasta.
Téama vahentaa hapettumista, mika vaikuttaa ruoan
ravintoarvoihin, makuun ja yleislaatuun. liIman poistaminen
voi estdd myds mikro-organismien kasvamisen. Ne voivat
aiheuttaa ongelmia tietyissé olosuhteissa:

Ruokien turvallista sailyttdmista varten on olennaista
yllapitaa alhaisia lampétiloja. Voit vdhentdéd merkittavasti
mikro-organismien kasvua 4 °C:n tai sitd alhaisemmissa
lampétiloissa.

Pakastaminen -17 °C:n lampdtilassa ei tapa mikro-
organismeja, mutta pyséyttaa niiden kasvun. Pakasta

aina pilaantuvat tyhjidpakatut elintarvikkeet pitkdaikaista
séilytystd varten, ja pida ne jaékaapissa sulatuksen jélkeen.

On térkedd huomata, ettd tyhjidpakkaus El

korvaa sailontaa eika voi kumota elintarvikkeiden
pilaantumisprosessia. Se voi ainoastaan hidastaa
laatumuutoksia. On vaikeaa ennustaa, miten pitkaan
elintarvikkeet sdilyttavat huippulaatuisen makunsa,
ulkonakonsa tai rakenteensa, silléd tahan vaikuttavat ruoan
ikd ja kunto tyhjiopakkauspaivana.

Tarkeda: Tyhjiopakkaus El korvaa elintarvikkeiden
séilyttdmistd jd&kaapissa tai pakastamista. Kaikki
ja&hdytysta edellyttavat pilaantuvat elintarvikkeet

on edelleen sailytettava jadkaapissa tai pakastettava
tyhjidpakkaamisen jalkeen. Sairastumisen valttamiseksi
pusseja ei tule kayttadad uudelleen, jos niissé on
séilytetty raakaa lihaa, raakaa kalaa tai rasvaisia ruokia.
Ala kayta uudelleen pusseja, joita on kuumennettu
mikroaaltouunissa tai vesihauteessa.

Tyhjiopakattujen ruokien
sulatus ja kuumennus

Sulata ruoat aina jaakaapissa tai
mikroaaltouunissa. Alé sulata pilaantuvia
ruokia huoneenldammossa.

-

= Mat som &r férpackad i pasar kan tinas
upp men inte ateruppvarmas i mikrovagsugn. N&r
livsmedel iFoodSaver™-pasar tinas upp i mikrovagsugn
ska maxeffekten vara 180 watt (instéllningen for

upptining), maxtiden 2 minuter och maxtemperaturen
70 °C. Voit my6s kuumentaa ruokaa FoodSaver™-
pusseissa asettamalla ne ldampimé&an poreilevaan veteen,
jonka l&mpatila on alle 75 °C. Folj eventuella sarskilda
instruktioner som medféljer FoodSaver™-pasar.

Esikasittelyohjeet
Liha ja kala

@ & ¢

Parhaat tulokset saavutetaan esipakastamalla lihaa ja kalaa
1-2 tuntia ennen niiden tyhjidpakkaamista FoodSaver™-
pussiin. Nain ruoan mehevyys ja muoto séilyvat ja tiiviys
paranee. Jos esipakastaminen ei ole mahdollista, aseta
taitettu talouspaperin pala lihan tai kalan ja pussin yldpaan
véliin saumausalueen alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjidpakkausprosessin
ajaksi imemaan liiallista kosteutta ja nesteita.

Huomaa: Naudanliha voi nayttda tummemmalla
tyhjidpakkauksen jélkeen, mika johtuu hapen
poistamisesta. Tamé ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot
L. Pidajuusto tuoreena tyhjidpakkaamalla se

aina kayton jalkeen. Tee erittain pitkd
FoodSaver™-pussi, niin etta jatat 25 mm
pussimateriaalia kutakin aiottua avaamis- ja

sulkemiskertaa varten normaalin 75 mm:n liséksi, jonka
tavallisesti jatat sisallon ja sauman véliin.

Leikkaa vain saumattu reuna auki ja ota juusto esiin. Kun
haluat pakata juuston uudelleen, laita se pussiin ja tee
uusi sauma.

Tarkeda: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi pehmeita
juustoja ei tule koskaan tyhjiopakata.

Vihannekset

Vihannekset on kiehautettava ennen
tyhjidpakkaamista. Tama pysayttaa

entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa
maun, varin ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen

tai mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneita, mutta
edelleen rapeita. Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville
vihreille vihanneksille ja herneille tarvittava aika on

1-2 minuuttia, sokeriherneille, kesékurpitsasiivuille tai
parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille 5 minuuttia

ja maissintahkille 7-11 minuuttia. Upota vihannekset
kiehautuksen jalkeen kylmaan veteen kypsennysprosessin
pysayttadmiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset pyyhkeeseen
ennen tyhjiépakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali,
ruusukaali, kerékaali, kukkakaali, lehtikaali, turnipsi)
vapauttavat kaasuja séilytyksen aikana. Tasté syysta niita
on sailytettavé kiehautuksen jalkeen pakastimessa.
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Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niitd
1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla jadtyneet. Jos
haluat pakastaa vihanneksia erillisissa annoksissa, aseta
pohjalle leivinpaperi ja levitd vihannekset sen paalle siten,
ettd ne eivat koske toisiaan. N&in estét niita jaatymasta
kiinni toisiinsa. Kun vihannekset ovat jaatyneet, irrota ne
leivinpaperista ja tyhjiopakkaa ne FoodSaver™-pussiin.
Kun ne on tyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen.
Tarkeda: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi
tuoreita sienid, sipuleita ja valkosipuleita ei tule koskaan
tyhjidpakata.

Lehtivihannekset

Parhaat tulokset saat pakkaamalla lehtevat
vihannekset rasiaan. Pese vihannekset ensin, ja
kuivaa ne sitten pyyhkeelld tai lingossa. Kun
vihannekset on kuivattu, laita ne rasiaan ja
tyhjidpakkaa normaalisti. Sailytd jadkaapissa.

Hedelmait

Pehmeitad hedelmia tai marjoja pakastettaessa on
parasta esipakastaa niitd 1-2 tuntia tai kunnes ne
ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat pakastaa
hedelmia erillisissé annoksissa, aseta pohjalle
leivinpaperi ja levitd hedelmat sen péalle siten,

ettd ne eivat koske toisiaan. N&in estat niitd jdatymasta
kiinni toisiinsa. Kun hedelmét ovat jaatyneet, irrota ne
leivinpaperista ja tyhjidpakkaa ne FoodSaver™-pussiin.

Kun ne on tyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen.
Voit tyhjiépakata annoksia leivontaa varten tai tehda
lempiyhdistelmidsi helpottamaan hedelmésalaatin
tekoa ympari vuoden. Jos sailytat hedelmia jadkaapissa,
suosittelemme kayttdmaan FoodSaver™-rasiaa.

Leivonnaiset
Suosittelemme kayttdméaan pehmeiden tai
ilmavien leivonnaisten tyhjidpakkauksessa
FoodSaver™-rasiaa, jotta leivonnaisten muoto

séilyy hyvana. Pussia kéytettdessé esipakasta
leivonnaisia 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla
jaatyneet. Voit s&astaé aikaa tekemalld pikkuleipétaikinan,
piirakkapohjan, kokonaisen piirakan tai kuiva-
ainesekoitukset etukateen ja tyhjiopakkaamalla ne
my&hempaa kayttéa varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

0 “ Voit estdd ruoanmurujen joutumisen

tyhjidpumppuun asettamalla suodatinpussin
tai talouspaperin palan pussin tai rasian
paalle ennen tyhjidpakkaamista. Voit myds
laittaa ruoan sen alkuperdisessé pussissa

FoodSaver™-pussiin tai kdyttdd FoodSaver™-yleiskantta

Felsakning alkuperaisen astian kanssa tyhjidpakkaamiseen.
Problem Lésning
Varningslampan fér e Enheten har éverhettats. Vanta tills varningslampan for 6verhettning har slocknat

dverhettning @ tands.

innan du anvander enheten.

Pumpen &rigéangimeran2 e Kontrollera att pasens 6ppna ande ar infogad i droppbrickan.
minuter utan att ndgon luft ¢ Kontrollera att badda packningarna &r ratt installerade.
avldgsnas. e Kontrollera att minst en av pasens andar ar férseglad.

e Oppna enheten och kontrollera att det inte finns nagra frimmande féremal, smuts
eller skrép pa den 6vre eller undre packningen.

¢ Kontrollera att det finns tillrackligt med plats (75 mm) Gverst i pasen sa att den
passar in i droppbrickan med locket stangt och last.

¢ Kontrollera att den handhallna férslutaren inte ar fast.

e Kontrollera att locket &r helt stangt (det gréna bandet visas kring spéarrhaken och
den gréna stromlampan &r tand).

Pasen forseglas inte ordentligt.

Pasen innehaller for mycket vétska. Frys pasens innehall fore
vakuumférpackningen.

For att forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen medan du fér in
pasen i droppbrickan, och fortsatter att halla pasen tills vakuumpumpen startar.
Skapa ytterligare en forsegling ovanfér den forsta forseglingen pa pasen for att
sakerstalla en ordentlig férsegling nér du forpackar livsmedel med mycket vétska.

Inget hédnder nér spérren
lases och vakuum- och
férseglingsknappen eller
endast férseglingsknappen
trycks in.

Kontrollera att locket ar helt stéangt (det grona bandet visas kring sparrhaken och
den grona stromlampan ar tand).

Om du behdver mer hjélp:

Ga till www.foodsavereurope.com och vélj din region.
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Nesteet
( Ennen kuin tyhjiopakkaat nesteita, kuten
' '/ keittopohjia, esipakasta tuotetta kattilassa,
vuoassa tai jddpalalokerikossa, kunnes neste
Q on kiinteda. Irrota jaatynyt neste astiasta ja
tyhjidpakkaa FoodSaver™-pussiin. Voit pakata
nama "jadkuutiot” pakastimeen.

Kun haluat valmistaa ruoan, leikkaa pussin kulma ja
aseta astiaan mikroaaltouunissa tai pudota lampimé&an
poreilevaan veteen, jonka ldmpétila on alle 75 °C.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien
tyhjidpakkaamiseen voi kayttdd FoodSaver™-pullonkorkkia
ja alkuperéista astiaa.

Muista jattaa aina vahintdan 25 mm tilaa siséllon ja
pullonkorkin pohjan véliin. Voit saumata pullot uudelleen
aina kéyton jalkeen.

Etukdteen valmistetut ateriat, ruoantéhteet ja
voileivat

Sailyta etukateen valmistetut ateriat,
. ruoantdhteet ja voileivat tehokkaasti
v pinottavissa, kevyissa FoodSaver™-astioissa.
\/-/ Astiat ovat mikroaaltouuninkestavia, ne
voidaan pesta astianpesukoneen
ylatelineelld ja niissd on mukana muokattava sovitin.

Kevyet astiat ovat aina valmiita otettavaksi mukaan
toimistoon, kouluun tai retkelle.

Vilipalat
Valipalat pysyvét tuoreina pidempaan, kun

@ tyhjidpakkaat ne. Parhaat tulokset saa

panemalla murskautuvat tuotteet, kuten
keksit, FoodSaver™-rasiaan.

Garanti

Spara kvittot eftersom det kréavs vid eventuellt
ersattningskrav enligt denna garanti.

Den hér produkten ar garanterad i 2 ar efter kdpet sa
som beskrivs i detta dokument.

Under denna garantiperiod, vid den osannolika
héndelse att apparaten inte langre fungerar pa
grund av ett konstruktions- eller tillverkningsfel, tag
tillbaka apparaten till inkdpsstéllet tillsammans med
ditt kvitto och en kopia av denna garanti.

Rattigheter och fordelar enligt denna garanti géller
utdver dina lagliga rattigheter, vilka inte paverkas av
denna garanti. Endast Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited ("JCS (Europe)”) har rétten att &ndra
dessa villkor.

JCS (Europe) atar sig att inom garantiperioden
reparera eller byta ut apparaten, eventuella delar av
apparaten som inte fungerar ordentligt, kostnadsfritt
forutsatt att:

e Du omedelbart meddelar inképsstéllet eller JCS
(Europe) om problemet; och

e attapparaten inte har andrats pa nagot satt eller
utsatts for skada, anvands felaktigt, missbrukats,
reparerats eller &ndrats av ndgon person annan
an en person som auktoriserats av JCS (Europe).

Fel som uppstar till f3ljd av felaktig anvandning,
skada, averkan, anvéandning med fel spanning,
force majeure, handelser som JCS (Europe) inte har
kontroll dver, reparation eller andring utford av en
person som inte ar auktoriserad av JCS (Europe)
eller underlatenhet att folja bruksanvisningen
omfattas inte av denna garanti.

Vidare, s& omfattas inte normalt slitage inklusive,
men ej begréansat till, smarre missfargning och
repor av den har garantin. Rattigheterna inom
ramen for den har garantin galler endast den som
ursprungligen képte apparaten och inbegriper inte
kommersiellt eller kollektivt bruk.

Om din apparat har en garanti som &r specifik for
ditt land, se villkoren for denna i stallet for den har
garantin, eller kontakta din lokala, auktoriserade
aterforsaljare f6r mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte slangas
tillsammans med hushallsavfall. Atervinning ska ske
pa avsedd plats. Kontakta oss per e-post pa
enquiriesEurope@jardencs.com for mer information
om atervinning och om avfall som utgérs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Tarkeita varotoimia

Kahdeksan vuotta tayttaneet
lapset, fyysisesti tai henkisesti
vammaiset, aistivammaiset ja
riittavaa kokemusta tai tietamysta
vailla olevat saavat kayttaa laitetta,
{'os heitd on ohjattu tai opastettu
aitteen turvallisessa kaytossa ja
jos he ymmartavat sen kayttoon
liittyvat riskit. Laitetta ei ole
tarkoitettu lasten leikkikaluksi.
Laitteen puhdistusta ja huoltoa ei
saa jattaa lapsen tehtavaksi ilman
aikuisen valvontaa.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu,
se on turvallisuussyista vaihdettava
valmistajan, valtuutetun
huoltoedustajan tai muun patevan
henkilon toimesta.

e Laitteen on kdyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja
tasaisella alustalla.

e HUOMIO: TATA TYHJIOPAKKAUSLAITETTA El OLE
TARKOITETTU KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta
saa kayttda vain sen aiottuun kayttotarkoitukseen.
Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Laitetta
ei ole tarkoitettu ulkokayttoon.

o Al3 koskaan kasta laitetta, sen virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

o Laitetta ei saa kaytta3, jos se on padssyt putoamaan
tai jos siind nékyy vaurioita.

o Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota
virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen
puhdistamista.

¢ |rrota laite sdhkdverkosta irrottamalla pistoke
pistorasiasta. Al irrota johtoa vetdmalla siita.

o Alj kayts laitteessa jatkojohtoa.

o Ké&yta ainoastaan valmistajan suosittelemia laitteita
tai varusteita.

e Kun lammitat ruokaa FoodSaver™-pusseissa, aseta
ne |[dmpimaan poreilevaan veteen, jonka lampétila
on alle 75 °C.

e PUSSIN SISALTAMA RUOKA VOIDAAN SULATTAA,
MUTTA SITA EIl VOIDA LAMMITTAA UUDELLEEN
MIKROAALTOUUNISSA. Kun sulatat ruokaa
FoodSaver™-pussissa mikroaaltouunissa, varmista,
ettet ylitd 180 watin enimmaistehoa (sulatusasetus),
kahden minuutin enimmaéisaikaa ja 70 °C:n
enimmaislampatilaa.

SAILYTA NAMA OHJEET

FoodSaver™-tyhjiopakkauslaite

Miksi tyhjiopakkaus?

Ruoan altistuminen ilmalle aiheuttaa sen
ravintoaineiden ja maun haviamista ja mahdollistaa
monenlaisten bakteerien, homeen ja hiivan kasvun.
FoodSaver™-tyhjidpakkauslaite poistaa ilman
sdilyttden maun ja hyvan laadun. Kdytd monipuolisia
FoodSaver™-pusseja ja -rasioita ja nauti tdman
tieteellisesti todistetun ruoansailytystavan eduista -
ruoka sailyy tuoreena jopa viisi kertaa pidempaan.

FoodSaver-jarjestelma saddstaa aikaa ja rahaa
S&éasta rahaa. Kun kaytat FoodSaver™-jarjestelmas,
voit ostaa enemman ruokaa kerralla, hyddyntaa
tarjouksia ja tyhjidpakata ruoan haluamiisi annoksiin
ilman haaskausta.

e S3aastd aikaa. Valmista ruokaa etukateen koko
viikoksi ja pakkaa se FoodSaver™-pusseihin.

* Marinoi muutamassa minuutissa.
Tyhjidpakkauksessa ruoan huokoset avautuvat,
jolloin marinadi maustaa ruoan jo 20 minuutissa
yon yli odottamisen sijaan.

o Jarjesta juhlat helposti. Tee lempiherkkusi
etukateen, jolloin voit nauttia yhteisesta ajasta
vieraittesi kanssa.

e Nauti kausi- tai erikoisherkuista. Voit sailyttaa
helposti pilaantuvat tai harvoin kédytettavat ruoat
tuoreena pidempaan.

¢ Noudata helposti dieettid. Tyhjiopakkaa
annokset ja merkitse kalorit, rasvaprosentti ja
muut tiedot pussiin.

¢ Suojaa muut tuotteet. Pida retkeily- ja
veneilyvarusteet kuivina ja jarjestyksessa
retkilla. Ehkéise kiillotettujen hopeaesineiden
tummuminen minimoimalla ilman vaikutus.

FoodSaver™-tarvikkeet

Hyodynna FoodSaver™-laitettasi parhaalla
mahdollisella tavalla helppokayttdisten FoodSaver™-
pussien, -rasioiden ja -tarvikkeiden avulla.

FoodSaver™-pussit ja -rullat

FoodSaver™-pussien ja -rullien erityissuunniteltujen
kanavien ansiosta ilma voidaan poistaa tehokkaasti.
Monikerroksisesta rakenteesta johtuen ne suojaavat
erityisen tehokkaasti hapelta ja kosteudelta ja estavat
jdépoltteen syntymisen. FoodSaver™-pusseja ja -rullia
saa montaa eri kokoa.
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FoodSaver™-rasiat

FoodSaver™-rasioita on helppo kayttaa, ja ne
sopivat ihanteellisesti herkkien tuotteiden, kuten
leivonnaisten, nesteiden ja kuivatavaroiden,
tyhjiopakkaamiseen.

Suljettavat FoodSaver™-tuoresailytyspussit
Suljettavien FoodSaver™-tuoresailytyspussien
erityissuunniteltujen kanavien ansiosta ilma voidaan
poistaa tehokkaasti. Monikerroksisesta rakenteesta
johtuen ne suojaavat erityisen tehokkaasti hapelta ja
kosteudelta.

FoodSaver™-tuoresdilytysastiat
FoodSaver™-tuoresiilytysastioita on helppo kayttas,
ja ne sopivat ihanteellisesti herkkien tuotteiden,
kuten leivonnaisten, nesteiden ja kuivatavaroiden,
tyhjiopakkaamiseen.

FoodSaver™-pullonkorkki

Kayta FoodSaver™-pullonkorkkeja viinien,
hiilihapottomien nesteiden ja &ljyjen
tyhjidpakkaamiseen. N&in voit pidentda nesteen
kayttoikaa ja sailyttad sen maun. Al kéyta
pullonkorkkia muovipulloissa.

FoodSaver-pikamarinoija

Pikamarinoija kyllastaa ruoan maulla ja imeyttaa
marinadin ruokaan alipaineen avulla minuuteissa
tuntien sijaan.

Tilaaminen
Voit tilata FoodSaver™-pusseja, -rullia ja -tarvikkeita
vierailemalla osoitteessa

www.foodsavereurope.com ja valitsemalla alueesi.

Osat

Ks. kuva 1.:
O Vlatiiviste Tarvikeletku

Kasikayttdinen

@ Rullansiilytyslokero pakkauslaite

@ Rullanleikkuri
@ Rullanleikkuripalkki

Edistymisvalot
Saumauksenedistymisvalo

@ Kannensalpa Saumauspainike

. Tyhjiointi j m
@ !rrotettava keruuastia yhjiointija saumaus
-painike

@ Saumauskaistale Kostea ruoka -painike

Ylikuumenemisen
varoitusvalo
Ylikuumenemisen
varoitusvalo

@ Ohjauspaneeli

©Q OO0 00666 O

@ Tarvikeliitanta

Pussin valmistaminen
FoodSaver™-rullasta

FoodSaver™-rullasta voit valmistaa haluamasi
kokoisia pusseja. Ks. kuva 2.:

1. Liita tyhjidpakkauslaite sdhkdverkon
pistorasiaan. Paina kumpaakin salpaa
(@) ja avaa kansi. Aseta FoodSaver™-
rulla sailytyslokeroon (@), nosta
rullanleikkauspalkkia (@) ja syota rullan paa
palkin alle. Veda rullan p&a ulos, kunnes
rullasta noin 10 mm on saumauskaistaleen ()
paalla.

2. Sulje kansi kokonaan, kunnes salvat (@)
tulevat ponnahtavat ulos. Kun kansi on suljettu
kunnolla, salvan ympérille ilmestyy vihrea
nauha ja virran vihred merkkivalo (@) syttyy.
Paina saumauspainiketta (@). Kun punainen
saumauksenedistymisvalo (@) on sammunut,
paina salpoja ja poista rulla. Rullan p&a on nyt
saumattu.

3. Veda rullaa ulos ja mittaa pakattavalle
elintarvikkeelle tarvittava pituus. Veda
pussirullaa ulos ylim&aréiset 75 mm, jotta
pussi voidaan saumata, ja leikkaa pussi rullasta
liu'uttamalla rullanleikkuria (@).

Tyhjiopakkauslaitteen

kdyttaminen

Ks. kuva 3.:

1. Aseta pakattava elintarvike pussiin. Voit kayttaa
valmista FoodSaver™-pussia tai valmistaa
haluamasi kokoisia pusseja FoodSaver™-rullasta.

2. Aseta pussin avoin paa keruuastian (@) aukkoon.

3. Sulje ja lukitse kansi. Kun kansi on suljettu

kunnolla, salvan ymparille ilmestyy vihrea
nauha ja virran vihred merkkivalo (@) syttyy.
4. Paina tyhjidinti ja saumaus -painiketta (@).
5. Tyhjiopakkauslaite poistaa ilman pussista
ja saumaa pussin. Kun edistymisvalot
(@) ovat sammuneet ja punainen
saumauksenedistymisvalo (@) on sammunut,
tyhjidinti ja saumaus ovat paattyneet.

Kostean ruoan pakkaaminen

Jos pakkaat kosteita tai erittdin mehukkaita ruokia,
paina kostea ruoka -painiketta (@), ENNEN kuin
painat tyhjidinti ja saumaus -painiketta.
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Pussin saumaaminen ilmaa poistamatta

Voit saumata pussin poistamatta ilmaa pussista
painamalla saumauspainiketta (@). Voit saumata
naposteltavien, kuten perunalastujen, tortillalastujen
yms. pakkaamiseen kaytettavia pusseja.

Murenevien elintarvikkeiden pussien
saumaaminen

Jotkin elintarvikkeet, kuten pasteijat, leip, keksit
yms. saattavat murentua pussin saumauksessa.
Voit ehkaistd murentumista kayttamalla
saumauspainiketta (@) seuraavasti:

1. Toista tyhjidpakkauslaitteen kayttdmisen vaiheet
1,2,3jad.

2. Paina saumauspainiketta (@), ennen kuin
murentumista ilmenee. Toiminto pysayttaa
ilmanpoiston ja saumaa pussin.

FoodSaver™-tarvikkeiden kayttdminen

Suljettavan tuoreséilytyspussin tai tuoresailytysastian
tyhjidpakkaaminen:

1. Aseta kasikayttdisen pakkauslaitteen @ liitinpaa
FoodSaver™-laitteen tarvikeliitantian @.

2. Aseta kasikayttoisen pakkauslaitteen paa
tarvikkeessa olevaan venttiiliin ja varmista,
ettd kytkenté on asianmukainen. Noudata
FoodSaver™-tarvikkeen mukana tulevia ohjeita.

Huomaa: Tyhjicpakkaa FoodSaver™-rasia
irrottamalla pakkauslaitteen nesteséilio
(lapindkyva alaosa) vetamalla sitd alas ja pois
yldosasta. Aseta pakkauslaitteen kérki rasian
liitdntaan.

3. Paina tyhjidinti ja saumaus -painiketta (@).

4. Tyhjidpakkauslaite poistaa ilman pussista
ja saumaa pussin. Kun edistymisvalot
(@) ovat sammuneet ja punainen
saumauksenedistymisvalo (@) on sammunut,
tyhjidinti ja saumaus ovat paattyneet.

Hoito ja puhdistaminen

Al koskaan kasta laitetta, sen virtajohtoa alaka
pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.
Irrota laitteen pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistusta.

Pyyhi laitteen runko pehmealla kuivalla ratilla.

Irrota ja tyhjenna keruuastia (@) jokaisen
kayttokerran jalkeen. Pese se lampimassa

pesuainevedessa tai astianpesukoneen ylatelineessa.

Kuivaa huolellisesti ennen paikoilleen asettamista.

Tarkista yla- (@) ja alatiiviste (@) ja keruuastian
ympariltd, ettei niissa ole ruokajaamia. Pyyhi tiivisteet
tarvittaessa lampimalla pesuaineeseen kastetulla
ratilla. Tiivisteet voidaan irrottaa puhdistusta varten.
Puhdista ne lampimalla pesuainevedella. Kuivaa
huolellisesti ja aseta takaisin paikoilleen.

Irrota kasikayttdisen pakkauslaitteen nestesailio
jokaisen kayttokerran jélkeen. Pese se lampimalla
saippuavedell ja anna kuivua huoneenldmmassa
ennen paikoilleen asettamista.

Jotta FoodSaver™-laite toimisi tehokkaasti,
suosittelemme, etta tiivisteet vaihdetaan vuosittain.
Vaihtotiivisteita voi tilata osoitteesta
www.foodsavereurope.com.
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Sailytys

Sulje kansi ensimmaéiseen napsahdukseen asti niin,
ettd salvat tarttuvat kanteen mutteivat ponnahda
ulos eivatka paljasta vihreda nauhaa. Nain kansi
pysyy paikallaan muttei purista tiivisteitd (miké voi
aiheuttaa laitevian).

Kaari virtajohto laitteen pohjassa oleviin

kiinnikkeisiin. Laitetta voidaan sailyttda pystyssa
kuvan osoittamalla tavalla.

Tyhjiopakattujen ruokien
sulatus ja kuumennus

Sulata ruoat aina jadkaapissa tai
mikroaaltouunissa. Al sulata pilaantuvia
ruokia huoneenlammassa.

-

= Pussin sisaltama ruoka voidaan
sulattaa, mutta sitd ei voida lammittda uudelleen
mikroaaltouunissa. Kun sulatat ruokaa FoodSaver™-
pussissa mikroaaltouunissa, varmista, ettet ylitd 180 watin
enimmaistehoa (sulatusasetus), kahden minuutin
enimmaisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampatilaa. Voit myds
kuumentaa ruokaa FoodSaver™-pusseissa asettamalla ne
ldmpimé&én poreilevaan veteen, jonka lampétila on alle
75 °C. Noudata FoodSaver™-tarvikkeen mukana tulevia
ohjeita.

Esikasittelyohjeet
Liha ja kala

- @

Parhaat tulokset saavutetaan esipakastamalla lihaa ja kalaa
1-2 tuntia ennen niiden tyhjidpakkaamista FoodSaver™-
pussiin. N&in ruoan mehevyys ja muoto séilyvat ja tiiviys
paranee. Jos esipakastaminen ei ole mahdollista, aseta
taitettu talouspaperin pala lihan tai kalan ja pussin ylédpéaan
véliin saumausalueen alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjiopakkausprosessin
ajaksi imeméan liiallista kosteutta ja nesteita.

Huomaa: Naudanliha voi néyttdd tummemmalla
tyhjiopakkauksen jalkeen, mika johtuu hapen
poistamisesta. Tama ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot

L. Pidé juusto tuoreena tyhjidpakkaamalla se
aina kayton jalkeen. Tee erittdin pitka

m FoodSaver™-pussi, niin etta jatat 25 mm
pussimateriaalia kutakin aiottua avaamis- ja

sulkemiskertaa varten normaalin 75 mm:n liséksi, jonka
tavallisesti jatat sisallon ja sauman véliin.

Leikkaa vain saumattu reuna auki ja ota juusto esiin. Kun
haluat pakata juuston uudelleen, laita se pussiin ja tee
uusi sauma.

Tarkeda: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi pehmeita
juustoja ei tule koskaan tyhjiopakata.

Vihannekset
Vihannekset on kiehautettava ennen

“ tyhjidpakkaamista. Tama pysayttaa
entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa
maun, varin ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen

tai mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneita, mutta
edelleen rapeita. Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville
vihreille vihanneksille ja herneille tarvittava aika on

1-2 minuuttia, sokeriherneille, kesékurpitsasiivuille tai
parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille 5 minuuttia

ja maissintahkille 7-11 minuuttia. Upota vihannekset
kiehautuksen jalkeen kylmaan veteen kypsennysprosessin
pysayttdmiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset pyyhkeeseen
ennen tyhjiépakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali,
ruusukaali, kerékaali, kukkakaali, lehtikaali, turnipsi)
vapauttavat kaasuja séilytyksen aikana. Tasté syysta niita
on sailytettavé kiehautuksen jalkeen pakastimessa.

Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niita
1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla jdatyneet. Jos
haluat pakastaa vihanneksia erillisissd annoksissa, aseta
pohjalle leivinpaperi ja levita vihannekset sen péaélle siten,
ettd ne eivat koske toisiaan. N&in estat niitd jdatymasta
kiinni toisiinsa. Kun vihannekset ovat jaatyneet, irrota ne
leivinpaperista ja tyhjiopakkaa ne FoodSaver™-pussiin.
Kun ne on tyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen.

Tarkeda: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi
tuoreita sienia, sipuleita ja valkosipuleita ei tule koskaan
tyhjidpakata.

Lehtivihannekset

Parhaat tulokset saat pakkaamalla lehtevat
vihannekset rasiaan. Pese vihannekset ensin, ja
kuivaa ne sitten pyyhkeelld tai lingossa. Kun
vihannekset on kuivattu, laita ne rasiaan ja
tyhjidpakkaa normaalisti. Sailyta jadkaapissa.
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Hedelmit

Pehmeitd hedelmia tai marjoja pakastettaessa on
parasta esipakastaa niitd 1-2 tuntia tai kunnes ne
ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat pakastaa
hedelmié erillisissé annoksissa, aseta pohjalle
leivinpaperi ja levitd hedelméat sen péélle siten,
ettd ne eivat koske toisiaan. N&in estat niita
jaatymasta kiinni toisiinsa. Kun hedelmaét ovat jaatyneet,
irrota ne leivinpaperista ja tyhjiopakkaa ne FoodSaver™-
pussiin.
Kun ne on tyhjiépakattu, laita ne takaisin pakastimeen.
Voit tyhjiépakata annoksia leivontaa varten tai tehda
lempiyhdistelmiasi helpottamaan hedelmaésalaatin
tekoa ympéari vuoden. Jos sailytat hedelmia jadkaapissa,
suosittelemme kayttdmaan FoodSaver™-rasiaa.

Leivonnaiset
Suosittelemme kayttdmééan pehmeiden tai
ilmavien leivonnaisten tyhjidpakkauksessa
FoodSaver™-rasiaa, jotta leivonnaisten muoto

sailyy hyvana. Pussia kaytettdessa esipakasta
leivonnaisia 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla
jaatyneet. Voit sdastaa aikaa tekemalld pikkuleipétaikinan,
piirakkapohjan, kokonaisen piirakan tai kuiva-
ainesekoitukset etukateen ja tyhjiépakkaamalla ne
myShempéaéa kéyttda varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

0 “ Voit estad ruoanmurujen joutumisen

tyhjidpumppuun asettamalla suodatinpussin
tai talouspaperin palan pussin tai rasian
paalle ennen tyhjiopakkaamista. Voit myds

laittaa ruoan sen alkuperaisessé pussissa

FoodSaver™-pussiin tai kdyttda FoodSaver™-yleiskantta
alkuperaisen astian kanssa tyhjiopakkaamiseen.

Nesteet
' Ennen kuin tyhjidpakkaat nesteitd, kuten
( (/ keittopohjia, esipakasta tuotetta kattilassa,
vuoassa tai jdépalalokerikossa, kunnes neste
9 on kiinteda. Irrota jadtynyt neste astiasta ja
tyhjidpakkaa FoodSaver™-pussiin. Voit pakata
némé "jadkuutiot” pakastimeen.

Kun haluat valmistaa ruoan, leikkaa pussin kulma ja
aseta astiaan mikroaaltouunissa tai pudota [dmpimé&én
poreilevaan veteen, jonka lampétila on alle 75 °C.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien
tyhjidpakkaamiseen voi kayttdd FoodSaver™-pullonkorkkia
ja alkuperéista astiaa.

Muista j4ttda aina vahintdédn 25 mm tilaa siséllon ja
pullonkorkin pohjan véliin. Voit saumata pullot uudelleen
aina kayton jalkeen.

o eose o
Vianmaaritys

Ongelma Ratkaisu

Ylikuumenemisen varoitusvalo | e Laite on ylikuumentunut. Odota ennen kaytté4, etta varoitusvalo sammuu.

O syityy.

Pumppu kéy yli 2 minuuttia, e \Varmista, ettd pussin avoin paa on syotetty keruuastiaan.

mutta ilma ei poistu. e Varmista, ettd molemmat tiivisteet ovat kunnolla paikoillaan.

e \Varmista, ettd vahintdan toinen pussin paa on tiivistetty.

e Avaa yksikko ja varmista, ettei yla- eika alatiivisteissa ole vieraita esineit, likaa tai
roskia.

e Varmista, ettd pussin yldosassa on tarpeeksi tilaa (75 mm), jotta se mahtuu
keruuastiaan, kun kansi on suljettu ja lukittu.

e Varmista, ettd jarjestelmaan ei ole liitetty kasikayttoista pakkauslaitetta.

e Varmista, ettd kansi on taysin suljettu (vihred nauha nakyy salvan ymparilla ja vihrea
virtavalo palaa).

Pussi ei tiivisty kunnolla. e Pussissa on liikaa nestettd. Pakasta pussin sisalté ennen tyhjiopakkaamista.

* \oit estdd sauman ryppyja venyttamalla pussia varovasti litteaksi samalla, kun
syotat pussin keruuastiaan, ja pitamalla kiinni pussista, kunnes tyhjiopumppu
kaynnistyy.

e \Varmista sauman pitévyys kosteaa ruokaa pakattaessa tekemallé toinen sauma
pussin ensimmaisen sauman ylle.

Kun salpa on suljettu ja e Varmista, ettd kansi on taysin suljettu (vihred nauha nékyy salvan ympérilla ja vihread
painiketta Tyhjiépakkaa ja sulje virtavalo palaa).

tai painiketta Sulje painetaan,

mitdan ei tapahdu.

Jos tarvitset lisdé apua: ¢ Vieraile osoitteessa www.foodsavereurope.com ja valitse alueesi.
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Etuk&teen valmistetut ateriat, ruoantidhteet ja
voileivét

Sailyta etukateen valmistetut ateriat,
ruoantéhteet ja voileivat tehokkaasti

v‘ pinottavissa, kevyissd FoodSaver™-astioissa.
\/-/ Astiat ovat mikroaaltouuninkestavia, ne

voidaan pesté astianpesukoneen
ylatelineelld ja niissd on mukana muokattava sovitin.
Kevyet astiat ovat aina valmiita otettavaksi mukaan
toimistoon, kouluun tai retkelle.

Vilipalat
Valipalat pysyvét tuoreina pidempaan, kun

@ tyhjiopakkaat ne. Parhaat tulokset saa

panemalla murskautuvat tuotteet, kuten
keksit, FoodSaver™-rasiaan.

Takuu

Sailytd tama kuitti, sillé se on edellytys tdmén takuun
alaisille reklamaatioille.

Télle laitteelle myonnetdén 2 vuoden takuu
ostopéivasta tassa asiakirjassa kuvatulla tavalla.

On epatodennékoists, etta laite lakkaa toimimasta
suunnittelu- tai valmistusvirheen takia, mutta jos niin
kay, vie laite takaisin ostopaikkaan ja ota mukaan
kassakuitti ja tdma takuu.

Téamén takuun alaiset oikeudet ja edut ovat lisa
lakisdateisiin oikeuksiin, joihin tdma takuu ei vaikuta.

Ainoastaan Jarden Consumer Solutions (Europe)

Limited ("JCS (Europe)”) saa muuttaa naitd ehtoja.

JCS (Europe) korjaa tai vaihtaa takuuaikana

veloituksetta laitteen tai laitteen minka tahansa osan,

joka ei toimi oikein, mikali:

e ongelmasta ilmoitetaan valittomasti
ostopaikkaan tai JCS (Europe) -yhtille

e |aitetta ei ole muutettu milldan tavalla eika se ole
vaurioitunut, sitd ei ole kéytetty virheellisesti tai
vaarin eika sitd ole korjannut tai muuttanut muu
kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttama henkil©.

Téamaé takuu ei kata vikoja, jotka aiheutuvat
virheellisestd kaytosta, vaurioista, vaarinkaytosts,
kaytosta vaaralla jannitteelld, luonnonmullistuksista,
tapahtumista, joihin JCS (Europe) ei voi vaikuttaa,
muiden kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttamien
henkildiden tekemasta korjauksesta tai muutoksesta
tai siitd, ettd kayttdohjeita ei ole noudatettu. Lisaksi
tdma takuu ei kata normaalia kulumista, kuten pienia
varimuutoksia ja naarmuja.

Tamaén takuun alaiset oikeudet koskevat vain
alkuperaista ostajaa, eivatka oikeudet koske
kaupallista kayttoa tai yhteisokayttoa.

Jos laitteen mukana tuli maakohtainen takuulappu,
kyseisen takuun ehdot ovat voimassa tdmén takuun
sijaan. Voit myds pyytaa lisatietoja paikalliselta
jalleenmyyjalta.

Kéytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei

saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierrata
mahdollisuuksien mukaan. Kirjoittamalla
sdhkdpostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja
kierratyksesté ja elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Vigtige Sikkerhedsanvisninger
Dette produkt ma anvendes

at bgrn pa 8 ar og derover,

samt personer med fysiske,
sansemaessige eller mentale
handicap eller manglende erfaring
og viden, safremt vedkommende
er under opsyn eller har modtaget
anvisninger i forsvarlig brug af
apparatet, og vedkommende
forstar farerne i forbindelse

med brugen. Bgrn ma ikke lege
med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages
af barn uden opsyn.

Hvis den monterede ledning er
beskadiget, skal den udskiftes
af producenten, dennes
serviceagent eller en lignende
kvalificeret person for at undga
sikkerhedsfarer.

e Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan
overflade.

e FORSIGTIG: FORSEGLINGSENHEDEN ER IKKE TIL
KOMMERCIELT BRUG. Brug aldrig dette apparat til
andet, end det er beregnet til. Dette apparat er kun
beregnet til husholdningsbrug. Brug ikke apparatet
uden deore.

e Nedsaenk aldrig apparatet eller ledningen og
stikket i vand eller nogen anden vaeske.

e Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt,
eller hvis det baerer synlige tegn pa skader.

* Sorg for, at apparatet er slukket, og at stikket
er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet
rengeres.

e Tag ledningen ud af stikkontakten for at afbryde
forbindelsen. Undga at hive i ledningen for at
afbryde forbindelsen.

e Der ma ikke anvendes en forleengerledning til dette
apparat.

® Brug kun tilbeher eller ekstraudstyr, der er
anbefalet af producenten.

e Ved genopvarmning af fedevarer i FoodSaver™-
poser er det vigtigt at legge dem i vand ved lav
simretemperatur under 75° C.

e FODEVARER | POSER KAN OPT@S, MEN IKKE
GENOPVARMES | EN MIKROBGLGEOVN.

Ved optening af fadevarer i mikrobglgeovn i
FoodSaver™-poser er det vigtigt, at den indstilles

til maks. 180 watt (opteningsindstilling) i maks.
2 minutter og med en maksimumtemperatur pa
70 °C.

GEM DENNE BRUGERVEJLEDNING

FoodSaver™-system til
vakuumforsegling

Hvorfor vakuumpakke?

Nar fedevarer udseettes for luftens pavirkning,
mister de neeringsstoffer og smag. Det giver ogsa
grobund for mange bakterier, mug og gaersvamp.
Vakuumpakkeren fra FoodSaver™ fierner luften og
forsegler smagen og kvaliteten. Med et komplet
sortiment af FoodSaver™-poser og -beholdere,
som giver dig mange muligheder, kan du nu nyde
fordelene ved en videnskabeligt dokumenteret
metode til fedevareopbevaring, som holder
fedevarer friske op til fem gange leengere.

Med FoodSaver-systemet sparer du tid og penge

e Spar penge. Med FoodSaver™-systemet kan
du kegbe store maengder eller pa udsalg og
vakuumpakke dine fadevarer i de gnskede
portionsstarrelser uden madspild.

e Spar mere tid. Lav mad til hele ugen pa forhand
ved at forberede maltiderne og gemme dem i
FoodSaver™-poser.

e Marinér pa fa minutter. Vakuumpakning abner
porerne i fedevarerne, sa det kun tager 20
minutter i stedet for en hel nat at frembringe en
fantastisk marineret smag.

¢ Gor det nemt at have gaester. Lav din personlige
specialitet pa forhand, sa du kan bruge
kvalitetstid sammen med dine gaester.

¢ Nyd sesonpreegede fadevarer eller specialiteter.

Serg for, at ting, der let fordeerves eller sjeeldent
anvendes, holder sig friske leengere.

e Fa portionssterrelserne under kontrol under
slankekuren. Vakuumpak portioner i fornuftige
starrelser, og skriv antal kalorier og fedtindhold
uden pa posen.

¢ Beskyt nonfood-genstande. Sarg for, at
camping- og sejlsportsudstyr forbliver tert og
velorganiseret pa udflugter. Beskyt poleret sglv
imod misfarvning ved at minimere kontakt med

luft.

FoodSaver™-tilbeher

Fa mest muligt ud af dit FoodSaver™-apparat med
de brugervenlige poser, beholdere og tilbehgr fra
FoodSaver™.
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Poser og ruller fra FoodSaver™

Poser og ruller fra FoodSaver™ har seerlige kanaler,
som ger det muligt at fierne luften effektivt.
Udformningen med flere lag ger dem til en seerligt
effektiv barriere for ilt og fugt og hjeelper med at
forhindre frostbrand. Poser og ruller fra FoodSaver™
fas i mange forskellige starrelser.

Beholdere fra FoodSaver™

Beholdere fra FoodSaver™ er nemme at bruge og
ideelle til vakuumpakning af sarte fedevarer som
muffins og andet bagveerk, vaesker og tervarer.

FoodSaver™-lynlasposer

Lynlasposer fra FoodSaver™ har seerlige kanaler,
som ger det muligt at fierne luften effektivt.
Udformningen med flere lag gar dem til en seerligt
effektiv barriere for ilt og fugt.

FoodSaver™-opbevaringsbokse
Opbevaringsbokse fra FoodSaver™ er nemme

at bruge og ideelle til vakuumpakning af sarte
fedevarer som muffins og andet bagveerk, vaesker og
tervarer.

FoodSaver™-flaskeprop

Brug FoodSaver™-flaskepropper til at vakuumpakke
vin, vaesker uden kulsyre og olier. Det vil forleenge
vaeskens levetid og bevare smagen. Anvend ikke
flaskeproppen i plastikflasker.

FoodSaver™-beholder til hurtig marinering
Beholderen til hurtig marinering tilferer maden
smag pa fa minutter i stedet for timer ved hjeelp af
vakuumeffekten, som lader marinaden treenge dybt
ind i fedevarerne.

Bestilling

Hvis du ensker at bestille poser, ruller og tilbehar fra
FoodSaver™, kan du besgge
www.foodsavereurope.com og veelge Danmark.

Dele

Se figur 1:

@ Ovre pakning Tilkobling for tilbehgr
© Rulloppbevaring Handholdt forsegler
@ Rullkutter Stremlampe
© Rullkuttelist Fremdriftslys
@ Lokklas Forseglingsprosesslys

@ Uttagbar drypprist Kun forsegling-knapp

Vakuum og forsegle-

@ Nedre pakning knapp

@ Forseglingsstripe Fuktig mat-knapp
Varsellys for

overoppheting

=B N - N=N=NN~N)

@ Kontrollpanel

Lage en pose fra en
FoodSaver™-rull

Du kan lage dine egne poser i den stgrrelsen du
ensker fra en FoodSaver™-rull. Henviser til fig. 2:

1. Sett stapselet til vakuumforsegleren din
i en stikkontakt. Press pa begge lasene
(@) og dpne lokket. Hvis du ikke allerede
har gjort det, plasser FoodSaver™-rullen
i lagringsomradet (@), loft deretter opp
rullkuttelisten (@) og for rullenden under
listen. Trekk rullenden ut til ca 10 mm av rullen
overlapper forseglingsstripen (@).

2. Lukk lokket helt til Iasene (@) spretter ut.
Nar apparatet er korrekt lukket vil det dukke
opp et grent band rundt lasen og den
grenne stremlampen (@) vil lyse. Trykk p&
Kun forsegle-knappen (@). Nér det rede
prosesslyset (@) slukkes, trykk inn begge
lasene og fjern rullen. Enden av rullen vil na
veere forseglet.

3. Trekk ut rullen til den lengden som trengs for
det som skal pakkes inn. Legg til 75 mm ekstra
for at posen skal kunne forsegles, fer deretter
rullekutteren (@) over rullen for & kutte den.

Bruke vakuumforsegleren din
Henviser til fig. 3:

1. Legg det som skal forsegles ned i posen. Du kan
bruke en ferdig FoodSaver™-pose eller lage dine
egne poser fra en FoodSaver™-rull.

2. Plasser den den apne enden av posen inn i
dpningen til dryppristen (@).

3. Lukk og las lokket. Nar apparatet er korrekt
lukket vil det dukke opp et grent band rundt
ldsen og den grenne stramlampen (@) vil lyse.

4. Trykk pa Vakuum og forsegle-knappen (@).

5. Vakuumpakkeren din vil nad begynne a fjerne
luften fra posen og deretter forsegle den. Nar
fremdriftslysene (@) ikke lenger lyser og det
rede forseglingsprosesslyset (@) er slukket, er
prosessen ferdig.

Pakke fuktig mat

Hvis du skal pakke mat som er fuktig eller har mye
saft i sag, trykk pa Fuktig mat-knappen (@) F@R du
trykker pa Vakuum og forsegle-knappen.
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Forsegle en pose uten a fjerne luft

For & forsegle en pose uten a trekke ut luften fra
den trykker du p& Kun forsegle-knappen (@). Du
kan forsegle den typen poser som brukes til & pakke
snacks som potetgull, tortillachips, etc.

Forsegle skjore ting

Noen ting som kaker, brad, kjeks, etc. kan bli
knust nar de forsegles. For & unnga dett, bruk Kun
forsegle-knappen (@) pé falgende méte:

1. Felg trinn 1, 2, 3 og 4 i Bruke vakuumforsegleren
din.

2. Trykk p& Kun forsegle-knappen (@) for knusing
oppstar. Dette vil umiddelbart stoppe mer luft
fra & bli trukket ut, og deretter forsegle posen.

Bruke FoodSaver™-tilbehor

Sadan vakuumpakkes en lynlaspose eller
opbevaringsboks:

1. Seet den handholdte forseglers
forbindelsesende @ i tilbehgrsporten @ pé
FoodSaver™-apparatet.

2. Placer enden af den handholdte forsegler
over ventilen pa tilbehgret, og serg for, at den
sidder godt fast. Fglg eventuelle specifikke
instruktioner, der falger med FoodSaver™-
tilbehoret.

Bemeerk: Hvis du skal vakuumpakke en
FoodSaver™-beholder, skal du tage forseglerens
beholder (den gennemsigtige nederste del) af
ved at treekke den ned og vaek fra den gverste
del. Far forseglerens spids ind i beholderens
abning.

3. Trykk pa Vakuum og forsegle-knappen (@).

4. Vakuumpakkeren din vil nad begynne a fierne
luften fra posen og deretter forsegle den. Nar
fremdriftslysene (@) ikke lenger lyser og det
rede forseglingsprosesslyset (@) er slukket, er
prosessen ferdig.

Stell og rengjering

Dypp aldri apparatet eller streamkabelen og
stopselet i vann eller annen vaeske. Ta alltid ut
stepselet for rengjoring.

Tark over selve apparatet med en myk, terr klut.

Fjern og tem dryppristen (@) etter hver bruk. Vask
den ivarmt sapevann eller sett den i gverste hylle i
oppvaskmaskinen. Tark godt for den settes pa plass
igjen.

Sjekk den gvre pakningen (@), den nedre
pakningen (@) og rundt dryppristen og pass

pa at det ikke ligger igjen noen matrester. Tark

ren pakningene med en klut med sdpevann om
ngdvendig. Pakningene ma tas ut fer rengjering.
Vask dem med varmt sdpevann. Terk dem godt og
sett dem pa plass igjen.

Efter hver brug skal du tage beholderen af den
handholdte forsegler. Vask den i varmt saebevand,
og luftter den grundigt, inden du seetter den pa
igen.

Vi anbefaler, at du udskifter pakningerne i dit
FoodSaver™-apparat hvert ar, for at det fungerer
effektivt. Du kan bestille erstatningsvarer

pa www.foodsavereurope.com.

Oppbevaring

Lukk lokket til farste «klikk» der lasene tar tak men
ikke spretter ut slik at det grenne bandet kommer
til syne. Dette er tilstrekkelig til & sikre lokket, men
unngar sammenpressing av pakningene (noe som
kan fore til at apparatet ikke fungerer som det skal).
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Vikle ledningen rundt hakene under maskinen.
Enheten kan oppbevares pa haykant som vist pa
tegningen.

] L3 L] [}
Opbevaringsvejledning, rad og
tip
Vakuumpakning og fodevaresikkerhed
Vakuumpakningsprocessen forleenger fadevarers levetid
ved at fierne det meste af luften fra den forseglede
beholder og derved reducere iltning, hvilket pavirker
neaeringsvaerdien, smagen og kvaliteten generelt.

Nar luftens pavirkning fjernes, heemmer det ogsa

mikroorganismers vaekst, hvilket kan skabe problemer
under bestemte omstaendigheder:

For at opbevare fadevarer sikkert er det vigtigt, at du
serger for vedvarende lave temperaturer. Du kan reducere
mikroorganismers vaekst betydeligt ved temperaturer pa
4° Celler lavere.

Frysning ved -17° C slar ikke mikroorganismer ihjel, men
det stopper deres veekst. Ved langtidsopbevaring skal
letfordeervelige fedevarer, som er vakuumpakkede, altid
fryses og opbevares i kgleskab efter optening.

Det er vigtigt at huske, at vakuumpakning IKKE er en
erstatning for konservering, og det kan ikke omvende
fordaervelsesprocessen for fadevarer. Det kan kun forsinke
e@ndringerne i kvaliteten. Det er sveert at forudsige,

hvor leenge fadevarer bibeholder deres optimale

smag, udseende eller konsistens, fordi det athaeenger

af fedevarernes alder og tilstand pa den dag, hvor de
vakuumpakkes.

Vigtigt: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for
nedkeling eller nedfrysning. Letfordeervelige fedevarer,
som kreever nedkgling, skal stadig nedkeles eller
nedfryses efter vakuumpakning. For at undga sygdom ber
poser ikke genbruges, hvis de har indeholdt rat ked, ra
fisk eller fedtede fadevarer. Genbrug ikke poser, som har
vaeret opvarmet i mikrobglgeovn eller vand.

Optoning og genopvarmning
af vakuumpakkede fodevarer

Opte altid fedevarer i keleskabet eller i
mikrobglgeovnen - undga at opte
letfordeervelige fedevarer ved

- = stuetemperatur.

Fedevarer i poser kan optas, men ikke genopvarmes

i en mikrobglgeovn. Ved optening af fedevarer i
mikrobelgeovn i FoodSaver™-poser er det vigtigt, at den
indstilles til maks. 180 watt (optgningsindstilling) i maks.
2 minutter og med en maksimumtemperatur pa 70 °C.
Du kan ogséa genopvarme fedevarer i FoodSaver™-poser
ved at leegge dem i vand ved lav simretemperatur under
75° C. Felg eventuelle specifikke instruktioner, der falger
med FoodSaver™-poser.

Retningslinjer for klargering
Ked og fisk

@ & ¢

Det bedste resultat opnas ved at indfryse kad og fisk i 1-2
timer, inden det vakuumforsegles i en FoodSaver™-pose.
Dette hjeelper med at bevare saften og formen og sikrer
en bedre forsegling. Hvis det er ikke muligt at indfryse
fedevarerne pa forhand, skal du anbringe et foldet stykke
kakkenrulle mellem kadet eller fisken og toppen af posen,
men under forseglingsstedet.

Lad kekkenrullen blive i posen for at absorbere
overskydende fugt og safter under vakuumforseglingen.

Bemaerk: Oksekad kan se markere ud efter
vakuumforsegling grundet den manglende ilt. Det
betyder ikke, at det er fordaervet.

Harde oste

L. Vakuumforsegl ost efter hver brug for at
holde den frisk. Ger FoodSaver™-posen
ekstra lang ved at give den 25 mm
posemateriale for hver gang, du regner

med at skulle dbne og lukke den, ud over de 75 mm, du
normalt efterlader mellem indholdet og forseglingen.

Klip blot den forseglede kant af, og tag osten ud. Bagefter
leegger du bare osten tilbage i posen og forsegler den
igen.

Vigtigt: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ber
blgde oste aldrig vakuumforsegles.

Grentsager

-

Du blancherer grentsager ved at placere dem i kogende
vand eller i mikrobglgeovnen, indtil de er tilberedte,
men stadigvaek sprede. Blanchering tager fra 1 til 2
minutter for bladgrentsager og eerter; 3 til 4 minutter
for sukkeraerter, squash i skiver eller broccoli; 5 minutter
for gulergdder; og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter
blancheringen nedseenkes grentsagerne i koldt vand for
at stoppe tilberedningen. Ter til sidst grentsagerne pa et
viskestykke, inden de vakuumforsegles.

Grgntsager skal blancheres inden
vakuumforsegling. Denne proces stopper
enzymprocessen, der kan fere til tab af
smag, farve og struktur.

www.foodsavereurope.com 71



Bemeerk: Alle grentsager (herunder broccoli, rosenkal,
hvidkal, blomkal, grenkél og majroer) udsender
naturligt gasser under opbevaring. Derfor skal de efter
blancheringen udelukkende opbevares i fryseren.

Ved frysning af grantsager er det bedst at indfryse

dem i 1-2 timer, eller indtil de er helt frosne. Hvis du vil
fryse grgntsager i enkeltportioner, skal du farst 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 frosset, tager du dem af bagepapiret
og vakuumforsegler dem i en FoodSaver™-pose. Efter
vakuumforsegling skal du leegge dem tilbage i fryseren.

Vigtigt: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ma
friske svampe, leg og hvidleg aldrig vakuumforsegles.

Bladgrentsager

Det bedste resultat opnas ved at bruge en
beholder til bladgrentsager. Vask grgntsagerne,
og ter dem derefter med et viskestykke elleri en
salatslynge. Nar de er tarre, leegges de i en
FoodSaver™-beholder og vakuumforsegles pa normal vis.

Opbevares i kgleskab.

Fejlfinding

Frugt
Ved frysning af blad frugt eller beer er det bedst
atindfryse dem i 1-2 timer, eller indtil de er helt
frosne. Hvis du vil fryse frugt i enkeltportioner,
skal du farst legge det pa et stykke bagepapir
og sprede stykkerne ud, sa de ikke rgrer ved
hinanden. Sa fryser de ikke sammen i en klump.

Nar de er frosset, tager du dem af bagepapiret og

vakuumforsegler dem i en FoodSaver™-pose.

Efter vakuumforsegling skal du leegge dem tilbage i
fryseren. Du kan vakuumforsegle enkeltportioner til
bagning eller blande frugten, som du bedst kan lide
den, til nem frugtsalat aret rundt. Hvis frugt opbevares
i keleskab, anbefaler vi, at du bruger en FoodSaver™-
beholder.

Bagvaerk
Til vakuumforsegling af blgdt eller luftigt
bagveerk anbefaler vi en FoodSaver-
9 beholder, sa bagveerket ikke bliver klemt.

Hvis der anvendes en pose, skal bagveerket
indfryses i 1-2 timer, eller indtil det er helt frossent. Du kan
spare tid ved at lave smakagedej, teertebunde, hele teerter
eller blande tarre ingredienser pa forhand og
vakuumforsegle dem til senere brug.

Problem

Losning

Advarselslampen for
overophedning @ teendes

Enheden er overophedet. Vent, indtil advarselslampen for overophedning slukkes
for brug.

Pumpen kerer i mere end 2
minutter, uden at luft bliver
fiernet.

Serg for, at den abne ende af posen er indfert i drypbakken.
Kontroller, at begge forseglingslameller sidder korrekt.
Kontroller, at mindst en af posens ender er forseglet.

Abn enheden, og kontroller, at der ikke er fremmedelementer, snavs eller affald pa
den gverste eller nederste forseglingslamel.

Serg for, at der er nok plads i toppen af posen (75 mm), sa den passer i
drypbakken med laget lukket og fastgjort.

Serg for, at den handholdte forsegler ikke er monteret.

Serg for, at laget er helt lukket (det grenne band kan ses rundt om
lukkemekanismen, og den grenne stremindikator er teendt).

Posen er ikke forseglet korrekt.

Der er for meget vaeske i posen. Frys posens indhold, inden det vakuumpakkes.
Straek forsigtigt posen flad, imens den indsaettes i drypbakken, og fortseet med at
holde posen, indtil vakuumpumpen starter, for at forhindre folder i forseglingen.
Lav en ny forsegling oven for den ferste forsegling pa posen for at sikre, at den er
forseglet korrekt, nar fugtige fedevarer forsegles.

Der sker intet, nar
lukkemekanismen er lukket,
og der trykkes pa knappen til
vakuumpakning og forsegling
eller knappen til forsegling
alene.

Serg for, at laget er helt lukket (det grenne band kan ses rundt om
lukkemekanismen, og den grenne stremindikator er taendt).

Hvis du har brug for hjeelp:

Bessg www.foodsavereurope.com, og vaelg Danmark.
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Kaffe og fadevarer i pulverform
Placer et kaffefilter eller en papirserviet i
0 toppen af posen eller beholderen far
vakuumforsegling for at forhindre, at
fedevarepartikler suges ind i
vakuumpumpen. Du kan ogsa anbringe
fedevaren i den oprindelige pose i en FoodSaver™-pose
eller bruge et FoodSaver™-universallag med den
oprindelige holder til vakuumforsegling.
Vaesker
(’ For du vakuumforsegler vaesker som
( / suppefond, skal de indfryses i et fad, en
bragdform eller en isterningbakke, til de er helt
frosne. Tag den frosne vaeske ud af den
pageaeldende beholder, og vakuumforsegl
den i en FoodSaver™-pose. Du kan stable disse "isklodser"
i fryseren.
Nar du er klar til at bruge dem, skal du blot klippe et
hjerne af posen og leegge den i et fad i mikrobglgeovn
eller legge den i vand ved lav simretemperatur under
75° C.
Hvis du skal vakuumforsegle vaesker uden kulsyre, kan
du bruge en FoodSaver™-flaskeprop med den originale
beholder.
Husk, at der skal veere mindst 25 mm frirum mellem

indholdet og bunden af flaskeproppen. Du kan forsegle
flasker igen efter hver brug.

Feerdigretter, madrester og sandwich

Gem feerdiglavede retter, rester og
. sandwich pa en effektiv made i de lette
v FoodSaver™-opbevaringsbokse, der kan
\/-/ stables. De kan bruges i mikrobglgeovn og

vaskes i opvaskemaskine pa den gverste
hylde, og de leveres med en specialfremstillet adapter.

Du kan i et snuptag tage de lette opbevaringsbokse til
kontoret, i skole eller pa picnic!

Snacks
Dine snacks vil holde sig friske laengere,

hvis du vakuumforsegler dem. Pak varer

som f.eks. kiks, der kan knuses, i en
FoodSaver™-beholder for at fa de bedste
resultater.

Garanti

Gem venligst din kvittering, da den skal fremvises
ved fremszettelse af eventuelle krav i forbindelse
med garantien.

Dette udstyr er omfattet af garantien i to ar efter
kobet, sddan som det er beskrevet i dette dokument.

Hvis udstyret i labet af denne garantiperiode
mod forventning skulle holde op med at fungere
pa grund af design- eller produktionsfejl, skal

du returnere det til kebsstedet sammen med
kebskvitteringen og en kopi af dette garantibevis.

Rettighederne og fordelene ifelge denne garanti
er et supplement til dine lovbestemte rettigheder,
som ikke bliver pavirket af denne garanti. Kun
Jarden Consumer Solutions (Europe) LIMITED ("JCS
(Europe)”) har ret til at eendre disse betingelser.

| garantiperioden varetager JCS (Europe) at reparere
eller udskifte udstyret eller enhver del af udstyret,
som ikke fungerer korrekt, uden krav om betaling,
forudsat at:

e du straks underretter kabsstedet eller JCS
(Europe) om problemet og

e udstyret ikke er blevet eendret pd nogen made
eller udsat for beskadigelse, forkert brug,
misbrug, reparation eller &endringer, der er
foretaget af en person, der ikke er autoriseret af
JCS (Europe).

Fejl, der opstar pa grund af forkert brug,

beskadigelse, misbrug, anvendelse af forkert

spaending, naturfeenomener, haendelser uden for

JCS (Europe)s kontrol, reparation eller endringer,

der er foretaget af en person, der ikke er autoriseret

af JCS (Europe), eller manglende overholdelse af

brugsanvisningerne er ikke daekket af garantien.

Derudover daekkes normalt slid, herunder men ikke
begraenset til mindre misfarvning eller ridser, ikke af
denne garanti. Rettighederne ifelge denne garanti
geelder kun for den oprindelige kaber og omfatter
ikke kommerciel eller kommunal anvendelse.

Hvis dit udstyr er omfattet af en garanti eller et
garantibevis, der kun geelder for det pageeldende
land, skal du referere til vilkarene og betingelserne
for en sadan garanti/et sadant garantibevis i stedet
for denne garanti eller kontakte din lokale forhandler
for at fa flere oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Benyt venligst
en genbrugsordning, hvis en sadan findes. Send en
e-mail til os pa enquiriesEurope@jardencs.com for at
fa yderligere oplysninger om genbrug og WEEE.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

www.foodsavereurope.com 73



Viktige Sikkerhetsinstruksjoner

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 oppsyn
eller er gitt instruksjoner om

bruk pa en trygg mate og forstar
farene involvert. Barn skal ikke
leke med produktet. Rengjaring
og vedlikehold skal ikke foretas av
barn uten oppsyn.

Hvis tilferselsslangen er skadet
ma den erstattes av produsenten,
en servicetekniker eller lignende
kvalifisert person for a unnga

skade.

e Bruk alltid apparatet pé en stabil, sikker, terr og
jevn overflate.

e FORSIKTIG: DETTE FORSEGLINGSAPPARATET ER
IKKE FOR KOMMERSIELL BRUK. Bruk aldri dette
apparatet til noe annet enn tiltenkt bruk. Dette
apparatet er kun for husholdningsbruk. Ikke bruk
apparatet utendars.

e Dypp aldri apparatet eller stramkabelen og
stopselet i vann eller annen vaeske.

o |kke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller
hvis det har synlige tegn pa skader.

e Sgrg for at apparatet er slatt av og frakoblet
stramnettet etter bruk, for rengjering.

e Ta stgpselet ut av stikkontakten for & koble fra.
Trekk ikke i ledningen nar du tar ut stgpselet.

o |kke bruk en skjgteledning sammen med apparatet.

e Bruk kun tilbeher eller utstyr som er anbefalt av
produsenten.

e Nar du varmer opp mat i FoodSaver™-poser ma du
passe pa a legge dem i vann ved lave temperaturer
under 75 °C (170 °F).

e 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 (158 °F).

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

FoodSaver™
vakuumforseglingssystem

Hvorfor vakuumpakke?
Lufteksponering gjer at mat mister naeringsverdi og

smak, og i tillegg gjer luften mange bakterier, mugg-

og gjeersopper i stand til & vokse. FoodSaver™-
vakuumpakkingssystemet fierner luft og lukker
smaken og kvaliteten inne. Med et bredt utvalg
FoodSaver™-poser og beholdere, kan du na glede
deg over fordelene med en vitenskapelig bevist
matlagringsmetode som holder maten fersk opptil
fem ganger lengre.

FoodSaver-systemet sparer tid og penger

e 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.

e Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered
maltider og oppbevar dem i FoodSaver™-poser.

* Mariner pa minutter. Vakuumpakking apner
opp porene i maten slik at du kan fa den herlige
marinerte smaken pa bare 20 minutter i stedet
for over natten.

e Gjor det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten
din 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.

e Kontrollerte porsjoner for slanking. Vakuumpakk
i passende porsjoner, og skriv kalori- og
fettinnholdet pa posen.

e Beskytt andre ting enn matvarer. Hold camping-
og batutstyr tgrt og organisert nar du drar pa
tur. Beskytt polert sglv mot anlgp gjennom a
redusere kontakten med luft.

FoodSaver™-tilbehor

F& mest mulig ut av FoodSaver™-apparatet ditt med
FoodSaver™-poser, -beholdere og -tilbeher.

FoodSaver™-poser og -ruller
FoodSaver™-poser og -ruller har spesielle kanaler

som gjer det enklere a fjerne luften effektivt. Flere

lag holder oksygen og fuktighet effektivt ute, og
dette beskytter mot fryseskader. FoodSaver™-poser
og -ruller er tilgjengelige i mange forskjellige

storrelser.
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FoodSaver™-beholdere

FoodSaver™-beholdere er lett & bruke og ideelle til
a vakuumpakke delikate ting som muffins og andre
bakevarer, vaesker og tarrvarer.

FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas
FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas har
spesielle kanaler for a fierne luft effektivt og enkelt.
Flere lag holder oksygen og fuktighet effektivt ute.

FoodSaver™-ferskhetsbeholdere

FoodSaver™-ferskhetsbeholdere er enkle a bruke og
ideelle for a vakuumpakke delikate matvarer, sa som

muffins og andre bakevarer, vaesker og terrvarer.

FoodSaver™-flaskestopper

Bruk FoodSaver™-flaskestoppere til & vakuumpakke
vin, drikker uten kullsyre og oljer. Dette vil forlenge
vaeskens levetid og bevare smaken. lkke bruk
flaskestopperen pa plastflasker.

FoodSaver™-hurtigmarinerer

Hurtigmarinereren fyller maten med smak pa
minutter i stedet for timer, ved bruk av vakuumkraft
som far marinadene til & trenge dypt inn i maten.

Bestilling

For a bestille FoodSaver™-poser, -ruller og -tilbehar,
vennligst besgk www.foodsavereurope.com og
velg regionen din.

Deler
Henviser til fig. 1:

@ vre pakning Tilkobling for tilbehar
© Rulloppbevaring Handholdt forsegler
@ Rullkutter Stremlampe
© Rullkuttelist Fremdriftslys
@ Lokklas Forseglingsprosesslys

@ Uttagbar drypprist Kun forsegling-knapp
Vakuum og forsegle-
knapp

Fuktig mat-knapp

@ Nedre pakning

@ Forseglingsstripe
Varsellys for
overoppheting

=2 N - N=N=NN~N)
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Lage en pose fra en
FoodSaver™-rull

Du kan lage dine egne poser i den starrelsen du
gnsker fra en FoodSaver™-rull. Henviser til fig. 2:

1. Sett stopselet til vakuumforsegleren din
i en stikkontakt. Press pa begge lasene
(@) og dpne lokket. Hvis du ikke allerede

har gjort det, plasser FoodSaver™-rullen

i lagringsomradet (@), loft deretter opp
rullkuttelisten (@) og far rullenden under
listen. Trekk rullenden ut til ca 10 mm av rullen
overlapper forseglingsstripen (@).

. Lukk lokket helt til 13sene (@) spretter ut.

Nar apparatet er korrekt lukket vil det dukke
opp et grent band rundt lasen og den
grenne stremlampen (@) vil lyse. Trykk pa
Kun forsegle-knappen (@). Nar det rede
prosesslyset (@) slukkes, trykk inn begge
lasene og fjern rullen. Enden av rullen vil na
veere forseglet.

3. Trekk ut rullen til den lengden som trengs for
det som skal pakkes inn. Legg til 75 mm ekstra
for at posen skal kunne forsegles, fer deretter
rullekutteren (@) over rullen for & kutte den.

Bruke vakuumforsegleren din
Henviser til fig. 3:

1. Legg det som skal forsegles ned i posen. Du kan
bruke en ferdig FoodSaver™-pose eller lage dine
egne poser fra en FoodSaver™-rull

2. Plasser den den apne enden av posen inn i
dpningen til dryppristen (@).

3. Lukk og las lokket. Nar apparatet er korrekt
lukket vil det dukke opp et grent band rundt
l&sen og den grenne stramlampen (@) vil lyse.

4. Trykk pa Vakuum og forsegle-knappen (@).

5. Vakuumpakkeren din vil na begynne & fijerne
luften fra posen og deretter forsegle den. Nar
fremdriftslysene (@) ikke lenger lyser og det
rode forseglingsprosesslyset (@) er slukket, er
prosessen ferdig.

Pakke fuktig mat

Hvis du skal pakke mat som er fuktig eller har mye
saft i sag, trykk p& Fuktig mat-knappen (@) F@R du
trykker pa Vakuum og forsegle-knappen.

Forsegle en pose uten a fjerne luft

For a forsegle en pose uten a trekke ut luften fra
den trykker du p& Kun forsegle-knappen (®). Du
kan forsegle den typen poser som brukes til & pakke
snacks som potetgull, tortillachips, etc.
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Forsegle skjore ting

Noen ting som kaker, brgd, kjeks, etc. kan bli
knust nar de forsegles. For & unnga dett, bruk Kun
forsegle-knappen (@) pa falgende mate:

1. Felg trinn 1, 2, 3 og 4 i Bruke vakuumforsegleren
din

2. Trykk pa Kun forsegle-knappen (@) fer knusing
oppstar. Dette vil umiddelbart stoppe mer luft
fra a bli trukket ut, og deretter forsegle posen.

Bruke FoodSaver™-tilbehor

Slik vakuumpakker du glidelasposer for ferskvarer
eller beholdere for ferskvarer:

1. Sett kontaktenden av den handholdte
forsegleren @ i tilbeharsporten @ pé
FoodSaver™-apparatet.

2. Plasser enden av den handholdte forsegleren
over ventilen pa tilbehgret og serg for at den
er forsvarlig tilkoblet. Falg instruksjonene som
fulgte med FoodSaver™-tilbehgret.

Merk: For & vakuumpakke en FoodSaver™-
beholder fierner du beholderen (den
gjennomsiktige bunndelen) av forsegleren ved a
dra den ned og av den gvre delen. Sett spissen
av forsegleren inn i apningen pa beholderen.

3. Trykk pa Vakuum og forsegle-knappen (@).

4. Vakuumpakkeren din vil néd begynne a fierne
luften fra posen og deretter forsegle den. Nar
fremdriftslysene (@) ikke lenger lyser og det
rede forseglingsprosesslyset (@) er slukket, er
prosessen ferdig.

Stell og rengjoring

Dypp aldri apparatet eller stramkabelen og
stopselet i vann eller annen vaeske. Ta alltid ut
stopselet for rengjoring.

Terk over selve apparatet med en myk, terr klut.
Fjern og tem dryppristen (@) etter hver bruk. Vask
den ivarmt sdpevann eller sett den i gverste hylle i
oppvaskmaskinen. Terk godt for den settes pa plass
igjen.

Sjekk den gvre pakningen (@), den nedre
pakningen (@) og rundt dryppristen og pass

pa at det ikke ligger igjen noen matrester. Tark
ren pakningene med en klut med sapevann om
ngdvendig. Pakningene ma tas ut fer rengjering.
Vask dem med varmt sapevann. Terk dem godt og
sett dem pa plass igjen.

Fijern beholderen fra den handholdte forsegleren
etter hver bruk. Vask den med varmt sapevann og
tark den helt for du setter den pa plass igjen.

Vi anbefaler, at du udskifter pakningerne i dit
FoodSaver™-apparat hvert ar, for at det fungerer
effektivt. Du kan bestille erstatningsvarer pa
www.foodsavereurope.com.

Oppbevaring

Lukk lokket til farste «klikk» der lasene tar tak men
ikke spretter ut slik at det grenne bandet kommer
til syne. Dette er tilstrekkelig til & sikre lokket, men
unngar sammenpressing av pakningene (noe som

kan fore til at apparatet ikke fungerer som det skal).

Vikle ledningen rundt hakene under maskinen.
Enheten kan oppbevares pa haykant som vist pa
tegningen
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Oppbevaring, hint og tips
Vakuumpakking og matvaresikkerhet

Vakuumpakkingsprosessen forlenger levetiden til
matvarer ved a fierne mesteparten av luften fra den
forseglede beholderen, og pa denne maten redusere
oksidasjonen som pavirker naeringsverdi, smak og kvalitet
generelt. Ved a fjerne luft kan man ogsa begrense veksten
av mikroorganismer, som kan fgre til problemer under
visse forhold:

For & bevare mat pa en trygg mate er det meget viktig

at du opprettholder lave temperaturer. Du kan begrense
veksten av mikroorganismer signifikant ved temperaturer
pa 4 °C og lavere.

A fryse mat ved - 17 °C dreper ikke mikroorganismer, men
hindrer videre vekst. Hvis du skal lagre mat over lang tid
ma du alltid fryse mat som fort blir darlig 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 vil beholde 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 darlig og som
krever nedkjeling ma fremdeles oppbevares i kjgleskap
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.

Tine og varme opp
vakuumpakket mat

Tining - tin alltid mat i kjsleskap eller i
mikrobglgeovn — ikke tin mat som kan bli
darlig 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 (158 °F). Du kan ogsa
varme opp mat i FoodSaver™-poser ved & legge dem i
vann ved lave temperaturer pa under 75 °C (170 °F). Felg
instruksjonene som fulgte med FoodSaver™-poser.

Retningslinjer for klargjering
Kjott og fisk

@ & ¢

For best mulig resultat ber du fryse ned kjott og fisk i

1-2 timer for du vakuumpakker i en FoodSaver™-pose.
Dette bidrar til a holde kjottet saftig, og garanterer bedre
forsegling. Dersom du ikke kan fryse kjgttet eller fisken
pa forhand, ma du plassere terkepapir mellom toppen av
posen og kjsttet eller fisken (under forseglingsomradet).

Legg et tarkepapir i posen for a absorbere ekstra
fuktighet og safter under vakuumpakkingprosessen.

Merk: Storfekjatt kan se markere ut etter vakuumpakking
pa grunn av at oksygen fjernes. Dette er ikke en indikasjon
pa at kjottet er blitt darlig.

Harde oster

L. Vakuumpakk osten hver gang du har brukt
den, s holder den seg fersk. Lag en ekstra
lang FoodSaver™-pose, med 25 mm
posemateriale for hver gang du planlegger

a apne og forsegle den igjen, i tillegg til 75 mm som du
alltid har mellom innholdet og forseglingen.

Klipp den forseglede kanten og ta ut osten. Nar du er klar
til & forsegle osten igjen, legger du den bare i posen og

lukker den.

Viktig: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier, skal
myke oster aldri vakuumpakkes.

Grgnnsaker

Grennsaker ma forvelles for
“ vakuumpakking. Det stopper enzymet

som kan fere til tap av smak, farge og

konsistens.
For a forvelle grennsaker, plasser dem i kokende vann
eller i mikrobglgeovnen til de er kokte, men fremdeles
harde. Hvor lang tid det tar a forvelle varierer. Fra 1 til 2
minutter for bladgrennsaker og erter; 3 til 4 minutter for
sukkererter, oppskaret squash eller brokkoli; 5 minutter
for gulretter; og 7 til 11 minutter for maiskolbe. Etter
forvelling legg grennsakene i kaldt vann for & stoppe
kokeprosessen. Til slutt terker du grennsakene med et
handkle fgr vakuumpakking.

Merk: Noen matvarer (herunder brokkoli, rosenkal, kal,
blomkal, grennkal og kalrot) avgir gasser naturlig under
lagring. De ma derfor alltid oppbevares i fryseren etter
forvelling.
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Nar grennsaker skal fryses, er det best & forhandsfryse
dem i 1-2 timer, eller til de er stivfrosne. For a fryse
grennsaker i individuelle porsjoner, legg dem farst pa
en bakeplate og spre dem ut slik at de ikke bergrer
hverandre. Dette forhindrer at de fryser sammen i en
klump. Nar de er frosset, fierner du dem fra bakeplaten
og vakuumpakker dem i en FoodSaver™-pose. Nar de er
vakuumpakket, legger du dem tilbake i fryseren.

Viktig: P& grunn av risikoen av anaerobiske bakterier, skal
fersk sopp, lek og hvitlgk aldri vakuumpakkes.

Bladgrennsaker

For a oppna best mulig resultat, ber du bruke en

beholder til & oppbevare bladgrennsaker. Vask

grennsakene farst og terk dem deretter med et

handkle eller i en salatspinnebolle. Etter at de er
torket, plasser dem i en beholder og vakuumpakk som
normalt. Oppbevares i kjsleskap.

Problemlgsing

Frukt

Nar myke frukter eller baer skal fryses, er det best
a forhandsfryse dem i 1-2 timer, eller til de er
stivfrosne. For a fryse frukt i individuelle
porsjoner, legg dem farst pa en bakeplate og
spre dem ut slik at de ikke bergrer hverandre.
Dette forhindrer at de fryser sammen i en klump.
Nar de er frosset, fierner du dem fra bakeplaten og
vakuumpakker dem i en FoodSaver™-pose.

Nar de er vakuumpakket, legger du dem tilbake i fryseren.

Du kan ogsa vakuumpakke porsjonspakker med frukt
for baking, eller ferdig blandet sa du kan lage en enkel
fruktsalat aret rundt. Ved oppbevaring i kjsleskap,
anbefaler vi a bruke en FoodSaver™-beholder.

Bakervarer
Nar du skal vakuumpakke myke og luftige
bakervarer, anbefaler vi & bruke en
9 FoodSaver™-beholder, slik at de holder pa
fasongen. Hvis du bruker en pose, ma de
forhandsfryses i 1-2 timer eller til de er stivfrosne. Hvis du
vil spare tid, lag kakedeig, paibunner, hele paier, eller

bland sammen terre ingrediensene pé forhand og
vakuumpakk for senere bruk.

Problem Lesning

O slirseg ps

Varsellyset for overoppheting | ® Enheten er overopphetet Vent til varsellyset for overoppheting er slukket for du
bruker maskinen igjen.

Pumpen garimerenn 2 e Pass paatden apne enden av posen er plassert i dryppeskalen.

minutter uten at luft fiernes. e Sjekk at begge pakningene sitter som de skal.

e Kontroller at minst en av poseendene er forseglet.

o Apne enheten og kontroller at det ikke er fremmedlegemer, skitt eller matbiter pa
de gvre eller nedre pakningene.

o Apne enheten og kontroller at det er nok rom i toppen av posen (75 mm), slik at
den passer i dryppskalen nar lokket er lukket og festet.

e Sorg for at den handholdte forsegleren ikke er tilkoblet.
e Pass pa at lokket er helt lukket (det granne bandet vises rundt smekklasen og den
grenne pa-lampen lyser).

starter.

Posen er ikke skikkelig ¢ Det er for mye vaeske i posen. Frys innholdet i posen fer vakuumpakking.
forseglet. e For aunnga rynker i forseglingen kan du strekke posen forsiktig ut sa den blir flat,
mens du legger den i dryppskalen og fortsetter a holde i posen til vakuumpumpen

¢ Lag en forsegling til over den farste forseglingen for a vaere sikker pa at
forseglingen er tett nar du forsegler fuktig mat.

nar smekklasen er

lukket og vakuum- og
forseglingsknappene eller
kun-forsegling-knappen
trykkes inn.

Ingen ting hender e Pass pa at lokket er helt lukket (det grenne bandet vises rundt smekklasen og den
grgnne pa-lampen lyser).

Hvis du trenger mer hjelp: ¢ Ga til www.foodsavereurope.com og velg omradet ditt.
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Kaffe og matvarer i pulverform
For @ unnga at matpartikler suges inn i

0 vakuumpumpen, kan du plassere et
kaffefilter eller papirhandkle ved toppen av
posen eller beholderen fgr vakuumpakking.
Du kan ogsa vakuumpakke mat som er i sin

opprinnelige innpakning i en FoodSaver™-pose eller et

universalt FoodSaver™-lokk med den opprinnelige
beholderen.

Vasker

( For du vakuumpakker vaesker, f.eks. suppe
( '/ eller kraft, ma den forhandsfryses i en
kasserolle, en brgdform eller et isbitform.
9 Fjern frosne vaesker fra kasserollen og
vakuumpakk i en FoodSaver™-pose. Du kan
stable disse frosne pakkene i fryseren.

Nar du vil bruke vaesken, skjeerer du bare av et hjgrne pa
posen og plasserer den i en mikrobglgeovn eller i vann
som smakoker med lavere temperatur enn 75 °C (170 °F).

Hvis du vil vakuumpakke drikker uten kullsyre, kan
du bruke en FoodSaver™-flaskestopper med den
opprinnelige beholderen.

Det ma veere minst 25 mm mellomrom mellom innholdet
og bunnen av flaskestopper-tilbehgret. Du kan forsegle
flasken igjen etter hver bruk.

Forhandspreparerte maltider, rester og smerbrod
Du kan oppbevare forhandspreparerte
maltider, rester og smerbrad pa en effektiv

v mate i FoodSaver™-beholdere som er enkle

\/-/ & stable. De taler mikrobglgeovnen, kan

vaskes pa den gvre hyllen i oppvaskmaskin
og leveres med en tilpasset adapter.

De lette beholderne er klare til & tas med pa jobb, skolen
eller campingturer.

Snacks
Snacks holder seg ferskere over lengre

perioder hvis du vakuumpakker dem. For

beste mulige resultater bar du bruke en
FoodSaver™-beholder for ting som kan
knuses, f.eks. kjeks.

Garanti

Ta vare pa kvitteringen da den kreves ved eventuelle
garantikrav.

Dette apparatet har en garanti pa to ar etter
kjspsdato, som beskrevet i dette dokumentet.

Om apparatet slutter & fungere i lepet av
garantiperioden pa grunn av en design- eller
produksjonsfeil, ta apparatet tilbake til kjgpsstedet
sammen med kvitteringen og en kopi av denne
garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien
eritillegg til dine lovfestede rettigheter, som ikke
pavirkes av denne garantien. Det er bare Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (JCS (Europe))
som har rett til & endre disse vilkarene.

JCS (Europe) patar seg, i garantiperioden, a reparere
eller erstatte apparatet eller noen del av apparatet
som ikke fungerer som det skal, kostnadsfritt, gitt at:

e du raskt gir beskjed til kjgpsstedet eller JCS
(Europe) om problemet, og

* apparatet ikke har blitt endret pa noen mate
eller utsatt for skade, feil bruk, misbruk,
reparasjoner eller ombygging utfgrt av noen
andre enn personer autorisert av JCS (Europe).

Feil som inntreffer pa grunn av feil bruk, skade,
misbruk, bruk med feil spenning, naturulykker,
hendelser utenfor JCS (Europe) sin kontroll,
reparasjoner eller ombygging utfert av noen andre
enn personer autorisert av JCS (Europe) eller
unnlatelse a falge bruksinstruksjonene, dekkes ikke
av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men
ikke begrenset til, mindre misfarging og skraper, av
denne garantien.

Rettighetene under denne garantien skal kun

gjelde for den opprinnelige kjgperen, og skal ikke
utvides til kommersielt eller offentlig bruk. Hvis
apparatet ditt inkluderer et landsspesifikt garantiark,
se vilkarene i en slik garanti i stedet for denne
garantien, eller ta kontakt med din lokale autoriserte
forhandler for mer informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen
med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter
ved egnede anlegg. Send oss en e-post pa
enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon
om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie to moze byc¢ uzywane
przez dzieci od 8. roku zycia

oraz osoby o ograniczone;
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej lub osoby niemajace
doswiadczenia ani wiedzy,

pod warunkiem ze korzystaja

z urzadzenia pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane odnosnie
do bezpiecznego uzywania
urzagdzenia oraz majg swiadomos¢
ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny
bawic sig urzagdzeniem. Dzieci nie
powinny czysci¢ ani konserwowacd
urzgdzenia bez nadzoru.

W celu unikniecia zagrozenia
uszkodzony przewodgzasilajqcy
moze by¢ wymieniony jedynie
przez producenta, autoryzowan
serwis lub wykwalifikowang osobe.

e Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej,
suchej i poziomej powierzchni.

e PRZESTROGA: NINIEJSZY SYSTEM PAKOWANIA
NIE JEST PRZEZNACZONY DO UZYTKU
KOMERCYJNEGO. Nigdy nie uzywaj urzgdzenia
niezgodnie z przeznaczeniem. Urzadzenie jest
przeznaczone wytgcznie do uzycia w gospodarstwie
domowym. Nie wolno go uzywaé na zewnatrz.

e Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu ani wtyczki w
wodzie ani w zadnej cieczy.

e Nie uzywaj urzgdzenia, ktére zostato upuszczone
lub ma widoczne oznaki uszkodzenia.

® Przed czyszczeniem urzgdzenie musi zostac
wytaczone i odigczone od gniazda zasilania.

oAby roztaczy¢, odtgcz przewdd od gniazdka
elektrycznego. Nie roztaczaj, pociggajac za
przewod.

e Nie uzywaj urzadzenia z przedtuzaczem.

e Stosuj wytgcznie akcesoria i dodatki zalecane przez
producenta.

e Podczas podgrzewania zywnosci w torebkach
FoodSaver™ nalezy pamietac o zanurzeniu ich w
lekko podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej
75°C (170°F).

* PRODUKTY SPOZYWCZE W TOREBCE MOZNA
ROZMROZIC W KUCHENCE MIKROFALOWE,

ALE NIE NALEZY ICH PODGRZEWAC. Podczas
rozmrazania w kuchence mikrofalowej produktéw
spozywczych umieszczonych w torebkach
FoodSaver™ nalezy pamietac, by nie przekraczaé
mocy 180 W, maksymalnego czasu 2 minut i
temperatury 70°C (158°F).

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE

System pakowania
prézniowego FoodSaver™

Zalety pakowania prézniowego

Kontakt z powietrzem powoduje utrate sktadnikéw
odzywczych i aromatu, a takze umozliwia rozwdj
roznych bakterii, plesni i drozdzy. System pakowania
préozniowego FoodSaver™ usuwa powietrze,
zachowujac aromat i jakos$c. Szeroka gama torebek

i pojemnikéw FoodSaver™ oferuje rozne opcje i
pozwala na korzystanie ze sprawdzonej metody
przechowywania zywnosci, ktéra zapewnia swiezo$¢
nawet pieciokrotnie dtuzej.

System FoodSaver™ to oszczednosc¢ czasu i

plemgdzy
Mniejsze koszty. System FoodSaver™ pozwala
na kupowanle w hurcie lub na wyprzedazach i
pakowanie zywnosci w odpowiednich porcjach
bez marnowania go.

e Oszczedno$é czasu. Ugotuj positki na caty

tydzien i przechowuj je w torebkach FoodSaver™.

® Marynata w kilka minut. Préznia otwiera
pory zywnosci, co umozliwia doskonate
zamarynowanie w zaledwie 20 minut, nie cata
noc.

® latwe przyjmowanie gosci. Przygotuj z
wyprzedzeniem swoje popisowe danie i spedz
wigcej czasu z gosémi.

e Ciesz sie daniami sezonowymi i specjalnymi.
Zachowaj na dtuzej nietrwate i rzadko uzywane
sktadniki.

e Kontroluj porcje podczas diety. Pakowanie
prozniowe umozliwia dzielenie zywnosci na
porcje zadanej wielkosci oraz zapisywanie na
torebkach wartosci kalorycznej i zawartosci
ttuszczu.

e Chron inne przedmioty. Przechowuj zapasy na

wycieczki w géry i tédka, suche i zorganizowane.

Chron polerowane srebro przed zmatowieniem,
minimalizujac kontakt z powietrzem.
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Akcesoria FoodSaver™

Wykorzystaj w petni urzadzenie FoodSaver™
dzieki tatwym w uzytku torebkom, pojemnikom i
akcesoriom FoodSaver™.

Torebki i rolki FoodSaver™

Torebki i rolki FoodSaver™ charakteryzujg sie
specjalnymi kanatami, ktére umozliwiajg efektywne
odprowadzanie powietrza. Wielowarstwowa
konstrukcja tworzy efektywna bariere dla tlenu i

wilgoci oraz zapobiega oparzelinom zamrazalniczym.

Torebki i rolki FoodSaver™ sg dostepne w réznych
rozmiarach.

Pojemniki FoodSaver™

Pojemniki FoodSaver™ sg proste w uzyciu i
doskonale nadaja sie do pakowania prézniowego
delikatnych przedmiotdw, takich jak wypieki, ptyny i
artykuty sypkie.

Torebki strunowe FoodSaver™ Fresh

Torebki strunowe FoodSaver™ Fresh maja specjalne
kanaty, ktére umozliwiajg efektywne odprowadzanie
powietrza. Wielowarstwowa konstrukcja tworzy
niezwykle skuteczna bariere dla tlenu i wilgoci.

Pojemniki FoodSaver™ Fresh

Pojemniki FoodSaver™ Fresh sg proste w uzyciu i
doskonale nadaja sie do pakowania prézniowego
delikatnych produktéw, takich jak wypieki, ptyny i
artykuty sypkie.

Korek FoodSaver™

Korki FoodSaver™ umozliwiajg pakowanie prézniowe
wina, napojéw megazowanych i olejow. Podnosi to
trwato$¢ ptynu i zachowuje jego aromat. Nie uzywaj
korka z butelkami plastikowymi.

Pojemnik do marynowania FoodSaver™
Pojemnik do marynowania umozliwia nasycenie
zywnosci aromatem w kilka minut, nie godzin.
Préznia utatwia przenikanie marynaty do zywnosci.

Zamawianie

Aby zamowic torebki, rolki i akcesoria FoodSaver™,
odwiedz witryne www.foodsavereurope.com i
wybierz region.

Czesci
Patrz rys. 1:
@ Uszczelka géma Przytacze akcesoriow

Reczne urzadzenie do

@ Schowek narolke e
uszczelniania

@ Gilotyna rolki
@ Pasek gilotyny rolki

Kontrolka zasilania

Kontrolki postepu
Kontrolka postepu
uszczelniania
Przycisk samego
uszczelniania
Przycisk usuwania
powietrza i uszczelniania
Przycisk zywnosci
wilgotnej

Kontrolka ostrzegawcza
0 przegrzania

Przygotowywanie torebki z
rolki FoodSaver™

Z rolki FoodSaver™ mozesz wykona¢ wiasne torebki
o odpowiednich rozmiarach. Patrz rys. 2:

@ Zatrzask pokrywy

0 Zdejmowana taca
ociekowa

@ Uszczelka dolna

© © © 06600600

@ Pasek uszczelniajacy

@ Panel sterowania

1. Podfacz urzadzenie do pakowania prézniowego
do gniazdka zasilania. Nacisnij obydwa zatrzaski
O i otwérz pokrywe.

2. Jedli jeszcze tego nie zrobites, wtdz rolke
FoodSaver™ do schowka @, nastepnie podnies
pasek gilotyny rolki @ i przetéz koAcéwke rolki
pod paskiem. Wyciggnij koncéwke rolki, tak
aby okoto 10 mm rolki zachodzito na pasek
uszczelniajacy @.

. Zamknij do konca pokrywe, az obydwa zatrzaski
O wyskocza. Po prawidfowym zamknieciu przy
zatrzasku pojawi sie zielony pasek i zaswieci sie
zielona kontrolka zasilania @.

w

4. Naciénij przycisk samego uszczelniania @. Gdy
czerwona kontrolka postepu uszczelniania @
zgasnie, naci$nij obydwa zatrzaski i wyjmij rolke.
Koncéwka rolki zostata uszczelniona.

5. Wyciagnij rolke do dtugosci odpowiedniej do
pakowanego przedmiotu. Dodaj kolejne 75 mm,
aby umozliwi¢ uszczelnienie torebki, a nastepnie
przesun gilotyne rolki @, aby jg przecigé.
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Korzystanie z urzadzenia do
pakowania prézniowego
Patrz rys. 3:

1. Wtéz przedmiot do zapakowania do torebki.
Mozesz uzyé gotowej torebki FoodSaver™ lub
zrobié wtasna z rolki FoodSaver™.

2. Umie$¢ otwarta koncowke torebki w gniezdzie
tacki ochronnej @.

3. Zamknij i zatrzasnij pokrywe. Po prawidtowym
zamknieciu przy zatrzasku pojawi sie zielony
pasek i zaswieci sie zielona kontrolka zasilania

4. Nacisnij przycisk usuwania powietrza i
uszczelniania @. Urzadzenie do pakowania
prézniowego rozpocznie usuwanie powietrza z
torebki, a nastepnie jej uszczelnianie.

5. Gdy kontrolki postepu @ zatrzymaija sie i
czerwona kontrolka postepu uszczelniania @
zgasnie, proces jest zakonczony.

Pakowanie zywnosci wilgotnej

W przypadku pakowania zywnosci wilgotnej lub
bardzo soczystej nacis$nij przycisk zywnosci wilgotnej
@ PRZED nacisnieciem przycisku usuwania
powietrza i uszczelniania.

Uszczelnianie torebki bez usuwania powietrza

W celu uszczelnienia torebki bez usuwania z niej
powietrza nacisnij przycisk samego uszczelniania
©. Umozliwia to uszczelnianie torebek stuzgcych
do przechowywania chipséw, nachoséw itp.

Uszczelnianie delikatnych przedmiotow

Niektdre przedmioty, takie jak wypieki, chleb, ciastka
itp. moga zosta¢ zmiazdzone podczas uszczelniania.
Aby temu zapobiec, uzyj przycisku samego
uszczelniania @ w nastepujacy sposdb:
1. Wykonaj kroki 1, 2, 3 i 4 procedury ,Uzywanie
urzadzenia do pakowania prézniowego”.
2. Naci$nij przycisk samego uszczelniania @
zanim dojdzie do zmiazdzenia. Spowoduje to
natychmiastowe zatrzymanie usuwania powietrza
i przejscie do uszczelnienia torebki.

Korzystanie z akcesoriéw FoodSaver™

Pakowanie prézniowe przy uzyciu torebek
strunowych Fresh lub pojemnika Fresh.

1. Wtz koniec ze ztgczem recznego urzadzenia
do uszczelniania @ do gniazda akcesoriéw @
urzadzenia FoodSaver™.

2. Umiesé koncowke recznego urzadzenie do
uszczelniania na zaworze akcesorium i upewnij
sie, ze zostata odpowiednio potaczona.
Postepuj zgodnie z instrukcjami dotgczonymi do
akcesorium FoodSaver™.

Uwaga: Aby uszczelni¢ prézniowo pojemnik
FoodSaver™, zdejmij pojemnik (przezroczysta
dolna czesc) urzadzenia do uszczelniania,
pociggajac go w dot i zdejmujac czesc gdrna.
Wtéz koncowke urzadzenia do uszczelniania do
przytacza na pojemniku.

3. Naci$nij przycisk usuwania powietrza i
uszczelniania @. Urzadzenie do pakowania
prézniowego rozpocznie usuwanie powietrza z
torebki, a nastepnie jej uszczelnianie.

4. Gdy kontrolki postepu @ zatrzymaija sie i
czerwona kontrolka postepu uszczelniania @
zgasnie, proces jest zakonczony.

Konserwacja i czyszczenie

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu ani wtyczki
w wodzie ani w Zadnej cieczy. Zawsze odlaczaj
urzadzenie od gniazdka przed czyszczeniem.

Przetrzyj obudowe urzadzenia miekka, suchg
szmatka.

Zdejmij i opréznij tace ochronng @ po kazdym
uzyciu. Umyj ja w cieptej wodzie z detergentem lub
w gérnym koszu zmywarki. Doktadnie wysusz przed
ponownym zamontowaniem.

Sprawdz uszczelke gérng @), uszczelke dolng @ i
okolice tacy ociekowej, czy nie pozostaty na nich
resztki zywnosci. W razie potrzeby wytrzyj uszczelki
szmatkg zwilzong ciepta woda z detergentem.
Uszczelki mozna wyjmowaé do mycia. Do mycia
uzywaj cieptej wody z detergentem. Doktadnie
wysusz i ostroznie ponownie zatéz na miejsce.
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Wyjmuj zbiornik recznego urzadzenia do
uszczelniania po kazdym uzyciu. Umyj go cieptg
woda z detergentem i pozostaw do catkowitego
wyschniecia przed ponownym wtozeniem.

Aby urzadzenie FoodSaver™ dziatato efektywnie,
zalecamy wymiane uszczelek raz w roku. Aby
zamowic czesci zamienne, odwiedz strone
www.foodsavereurope.com.

Przechowywanie

Zamknij pokrywe do pierwszego ,klikniecia”, az
zatrzaski zadziatajg, ale nie wyskocza i nie pojawi sie
zielony pasek. Zabezpiecza to pokrywe, ale nie $ciska
uszczelek (co mogtoby prowadzi¢ do nieprawidtowej
pracy urzadzenia).

Owin przewdd wokdt uchwytéw znajdujgcych sie
pod urzadzeniem. Urzadzenie mozna przechowywac
w pozycji pionowej, jak pokazano.

Przewodnik, wskazéwki
i porady dotyczace
przechowywania

Pakowanie prézniowe i bezpieczenstwo
zywnosci

Proces pakowania prézniowego przedtuza trwatosé
zywnosci, usuwajgc wiekszo$é powietrza z uszczelnionego
pojemnika, redukujac utlenianie obnizajace wartosc
odzywcza i 0gdling jako$é oraz pogarszajgce smak.
Usuniecie powietrza moze takze zapobiegad rozwojowi
mikroorganizmow, ktére moga powodowac problemy w
okreslonych warunkach:

Bezpieczne przechowywanie zywnosci wymaga
zachowania niskiej temperatury. Rozwéj mikroorganizmoéw
mozna znacznie ograniczy¢ w temperaturze 4°C i nizszej.

Zamrazanie w temperaturze -17°C nie zabija
mikroorganizmow, ale zatrzymuje ich rozwdéj. W przypadku
przechowywania dlugoterminowego nalezy zamrozic¢
nietrwatg zywnos¢ przed zapakowaniem prézniowym i
przechowywac jg w lodéwce po rozmrozeniu.

Nalezy pamieta¢, ze pakowanie prézniowe NIE zastepuje
przechowywania w puszkach i nie odwraca procesu psucia
sie zywnosci. Moze jedynie spowolni¢ zmiane jakosci.
Trudno jest przewidzieé, jak dtugo zywnos¢ zachowa
idealny aromat, wyglad i teksture, poniewaz zalezy to od
jej wieku i stanu w momencie pakowania prézniowego.

Wazne: Pakowanie prozniowe NIE zastepuje zamrazania

i chtodzenia. Nietrwatg zywnos$¢ wymagajaca chtodzenia
nalezy po zapakowaniu prézniowym nadal przechowywaé
w lodéwce lub zamrazarce. Aby unikna¢ potencjalnych
choréb, nie nalezy uzywaé ponownie torebek, w ktérych
przechowywane byto surowe miegso, surowe ryby lub
tluste produkty. Nie nalezy uzywaé ponownie torebek,
ktére byty podgrzewane w kuchence mikrofalowej lub
wodzie.

Rozmrazanie i ponowne
podgrzewanie pakowanej
zywnosci

Zywnosé nalezy zawsze rozmrazaé w
lodéwce lub kuchence mikrofalowej. Nie
rozmrazac nietrwatej zywnosci w

- = temperaturze pokojowej.

Produkty spozywcze w torebce mozna rozmrozié¢ w
kuchence mikrofalowej, ale nie nalezy ich podgrzewad.
Podczas rozmrazania w kuchence mikrofalowe;j
produktéw spozywczych umieszczonych w torebkach
FoodSaver™ nalezy pamieta¢, by nie przekracza¢ mocy
180 W, maksymalnego czasu 2 minut i temperatury 70°C
(158°F). Zywno$¢ mozna takze podgrzewac w torebkach
FoodSaver™, zanurzajgc je w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F). Postepuj zgodnie z
instrukcjami dotgczonymi do torebki FoodSaver™.
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Wskazéwki dotyczace
przygotowania

Mieso i ryby
& @& @

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zamroz wstepnie mieso i
ryby przez 1-2 godz. przed zapakowaniem prézniowym w
torebkach FoodSaver™. Pomaga to zachowac¢ soczystosc i
ksztatt oraz zapewnia lepsze uszczelnienie. Jesli wstepne
zamrozenie nie jest mozliwe, umies$é ztozony recznik
kuchenny miedzy miesem lub ryba a géra torebki, ale
ponizej obszaru uszczelniania.

Pozostaw recznik w torebce, aby wchtonat nadmiar wilgoci
i sokdw w trakcie procesu pakowania prézniowego.

Uwaga: Ze wzgledu na brak tlenu wotowina moze zmienic
kolor na ciemniejszy po zapakowaniu prézniowym. Nie
jest to oznaka zepsucia.

Sery twarde

L. Abyzachowad swiezosc sera, zapakuj go
prézniowo po kazdym uzyciu. Zastosuj
dtuzsze torebki FoodSaver™, zwiekszajac
odlegtos$¢ 75 mm standardowo

pozostawiang miedzy zawartoscig a uszczelnieniem o

25 mm na kazde planowane nowe uszczelnienie.

Po prostu odetnij zamknietg krawedz i wyjmij ser. Kiedy

zechcesz ponownie zapakowad ser, wtéz go do torebki i

zamknij.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii

beztlenowych nigdy nie nalezy pakowa¢ prézniowo seréw
miekkich.

<

Aby zblanszowaé warzywa, umies¢ je we wrzacej wodzie
lub w kuchence mikrofalowej, az beda ugotowane,

ale wciaz chrupiace. Czas blanszowania waha sie od

1-2 min w przypadku warzyw liciastych i groszku do
3-4 min w przypadku groszku cukrowego, plasterkéw
cukinii lub brokutéw, 5 min w przypadku marchwi i 7-11
min w przypadku kolb kukurydzy. Po blanszowaniu
zanurz warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymad proces
gotowania. Na koniec osusz warzywa na reczniku przed
zapakowaniem prézniowym.

Przed zapakowaniem prézniowym
warzywa nalezy zblanszowac. Proces ten
zatrzymuje rozwéj enzymow mogacy
prowadzi¢ do utraty smaku, koloru i
konsystencji.

Uwaga: Niektére warzywa (m.in. brokuty, brukselka,
kapusta, kalafior, jarmuz i rzepa) w naturalny sposéb
wydzielajg gazy podczas przechowywania. Z tego powodu
po zblanszowaniu nalezy je przechowywac wytacznie w
zamrazarce.

Podczas mrozenia warzyw najlepiej zamrozic je wstepnie
przez 1-2 godz. lub do momentu catkowitego zamrozenia.
Aby zamrozi¢ warzywa w pojedynczych porcjach, nalezy
najpierw umiescié¢ je na papierze do pieczenia i rozsungé
tak, aby sie nie stykaty. Dzigki temu nie zostang zamrozone
w jednym bloku. Po zamrozeniu nalezy usungé papier

do pieczenia i zapakowad warzywa prézniowo w torebce
FoodSaver™. Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie
wtozy¢ je do zamrazarki.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii
beztlenowych nigdy nie nalezy pakowaé prézniowo
Swiezych grzyboéw, cebuli ani czosnku.

Warzywa lisciowe
Aby uzyskaé najlepsze rezultaty, warzywa
lisciowe nalezy przechowywac w pojemniku.
Umyj warzywa, a nastepnie osusz je $ciereczka
lub w suszarce do sataty. Po wysuszeniu wtéz
warzywa do pojemnika i normalnie zapakuj prézniowo.
Przechowuj w lodéwce.

Owoce

Podczas mrozenia miekkich owocdéw (np.
jagodowych) najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez
1-2 godz. lub do momentu catkowitego
zamrozenia. Aby zamrozi¢ owoce w pojedynczych
porcjach, nalezy najpierw umiescié je na papierze
do pieczenia i rozsunaé tak, aby sie nie stykaty.
Dzieki temu nie zostang zamrozone w jednym bloku. Po
zamrozeniu nalezy usunac¢ papier do pieczenia i
zapakowac owoce prézniowo w torebce FoodSaver™.

Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie wtozy¢ je
do zamrazarki. Mozna zapakowaé prézniowo porcje
do pieczenia lub ulubiong mieszanke, aby przez caty
rok przygotowywad satatki owocowe. W przypadku
przechowywania w lodéwce zalecamy stosowanie
pojemnika FoodSaver™.

Wypieki
Do pakowania prézniowego miekkich lub
puszystych wypiekdw zalecamy pojemnik
9 FoodSaver™, co pozwoli zachowa¢ ich ksztatt.

Korzystajac z torebki, nalezy zamrozié je
wstepnie przez 1-2 godz. lub do momentu catkowitego
zamrozenia. Aby oszczedzi¢ czas, mozesz wczesniej
przyrzadzié ciasto na ciasteczka, foremki na babeczki, cate
babeczki lub mieszanki suchych sktadnikéw i zapakowac
je prézniowo do pdzniejszego wykorzystania.
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Kawa i produkty sproszkowane

Aby zapobiec wciggnieciu czasteczek
0 zywnosci do pompy prézniowej, umie$é filtr
do kawy lub recznik kuchenny na torebce

lub pojemniku przed zapakowaniem
prézniowym. Mozna takze umiescié zywnosé

Aby zapakowa¢ prézniowo niegazowane napoje
butelkowane, mozna uzy¢ korka FoodSaver™ z
oryginalnym pojemnikiem.

Pamietaj, aby pozostawic¢ co najmniej 25 mm pustej
przestrzeni miedzy zawartoscig a podstawg korka. Mozna
uszczelniaé butelki po kazdym uzyciu.

w oryginalnym opakowaniu w torebce FoodSaver™ lub

wykorzysta¢ do zapakowania prézniowego pokrywke
uniwersalng FoodSaver™ z oryginalnym opakowaniem.

Plyny

1

przechowywaé w zamrazarce.

Przed zapakowaniem prézniowym ptyndw, np.
bulionu, nalezy wstepnie zamrozi¢ je w
garnku, kekséwce lub pojemniku na kostki
lodu. Nastepnie nalezy wyjaé zamrozony ptyn i
zapakowac go prézniowo w torebce
FoodSaver™. Takie ,zamrozone kostki” mozna

Gotowe positki, resztki i kanapki

tatwe do ustawiania jeden na drugim,
lekkie pojemniki FoodSaver™ umozliwiajg
wygodne przechowywanie gotowych

positkdw, resztek i kanapek. Mozna
podgrzewad je w kuchence mikrofalowe;j
oraz my¢ w zmywarce w gérnym koszu, sg one takze
wyposazone w adapter.

Lekkie pojemniki doskonale sprawdzg sie w biurze,
w szkole i na wycieczce — mozna je zabra¢ dostownie
wszedzie!

Aby je wykorzysta¢, odetnij rég torebki i umiesé w

naczyniu w kuchence mikrofalowej lub zanurz w lekko
podgrzanej wodzie o temperaturze ponizej 75°C (170°F).

Rozwigzywanie probleméw

Przekaski
Po zapakowaniu prézniowym przekaski
dtuzej zachowajg swiezos¢. Aby uzyskad
najlepsze rezultaty, uzyj pojemnika
FoodSaver™ do delikatnych produktdw,
takich jak krakersy.

Problem

Rozwigzanie

Kontrolka ostrzegawcza
przegrzania O swieci sie.

Urzadzenie jest przegrzane. Przed ponownym uzyciem poczekaj, az kontrolka
ostrzegawcza przegrzania zgasnie.

Pompa dziata przez ponad
2 minuty bez usuwania
powietrza.

Upewnij sig, ze otwarty koniec torebki jest wsuniety do tacy ociekowe;j.
Upewnij sig, ze obie uszczelki sa poprawnie zamontowane.
Upewnij sig, ze co najmniej jedna strona torebki jest uszczelniona.

Otwoérz urzadzenie i upewnij sie, ze na uszczelkach nie ma obcych przedmiotdw,
zabrudzen ani zanieczyszczen.

Upewnij sig, ze w gérnej czesci torebki pozostato miejsce (75 mm) umozliwiajace
wtozenie jej do tacy ociekowe] przy zamknietej i zatrzasnietej pokrywie.

Upewnij sig, ze reczne urzadzenie do uszczelniania nie jest podtgczone.

Upewnij sig, ze pokrywa jest catkowicie zamknieta (przy zatrzasku widoczny jest
zielony pasek i $wieci sie zielona kontrolka zasilania).

Torebka nie jest prawidtowo
uszczelniana.

W torebce znajduje sie zbyt wiele ptynu. Zamroz zawartos¢ torebki przed
usunigciem powietrza.

Aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko
podczas jej wktadania do tacy ociekowej i przytrzymuj torebke do momentu, w
ktérym zacznie pracowac pompa prézniowa.

W przypadku pakowania zywnosci wilgotnej wykonaj drugie uszczelnienie nad
pierwszym uszczelnieniem w celu zapewnienia prawidtowego uszczelnienia.

Zamknigcie pokrywy i
nacisniecie przycisku usuwania
powietrza i uszczelniania

albo przycisku samego
uszczelniania nie powoduje
zadnego dziatania.

Upewnij sig, ze pokrywa jest catkowicie zamknieta (przy zatrzasku widoczny jest
zielony pasek i $wieci sie zielona kontrolka zasilania).

Jesli potrzebujesz dodatkowej
pomocy:

Odwiedz strone www.foodsavereurope.com i wybierz region.
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Gwarancja

Zachowaj dowdd zakupu, poniewaz bedzie on
wymagany w przypadku jakichkolwiek roszczen z
tytutu niniejszej gwarancji.

Urzadzenie jest objete 2-letnig gwarancja
obowigzujgcg od dnia dokonania zakupu, zgodnie z
opisem w niniejszym dokumencie.

Jesli podczas trwania gwarancji okaze sig, co jest
mato prawdopodobne, ze urzadzenie nie dziata

z powodu wad projektowych lub produkcyjnych,
nalezy je przynie$¢ do miejscu dokonania zakupu
wraz z dowodem zakupu oraz egzemplarzem
niniejszej gwarancji.

Prawa i korzysci wynikajace z niniejszej gwarancji
stanowig dodatek do praw ustawowych, ktérych
niniejsza gwarancja nie narusza. Prawo do zmiany
warunkéw gwarancji ma wytgcznie Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)").

JCS (Europe) zobowiazuje sie do bezptatnej naprawy
lub wymiany urzadzenia lub jego niedziatajacej
czesci w okresie objetym gwarancje, pod warunkiem
ze:

¢ klient niezwtocznie poinformuje o problemie
sklep, w ktérym dokonat zakupu lub JCS
(Europe)

* urzadzenie nie zostato w zaden sposéb
zmienione, uszkodzone, uzytkowane w
niewtasciwy sposéb, ani nie byto naprawiane lub
zmieniane przez osobe nieupowazniong przez
JCS (Europe).

Gwarancja nie sa objete usterki wynikajace z

nieprawidtowego uzytkowania, uszkodzenia,

uzywania nieprawidtowego napiecia, zdarzen
losowych, zdarzen niezaleznych od JCS (Europe),
naprawy lub wymiany przez osobe nieupowazniong
przez JCS (Europe) lub z powodu niestosowania

sie do instrukcji obstugi. Ponadto gwarancja nie

obejmuje naturalnego zuzycia eksploatacyjnego, w

tym m.in. drobnych przebarwien i zarysowan.

W ramach niniejszej gwarancji prawa przystuguja

wyfgcznie nabywcy urzgdzenia i nie rozciggaja sie na

uzytkowanie komercyjne lub wspdlne.

Jesli urzadzenie objete jest gwarancja lub rekojmia
obowiazujgca w danym kraju, nalezy uzna¢, ze
zawarte w nich warunki sg nadrzedne w stosunku do
niniejszej gwarancji lub skontaktowa¢ sie z lokalnym
autoryzowanym sprzedawca, aby uzyskaé wiecej
informacji.

Nie nalezy wyrzucaé zuzytych artykutow
elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy
je, w miare mozliwosci, poddad recyklingowi. W
celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z

nami pod adresem enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Diilezita bezpecnostni opatieni
Toto zafizeni mohou pouZivat déti od
8 let, osoby s télesnym, senzorickym a
mentéalnim hendikepem a nezkuseni
uZivatelé za predpokladu, Zze budou
od dohledem nebo pouceni o
Eezpeéném pouZiti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a
tomuto pouceni porozumi. Déti si
nesmi se zafizenim hrat. Déti smi
provadét drzbu zafizeni pouze pod
dohledem.
Je-li napéjeci kabel poskozen, je nutné,
aby jeho vyménu proved! vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné
valifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

e Toto zafizeni pouzivejte pouze na stabilnim,
bezpecném, suchém a rovném povrchu.

¢ POZOR: TATO VAKUOVACKA NEN{ URCENA PRO
KOMERCNI VYUZITI. Toto zafizeni pouZivejte pouze
ke stanovenému Gcelu. Zafizeni je uré¢eno vyhradné
k domécimu pouziti. Nepouzivejte toto zafizeni
venku.

e Zatizeni, sitovy kabel ani zastréku nikdy neponofujte
do vody ani jiné kapaliny.

e Pokud zafizeni upadlo nebo vykazuje jakékoli
znamky poskozeni, pfestante ho pouzivat.

® Po pouziti a pred ¢isténim se vzdy ujistéte, ze je
zafizen{ vypnuté.

e Chcete-li zafizeni odpojit od pfivodu elektrické
energie, vytahnéte napajeci kabel ze zasuvky.
Zafizeni neodpojujte Skubnutim za kabel, ale
opatrnym vytazenim zastrcky ze zésuvky.

¢ Nepouzivejte prodluzovaci $nary.

e Pouzivejte pouze pfisluenstvi a dopliky
doporucené vyrobcem.

e Pokud ohfivate potraviny ulozené v séccich
FoodSaver™, vlozte sé¢ky do mirné vrouci vody o
teploté nizsi nez 75 °C.

 POTRAVINY UVNITR SACKU MUZETE
ROZMRAZOVAT V MIKROVLNNE TROUBE,

NIKOLI VSAK V TROUBE OHRIVAT. Jestlize
rozmrazujete potraviny v sa¢cich FoodSaver™ v
mikrovinné troubé, nastavte vykon nejvyse 180
W (rozmrazovéni) a rozmrazujte nejdéle 2 minuty.
Teplota nesmi presdhnout 70 °C.

TENTO NAVOD K POUZITi PECLIVE USCHOVEJTE

Vakuova balicka FoodSaver™

Pro¢ vakuovat?

Kdyz pfichazeji potraviny do styku se vzduchem,
ztraceji nutricni hodnoty a chut. Navic se stavaji
Zivnou pudou pro rozliéné typy bakterii, plisni a
kvasinek. Vakuové balicka FoodSaver™ odstranuje
vzduch a uchovévéa plvodni kvalitu a chut vasich
potravin. S pestrou skalou sackd a déz FoodSaver™
maéte na vybér nepreberné mnozstvi zpisobd,

jak vyuzit vyhod této védecky prokézané metody
skladovani, jez udrzi vase potraviny Cerstvé az
pétkrat déle.

M ¥ avr v

Systém FoodSaver™ setfi ¢as i penize

e Neutracejte, kdyz nemusite. Diky systému
FoodSaver™ mizete nakupovat ve velkém nebo
ve vyprodejich a vakuové zabalit potraviny po
libovolné velkych porcich. Neplytvejte jidlem!

e Usetfete si Cas. Navarte si na tyden dopredu a
ulozte si jidlo do sa¢kd FoodSaver™.

* Marinujte béhem par minut. Vakuové baleni
otevie pory v potravinach, takze dosdhnete
vyte¢né marinované chuti jiz za 20 minut. Uz
nemusite ¢ekat celou noc.

e \énujte se hostam. Pfipravte si své vy$perkované
jidlo dopredu a misto toho, abyste stéli u plotny,
se vénujte svym hostim.

e \V/ychutnejte si sezénnijidla 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 a tuku.

e Chrante razné predméty. Ochranite vybavu
na kempovani nebo na lod pred vihkem a
usporadejte si véci na vylet. Stejné tak mdzete
ochrénit lesténé stribro pred zmatnénim, kdyz
minimalizujete jeho kontakt se vzduchem.

Prislusenstvi FoodSaver™
Viyuzijte svou vakuovacku FoodSaver™ na maximum -
se sacky, dézami a pfislusenstvim FoodSaver™.

Sacky a folie FoodSaver™

Séacky a félie FoodSaver™ se vyznacuji specidlnimi
kanalky umoznujicimi efektivni odvod vzduchu.
Vicevrstva konstrukce z nich &ini obzvl4sté dcinnou
bariéru vidi kysliku a vihkosti a pomahé predejit
spaleni mrazem. Sacky a félie FoodSaver™ jsou
dostupné v mnoha riznych velikostech.
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Dézy FoodSaver™

Doézy FoodSaver™ se snadno pouZivaji a jsou idedlni
pro vakuové baleni kiehkych potravin, jako jsou
napfiklad muffiny ¢i jiné pecivo, nebo tekutin a
susenych potravin.

ZIP sacky FoodSaver™ Fresh

ZIP sacky FoodSaver™ Fresh se vyznaduji specialnimi
kanalky umoznujicimi efektivni odvod vzduchu.
Vicevrstva konstrukce z nich ¢ini obzvlasté ucinnou
bariéru vici kysliku a vihkosti.

Dézy FoodSaver™ Fresh

Dézy FoodSaver™ Fresh se snadno pouzivaji a jsou
idedlni pro vakuové baleni kiehkych potravin, jako
jsou napfiklad muffiny ¢i jiné pecivo, nebo tekutin a
susenych potravin.

Zatky FoodSaver™

Zatky FoodSaver™ mizete pouzit k vakuovému
uchovéni vina, neperlivych vod a oleji. Prodlouzite
tak trvanlivost tekutin a zachovéte jejich senzorické
vlastnosti. Zatky nepouZivejte u plastovych lahvi.

Rychly marinator FoodSaver™

Rychly marinator dodé potravindm pozadovanou
chut béhem nékolika minut. Diky vakuové sile
nemusite ¢ekat dlouhé hodiny, nez se marinédda
dostane hluboko do jidla.

Jak objednat

Jestlize si chcete objednat sacky, félie a dalsi
piisludenstvi FoodSaver™, navstivte webové stranky
www.foodsavereurope.com a vyberte svou zemi.

Soucasti
Prohlédnéte si Obr. 1:

© Homitesnéni Otvor pro pfipojeni
prislusenstvi

© Zasobnik folie Ruéni vakuovacka

@ Rezacka folie Kontrolka napéajenti
Kontrolky pribéhu
vakuovanf
Kontrolka prabéhu
svafovani

(D) Rezaci lista félie
@ Zépadka vika

(F ) VyJ|rrv1ate|na odkapavaci Tlagitko pro svafenf
vanicka

S Tlaéitko pro vakuovéni a
@ Dolni tésnéni P

©Q © 00 0 66060

svareni
e Tlacitko pro vihké
@ Svéreci pések potraviny
i Kontrolka vystrahy pfi
@ Ovlédaci panel ofehtati

Jak vytvorit sacek z félie
FoodSaver™

Z félie FoodSaver™ muzete vyrobit své vlastni sacky
pozadované velikosti. Prohlédnéte si Obr. 2:

1. Zapojte vakuovacku do zasuvky elektrické sité.
Stladte obé& zapadky @ a oteviete viko.

2. Pokud jste tak dosud neudinili, vlozte folii
FoodSaver™ do zésobniku @), zvednéte fezaci
listu @ a protéhnéte pod ni folii. Félii protdhnéte
tak, aby alesport 10 mm precnivala pres svéreci
pasek @.

3. Zavrete viko tak, a7 zapadky @ povyskodi. Pokud
je zaviené spravné, okolo zapadky se zobrazi
zeleny prouzek a zelena kontrolka napéajeni @ se
rozsviti.

4. Stisknéte tlacitko pro svareni @. Jakmile cervena
kontrolka pribéhu svarovani @ zhasne, stlacte
obé zapadky a oteviete viko. Konec félie je
svareny.

5. Nyni vytdhnéte tolik folie, kolik budete
potfebovat pro uchovani balené véci. Pridejte
jesté 75 mm, aby bylo mozné sacéek svafrit, a poté
pomoci fezacky @ folii utiznéte.

Jak pouzivat vakuovou balicku
Prohlédnéte si Obr. 3:

1. Vlozte potravinu nebo predmét do sacku.
MUzete pouZit pfipravené sacky FoodSaver™
nebo si vyrobit své vlastni z félie FoodSaver™.

2. Otevreny konec sacku vlozte do otvoru v
odkapévaci vani¢ce @.

3. Zavfete viko a zajistéte jej zdpadkami. Pokud
je zaviené spravné, okolo zapadky se zobrazi
zeleny prouzek a zelena kontrolka napéjeni @ se
rozsviti.

4. Stisknéte tlacitko pro vakuovéni a svareni @.

5. Vase vakuovacka nyni za¢ne odsavat vzduch ze
sacku a poté jej svafi. Jakmile kontrolky pribéhu
vakuovani @ a ¢ervend kontrolka pribéhu
svarovéani @ zhasnou, proces je dokonéen.

Baleni vlhkych potravin

Pokud balite vihké a $tavnaté potraviny, PRED
stiskem tlacitka pro vakuovani a svareni stisknéte
tlagitko pro vlhké potraviny @.
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Svareni sa¢ku bez odsani vzduchu

Chcete-li svafit sacek, aniz byste odsali vzduch,
stisknéte tlacitko pro svafeni @. Miizete svarovat
obaly pouzivané k baleni pochutin, jako jsou
bramborové lupinky, tortillové chipsy apod.

Svarovani kiehkych polozek

Nékteré druhy potravin jako napfiklad cukrovi, chléb,

suSenky apod. by se mohly svafovanim ponicit.

Abyste tomu predesli, poufzijte tlacitko pro svareni

O nésledujicim zptsobem:

1. Postupujte podle krokd 1, 2, 3 a 4 popsanych v
kapitole ,Jak pouzivat vakuovacku”.

2. Stisknéte tlacitko pro svafeni @ jesté pied tim,
nez dojde k deformaci. Tim se okamzité zastavi
odsavani vzduchu a poté se sacek svari.

Jak pouzivat pfislusenstvi FoodSaver™
Vakuovani ZIP sa¢kd a doz Fresh:

1. Pripojte konec ru¢ni vakuovacky opatreny
konektorem @ do otvoru pro pfipojenf
pfislusenstvi @ na zafizeni FoodSaver™.

2. Pfipevnéte konec ruéni vakuovacky k ventilu
na prislusenstvi a ujistéte se, ze pevné drzi.
Dodrzujte véechny pokyny uvedené v navodu k
pfislusenstvi FoodSaver™.

Poznamka: Chcete-li vakuovat dézy FoodSaver™,
zatazenim doll a oddélenim od horni ¢asti
oddélte nddobku na tekutinu (prihlednou
spodni ¢ast) od vakuovacky. Konec vakuovacky
zasunte do otvoru v déze.

3. Stisknéte tlacitko pro vakuovani a svareni 0.

4. Vase vakuovacka nyni za¢ne odsévat vzduch ze
sacku a poté jej svafi. Jakmile kontrolky prabéhu
vakuovani @ a ¢ervena kontrolka pribéhu
svarovani @ zhasnou, proces je dokonéen.

Udrzba a cisténi

Zakladni jednotku, sitovy kabel ani zastréku
nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.
Pred cisténim zafizeni vzdy odpojte ze zasuvky.
Vnéjsi Casti zarizeni otfete mékkym suchym
hadrikem.

Po kazdém pouziti vyjméte a vyprazdnéte
odkapévaci vanicku @. Omyjte ji v teplé mydlové
vodé nebo vlozte do horniho kosiku v mycce. Pred
opétovnym osazenim vani¢ku dikladné osuste.

Zkontrolujte horni tésnéni @), dolni tésnéni @ a
tésnéni kolem odkapévaci vanicky a ujistéte se, ze

na nich nejsou prichyceny zbytky jidla. V pfipadé
potieby tésnénfi otfete hadfikem namocenym v teplé
mydlové vodé.

Tésnéni mlzete pro usnadnéni ¢idténi vyjmout.
Umyijte je teplou mydlovou vodou. Dikladné je
osuste a poté peclivé nasadte zpét.

Po kazdém pouziti odstrante nadobku ruéni
vakuovacky. Omyjte nddobku v teplé mydlové vodé
a pfed opétovnym nasazenim ji nechejte dukladné
oschnout.

Aby vase vakuova bali¢ka FoodSaver™ fungovala co
nejlépe, doporucujeme kazdy rok vyménit tésnéni.
Nahradni dily mizete objednat na webové strance
www.foodsavereurope.com.
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Skladovani

Zavrete viko az po prvni ,cvaknuti”, kdy se zapadky
zachyti, ale nepovyskodi a neukazou zeleny prouzek.
Tim zajistite viko, ale soucasné zabrénite stlaceni
tésnéni (coz maze mit za nasledek nespravnou
funké&nost zafizen).

Navirite kabel na hacky pod zafizenim. Zafizeni Ize
skladovat ve vzpiimené poloze, jak je zobrazeno.

Rady a tipy pro skladovani
Vakuové baleni a bezpeénost potravin

PFi vakuovém baleni se odsaje vétsina vzduchu z nadoby
a tim se prodlouzi Zivotnost skladovanych potravin.
Nedochézi totiz k tak vyrazné oxidaci, kterd negativné
ovliviiuje nutriéni hodnoty potravin, jejich aroma, chut a
celkovou kvalitu. Odstranénim vzduchu rovnéz zpomalite
mnozeni mikroorganismd, které by za urcitych okolnosti
mohly zpUsobit problémy:

Abyste bezpeéné uchovali potraviny, musite je skladovat
pfi nizkych teplotach. Jestlize potraviny uchovéte pfi
teploté 4 °C a niz$i, vyrazné tim omezite mnozeni
mikroorganism.

P¥i zmrazeni na teplotu =17 °C mikroorganismy
nezabijete, ale zastavite jejich rust. Chcete-li potraviny
podléhajici zkéze uchovat na dlouhou dobu, vakuové

je zabalte a zmrazte. Jakmile je pozdéji rozmrazite,
uchovéveijte je v chladnicce.

Méjte na paméti, ze vakuové baleni NENAHRAZUJE
konzervovani a nemuze zcela zamezit zkazeni potravin.
Pouze poméha 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 balent.

Dalezité: Vakuové baleni NENAHRAZUJE mrazeni potravin
ani jejich uchovavani v chladniéce. Veskeré potraviny
podléhajici zkéze a vyzadujici skladovani v chladnicce
musite po vakuovém zabaleni uchovat 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 ohfrivat
vakuové balené potraviny

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladniéce

nebo mikrovinné troubé - potraviny

podléhajici zkdze nikdy nerozmrazujte pfi

- = pokojové teploté.

Potraviny uvnitf sa¢kt mizete rozmrazovat v mikrovinné
troubé, nikoli véak v troubé ohfivat. Jestlize rozmrazujete
potraviny v sa¢cich FoodSaver™ v mikrovinné troubé,
nastavte vykon nejvyse 180 W (rozmrazovéni) a
rozmrazujte nejdéle 2 minuty. Teplota nesmi presdhnout
70 °C. Potraviny vakuové zabalené v saécich FoodSaver™
mUzete ohfét i v mirné vrouci vodé o teploté nizsi nez
75 °C. Dodrzujte véechny pokyny uvedené v navodu k
sacky FoodSaver™.

Pokyny pro vakuovani
Maso a ryby

@ & ¢

Nejlepsich vysledkd dosadhnete, kdyz pred vakuovanim

v séécich FoodSaver™ nechate maso nebo ryby 1 az 2
hodiny mirné zmrazit. Tim uchovate stavy a tvar a zajistite
lepsi vakuové zabaleni. Pokud z néjakého divodu
zmrazeni n emudzZete provést, mezi maso Ci rybu a horni
Cast sacku vlozte papirovou utérku. Dejte vSak pozor, aby
nezasahovala do mista svaru.

Papirovou utérku nechejte v sacku, aby pohltila
nadbyteénou vlhkost a §tavy uvoliujici se béhem
vakuového baleni.

Poznamka: Hovézi maso se mize zdat po vakuovém
zabaleni tmavsi. Déje se tak kvuli odséti vzduchu. Nejedna
se o vadu ¢i zndmku zkazy.

Tvrdé syry

L. Abysyrzistal Cerstvy, po odkrojenijej pfed
vloZenim zpét do chladnicky vzdy znovu

m vakuové zabalte. Vyrobte si saéek
FoodSaver™ dostate¢né dlouhy, abyste pro

kazdé planované otevieni a opétovné svareni méli k

dispozici 25 mm materialu navic k obvyklym 75 mm, které

bézné nechavate mezi balenym obsahem a svarem.

Pfi rozbalovéni jednoduse odstfihnéte svafenou hranu
a syr vyjméte. Jakmile budete chtit syr znovu vakuové
zabalit, vloZte jej zpét do sacku a opét jej svaite.
Dulezité: Vzhledem k nebezpedi vzniku anaerobnich
bakterii byste nikdy neméli vakuovat mékké syry.

Zelenina
Zeleninu je tfeba pred vakuovanim
blansirovat. Tento postup zastavi ¢innost
enzymu, ktery by mohl zpUsobit ztratu

viné, barvy a chuté.
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Odstranovani potizi

Problém Regeni

pfi prehiati @. prehféati nezhasne.

Rozsviti se kontrolka vystrahy | ® Zafizeni je pfehraté. Pred pouzivanim pockejte, dokud kontrolka vystrahy pfi

Cerpadlo pracuje déle nez ® Zkontrolujte, Ze otevieny konec sécku je vlozeny do odkapavaci vanicky.
2 minuty, aniz by odsavalo e Zkontrolujte, zda jsou obé tésnéni spravné nasazena.
vzduch. .

Ujistéte se, ze alespon jeden konec sacku je zataveny.

e Otevrete jednotku a zkontrolujte, zda na hornim ani dolnim tésnéni nejsou zadné
cizi objekty, necistoty nebo tlomky.

e Ovéite, ze v horni ¢asti sacku je dostatek mista (75 mm), takze se vejde do
odkapévaci vanicky, kdyz je viko zaviené a zajisténé zapadkou.

o Ujistéte se, ze neni pripojena ruéni vakuovacka.

o Ujistéte se, Ze je viko Uplné zaviené (okolo zapadky je vidét zeleny prouzek a

zelena kontrolka napajenf sviti).

Séacek spravné netésni. o Vsacku je prilis mnoho tekutiny. Pred vakuovym balenim obsah sacku zmrazte.

e Abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sa¢ku do odkapéavaci vanicky
sacek opatrné napnéte a podrzte jej, dokud se vakuové cerpadlo nespusti.

e Prisvafovani vlhkych potravin vytvorte nad prvnim svarem na sacku druhy svar,
abyste zajistili nalezité svareni.

tladitka pro vakuovéani a
svareni nebo tladitka pro
svareni se nic nestane.

Po zajisténi zadpadky a stisknuti | ® Ujistéte se, ze je viko Uplné zaviené (okolo zépadky je vidét zeleny prouzek a
zelend kontrolka napajenti sviti).

zemi.

Potfebujete dalsi pomoc? ¢ Navstivte naSe webové stranky www.foodsavereurope.com a vyberte svou

Chcete-li blansirovat zeleninu, vlozte ji do vrouci vody
nebo mikrovinné trouby na takovou dobu, aby se uvafila,
ale pfitom zustala stéle kiupava. 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
blansirovani ponofte zeleninu do studené vody, abyste
zastavili proces vareni. Nakonec nechejte zeleninu pred
vakuovéanim uschnout na utérce.

Pozndmka: Veskera zelenina (véetné brokolice, razi¢kové
kapusty, zeli, kvétéku, kapusty a tufinu) béhem skladovéni
pfirozené uvolriuje plyny. Proto mize byt po blansirovani
skladovéna pouze v mrazaku.

PFi zmrazovéni zeleniny je nejlepsi ji nejprve ¢asteéné
zmrazit na 1 az 2 hodiny nebo dokud nenf zcela tvrda.
Chcete-li zmrazit zeleninu v jednotlivych porcich, nejdfive
ji polozte na pedici plech a rozmistéte ji tak, aby se
jednotlivé kusy nedotykaly. Zabrénite tim tomu, aby kusy
zeleniny pfimrzly k sobé. Po zmrazeni sundejte zeleninu

z plechu a vakuové ji zabalte do sackl FoodSaver™. Po
zabalenf uloZte zeleninu zpét do mrazéku.

Dalezité: Vzhledem k nebezpedi vzniku anaerobnich
bakterii byste nikdy neméli vakuovat ¢erstvé houby, cibuli
a Cesnek.

Listova zelenina

Listova zelenina se nejlépe skladuje v ddze.

Nejprve omyjte zeleninu a pak ji osuste pomoci

utérky nebo odstredivky na salat. Osusenou

zeleninu vlozte do dozy a vakuové ji zabalte
obvyklym zpusobem. Skladujte ji v chladniéce.

Ovoce

w P¥i zmrazovéani mékkého ovoce a bobuli je
nejlepsi je nejprve ¢asteéné zmrazitna 1 az 2
hodiny nebo dokud nebudou zcela tvrdé.
Chcete-li zmrazit ovoce v jednotlivych porcich,
nejdfive ho polozte na pedici plech a rozmistéte
tak, aby se jednotlivé kusy nedotykaly. Zabréanite
tim tomu, aby kusy ovoce pfimrzly k sobé. Po zmrazenf
sundejte ovoce z plechu a vakuové ho zabalte do sackd
FoodSaver™.

Po zabaleni ulozte ovoce zpét do mrazadku. Ovoce
muzete vakuovat v mensich porcich, které Ize vyuzit pfi
peceni. Nebo muUzete vakuovat své oblibené ovocné
kombinace, abyste si mohli snadno pfipravit ovocny salat
kdykoli béhem roku. V pripadé skladovéni v chladniéce
doporuéujeme pouzit dézu FoodSaver™.
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Pecené pokrmy

Chcete-li vakuovat mékké nebo nadychané

pecené pokrmy, doporuéujeme pouzit dézu
? FoodSaver™, aby si pokrmy uchovaly svuj

tvar. Pfi vakuovém baleni do sac¢ku nechejte
pecivo zmrazit 1 az 2 hodiny nebo dokud nebude tvrdé.
Chcete-li usetfit ¢as, 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
0 “ pumpy dostaly ¢astecky jidla, pred

vakuovym balenim poloZzte na horni &ast

sac¢ku nebo dézy kavovy filtr nebo

papirovou utérku. Do sac¢ku FoodSaver™
muzete vkladat také potraviny v jejich pavodnim obalu
nebo pouzit univerzélni viko FoodSaver™ v kombinaci s
puvodni nddobou a tu vakuovat.

Tekutiny

?? Pred vakuovym balenim tekutin, jako jsou

1 napfiklad polévky, je nejprve zmrazte v hrnci,
néddobé na pedeni nebo formé na led.
Vyndejte zmrazenou tekutinu z nddoby a
zabalte ji do sacku FoodSaver™. Takto

zmrazené ,cihlicky” mdzete naskladat na sebe do

mrazaku.

Jakmile budete chtit zmrazenou tekutinu pouZzit,
odstfihnéte roh sacku a vlozte jej v misce do mikrovinné
trouby, nebo sdéek ohfejte v mirné vrouci vodé o teploté
nizsinez 75 °C.

Chcete-li vakuové zabalit neperlivé tekutiny v lahvi,
muzete pouzit zatku FoodSaver™ v kombinaci s pdvodnim
obalem.

Nezapomente mezi hladinou tekutiny a zatkou nechat
mezeru alespon 25 mm. Lahve mUzete vakuovat po
kazdém pouziti.

Predpfipravena jidla, zbytky a sendvice
Predpfipravena jidla, zbytky a sendvice
muzete efektivné uchovat ve

V stohovatelnych a lehkych dézach

\/-/ FoodSaver™. Dézy jsou vhodné do horniho
kosiku mycky i mikrovinné trouby a jsou

opatfeny nastavitelnym adaptérem.

Tyto lehké ddzy si mlzete vzit pohodIné s sebou do prace,

do 3koly nebo na vylet!

Svacinky

Vase svacinky diky vakuovému baleni

zUstanou déle Cerstvé. Kiehké potraviny

jako napfiklad krekry nejlépe uchovéte v
déze FoodSaver™.

Zaruchni list

Uschoveijte si prosim doklad o koupi, bude pozadovén
pfi ptipadném uplatiovani této zaruky.

Jak je uvedeno v tomto dokumentu, na toto zafizeni se
vztahuje zéruka 2 roky od data zakoupeni.

Pokud bé&hem této zaruéni doby zafizeni prestane

z ddvodu pochybeni pfi vyrobé nebo konstrukei
fungovat, vratte je v misté zakoupeni. Vezméte s sebou
doklad o koupi a kopii tohoto Zaru¢niho listu.

Préva a vyhody dané touto zarukou dopliiuji vase
zdkonna préva, jez touto zarukou nejsou dotéena. Pouze
spoleénost Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd.
(,JCS (Europe)”) mé pravo ménit tyto podminky.
Spolec¢nost JCS (Europe) se zavazuje, ze v zarucni
dobé zdarma opravi nebo vyméni toto zafizeni nebo
jakoukoli jeho &ast, jez nebude spravné fungovat, a to
za predpokladu, ze:
e vdas vyrozumite prodejce nebo spolec¢nost JCS
(Europe) o zjisténém problému; a
e zafizeni nebylo zddnym zplGsobem upraveno nebo
poskozeno, nespravné pouzivano, opravovéano Ci
upravovano osobou neautorizovanou spoleénosti
JCS (Europe).
Tato zéruka se nevztahuje na zévady, jez se vyskytnou v
duasledku nespravného pouziti, poskozeni, nesetrného
zachézeni, poutziti zafizeni s nespravnym napétim,
prirodnich vlivd, udalosti mimo kontrolu spoleénosti
JCS (Europe), oprav nebo Uprav provedenych osobou
neautorizovanou spoleénosti JCS (Europe) nebo
nedodrzovéani ndvodu k pouziti. Tato zaruka se navic
nevztahuje na bézné opotiebeni, jako je mimo jiné i
mirné vyblednuti barev ¢i poskrabani zafizeni.
Prava dané touto zarukou se vztahuji pouze na prvniho
majitele a nezahrnuji komercni ¢ komunitni pouZiti
zafizen.
Pokud je soudasti vaseho zafizenf i specifické zéruka ¢i
garance platna pro danou zemi, plati podminky této
specifické zaruky &i garance, a nikoliv zaruéni podminky
uvedené v tomto dokumentu. Dalsi informace vam sdéli
mistni autorizovany prodejce.
Elektricka zafizeni uréené k likvidaci nesmi byt
zlikvidovéna jako domovni odpad. Jestlize je to mozné,
recyklujte prosim. Chcete-li ziskat vice informaci
o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste ndm na
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Dolezité bezpecnostné
opatrenia

Spotrebi¢ mozu pouzivat deti

vo veku od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo psychickymi schopnostami
alebo nedostatkom skisenosti a
vedomosti, pokial ho pouzivaju
pod dohladom alebo na zaklade
pokynov na pouzivanie tohto
spotrebica bezpecnym sposobom
a rozumeju pripadnym rizikdm.
Nenechavajte deti hrat sa so
spotrebic¢om. Cistenie a udrzbu
zo strany pouzivatela nemaju

vykonavat deti bez dohladu.

Ak je napéjaci kdbel poskodeny,

musi ho vymenit vyrobca,

servisny technik alebo podobne

kvalifikovana osoba, aby sa

predislo riziku.

e Pristroj vzdy pouZivajte na stabilnom, pevnom,
suchom a rovnom povrchu.

¢ POZOR: TATO BALICKA POTRAVIN NIE JE URCENA
NA KOMERCNE UCELY. Zariadenie pouzivajte
vyhradne na Gcel, na ktory je uréené. Toto
zariadenie je uréené na pouzitie len v doméacnosti.
NepouZivajte ho vonku.

e Spotrebic ani napéjaci kdbel a zastréku neponarajte
do vody ani Ziadnej inej tekutiny.

e Ak zariadenie spadlo alebo sa na nom nachadzaju
viditeIné zndmky poskodenia, nepouzivajte ho.

e Pred distenim po pouziti skontrolujte, Ci je spotrebié
vypnuty a odpojeny zo zésuvky.

e Ak chcete zariadenie odpojit zo siete, vytiahnite
zéstrcku zo zésuvky. Pri vytahovani zastrcky
netahajte za kabel.

e Zariadenie nepouZivajte s predlZzovacim kablom.

e Pouzivajte len prislusenstvo alebo nadstavce
odportcané vyrobcom.

e Ak zohrievate potraviny vo vreckadch FoodSaver,
vlozte ich do mierne vriacej vody s teplotou max.
75°C (170 °F).

e POTRAVINY VO VRECKU MOZNO V MIKROVLNNEJ
RURE ROZMRAZOVAT, ALE NIE ZOHRIEVAT. Pri
rozmrazovani potravin vo vreckdch FoodSaver
v mikrovinnej rire neprekracujte vykon 180 W
(nastavenie rozmrazovania), ¢as rozmrazovania
2 minuty a teplotu 70 °C (158 °F). }

TIETO POKYNY SI ODLOZTE

Vakuova balicka potravin
FoodSaver™

Preco balit vakuovo?

Viystavenie potravin vzduchu spdsobuje, ze
stracaju nutriéné hodnoty a chut a tvoria sa rozne
baktérie, plesne a kvasinky. Vakuova balicka
potravin FoodSaver™ odsaje vzduch a uzatvorenim
sa zachova chut a kvalita. Vdaka bohatej ponuke
vreciek a nddob FoodSaver™ mézete rozsirit svoje
moznosti a vyuzivat vedecky preukédzand metodu
skladovania potravin, pri ktorej zostavaju potraviny
Cerstvé az patkrat dlhsie.

™ X

Zariadenie FoodSaver™ Setri peniaze aj cas.

¢ Minajte menej penazi. Vdaka zariadeniu
FoodSaver™ mozete nakupovat vo velkom alebo
nakupovat potraviny v zlavach a vakuovo zabalit
pozadované porcie bez plytvania.

e Usetrite viac ¢asu. Navarte si vopred na cely
tyzden a pripravené jedlé ulozte do vreciek
FoodSaver™.

e Marinujte bleskovo. Vakuovym balenim sa
roztiahnu péry potravin, takze marinovand
prichut dosiahnete uz za 20 minut namiesto
marinovania celd noc.

e Zjednoduste si zdbavu. Pripravte znamenité jedla
vopred a trévte viac vzacneho ¢asu s hostami.

e Vychutndvajte si sezdnne alebo $peciélne
potraviny. Udrzte rychlo sa kaziace alebo
ojedinele pouZivané potraviny CerstvejSie dlhsi
cas.

e Kontrolujte porcie na dodrzanie spravneho
rezimu stravovania. Zabalte do vékua rozumné
porcie a napiSte na vrecko pocet kalérii a obsah
tuku.

e Ochrante aj ostatné vyrobky, nielen potraviny.
Udrzte zédsoby na kempovanie alebo vylet
lodou v suchu a usporiadané pocas vyletov.
Ochrénte lestené striebro pred zajdenim tym,
Ze obmedzite as jeho vystavenia vzduchu na
minimum.

Prislusenstvo FoodSaver™

Vlyuzivajte zariadenie FoodSaver™ naplno pomocou
vreciek, nddob a prislusenstva znacky FoodSaver
s jednoduchou obsluhou.

Vrecka a rolky FoodSaver™
Vreckd a rolky FoodSaver™ obsahuju $pecialne
kanaliky, ktoré umozriuju uéinné odsatie vzduchu.
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Viacvrstvovy dizajn predstavuje mimoriadne
efektivnu ochranu pred vzduchom a vihkom

a pomaéha zabrarovat vysuseniu mrazom. Vrecka
a rolky FoodSaver™ st dostupné v réznych
velkostiach.

Nadoby FoodSaver™

Nédoby FoodSaver™ sa jednoducho pouzivaji a st
ideélne na vakuové balenie krehkych potravin, napr.
muffinov alebo iného peciva, tekutin a suchych
potravin.

Uzatvaratel'né vrecka FoodSaver™ na zachovanie
Cerstvosti potravin

Uzatvératelné vreckd FoodSaver™ obsahuju
$pecidlne kandliky, ktoré umozriuju ucinné
odsatie vzduchu. Viacvrstvovy dizajn predstavuje
mimoriadne efektivnu ochranu pred vzduchom
a vlhkom.

Nadoby Zatka na fl'asu FoodSaver™ na
zachovanie cerstvosti potravin

Nadoby FoodSaver™ na zachovanie cerstvosti
potravin sa jednoducho pouZivaji a st ideélne na
vakuové balenie krehkych potravin, napr. muffinov
alebo iného peciva, tekutin a suchych potravin.

Zatka na fl'asu FoodSaver™

Zatky na flasu FoodSaver™ slizia na vékuové
uzatvaranie vina, neperlivych tekutin a olejov. Predizi
sa tym Zivotnost tekutin a zachova sa ich chut. Zatku
na flage nepouzivajte na plastové flase.

Nadoba FoodSaver™ na rychle marinovanie
Nadoba na rychle marinovanie dodé potravindm
prichut uz za niekolko mindt namiesto hodin, pretoze
vo vékuu prenikne marinadda hlboko do potravin.

Objednanie

Ak si chcete objednat vreckd, rolky a prislusenstvo
FoodSaver™, navstivte lokalitu
www.foodsavereurope.com a vyberte svoju oblast.

Diely

Pozrite si obr. 1:

0 Vyberateln4 odkvapkévacia 0 Tlac¢idlo Odsat vzduch

nadobka a zvarit
@ Zvéracia lista @ Tlacidlo VIhké potraviny
. Vystrazna kontrolka
@ Ovladaci panel (R) prehriatia

Ako urobit z rolky FoodSaver™
vrecko

Z rolky FoodSaver™ mozete vyrabat vrecka
volitelnych velkosti. Pozrite si obr. 2:

1. Zapojte vakuovu bali¢ku do siete. Stlacte obe
zdpadky @ a otvorte veko.

2. Ak ste tak este nespravili, vlozte rolku
FoodSaver™ do priestoru na rolku @, zdvihnite
listu s rezackou na rolky @ a zasufite pod listu
koniec rolky. Potiahnite za koniec rolky tak, aby
priblizne 10 mm rolky pre¢nievalo cez zvéraciu

listu @.

3. Zatvorte Uplne veko, kym zépadky @ nevyskocia.

Pri sprdvnom zatvoreni sa okolo zapadky zjavi
zeleny pasik a rozsvieti sa zeleny indikator
napajania @.

4. Stla¢te tla¢idlo Iba zvarit @. Ked ¢erveny
indikator priebehu zvarania @ zhasne, stladte
obe zdpadky a vyberte rolku. Koniec rolky je
zataveny.

5. Vytiahnite pozadovanu dlzku rolky podla
vyrobku, ktory chcete zabalit. Pripoditajte k tomu
75 mm, aby ste vrecko mobhli zvarit, a potom
prejdite po rolke rezagkou na rolky @ a odrezte
ju.

Pouzivanie vakuovej balicky

Pozrite si obr. 3:

1. Vyrobok, ktory chcete zabalit, vlozte do
vrecka. Mozete pouzit bud originélne vrecko
FoodSaver™, alebo si vyrobit vlastné z rolky
FoodSaver™.

2. Otvoreny koniec vrecka vloZte do otvoru
odkvapkavacej nddobky @.

@ Vrchné tesnenie @ Port na prisludenstvo 3. Zatvorte veko a zaistite zapadku. Pri sprdvnom
© Priestor na rolky @ Rucn balicka zatvoreni sa okolo zapadky zjavi zeleny pésik
@ Rezack I« 0 Indikit L a rozsvieti sa zeleny indikator napéjania @.
€ezacka na ro ndikator napajania . , -
- 3 y i 4. Stlacte tla¢idlo Odsat vzduch a zvarit @.
Lista s rezackou na dika iebeh o i . N L,
(D) rolky @ Indikétory priebehu 5. Vasa vékuova bali¢ka za¢ne z vrecka odsévat
240 adlka vk Indikator priebehu vzduch a potom ho zvari. Ked' sa indikatory
@ Zapadka veka O iania priebehu @ zastavia a ¢erveny indikator
Pr) V),/:erbal’ierna' odkvapkavacia © Thacidlo Iba zvarit prlebebu zvérania @ zhasne, proces je
nadobka dokonceny.
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Balenie vlhkych potravin

Ak balite potraviny, ktoré su vlhké alebo velmi
$tavnaté, stladte tlacidlo VIhké potraviny @ PRED
stlac¢enim tlacdidla Odsat vzduch a zvarit.

Zvarenie vrecka bez odsatia vzduchu

Ak chcete vrecko zvarit bez odsatia vzduchu, stlacte
tla¢idlo Iba zvarit @. Zvarit mdzete vrecka, ktoré sa
pouzivaju na balenie obcerstvenia, ako st zemiakové
lupienky, tortillové lupienky atd".

Zvarenie krehkych potravin

Niektoré potraviny, ako pecivo, chlieb, susienky
atd’, sa pocas zvéarania mozu rozdrvit. Ak tomu
chcete predist, pouzite tladidlo Iba zvarit © takto:

1. Postupujte podla krokov 1, 2, 3 a 4 v Casti
.Pouzivanie vékuovej balicky".

2. Stlacte tlacidlo Iba zvarit @ predtym, ako
déjde k rozdrveniu. Okamzite sa tym zastavi
odséavanie vzduchu a vrecko sa zvari.

Pouzivanie prislusenstva FoodSaver™

Vékuové uzatvorenie naddoby alebo uzatvéaratelného
vrecka na zachovanie Cerstvosti potravin:

1. Vlozte jeden koniec konektora ru¢nej balicky
@ do portu na prislusenstvo @ na zariadeni
FoodSaver.

2. Spi¢ku ruénej balicky nasufite na ventil na
prisluenstve a uistite sa, Ze je pevne pripojena.
Postupujte podla osobitnych pokynov
uvedenych v ndvode na pouzivanie prisluenstva
FoodSaver™.

Poznédmka: Ak chcete vékuovo uzavriet nadobu
FoodSaver™, vyberte nadrzku (vyprazdnite
spodnd Cast) balicky potiahnutim smerom nadol
z hornej &asti. Spicku bali¢ky viozte do portu
nadoby.

3. Stlagte tlagidlo Odsat vzduch a zvarit @. Vakuova
bali¢ka za¢ne zo zariadenia odsévat vzduch.

4. Ked'sa indikatory priebehu @ zastavia a ¢erveny
indikator priebehu zvarania @ zhasne, proces je
dokonceny.

Starostlivost a Cistenie

Zariadenie ani napajaci kabel a zastrcku
neponarajte do vody ani Ziadnej inej tekutiny.
Zariadenie pred cistenim vZdy odpojte.

Teleso zariadenia utrite makkou suchou handrickou.

Po kazdom poufZiti vyberte a vyprazdnite
odkvapkavaciu nddobku @. Umyte ju ruéne v teple;
vode so saponatom alebo na hornej poli¢ke

v umyvacke riadu. Pred vratenim na miesto ju
dokladne vysuste.

Zkontrolujte horni t&snéni @), dolni tésnéni @ a
tésnéni kolem odkapévaci vanicky a ujistéte se, ze

na nich nejsou prichyceny zbytky jidla. V pfipadé
potieby tésnéni otifete hadfikem namocenym v teplé
mydlové vodé.

Mbzete ich aj zlozit a tak odistit. Tesnenia odistite

v teplej mydlovej vode. Dékladne ich osuste

a potom opatrne vratte na miesto.

Po kazdom pouziti vyberte nadrzku ru¢nej balicky.
Umyte ju teplou mydlovou vodou, nechajte
doékladne uschnit a znovu ju nasadte na miesto.

V rdmci zaistenia G¢inného fungovania spotrebica
FoodSaver™ odporic¢ame vymienat tesnenia
kazdy rok. Ndhradné tesnenia si moézete objednat
prostrednictvom lokality
www.foodsavereurope.com.

Uskladnenie

Zatvorte veko na prvé ,zacvaknutie”, kym sa zapadky
nezaistia tak, aby pritom nevyskodili a nezobrazili
zeleny pasik. Veko sa tym dostato¢ne zaisti a zadroven

sa nebude vyvijat nadmerny tlak na tesnenia (¢o by
mohlo viest k nespravnemu fungovaniu zariadenia).
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Omotajte kdbel okolo tchytiek pod vyrobkom.
Vyrobok mozno skladovat vo zvislej polohe podla
zndzornenia.

(® ° o

Rady a tipy pro skladovani
Vakuové baleni a bezpecnost potravin

Procesom vakuového balenia sa predlzuje Zivotnost
potravin prostrednictvom odsatia vac¢siny vzduchu

z utesnenej nadoby, ¢im sa znizuje oxidacia, ktora
negativne vplyva na nutri¢né hodnoty, chut a celkovd
kvalitu potravin. Odsatim vzduchu sa méze navyse
spomalit tvorba mikroorganizmov, ktoré za urcitych
podmienok spdésobuju problémy:

Ak chcete zachovat bezpecnost potravin, je dolezité,
aby ste ich uskladnili pri nizkych teplotéach. Tvorbu
mikroorganizmov mézete znaéne zredukovat pri teplote
4 °C alebo nizsej.

Zamrazenim na teplotu -17 °C sa nezabijaju
mikroorganizmy, ale zabréni sa ich Sireniu. V zaujme
dlhodobého uskladnenia vzdy zamrazte rychlo sa kaziace
potraviny vo vakuovom baleni a po rozmrazeniich
skladujte v chladnicke.

Je ddlezité poznamenat, ze vékuové balenie
NENAHRADZA konzervovanie a nemdze 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.

Délezité: Vakuové balenie NENAHRADZA chladenie
ani zmrazenie. Vetky rychlo sa kaziace potraviny sa
musia po vékuovom zabaleni skladovat v chladni¢ke
alebo mraznicke. Ak chcete predist moznym chorobéam,
nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo
uskladnené surové méaso, surové ryby alebo mastné
potraviny. NepouZivajte opakovane vrecks, ktoré boli
pouzité v mikrovinnej rire alebo namécané v mierne
vriacej vode.

Rozmrazovanie a zohrievanie
vakuovo balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladnicke

alebo mikrovinnej rare. Potraviny

podliehajice skaze nerozmrazujte pri
- = izbovej teplote.

Potraviny vo vrecku mozno v mikrovinnej rire rozmrazovat,
ale nie zohrievat. Pri rozmrazovani potravin vo vreckach
FoodSaver™ v mikrovinnej rire neprekracujte vykon

180 W (nastavenie rozmrazovania), ¢as rozmrazovania

2 minuty a teplotu 70 °C (158 °F). Potraviny mozete
zohrievat aj vo vreckdch FoodSaver™ - vlozte ich do
horucej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F).Postupujte
podla osobitnych pokynov uvedenych v ndvode na
pouzivanie prislusenstva FoodSaver™.

Pokyny na pripravu

Maéso a ryby

@ & ¢

Najlepsie vysledky dosiahnete predmrazenim mésa

aryb po dobu 1 -2 hodin pred védkuovym uzatvaranim
vo vrecku FoodSaver™. Zachové sa tym $tavnatost a tvar
a dosiahne sa lepsie zvarenie. Ak predmrazenie nie je
mozné, medzi maso alebo ryby a vrchnu cast vrecka (pod
miesto zvaru) umiestnite zloZzend papierovd utierku.

Nechajte papierovu utierku vo vrecku, aby pocas procesu
vakuového uzatvarania nasala nadbytoént vlhkost a stavy.

Poznédmka: Hovadzina méze po uzatvoreni pomocou
véakua stmavnut v désledku odsatia kyslika. Nie je to
znamenie znehodnotenia.

Tvrdé syry

L. Akchcete udrzat syr Cerstvy, po kazdom
pouziti ho vakuovo uzatvorte. Urobte extra
dlhé vrecko FoodSaver™ a okrem obvyklych
75 mm miesta medzi obsahom vrecka

a zvarom ponechajte 25 mm materiélu na kazdé
planované otvorenie a opéatovné zvarenie.

Jednoducho odstrihnite zvareny okraj a syr vyberte. Ked
budete chciet syr znova uzatvorit, jednoducho ho vlozte
do vrecka a vrecko znova zvarte.

Délezité: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii
by sa mékké syry nemali vékuovo uzatvérat.

Zelenina
Zelenina sa musi pred vakuovym
uzatvorenim blansirovat. Tymto procesom
sa zastavi ¢innost enzymov, ktora by
mohla mat za nasledok stratu chuti, farby
a textury.

Blansirovanie zeleniny sa vykonéava tak, ze sa zelenina

vlozi do vriacej vody alebo do mikrovinnej riry a neché sa
povarit do chrumkava. Listové zelenina a hrasok sa maju
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Odstranovani potizi

Problém Resgeni

kontrolka prehriatia @. prehriatia nezhasne.

Rozsvieti sa vystrazna e Zariadenie sa prehrialo. Pred pouzivanim pockajte, kym vystrazna kontrolka

Viyveva pracuje dlhsie ako o Uistite sa, ze otvoreny koniec vrecka je vlozeny do odkvapkévacej nadobky.
?. mindty, ale neodséva sa ¢ Skontroluijte, ¢ obe tesnenia spravne priliehaju.
Ziadny vzduch. e Skontrolujte, ¢i je aspon jeden koniec vrecka zvareny.

e Otvorte zariadenie a skontrolujte, ¢i sa na hornom alebo dolnom tesnenf
nenachadzaju Ziadne cudzie telesd, nedistoty alebo zvysky.

e Uistite sa, Zze na vrchu vrecka zostal dostatok priestoru (75 mm), aby vrecko siahalo
do odkvapkévacej nadobky so zatvorenym vekom a zdpadkou.

e Uistite sa, Ze rucna balicka nie je pripojena.

o Uistite sa, ze je veko Uplne zatvorené (okolo zdpadky vidiet zeleny pasik a svieti
zeleny indikator napéjania.

Vrecko sa nedé poriadne * Vo vrecku je privela tekutiny. Pred odsavanim vzduchu zmrazte obsah vrecka.

zvarit. e Ak cheete zabranit pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pocas vkladania vrecka do
odkvapkévacej nddobky ho jemne natiahnite, aby bolo vyrovnané, a vrecko drzte
v tejto polohe aj pocas spustenia vyvevy.

® \iytvorte druhé miesto zvaru nad prvym zvarom na vrecku, aby ste zaistili dokladné
utesnenie pri zvareni vihkych potravin.

tlacidla Odsat vzduch a zvarit
alebo Iba zvarit sa ni¢ nestane.

Po zaisteni zapadky a stladeni | ® Uistite sa, ze je veko Uplne zatvorené (okolo zdpadky vidiet zeleny pasik a svieti
zeleny indikator napéjania.

zemi.

Potfebujete dalsi pomoc? ¢ Navstivte nase webové stranky www.foodsavereurope.com a vyberte svou

blansirovat 1 az 2 minuty; sladky hrasok, nakrajané cuketa
alebo brokolica 3 az 4 minuty; mrkva 5 mindt a kukuri¢né
Sulky 7 az 11 mindt. Po blansirovani ponorte zeleninu do
studenej vody, aby sa zastavil proces varenia. Zeleninu
pred vakuovym uzatvorenim nechajte ususit na utierke.

Poznamka: Vsetka zelenina (napr. brokolica, ruzi¢kovy kel,
kapusta, karfiol, kel, okrdhlica) uvolfiuju pri skladovani
plyny. Preto sa po blansirovani musia skladovat len

v mraznicke.

Zelenina sa najlepsie zmrazuje tak, Ze sa neché predmrazit
na 1 -2 hodiny alebo az kym nie je 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 zamrazeni vyberte papier na pecenie a zeleninu
vakuovo uzavrite vo vrecku FoodSaver™. Po vakuovom
uzavreti zeleninu vratte do mraznicky.

Délezité: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii
by sa Cerstvé huby, cibula a cesnak nemali vékuovo
uzatvarat.

Listova zelenina

Najlepsie vysledky dosiahnete pri skladovani
listovej zeleniny v nddobe. Zeleninu najprv
umyte a nasledne osuste pomocou utierky alebo

odstredivky na $alat. Po osuSeni ju vlozte do nddoby
FoodSaver™ a obvyklym spdsobom ju vékuovo uzatvorte.
Skladujte v chladnicke.

Ovoce

w Méakké ovocie a bobule sa najlepsie zmrazuju tak,
Ze sa nechaju predmrazit na 1 - 2 hodiny alebo az

kym nie st pevne zmrazené. Ak chcete zmrazit
ovocie v jednotlivych porciach, porcie najprv
ulozte na plech tak, aby sa navzéjom nedotykali.
Tym sa zabrani tomu, aby sa zmrazili spojené do

jedného bloku. Po zamrazeni vyberte papier na pedenie

a ovocie vékuovo uzavrite vo vrecku FoodSaver™.

Po vékuovom uzavreti zeleninu vratte do mraznicky.
Pomocou véakuového uzatvorenia mézete uchovavat
porcie na pecenie alebo mézete uchovavat zmes ovocia
na pripravu obltibenych ovocnych aldtov v priebehu
celého roka. Na skladovanie v chladni¢ke sa odportca
pouzitie nddoby FoodSaver™.
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Pecivo
Na skladovanie mékkého alebo nadychaného
pediva sa odporuca vékuové uzatvorenie
? pomocou nadoby FoodSaver™. Pecivo si tak
zachova svoj tvar. Ak pouzivate vrecko,
pecivo dajte predmrazit na 1 - 2 hodiny alebo kym
nebude pevne zamrazené. Ak chcete pri priprave
susienok a kolacov usetrit ¢as, pripravte si vopred cesto,
korpus alebo celé kolace alebo zmiesajte suché prisady
a vakuovo ich uzatvorte. Budete ich tak mat pripravené na
neskorsie poufzitie.

Kava a praskové potraviny

0 0 Aby ste zabrénili vniknutiu kiskov potravin

do vyvevy, pred uzatvorenim pomocou
vékua polozte na vrch vrecka alebo nadoby
kavovy filter alebo papierovy obrusok.
Potraviny mézete umiestnit do pévodného

obalu vo vnutri vrecka FoodSaver™ alebo mézete pouzit

univerzalny uzéver FoodSaver™ s pévodnou néddobou na
vakuové uzavretie.

Tekutiny

?? Pred zamrazenim tekutin, ako je vyvar, ich
1 / predmrazte v hrnci, pekadi alebo zédsobniku
na ladové kocky, kym pevne nezamrznu.
Z nadoby vyberte zamrznutu tekutinu
a vakuovo ju zabalte do vrecka FoodSaver™.
Tieto zamrazené ,tehly” mézete v mraznicke poskladat na
seba.

Ked'ich budete chciet pouzit, iba odstrihnite roh vrecka
a umiestnite ho do taniera v mikrovinnej rire alebo hodte
do horucej vody s teplotou najviac 75 °C (170 °F).

Na vékuové uzatvorenie nesytenych tekutin vo flasiach
mobzete pouzit zatku na flasu FoodSaver™ s pévodnou
flasou.

Medzi obsahom a spodnou ¢astou zatky na flasu
nezabudnite nechat najmenej 25 mm miesta. Flase
mobzete po kazdom pouZiti znova uzavriet.

Vopred pripravené jedla, zvysky a sendvice
Efektivne skladujte vopred pripravené
. jedld, zvysky a sendvice v lahkych
v naddobach FoodSaver™, ktoré mozno
ukladat na seba. Mozno ich pouzivat
v mikrovinnej rare, dajd sa umyvat

v hornom kosi umyvacky riadu a dodavaju sa so
$pecidlnym adaptérom.

Tieto lahké nddoby budu pripravené na cestu do
kancelarie, do skoly alebo do prirody vzdy, ked'ich budete
potrebovat.

Jedlo na desiatu
Vase jedlo na desiatu si zachova Cerstvost

dlhsie, ked ho védkuovo uzavriete. Na
potraviny, ktoré sa mézu rozdrvit, je
najefektivnejsie pouzit nadobu
FoodSaver™.

Zaruka

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné
predlozit v pripade reklamécie podla tejto zaruky.
Na tento spotrebic sa vztahuje zéruka 2 roky od
zakUpenia podla popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zarucnej lehoty spotrebic prestane

fungovat kvoli chybe v konstrukcii alebo vyrobe,

zaneste ho do predajne, kde ste ho zakdpili, spolu s

dokladom o nakupe a kdpiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajlce z tejto zaruky su rozsirenim

vasich zékonnych prav, ktoré touto zérukou nie su

dotknuté. Iba spolo¢nost Jarden Consumer Solutions

(Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”) mé prévo tieto

podmienky menit.

Spoloénost JCS (Europe) sa zavézuje v rdmci zérucnej

lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebié alebo

ktorukolvek jeho Cast, ktord nefunguje spravne, pod

podmienkou, Ze:

e 0 probléme promptne upovedomite predajriu, kde
ste vyrobok zakdpili, alebo spoloénost JCS (Europe)
a

e spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny
poskodeniu, nesprdvnemu pouzivaniu, zIému
zaobchadzaniu, opravdm ani zmenam vykonanym
osobou, ktord na to nebola opravnena
spolo¢nostou JCS (Europe).

Tato zéruka nepokryva chyby v désledku nespravneho
pouzivania, poskodenia, zlého zaobchadzania,
pouzivania s nespravnym napatim, prirodnych Zivlov,
udalosti mimo kontroly spoloénosti JCS (Europe), oprav
ani zmien vykonanych osobou, ktoré na to nebola
opravnena spoloénostou JCS (Europe), ani nedodrzania
pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato zaruka
nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane (okrem
iného) drobnej zmeny farby a skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zéruky platia iba pre
pdévodného kupujiceho a nevztahuju sa na komercéné
ani komunélne pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku $pecifickd pre danu
krajinu alebo vlozeny zaru¢ny list, smerodajné su
podmienky takejto zaruky. Viac informécii ziskate od
svojho miestneho autorizovaného predajcu.
Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s
beznym domacim odpadom. Ak na to existuju prislusné
zariadenia, pristroj recyklujte. Dal$ie informéacie o
recyklovani a smernici o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej
adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Instructiuni Importante

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.

e Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabilg,
sigurd, uscata si orizontala.

o ATENTIE: ACEST SISTEM DE SIGILARE NU ESTE
DESTINAT UZULUI COMERCIAL. Nu utilizati
niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia
de utilizare prevazuta a acestuia. Acest aparat este
destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest

aparat in exterior.
e Nu scufundati niciodata aparatul sau cablul si

stecherul de alimentare in apa sau in orice alt lichid.

e Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos sau
daca prezinta semne vizibile de deteriorare.

e Asigurati-va cd aparatul este oprit si deconectat
de la priza electrica dupa utilizare si inainte de
curatare.

e Pentru a deconecta aparatul, scoateti cablul de
alimentare din priza electrica. Nu deconectati
aparatul tragand de cablu.

¢ Nu folositi un cablu prelungitor cu aparatul.

e Folositi numai accesorii sau dispozitive atasabile
recomandate de producator.

e Cand reincalziti alimente in pungile FoodSaver™,
asigurati-va ca le puneti in apa la o temperatura
constantd mai mica de 75°C (170°F).

o ALIMENTELE DIN PUNGA POT FI DECONGELATE,
DAR NU REINCALZITE INTR-UN CUPTOR CU
MICROUNDE. Cand decongelati alimente n
cuptorul cu microunde in pungile 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

Sistemul de sigilare in vid
FoodSaver™

De ce ambalarea in vid?

Expunerea la aer face ca alimentele sa-si piarda
proprietatile nutritive si gustul si, de asemenea,
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 un timp de pana la cinci ori mai
lung.

Sistemul FoodSaver™ economiseste timp si bani.

e 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.

e Economisiti timp. Gatiti din timp pentru
toata saptamana, preparand alimentele si
depozitandu-le in pungi FoodSaver™.

e Marinati in cateva minute. Prin ambalarea n vid
porii alimentelor se deschid, astfel incat puteti
obtine acel minunat gust de marinat in doar 20
de minute si nu peste noapte.

e Usurati-vd munca atunci cand aveti musafiri.
Pregatiti-va din timp retetele preferate pentru a
putea petrece mai mult timp cu musafirii.

e Bucurati-va de alimente de sezon sau specialitati.
Pastrati mai mult timp prospetimea alimentelor
foarte perisabile sau rar folosite.

e Controlati portiile pentru regimuri. Ambalati
n vid portii rezonabile si notati caloriile si/sau
continutul de grasimi pe punga.

* Protejati alte articole decét alimente. Pastrati
articolele pentru drumetii in naturd si plimbari cu
barca uscate si organizate pentru iesiri. Protejati
argintul slefuit impotriva patarii minimizand
expunerea la aer.
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Accesorii FoodSaver™

Profitati la maximum de aparatul FoodSaver™ cu
pungile, caserolele si accesoriile FoodSaver™ usor
de folosit.

Pungi si folii FoodSaver™

Pungile si foliile FoodSaver™ au canale speciale
care permit eliminarea eficientd a aerului. Datorita
structurii in straturi multiple, sunt o bariera deosebit
de eficientd impotriva oxigenului si a umezelii si
ajutd la prevenirea arsurii prin congelare. Pungile

si foliile FoodSaver™ sunt disponibile in diverse
dimensiuni.

Caserole FoodSaver™

Caserolele FoodSaver™ sunt usor de folosit si sunt
ideale pentru ambalarea in vid a alimentelor fragile,
cum ar fi briose si alte produse de patiserie, lichide
si produse uscate.

Pungi cu fermoar pentru pastrarea prospetimii
FoodSaver™

Pungile cu fermoar FoodSaver™ au canale speciale
care permit eliminarea eficientd a aerului. Datorita
structurii lor in straturi multiple, acestea sunt o
barierd deosebit de eficientd impotriva oxigenului si
a umezelii.

Containere pentru pastrarea prospetimii
FoodSaver™

Containerele pentru pastrarea prospetimii
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.

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.

Marinator rapid FoodSaver™

Marinatorul rapid infuzeaza alimentele cu aroma in
cateva minute n loc de ore, utilizdnd puterea vidului
pentru a introduce marinatele adanc in alimente.

Comanda

Pentru a comanda pungi, role si accesorii
FoodSaver™, accesati adresa
www.foodsavereurope.com si selectati-va
regiunea.

Componente
Consultati Fig. 1:
@ Garniturd superioara Port pentru accesorii

Sistem portabil de

© Suportderola
etansare

Cutit de rola Lumina de alimentare

(=N I~

Bara cutit de rola Lumini de progres

Lumina de progres

o
(D}
ncuietoarea capacului
p
(F)
(G

etansare
Tgvé detasabila pentru @ Buton Numai etansare
picurare 7
L - Buton de vidare si
Garnitura inferioara (p) etansare ’
. Buton pentru alimente
@ Banda de etansare (q) umedep

0 Lumina de avertizare

@ Panou de comanda AT
pentru supraincalzire

L3 L3 L] L3

Realizarea unei pungi dintr-o

-~ ™

rola FoodSaver

Va puteti realiza propriile pungi personalizate

dintr-o rola FoodSaver™. Consultati Fig. 2:

1. Conectati dispozitivul de etansare cu vid la o
prizd de alimentare. Apasati ambele incuietori
@ si deschideti capacul. Daca nu ati facut deja
acest lucru, asezati rola FoodSaver™ in zona de
depozitare @, apoi ridicati bara cutitului de rola
© si introduceti capétul rolei sub bara. Trageti
capatul rolei pana cand aproximativ 10 mm din
rol& se suprapun peste banda de etansare @.

2. Inchideti capacul complet pana cand incuietorile
@ ies in afara. Cand este inchis corect, va aparea
o banda verde in jurul incuietorii si se va aprinde
lumina verde de alimentare @. Apé&sati butonul
Numai etansare @. Cand lumina rosie de
progres al etansarii @ se stinge, apasati ambele
incuietori si indepartati rola. Capatul rolei este
etansat acum.

3. Trageti rola la lungimea necesara pentru articolul
care este ambalat. Addugati 75 mm suplimentari
pentru a permite etansarea pungii si apoi glisati
transversal cutitul de rol& @ pentru a tiia rola.
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Utilizarea sistemului de
etansare cu vid
Consultati Fig. 3:

1. Asezati articolul de ambalat in punga. Puteti
utiliza o punga FoodSaver™ disponibila ca atare
sau va puteti realiza propria punga dintr-o rola
FoodSaver™.

2. Se pune capatul deschis al pungii in fanta de
tava pentru picurare @.

3. Inchideti si incuiati capacul. Cand este inchis
corect, va aparea o banda verde in jurul
incuietorii si se va aprinde lumina verde de
alimentare @.

4. Apasati butonul de vidare si etansare @.

5. Dispozitivul de ambalare cu vid va incepe sa
scoatd aerul din punga si apoi sa o etanseze.
Cand luminile de progres Ms-au oprit si lumina
rosie de progres al etansarii @ s-a stins,
procesul este finalizat.

Ambalare alimente umede

Daca ambalati alimente care sunt umede sau
sunt foarte suculente, apasati butonul Alimente
umedeQINAINTE de a apésa butonul de vidare si
etansare.

Etansarea unei pungi fara eliminarea aerului

Pentru a etansa o punga fara a extrage aerul din
aceasta, apasati butonul Numai etansare @. Puteti
etansa tipurile de punga care sunt utilizate pentru a
ambala gustari, cum ar fi chipsuri de cartofi, chipsuri
tortilla etc.

Etansare articole delicate

Unele articole, cum ar fi produsele de patiserie,

painea, biscuitii etc. se pot strivi la etansari.

Pentru a impiedica acest lucru, utilizati butonul

Numai etansare @ dupa cum urmeaza:

1. Urmati pasii 1, 2, 3 si 4 din Utilizarea
dispozitivului de etansare cu vid.

2. Apasati butonul Numai etansare @ inainte de
producerea strivirii. Acest lucru va opri imediat
extragerea aerului si apoi va etansa punga.

Utilizarea Accesorii FoodSaver™

Pentru sigilarea in vid a unei pungi cu fermoar
pentru pastrarea prospetimii sau a unui container
pentru pastrarea prospetimii:

1. Inserati capatul conectorului sistemului portabil
de etansare @ in portul pentru accesorii @ de
pe aparatul FoodSaver™.

2. Montati capatul sistemului retractabil portabil
de sigilare pe supapa accesoriului si asigurati-
va ca este bine cuplat. Urmati orice instructiuni
specifice care sunt furnizate cu accesoriul
FoodSaver™.

Nota: Pentru a sigila in vid o caserola
FoodSaver™, scoateti rezervorul (sectiunea
inferioara transparenta) a sistemului de sigilare
tragandu-l in jos si desprinzandu-| de sectiunea
superioara. Introduceti varful sistemului de
sigilare n orificiul de pe caserola.

3. Apésati butonul de vidare si etansare @.

4. Aparatul de ambalare cu vid va incepe sé scoata
aerul din punga. Cand luminile de progres @
s-au oprit si lumina rosie de progres al etansarii
O s-a stins, procesul este finalizat.

Ingrijirea si curatarea

Nu scufundati niciodata unitatea sau cablul de
alimentare si stecherul in apa sau in orice alt
lichid. Deconectati intotdeauna unitatea inainte
de curétare.

Stergeti corpul aparatului cu o lavetad moale, uscata.
Indepértati si goliti tava pentru picurare @ dupé
fiecare utilizare. Spalati-o cu apa calda cu sdpun sau

asezati-o pe raftul de sus al unei masini de spalat
vase. Uscati-o bine inainte de a o monta din nou.

Verificati garnitura superioard @), garnitura inferioars
@ si zona din jurul tavii pentru picurare pentru a va
asigura ca acestea nu prezinta reziduuri alimentare.
Daca este necesar, stergeti garniturile cu o laveta cu
apa calda si sapun.
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Garniturile pot fi indepartate pentru curatare.
Curétati-le cu apa calda cu sapun. Uscati-le riguros si
apoi montati-le inapoi cu grija.

Scoateti rezervorul sistemului portabil de etansare
dupa fiecare utilizare. Spalati-l cu apa calda si
detergent si lasati-| s se usuce complet inainte de a
il monta din nou.

Pentru a mentine functionarea eficientd a aparatului
dvs. FoodSaver™, va recomandam sa inlocuiti
garniturile in fiecare an. Pentru a comanda piese de
schimb, vizitati www.foodsavereurope.com.

.
Depozitarea

Inchideti capacul pan3 la primul ,clic”, pana cand
incuietorile se fixeaza, dar nu ies in afara si nu
descopera banda verde. Acest lucru este suficient
pentru a fixa capacul si a evita comprimarea
garniturilor (ceea ce poate cauza functionarea
incorecta a unitatii).

Infasurati cablul in jurul clemelor de sub unitate.
Unitatea poate fi depozitata vertical, conform
imaginii.

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 generala.
De asemenea, eliminarea aerului poate inhiba dezvoltarea
microorganismelor, care pot produce probleme in
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 sa retineti cd ambalarea in vid NU
inlocuieste pastrarea in conserve si nu poate anula
alterarea alimentelor. Poate doar s& incetineasca
schimbarile de calitate. 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 crudg, peste crud sau alimente grase. Nu refolositi
pungile care au fost introduse in cuptorul cu microunde
sau fierte.

Decongelarea si reincalzirea
alimentelor ambalate in vid

Decongelati intotdeauna alimentele in
frigider sau in cuptorul cu microunde; nu
decongelati alimente perisabile la

- = temperatura camerei.

Alimentele din punga pot fi decongelate, dar nu
reincalzite intr-un cuptor cu microunde. Cand decongelati
alimente in cuptorul cu microunde n pungile 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). De asemenea,
puteti reincalzi alimente in pungi FoodSaver™ punandu-
le In apa la o temperatura constantd mai mica de 75°C
(170°F). Urmati orice instructiuni specifice care sunt
furnizate cu pungile FoodSaver™.
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Recomandari privind
prepararea
Carnea si pestele

& @ @

Pentru rezultate optime, pre-congelati carnea si pestele
timp de 1-2 ore nainte de a le sigila in vid intr-o punga
FoodSaver™. Acest lucru va contribui la pastrarea sucurilor
si formei initiale si va asigura o sigilare mai buna. Daca
pre-congelarea nu este posibila, asezati un servetel de
hartie impaturit intre carne sau peste si partea de sus a
pungii, sub zona de sigilare.

Lasati un servetel de hartie in punga pentru a absorbi
excesul de umezeald si sucurile in timpul procesului de
sigilare Tn vid.

Nota: Carnea de vita poate avea o culoare mai inchisa
dupa sigilarea in vid, din cauza eliminarii oxigenului.
Acesta nu este un semn de alterare.

Branzeturile tari

L. Pentrua pastra branzeturile proaspete,
sigilati-le in vid dupa fiecare utilizare.

m Realizati pungi FoodSaver™ mai lungi decét
pare a fi necesar, adaugand cate 25 mm de

material pentru fiecare deschidere si resigilare planificata

in plus fatd 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 sa scoateti
branza. Atunci cdnd sunteti gata sa o resigilati,
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 Tnaintea sigilarii
n vid. Acest 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 péna 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 n timpul depozitarii. Prin urmare, dupa
oparire, acestea trebuie depozitate numai in congelator.

Atunci cand congelati legume, este de preferat s& le pre-
congelati timp de 1-2 ore sau péna ce se solidifica. Pentru
a congela legumele in portii separate, asezati-le pe hartie
de copt, separandu-le astfel incat s& nu se atinga intre ele.
Acest lucru va impiedica congelarea acestora sub forma
unui bloc. Dupa congelare, luati legumele de pe hartia
de copt si sigilati-le Tn vid intr-o pungad FoodSaver™. Dupa
sigilarea n vid, introduceti-le in congelator.

Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile
anaerobe, ciupercile proaspete, ceapa si usturoiul nu
trebuie niciodats sigilate in vid.

Legumele verzi

Pentru rezultate optime, utilizati o caserola

pentru depozitarea legumelor verzi. Mai intéi,

spalati legumele si uscati-le cu un servet sau un

container de uscat salata. Dupa uscare,
introduceti-le intr-o caserola si sigilati-le in vid conform
procedurii normale. Depozitati-le in frigider.

Fructele

v Atunci cand congelati fructe moi sau fructe de
padure, este recomandat sa le pre-congelati timp
de 1-2 ore sau péna ce se solidifica. Pentru a
congela fructele in portii separate, asezati-le pe
hértie de copt, separdndu-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 hértia de copt si sigilati-le in vid intr-o
punga FoodSaver™.
Dupa sigilarea n vid, introduceti-le in congelator. Puteti
sigila in vid portii de fructe in vederea coacerii sau in
combinatiile dvs. preferate, pentru salate de fructe gata
pregatite pe intreaga durata a anului. Daca 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, pregatiti aluat pentru fursecuri, cruste de
tartd, tarte intregi sau amestecati din timp ingredientele
uscate si sigilati-le in vid pentru utilizare ulterioara.

Cafeaua si alimentele sub forma de pudra

Pentru a evita aspirarea particulelor de
0 0 alimente in pompa de vid, puneti un filtru
de cafea sau un servet de hartie in partea
superioard a pungii sau caserolei inainte de
sigilarea n vid. Puteti, de asemenea,
introduce alimentele aflate in ambalajul original intr-o
pungd FoodSaver™ sau puteti utiliza un capac universal
FoodSaver™ pe recipientul original pentru a il sigila in vid.
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Depanarea

Problema

Solutie

Lumina de avertizare pentru
supraincalzire Rse aprinde.

Unitatea s-a supraincalzit. Asteptati pana la stingerea luminii de avertizare pentru
supraincalzire inainte de utilizare.

Pompa functioneaza mai mult
de 2 minute fara ca aerul sa fie
eliminat.

Asigurati-va ca ati introdus capatul deschis al pungii in tava pentru picurare.
Verificati daca ambele garnituri sunt montate corespunzator.

Verificati daca cel putin un capat al pungii este etansat.

Deschideti unitatea si asigurati-va ca nu sunt corpuri straine, murdarie sau
reziduuri pe garnitura superioara sau inferioara.

Asigurati-va ca este spatiu suficient in partea superioara a pungii (75 mm), astfel
ncat sd incapa in tava pentru picurare avand capacul inchis si blocat.
Asigurati-va ca nu este montat sistemul portabil de etansare.

Verificati daca este complet inchis capacul (banda verde este vizibila in jurul
incuietorii si lumina verde de alimentare este aprinsa).

Punga nu etanseaza
corespunzator.

Este prea mult lichid in punga. Congelati continutul pungii inainte de vidare.
Pentru a preveni incretirea etansarii, intindeti usor punga pana cand este neteda in
timp ce o introduceti in tava pentru picurare si continuati sa tineti de punga pana
cand porneste pompa de vid.

Creati 0 a doua etansare peste prima etansare a pungii, pentru a asigura
inchiderea corespunzatoare la etansarea alimentelor umede.

Nu se intdmpla nimic atunci
cand incuietoarea este inchisa
si este apasat butonul de
vidare si etansare sau butonul
Numai etansare.

Verificati daca este complet inchis capacul (banda verde este vizibila in jurul
ncuietorii si lumina verde de alimentare este aprinsa).

Daca aveti nevoie de asistenta
suplimentara:

Vizitati-ne la www.foodsavereurope.com si selectati-va regiunea.

Lichidele

Tnainte de a sigila in vid lichide precum supa,

'((/ pre-congelati-le intr-o caserold, o forma de
cozonac sau o tava de cuburi de gheata pana
ce se solidifica. Scoateti lichidul congelat din
recipientul respectiv si sigilati-l in vid intr-o
pungad FoodSaver™. Puteti stivui aceste ,caramizi

congelate” in congelator.

Cand sunteti gata sa le utilizati, taiati un colt al pungii si

Mesele gata preparate, resturile si sandvisurile
Depozitati eficient mesele gata preparate,
resturile si sanvisurile n containerele

v 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.

Containerele usoare sunt gata de luat la serviciu, la scoalad
sau la picnic!

introduceti-o intr-un vas in cuptorul cu microunde sau in

apa, la temperatura mai mica de 75°C (170°F).

Pentru a ambala cu vid lichide necarbogazoase
imbuteliate, puteti folosi un dop de sticle FoodSaver™
fmpreuna cu containerul 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.
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Gustarile
Gustdrile dvs. fsi vor mentine
prospetimea mai mult timp dacé le
sigilati in vid. Pentru rezultate optime,
folositi o caserola FoodSaver™ pentru
alimente fragile, cum ar fi saratelele.
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Garantie

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia
fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie
acoperite de garantie.

Garantia acestui aparat este de 2 ani de la data
achizitiei, conform informatiilor din acest document.
In timpul perioadei de garantie, in cazul putin
probabil in care aparatul nu mai functioneaza din
cauza unei defectiuni de design sau de fabricatie,
napoiati-l magazinului de unde I-ati achizitionat,
mpreuna cu bonul de casa si o copie a acestei
garantii.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei
garantii sunt suplimentare fata de drepturile dvs.
legale, care nu sunt afectate de aceasta garantie.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS
(Europe)”) isi rezerva dreptul de a modifica acesti
termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei,
obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit
aparatul sau orice componenta a aparatului care se
dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

¢ sa anuntati imediat magazinul sau JCS (Europe)
despre aparitia problemei; si
e aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau
sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintarii
gresite, abuzurilor, reparatiilor sau modificarilor
efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).
Defectiunile care apar in urma utilizarii neadecvate,
deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni
neadecvate, catastrofelor naturale, evenimentelor
neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o altd persoana decét cele
autorizate de JCS (Europe) sau nerespectarii
instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de
aceasta garantie. In plus, uzura normals, incluzand,
fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile
nu sunt acoperite de aceasta garantie.
Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor

aplica numai primului cumparator si nu se extind in
cazul utilizérii comerciale sau comune.

Dacé aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica
tarii de utilizare sau o garantie suplimentara, va
rugam sa consultati, pentru informatii suplimentare,
termenii si conditiile respectivei garantii si nu

ale acesteia sau sa contactati distribuitorul local
autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu
trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere.
Va rugam sa le reciclati daca aveti aceasta
posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind
reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactati-ne prin e-mail la
adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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BaxHu npegnasHu Mepku

To3u ypen Moxe Aa ce 13non3ea oT Aela Ha
Bb3pacT Haa 8 rogunHW v OT NuLa ¢ HamarneHu
hU3NYECKI, CETUBHU UINN MCUXMYECKN
BB3MOXHOCTH, UM 6€3 ONUT MK NO3HaHKs,
aKo ca noj HabnoaeHue unu ca bunu
WHCTPYKTUPaHM 3a 6e3onacHa ynotpeba Ha
ypeza 1 pa3bupar onacHocTuTe, CBbp3aHu ¢
HeroBaTa ekcnnoartauusTa. [leuata He TpsbBa
[ia cv urpasT ¢ ypeaa. MouncteaHeTo n
noaapbxkata He TpsibBa a ce U3BbpLUBAT OT
[eLa, KouTo He ca nog HabnogeHue.

Axo 3axpaHBaLLus kaben € NoBpeaeH,
TpsibBa Oa Obae 3aMeHeH 0T NPOU3BOAMTENS,
OT HEroB CepBM3eH NpeacTaBuUTeN Ui ot
noaobHu kBanudmumpanm nuua, 3a aa Hama
3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

* BwuHarv noctasiiTe ypena Bbpxy cTabunta, HagexaHa,
CyXa 1 paBHa NOBBPXHOCT.

¢« BHVMMAHWE: TO3W YPE[ 3A 3ANEYATBAHE HE E
NPEAHA3HAYEH 3A TbPIOBCKM LIEJIW. Hukora He
u3nonaeaiTe ypeaa 3a Lenu, pa3nuyHi 0T HEroBoTo
npegHasHayeHe. To3u ypes € camo 3a JoMaluHa ynoTpeba.
He vn3non3salite ypeaa Ha OTKpUTO.

¢ Hukora He noTansiiTe ypeaa uUnu 3axpaHsaluus kaben u
Lyencena BbB BOAA UMW APyt TEYHOCTH.

*He uanonsgaitte ypesa, ako e bun uanyckaH unu ako uma
BUAMMM CNIeay OT NoBpesa.

* lpeau ga npucTbNMTE KbM NOYMCTBAHE, YBEpETE Ce, Ye
YPeAbT € U3KIKYEH U Y€ LencenbT € U3BaAeH OT MPEXOBUS
KOHTaKT cnep ynotpeba.

+  3a pa v3kniounTe, M3BageTe 3axpaHBaluns kaben ot
enekTpuYeckns koHTakT. He abpnaitte kabena, 3a aa ro
WN3KIIIYNTE.

¢ He nanonsgaiite ygbmxuTen ¢ ypeaa.

* W3non3saiiTe eauMHCTBEHO akcecoapy Uim NpuUCTaBku,
npenopbyaHu OT NPOU3BOANTENS.

+ [lpu 3aTonnsHe Ha xpaHa B nnukose FoodSaver™ He
3abpaBsiiTe Aa rv NocTaBuTe B 3arpsiTa BOAA C HUCKA
Temnepatypa, nog 75°C (170°F).

« XPAHWUTENHWTE NPOAYKTW B MNNKA MOTAT [A
BEBIAT PASMPA3EHW, HO HE W NPETOMNNEHW B
MWKPOBBJIHOBA ®YPHA. Korato pasmpasssate
XpaHUTeNH NpoaykTv B nnukose FoodSaver™ B
MMKPOBBITHOBA hypHa, Ce MOrpuxKeTe Aa He Ce npeBuLlaBar
MakcuManHa mowHoct ot 180 BaTa (HacTpoitka 3a
pa3mpassBaHe), MakCuMarnHo Bpeme oT 2 MAHYTH 1
MakcumanHa temnepartypa ot 70°C (158°F).

3AMNA3ETE HACTOALIUTE MHCTPYKLIUK

CVICTeMa 3a BaKyyMMpaHe n
3anevyaTBaHe FoodSaver™
3awo aa naketupame ¢ Bakyym?

W3naraHeTo Ha XpaHUTENHUTE NPOAYKTU Ha Bb3ayX BoAM A0
3ary6a Ha TEXHUTE XPaHUTENHY W BKYCOBY CBOICTBA M yriecHsiBa
Pa3BUTUETO Ha MHOTO GakTepUM, MneceH 1 apoxav. Cuctemata
3a BaKyyMHo nakeTpaHe FoodSaver™ nacMykea Bb3fyxa

1 3arevaTBa xpaHaTa 3ae[Ho C HeilHus BKyC 1 kayecTso. C
MbIIHaTa rama nnukose 1 kyun FoodSaver™, npegocTassiluy Bu
noBeye Bb3MOXHOCTH, Cera MOXETe [ia Ce HacnafuTe Ha nonauTe
OT Hay4HO [J0ka3aH METOZ 3a ChXpaHeHUe, C KOITO Ja 3anasuTe
XpaHaTa CBexa 3a NeT MbTY No-IbITbr NEPHOL.

Cucremarta FoodSaver™ cnectsiBa Bpeme v napw.

¢+ CnecteTe napu. Cbc cuctemata FoodSaver™ moxeTe aa
KynyBaTe Ha eapo unu oT pasnpoaaxba v aa Bakyymupare u
3aneyaTBaTe xpaHaTa Ha xenaHuTe nopuun, 6e3 octaTbLm.

+CnecreTe Bpeme. CroTeTe xpaHa 3a Lsanata cegmuua,
NpUroTBeTE ACTUSITA W TV CbXPaHETE B NNKOBETE
FoodSaver™.

+  MapuHoBaliiTe 3a MuHYTH. [poLECHT Ha BakyyMHO
nakeTupaHe 0TBaps NOpUTE Ha XpaHaTa, Taka ye
nony4yaBaTe CTPaxoTeH MapuHOBaH BKyC camo 3a 20 MUHYTK
BMECTO 3a LiAna HoLy.

+ Hanpasete cbbupanusTa no-necku 1 npusTHu. Mpuroteete
BalLMA CnewLuannTeT NpeaABapuTeNHO, 3a Aa MOXETe Aa
OTAENUTE NOBEYe BPEME Ha rOCTUTE CU.

¢ Hacnagete ce Ha Ce30HHM XpaHW UnK Ha cneLuanuTeTy.
3anasete 6bp30 pasanswure ce unn psako
ynoTpebsiBaHuTE NPOAYKTM CBEXM 3@ NO-4BATO.

+ Perynupaiite nopuuute npu guetu. Bakyymupaire
1 3aneyaTBaliTe CboOpa3eHn NopLMM 1 3anucBaiiTe
KanopuuTe 1 KonM4YeCTBOTO MA3HUHI Ha MKKa.

+  3anaseTe HeXpaHWUTEMNHW NPOLYKTU. 3anaseTe Cyxu n
noJpeaeHm 3a eKCKypanst NpoaYKTUTE 3a KbMMUHT I
BETPOXOACTBO. 3alLuTeTe OT NOTbMHSBaHe NOAMPaHOTO
cpebpo, KaTo CBEeTE 10 MUHUMYM HEFOBOTO OKMCNSIBaHE.

Akcecoapu Ha FoodSaver™

Bbanonsgalite ce MakcumanHo ot Bawms ypes FoodSaver™
C necHuTe 3a ynotpeba nnvkoBe, KyTuu 1 akcecoapy Ha
FoodSaver™.

Mnukose n ponku FoodSaver™

MnukoseTe u ponkute FoodSaver™ nmat cnewyantn kaHanyeta,
KOWTO NO3BONSBAT ehMKACHO U3CMYKBAHE Ha Bb3flyXa.
MHorocnoiHaTa UM CTpyKTypa rv npasv ocobeHo edukacHa
Bapvepa 3a K1Cnopoz M Bnara 1 criomara 3a npefnassatqe

OT M3rapsiHe oT 13mMpb3BaHe. Mima ronsamo pasHoobpaaue ot
nnukose 1 ponkv FoodSaver™.
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Kytuu FoodSaver™

KyTunte FoodSaver™ ca nechu 3a ynotpeba v uneanty 3a
BakyyMHO NaKeTUpaHe Ha [IeNMKaTHY MPOAYKTY KaTo Mb(uHM 1
[IPYTV NEYEHN U3ENNS, TEYHOCTU U CyXU XpaHu.

MnukoBe ¢ UUN 3a CbXxpaHeHWe Ha NPOJYKTUTE B CBEXO
cueTosiHme FoodSaver™

Mnukosete ¢ uyun FoodSaver™ umat cneuyanty kaHan4era,
KOMTO M03BONSBAT €hEKTUBHO N3CMYKBAHE Ha Bb3ayXa.
MHorocnoitHaTa UM CTPYKTypa rv Npasy U3KMKYUTENHO
edmkacHa 6apuepa 3a kvcnopoga 1 Bnarara.

KyTuu 3a cbxpaHeHue Ha NpoayKTUTe B CBEXO CbCTOSHUE
FoodSaver™

KyTuute 3a chxpaHeHue B cBeXo0 cbeTosiHMe FoodSaver™ ca
NecHu 3a ynotpeba v aeanHy 3a BakyyMHO nakeTupaHe Ha
AenuKaTHY NPOAYKTU KaTo MbGUHI W [pYTv NEYEHN U3BENUs,
TEYHOCTM W CYXU XpaHM.

Tana 3a 6yTunku FoodSaver™

W3nonsgaitte Tanata 3a 6ytunku FoodSaver™ 3a BakyymupaHe
1 3aneyaTBaHe Ha BMHO, HeraavupaHn HanuTky 1 onvo. Tosa
LLie YBENMYM CPOKA Ha CbXPaHEHWE Ha TEYHOCTUTE U LLie
3anaau TexHus Bkyc. He n3nonssaitte Tanata 3a byTunky 3a
nnacTMacosu ByTunku.

Ypeg 3a 6bp30 MapuHoBaHe FoodSaver™

YpeqasT 3a Obp30 MapuHOBaHe NpuaaBa apomar Ha xpaHaTa 3a
MMHYTW BMECTO 3a YacoBe, kaTo bnarogapeHue Ha cunata Ha
BaKyyma MapuHaTaTa npoHukBa Abnboko B xpaHara.

UsroTesiHe Ha NopbYKa

3a fja nopbyarte nnmkose FoodSaver™, porki 3a BakyyMupaHe 1
akcecoapy, noceTete www.foodsavereurope.com 1 u3Gepete
BalLLIMS PETVIOH.

Yactu
Buxre dur. 1:
@ TopHo ynmsTHekve @ opr 3a akcecoapu
PByHO yCTPOICTBO 3a
@ Orpenenve 3a ponkara 0o yerp
3anevarBaHe
) MexaHun3bM 3a psidaHe Ha P CBeTnuHeH nHamkaTop 3a
porkata 3aXpaHBaHeTo
CBETNMHEH MHAVKATOP 3a
@ Pexewa nerrasaponkara (@ A P
3MbIIHEHHE
CBeTNNHEH NHAMKATOP
@ /locrue 3a kanaka @ 3awvsnbaHenue Ha
3anevarBaHeTo
MopgukHa BaHMYKa 3a
(F ) o @ byron Camo 3anevatsare
cbbupaHe Ha TeYHOCTH
ByToH 3a BakyymupaHe n
@ [onHo ynnbTHerne (p) Y yyMup
3anevarBaHe
@ lera 3a sanevarsare @ byroH 3a Mexa xpaa
CBeTnnHeH nHamkaTop 3a
@ KonTponeH naxen (R) A P
nperpsisaHe

Kak na HanpaBuM NNKK OT ponka
FoodSaver™

MoxeTe fia HanpaBwTe NNMKOBE C NEPCOHaNM3upaHy pasmepu ot
ponka FoodSaver™. Buxte our. 2:

1. BknioyeTe ypeaa 3a BakyymMupaHe 1 3anevateaHe B
MpexXoBIs KoHTaKT. HaTnchete gsete noctyeta @ u
0TBOpETE kanaka. AKO BCE OLLe He CTe 0 HanpaBuiu,
noctaeeTe ponkata FoodSaver™ B oTaeneHneTo 3a
cbxpatenne @), cnea koeTo noBaNrHeTe pexellaTta nexTa
3a ponkata @ 1 BkapaiiTe kpas Ha ponkaTa nop nexTaTa.
W3gbpnaliTe kpas Ha ponkata, 4okaTo okorno 10 mm ot
ponkata He nokpusT sanensatuata nexta €.

2. 3aTBOpeTe kanaka NbTHO, A0KaTo nocTyerata @ He
nackoyat. Korato e npaBumHo 3aTBOPEHO, OKOMO NOCTYETO
LLie Ce MOsIBI 3eMeHa NEHTA, a 3eNeHUST CBETIMHEH
uHaukatop 3a mouroct @ we ceetHe. HatucHeTe byToHa
Camo 3anevatsare (. KoraTo yepseHnaT ceeTnnHeH
nHavkaTop 3a sanedarsae @ naracHe, HaTucHeTe aBeTe
nocTyeTa 1 u3BageTe kanaka. Kpasit Ha porkaTta Beve Lie e
3aneyaraH.

3. VambpnaitTe ponkata 1o HeoGXoaumaTa AbIvkuHa 3a
NpoAyKTa, KOWTO e nakeTupate. [lobaBeTe AOMbIHUTENHN
75 mm, 3a fla NO3BONUTE Ha NNWKA Jia Ce 3anenu, cnej
K0ETO NITb3HETe pexellata nexTa 3a ponkara @ no-
[bIIKMHA, 33 18 OTPEXeTe porkara.

W3non3BaHe Ha ypena 3a BakyymupaHe
U 3anevyarBaHe
Buxte dur. 3:

1. TMocTaseTe NpoaykTa 3a onakoBaHe B nnuka. Moxere
[Aa u3nonaeate rotos nnuk FoodSaver™ unu camu aa cu
HanpasuTe nnuk ot ponka FoodSaver™.

2. [loctaBeTe OTBOPEHNS Kpail Ha NnvKa B 0TBOPA Ha
BaHWukaTa 3a CbOuMpaHe Ha TeuHocTn @.

3. 3atBopeTe 1 3awuneTe kanaka. Korato e npaBunHo
3aTBOPEHO, OKOMO NIOCTHETO LLUE Ce MOSIBY 3eM1EHa NEHTa,

a 3eMeHnsT CBETNMHeH HaukaTop 3a motHocT @ we
CBETHE.

4. HatucHeTe 6yToHa 3a BakyymupaHe v 3anevatsare @.

5. YpenbT 3a BakyymupaHe LU 3anoyHe 3a U3CMyKBa Bb3ayxa
OT NAKKa, Cnej KOeTo Lue ro 3anevara. Korato cBeTnMHHMTE
uHavkatopu 3a nsmbnHenne @ varacHar v yepseHnaT
HAVKATOP 33 M3MbNHeHe Ha sanedateaneTo @ naracke,
MPOLIECHT € 3aBbPLLEH.

MakeTupaHe Ha Meka xpaHa

AKO nakeTMpaTe MeKu MPOLYKTY UIK XpaHK CbC COC, HAaTUCHETE
OyToHa 3a Meka xpaHa @, MPE[IN pa HaTucHeTe OyToHa 33
BaKyyMUpaHe 1 3anevaTBaHe.
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3aneyaTBaHe Ha NNKK 6e3 M3CMyKBaHe Ha Bb3ayXa

3a pa 3anevarate nnuk, 0e3 fa u3cmykBsaTe Bbgyxa OT
Hero, HaTicHeTe ByToH Camo 3anevatsane @. Moxere aa
3aneyarsate BUIOBETE NNUKOBE, KOUTO CE U3NOM3BaT 3a
NakeTupaHe Ha 3aKyCkn KaTo Yunc, TopTuna vnnc n ap.

3aneyatBaHe Ha AeNUKaTHM NPOAYKTH

Hsikou npopyKTi kaTo Cragkapcky 13aenus, Xnsi, GUCKBATY 1 ap.

MoraT fia ce CMadkat npu 3anevyatBaHe. 3a fja n3berHeTe TOBa,
13nonsganre 6yTOHa Camo 3anevatBaHe 0 KaKTo cnefBa:

1. Cnepgaiite cTunku 1, 2, 3 n 4 ot M3non3saHe Ha ypeaa 3a
BakyymupaHe 1 3aneyateaHe’.

2. Hatucrete 6ytona Camo 3aneyatsane @, npeay na
Ce CTUrHe [0 CMaykBaHe. ToBa He3abaBHo LLe npekpaT
M3CMYKBAHETO Ha noBeYe Bb3ayX, Cnea KOeTo NNuKLT Le ce
3anevara.

W3non3BaHe Ha akcecoapu FoodSaver™

3a BaKyymmpaHe 1 3anevyatBaHe Ha njinK ¢ uyn 3a 3anassaHe Ha
NPOAYKTUTE B CBEXO CbCTOAHWE UNW KYyTUA 3a CbXpPaHABaHe B
CBEXO0 CbCTOAHME:

1. BkapaiiTe KOHEKTOPHWS Kpail Ha YCTPOCTBOTO 3a PBbYHO
sanevatsare @ s nopra sa akcecoapn @ Ha ypena
FoodSaver™.

2. TocTaBeTe kpas Ha PbYHOTO YCTPONCTBO 3a 3aneyaTBaHe
BBPXY KnanaHa Ha akcecoapa ¥ nposepeTe fanu Cblnar
€ cBbp3aH cTabunHo. CrieagaiTe BCUYKN CneLmuduyHi
WHCTPYKLMM, NpeocTaBeHy ¢ akcecoapa FoodSaver™.

3. 3abenexka: 3a BakyymupaHe 1 3anevaTBaHe Ha KyTus
FoodSaver™ maxHeTe pesepBoapa (npo3payHara JonHa
4acT) 0T ypepa 3a 3aneyaTBaHe Ype3 AbpnaHe Hagomny ot
ropHata yact. BkapaliTe Bbpxa Ha ypefa 3a 3anevarBaHe B
nopTa Ha KyTuara.

HatucHete 6yTOHa 3a BaKyymupaHe 1 3ane4yatsaHe o

BawwmsT ypes 3a BakyyMHO NakeTUpaHe Lue 3anoyHe Aa
WU3CMyKBa Bb3ayxa OT akcecoapa. KoraTo CBeTNnHH!TE
uHavkatop 3a nambnHerine @ varacHar v yepseHnsT
WHOVMKATOP 33 M3MbAHeHe Ha sanevateaHeTo @ wnaracke,
MPOLECHT € 3aBbpLLEH.

I'Io,qp,pHKKa U noYncTeaHe

Hukora He notansiite ypeaa unu 3axpaHsawma kaben v wencena
BbB BOAA UK ApYru TeHHOCTU. BuHaru uskniouBaitte ypeaa ot
KOHTaKTa npeau noYncTeaHe.

/36bpLueTe kopnyca Ha ypeaa ¢ Meka 1 cyxa Kbpna.

Ceansiite 1 n3npa3saite BaHnyKaTa 3a CbOupaHe Ha Te4HoCTH
@ cnep seao nonssane. Mamuiite 5 ¢ Tonna canyHeHa Boaa
NN i NOCTaBETe B ropHaTa KOLHWLA Ha MUSNHATA MaLLnHa.
MoacyweTte nobpe, Npeam Aa S NOCTaBUTE OTHOBO HA MSCTO.

lpoBepeTe ropHOTO ynTbTHEHNE Q, [OONHOTO YNbTHEHNE @
W 30HaTa OKONO BaHM4KaTa 3a c1>6|/1paHe Ha TEe4YHOCTK, 3a Aa
Ce yBepute, Ye Mo TAX HAMa oCTaTbLy OT XpaHa. VI36prueTe
YynTbTHEHMATA C Kbpna, HanoeHa € Tonna canyHeHa Boaa, ako
TOBa & HeobXoaMMO.

YnmbTHEHUsITa MoraT Aia Ce CBansT 3a noyucTsaHe. Mouncrete
TV ¢ TONNa canyHeHa Boga. MoacyleTe fobpe, cneq Tosa
BHMMATEMHO v NocTaBeTe 0GPaTHO HA MACTOTO WM.

Cnef BCsKO M3NON3BaHe MaxaiiTe peaepsoapa Ha npubupalloTo
Ce PBYHO YCTPOIICTBO 3a 3aneyaTsaHe. Mamuiite ro ¢ Tonna
canyHeHa BOfia 11 ro NoACyLUeTe Ha Bb3aayX, Npeau Aa ro
nocTasuTe 0GpaTHo.

3a ja nopabpxate edekTMBHATA paboTa Ha Bawms ypen
FoodSaver™, Hue BY npenopbysame Aa CMEHSITE yNITbTHEHUSTA
BCSKa roauHa. 3a fja nopbyaTe YNITbTHEHS 38 CMSIHA, MOTIS,
noceteTe www.foodsavereurope.com.
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CbXxpaHeHue

3aTBOpeTe Kanaka 40 MbPBOTO LUpakBaHe, AoKaTo 3axBaHaT
nlocTyeTara, Ho He No3BOMSBaIiTe Ha 3eneHaTa NeHTa fia Mackada
unu n3nusa. ToBa € JOCTaTbYHO, 3a 1a NOACUrYpUTE Kanaka,

HO M3BSrBaiiTe Aa NpUTUCKaTe YNITbTHEHUSTA (KOETO MOXe Aa
[I0Befie 10 HenpaBumHo (hYHKUMOHMPaHe Ha ypena).

HaswiiTe kabena okono usgatuHuTe nog ypeaa. YpeobT Moxe fa
Ce CbXpaHsiBa 13MpaBeH, KakTo e nokasaHo.

PbKoBOACTBO 32 CbXpaHeHue,
YKa3aHusa U CbBeTH

BaKYYMHO nakeTupaHe u 6e3onacHocT Ha XpaHuTe

MpouecwT Ha BaKyyMHO NakeTupaHe yBennyaea Cpoka Ha CbXxpaHeHne
Ha XpaHuUTe 4Ype3 OTCTPaHABaHE Ha NOBEYETO Bb3AyX OT 3anevataHata
KyTWA, KaTo N0 TO3W Ha4MH Ce HamansaBa OKWUCIABAHETO, KOETO OKa3Ba
BNUAHWE BbPXY XpaHUTENHaTa CTOMHOCT, BKyCa ¥ LANOCTHOTO Ka4eCTBO
Ha XpaHuTe. OTCTpaHHBaHeTO Ha Bb3lyXa MOXe CbLUO Taka Aa
Bb3NPEnATCTBa PasBUTMETO Ha MUKPOOPraHU3MK, KOUTO Npu AaaeHn
yCnoBuA € Bb3MOXHO Aa Cb3fafar HpOﬁﬂeMMZ

3a 0e30MacHOTO CbXpaHeHe Ha XPaHUTE OT U3KMIOUNTENHO 3HaueHNe
€ NOAbPXAHETO Ha Hicku Temnepatypu. Mpu Temnepatypu ot 4°C
VMV NO-HIUCKW MOXeTe Aa HaManuTe 3HaunTenHo pasBuTUETo Ha
MUKPOOPraHN3Mu.

3awmpasseaHe npu —17°C He ybvBa MMKpOOpraHM3MKTE, HO Crinpa
TAXHOTO pa3suTIe. 3a NO-AbNrOTPANHO ChXpaHeHe BUHar
3ampassBaliTe HeTpaiHUTE XpaHu, KOWUTO Ca BakyyMHO NakeTupaHm, 1 rm
APBXTE B XNAANIHVK Cief pasMpassBaHeTo uu.

BaxHo e a ce otbenexu, Ye BakyymMHoTO nakeTupaHe HE 3amecTsa
KOHCEPBMPaHETO 11 He MOXE Aa NPefoTBPaTY Pa3BansHeTo Ha XpaHuTe.
To MoXe eanHCTBEHO Aa 3abaBn NPOMEHNTE B TAXHOTO Ka4ecTso. TpyaHO
€ [l ce NporHo3upa BpeMeTo, 3a KOETO XpaHWUTe L 3anas3sT Hait-
A0Bpys c1 BKyC, BUA UMM TEKCTYpa, MOHeXe TOBA 3aBICY OT AaTaTa Ha
MPOU3BOACTBO Y CbCTOSHUETO Ha XPaHUTENHMUS NPOAYKT KbM MOMEHTa Ha
HEroBOTO BaKyyMHO NakeTupaHe.

BaxHo: BakyymHoTO nakeTupaHe HE 3amecTBa cbxpaHeH1eTo B
XMaaUIHUK Ui praep. Beudkv HeTpaiHu XpaHu, KOUTO M3uckeaT
CbXpaHeHue B XNafunHuk, Tpsioea Aa GbaaT ChXpaHsiBaHu B XMaaniHUK
1 aa 6baaT 3ampaseHy 1 cref, BakyyMHOTO UM nakeTupaHe. 3a fa ce
n3berHar BbaMOXHM 3a00MABaHs, He U3MON3BaiiTe NOBTOPHO NMKOBETE,
crief} KaTo CTe CbXpaHsiBanM B TsIX CypoBO MECo, CypoBa puba 1 MasHi
XpaHu. He 13non3Baiite nOBTOPHO MNMKOBETE, KOUTO ca 61nu 13nonasaHm
B MUKPOBBITHOBA (hypHa WNK 3a NPETOMNsHE Ha XpaHa.

Pa3mpa3siBaHe 1 npeTonnsHe Ha
BaKYYMHO MaKeTMPaHU XpaHu

BuHaru pasmpassiBaiite xpaHaTa B XnaguiHuK unu
MUKPOBBIIHA (hypHa — He pa3Mpa3siBaiiTe HeTpaitHu
XpaHu Ha CTaliHa TemMneparypa.

XpaHuTenHuTe NpoayKTU B NNKKa MoraT Aa bbaat
pa3mpaseHu, HO He W MpeTonneHyn B MUKPOBBIHOBa dypHa. Korato
pa3vpassiBaTe XpaHUTENHM NpopykTh B nnukoe FoodSaver™ B
MMKPOBBITHOBA (hypHa, Ce NOrpuxeTe Aa He Ce NPeBuLLIaBaT MakcuManHa
MotuHocT ot 180 BaTa (HacTpoiika 3a pa3MpassiBaHe), MakcuManHo Bpeme
0T 2 MUHYTH 1 MaKkcumanHa Temnepartypa ot 70°C (158°F). Moxere
CbLLO Taka a 3aTonnsTe XpaHa B nnukoBe FoodSaver™ upes noctassiHe
Ha NnuKoBeTe B 3arpsiTa BOAa C Hucka Temneparypa, nog 75°C

(170°F). CnepaitTe BCU4KN CNIELMUIHI MHCTPYKLMN, NPEAOCTaBEHN C
nnukoseTe FoodSaver™.

YKka3aHusa 3a noaroToBKa
Meco n puba

&> @ @

3a pa nocTurHeTe Han-gobpu pesynTaty, 3ampaseTe NpeaBapuTENHO
MecoTo 1 pubata 1-2 yaca npeay BakyyMupaHe v 3aneyarBaHe B

nnuk FoodSaver™. Toa nomara 3a 3anassaHe Ha Coka U (hopMata n
rapaHTipa no-go6po 3aneyatBaHe. AKO He € Bb3MOXHO fia Ce U3BBPLLN
npeABapuTENHO 3aMpa3sBaHe, NOCTaBeTe CrbHaTa xapTheHa canderka

mexay Mecoto unu pMGaTa W NNKKa, HO NOA 30HaTa Ha 3anevatBaHe.

OcraBeTe xapTviexa canderka B nnuka, kosto Aa abcopbupa M3nmwHaTa
BIara 1 COKOBE 110 BPEMe Ha MpoLieca Ha BakyyMupaHe v 3aneyarsaxe.

3abenexka: TenelkoTo Meco MoXe Aa U3rnexaa no-TbMHO cnef
BaKyyMuUpaHe 1 3anevaTsaHe nopajyn M3CMyKBaHETO Ha kucnopoga. Tosa
He e Npu3Hak, Ye MecoTo e pa3BaneHo.

TebpAn cupeHa

L. 3212 3ana3uTe CUPEHETO CBEXO, FO BaKyymupaiTe u
3anevatBaiiTe cnep Bcsika ynotpeba. Hanpasete

m BaLwums Nk FoodSaver™ no-gbimsr, kato ocTasuTe No
25 mm mMaTepuan oT nnnka 3a BCeKU MbT, KOrato

Bb3HamepsABate a 0TBOPUTE W 3anevataTe 0THOBO, B OMbIIHEHUE Ha

ObITKUHATA OT 75 mm, KOTO 0OUKHOBEHO CE OCTaBS MeXay
CbbPKaHWETO U LUeBa.

[TpocTo oTpexeTe 3aneyataHus kpai 1 3BageTe cupeHeTo. Korato
CTe rOTOBY [ia 3aneyaraTte CMPEHETo, MPOCTO ro NocTaBeTe B NNKa 1
3anevaraiite OTHOBO.

BaxHo: Mopaau onacHocTTa oT aHaepoﬁHM 6aKTepvw1, MEKUTE CUpEHa He
TpﬂﬁBa HUKOra fia ce 3anevartsart C BakyyM.
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3eneHuyuu
3eneHyyuuTe TpsibBa Aa ce GnaHLMpaT npean
“ BakyyMUPaHETO U 3aneyaTsaHeTo M. To3u npoLiec
CrMpa eVCTBIETO Ha eH3UMUTE, KoeTo 61 Morno Aa
[oBefie 10 3ary6a Ha BKyc, UBSIT U TeKCTypa.
3a fa bnaHwmpate 3eneHyyLy, NOCTaBeTe MM BbB BPsilLia BOAA UW B
MUKPOBBIHOBA (hypHa, [0KATO Ce CBAPST, HO BCE OLLE Ca XPYMKaBy.
BpewmeTo 3a 6naHiunpaHe e oT 1 40 2 MUHYTY 33 UCTHIN 3eNeHYyLN 1
rpax; 3 40 4 MUHYTV 3a Crlafibk rpax, HapsidaHy TKBIYKW Uk Gpokony;
5 MHyTV 33 MOpKOBY; 1 7 A0 11 MUHYTV 32 LapeBuLa Ha koyaHn. Crep
BnaHLLMpaHeTo NoToneTe 3enexyyLMTe B CTyAEHa BOAa, 3a Aa CpeTe
npoLieca Ha BapeHe. lNocneHaTa CTbrka e fja UacyLunTe 3eneryyLuTe
BbPXY Kbpria npeay BakyyMUpaHeTo 1 3aneyaTBaHeTo.

3abenexka: Beuuky 3enerdyLp (BkiounTenHO Bpokonu, Bpiokcencko
3ene, 3ene, LiBETHO 3ene, kane, psna) u3nyckar no eCTeCTBEH HauMH
ra3oBe o Bpeme Ha CbxpaHeHue. [opaav ToBa, cnep bnaHiumpaxe Te
TpsibBa Aa Ce CbXpaHsBaT camo BbB (pusep.

Korato ce 3ampa3siBaT 3eneHuyyLy, Hait-aobpe e cblyuTe Aa ce
3ampasqiT npeABapuTenHo 1-2 Yaca Unn 4okaTo ce BTBLPAAT. 3a fa
3ampasinTe 3eneHyyLy Ha NOpLyK, MbPBO NOCTABETE ChLYUTE BLPXY
XapTist 3a NeYeHe W rv pasnpedeneTe Taka, Ye Aa He ce Aokoceat. Tosa
npeaoTBpaTsBa 3aMpb3BaHETO UM 3aeaHo B 6nok. LLiom enenuyuute
3aMpb3HaT, IV MaxHeTe OT XapTuATa 3a neyeHe 1 I Bakyymupante

1 3anevaraiite B nnuka FoodSaver™. Cnef BakyymM1paHeTo u
3arneyaTBaHeTo M v BbpHeTe BbB (hpuaepa.

BaxHo: Mopapu onacHocTTa oT aHaepoBHI GakTepuu, MpecHiTe mbou,
TYK ¥ YeCbH He TpsAGBa HUKOra fia Ce 3arnedarsat BakyyMHO.

Jlucthu 3enenyyuu

3a nocTuraHe Ha Hait-obpy pesynTaTy U3nonasaiite kyTus

3a CbXpaHeHWe Ha NIUCTHU 3eneryyuu. [TbpBo uamuiiTe

3eneHYyLuTe W crnep ToBa I M3cyLLeTe C Kbpna unm

LieHTpochyra 3a canata. Cnep kato 6baat U3cyLLEeHH, rn
nocTaBeTe B KyTust 3a CbXpaHeHWe W 1 BakyymupalTe 1 3anevaraire no
061yaitHus HaunH. CbxpaHsiBaiiTe B XnagumiHuK.

Mnopose

Korato ce 3ampa3siBaT Meku NnofoBe UM TakvBa OT TUNa Ha

sroauTe, Hal-0obpe e ChluuTe Aa ce 3ampassT

npeaBapuTenHo 1-2 yaca unu [okaTo ce BTBLPAAT. 3a fa

3aMpasiTe NMoJoBe Ha NopLWK, MbPBO NOCTABETE ChLLUTE

BbPXY XapTusd 3a NeYeHe 1 rv pasnpeaeneTe Taka, Ye fa He ce

pokocsat. ToBa NpefoTBpaTsBa 3aMpb3BaHETO UM 3ae[HO B
6nok. LLlom nnopoBeTe 3ampbaHaT, [ MaxHeTe OT XapTusiTa 3a neyeHe u
TV BakyyMupaiiTe u 3anevaraitte B nnuka FoodSaver™.

Cniefi BakyyMMpaHeTO 1 3aneyaTBaHeTo UM I BbpHeTE BbB dpuepa.
MoxeTe Aa BakyymupaTe 1 3aneyatBate kaTto NOpLyN 3a NeyeHe U
B NoGMMM BaLLW KOMBWHALWMM 33 LIENOrOAWLLHO NECHO MPUrOTBsHE

Ha nnozosy canatu. Mpyu CbxpaHeHue B XNagunHuk npenopbysame
13on3BaHe Ha kyTus 3a CbxpaHeHue FoodSaver™.

MeyeHn npoaykTyH

9 3a BaKyyMHO 3ane4atBaHe Ha MeKn U poXkn NpoayKTn
npenopbyYBame 13non3saHe Ha KyTus FoodSaver™, 3a ga ce 3anasu
TAXHaTa dopma. AKo 13non3sate NAvK, 3ampaseTe NPeaBapuTENHO B
NpOAbIKEHNE Ha 1-2 Yaca unn JoKaTo ce BTBbPAAT. 3a pa cnectute
Bpeme, NoAroTeeTe TecTo 3a KypaGMM, Bnatose 3a naf, Lienv naiose niv
npeasapuTesiHo NpUroTBeHa CMec 0T CyXu CbCTaBKU U TU BaKyyMMpaMTe n
3anevaraiite 3a no-kbcHa yn0Tpe6a.

Kadbe u npaxoobpa3shu xpaHu

3a fa ce n3berHe 3aCMyKBaHETO Ha YaCTULM XpaHa oT
0 BaKyymMHaTa romna, nocrasete (unTbp 3a kae uim

XapTueHa candeTka Bbpxy ropHaTa 4acT Ha nnuka unu

KyTUsiTa Npesy BakyymupaHe v 3aneyarsaHe. Moxete

ChLLO Aia MOCTaBUTE XpaHaTa B HeiHaTa opuriHanHa
onakoska B nnuk FoodSaver™ unu fia usnonssare yHuBepcaneH kanak
FoodSaver™ ¢ mbpBoHauanHus Cbj 3a BakyyMupaHe 1 3anevatBaHe.

TeyHocTu
1 ( Mpenv BakyyM1paHe 11 3aneyaTBaHe Ha TEYHOCTH, KaTo
/ Hanpumep byrboH, 3aMpa3eTe NpeaBapuUTENHO B

kacepona, hopma 3a kekc U popma 3a nefieHm kybuera,
[0 TBbPAO CbCTOSHME. V3BafieTe 3aMpb3Hanata TeYHOCT
0T chopmara 1 51 BakyymupaiiTe v 3anevaraiite B ik

FoodSaver™. MoxeTe fia nogpenuTe Teau ,3aMpb3Hani TyXuiKki“ BbB

tbpuaepa.

Korato cTe roToBM Aa rv U3non3sarte, Camo OTPEXETE brbiia Ha ninka

11 7O MOCTABETE B YMHIS B MUKPOBBIIHOBATA (DypHa Wi o noToneTe B
3arpsita Bofja ¢ Temnepatypa nog 75°C (170°F).

3a BakyymuMpaHe 1 3aneyaTBaHe Ha Herasvpani GYTUnMpaHu Te4HOCTH
MOXeTe Ala M3rnonsgate Tana 3a BakyymupaHe Ha bytunku FoodSaver™ ¢
MbPBOHaYaNHMs Cbp.

He 3abpassiiTe fa ocTaBUTE pascTOsHUE MOHE 25 mm Mexay
CbIbPXaHUETO 11 JOMHATa YacT Ha TanaTa 3a BakyymupaHe Ha 6yTunku.
Cneq BCsiko M3non3BaHe MOXETe OTHOBO Aa 3anevatate byTunkure.

MpeaBapuTENHO NPUrOTBEHU ACTUSA, OCTaHaNa XpaHa
CaHABMYM

CbxpaHsBaiiTe ekacHo BalLMTe NpeaBapuTeNnHoO
MPUrOTBEHM SICTUS, OCTaHana XpaHa v CaHfBu4N B
v nex1Te, NOCTaBALLY Ce eAHa B Apyra, KyTun
FoodSaver™. Te ca nogxoasiuy 3a MUKPOBBIHOBA
(hypHa, MoraT fja ce U3MM1BaT B ropHaTa KOLHMLA Ha
CbJOMMSNHA MaLUMHA 11 Ce AOCTaBAT ChC CreLaneH afantep.

Nexure KyTWW LWe Ca C Bac, KbAETO U a Ce Hamupare, B ocuca, B
YHunuLle unu Ha usner.

3akycku
Bawwute 3aKyCKy LLe 3ana3aT No-Abnro CBexectra

Ci1, KOraTo rvt Bakyymupare 1 3anevatare. 3a
Hait-obpu pesynTaTi M3nonasanTe Kytus
FoodSaver™ 3a TpoLLnuBm NpoayKTH, KaTo HanpuMep
coneHw GucksuTy.
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OTCTpaHﬂBaHe Ha Hen3npaBHOCTU

Mpobnem

Pewenue

CBETNMHHUST MHOMKATOP 3a
nperpsisae RceeTsa.

YpeawT e nperpsn. Mpeau aa usnonssate ypena, 134akanTe, 4OKATO CBETAMHHUAT
MHOVKATOP 3a nperpasaHe yracHe.

Momnata paboTty noBeye ot 2
MUHYTK, Be3 aa ce n3cMykaa
Bb3AYX.

YBepeTe ce, Ye OTBOPEHMUAT Kpali Ha MNvKa € NOCTaBeH BbB BaHM4KaTa 3a c1>6V|paHe Ha
TEYHOCTH.

MpoBepeTe, 3a Ja Ce yBepuTe, Ye W ABETE YNITbTHEHNS ca NPaBUAHO NOCTABEHN.
MpoBepeTe, 3a a Ce yBepuTE, Ye MOHE EANHUAT OT KpauLLaTa Ha nnvka € 3aneyataH.
OTBopeTe ypeaa v npoBepeTe, 3a fia Ce YBEPUTE, Ye HaMa YyKau Tena, MpbCoTus Unu
0CTaTbLyl N0 FOPHOTO MIW AOAHOTO YNITbTHEHNS.

YBepeTe ce, Ye Ma JOCTaTbyHO MSCTO HA ropHaTa cTpaHa Ha nnuka (75 mm), 3a ga
Ble€3e BbB BaHW4KaTa 3a c1>6v|paHe Ha TE4YHOCTW NpK 3aTBOPEH U 3alliMnaH Kanak.
YBepeTe ce, Ye pbYHOTO YCTPOMCTBO 3 3aneyaTBaHe He e MpUKpeneHo.

YBepeTe ce, Ye kanakbT e HambHO 3aTBOPEH (3eneHaTa feHTa Ce noka3sa OKomo
JIOCTHYETO W 3eNEeHNUAT CBET/IMHEH NHAUKATOP CBeTVI).

MnnKLT He ce 3anevaTea
npaBuIHO.

ma npekaneHo MHOTO TEYHOCT B NNKKa. 3aMpaseTe CbAbPKAHUETO HA NNWKa, Npeau Aa
Bakyymupare.

3a [ja ce U3berHaT rbHKM Mo LUEBa, NEKO U3MbHETE NNKKa, AoKaTo ro NocTaBsTe BbB
BaHWYKkaTa 3a CbOupaHe Ha TEYHOCTU, KAaTo NPOABIMKUTE Aa ro NpUAbPXaTe, A0KaTo
BaKyyMHaTa NoMna ce BKIHYM.

HanpaBeTe BTOpW LUEB Ha NNWKa Haf, MbPBYS, 3a fia Ma JOCTATbYHO HAZEX[IeH LUEB,
KoraTo BakyymMupaTe Mexu XpaHu.

Mpw 3aTBOPEHO NOCTYE
HaTuckaHeTo Ha DyToHa 3a
BaKyymMupaHe 1 3anevaTsaHe unm
OyToHa Camo BakyymmpaHe Hsma
HWKaKbB ehekT.

YBepeTe ce, Ye kanakbT € HanbJIHO 3aTBOPEH (SGHGHaTa JIEHTa Ce NoKa3sa 0KOso
JIOCTYETO U 3ENEHNAT CBETIINHEH MHOUKATOP CBETVI).

Ako ce HyxpaeTe OT
[OMbITHUTETHa NOMOLL,.:

Mons, nocetete www.foodsavereurope.com v n3bepete BalLWs PEIrMoH.
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lapaHums
Mons, naseTe kacoBaTa Genexka, Tbii KaTo Lue BU

Obae Heobxoayma 3a KakBUTO M Aa € peknamaLmy no
HacTosILLaTa rapaHLys.

To3u ypes Ma rapaHuus oT 2 FoauHK, Crieg Kato ro
3aKynuTe, KakTo € ONMCaHO B HACTOSLYNS JOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO31 rapaHLMOHEH CPOK, ako B Marnko
BEPOSTHUSA CMyyail ypenbT crpe Aa (hyHKLUMOHUpa nopaau
HeN3NpaBHOCT B KOHCTPYKLMATA Unu B u3paboTkata,
MOnS,, BbPHETE ro 06paTHO Ha MACTOTO, OTKbAETO CTe

ro 3aKynunu, ¢ BallaTa kacosa benexka v konue Ha
HacTosLLaTa rapaHLps.

MpaBata v NonauTe no HacTosiLLaTa rapaHLus ca B
LOMbITHEHME KbM BaLLMTE YCTAHOBEHW CbC 3aKOH Npasa,
KOWTO He Ca 3aCerHaTi OT HACTOosILLATa rapaHuys.
EnuHctBeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd.
(.JCS (Europe)“) uma npaBoTo 1a NPOMEHS! Te3u YCMOBMS.

JCS (Europe) noema 3agbimKeHNETO B pamkuTe Ha

rapaHLMOHHS CPOK @ peMOHTUpa Be3nnaTtHo unu fa

3aMeHY ypefia, Unu KakBoTO M [ia e 4acT OT ypefa, ako ce

yCTaHoBM, 4Ye He paboTy NpaBUIHO, MK YCIOBYE Ye:

* Ha[LNEXHO YBEJOMUTE MSICTOTO Ha 3akynysae unu JCS
(Europe) 3a npobnema; n

* YPeabT He e 61n MoandmLMpaH No KakbBTO M fia €
HauMH U He e GUN NpegMeT Ha HenpaeWnHa ynoTpeda,

3noynoTpe6a, PEMOHT UMK 3MEHEHME OT fNLiE, KOETO He

e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

HeusnpaBHoCTY, NOSIBUMM Ce B pe3ynTaT oT HenpaBuiHa
ynotpe6a, noBpepa, 3noynotpeba, uanonaeaHe ¢
HEnpaBuIHO HanpexeHue, NpupoLHU BeacTans,
cbONTIA 3BBH KOHTpOna Ha JCS (Europe), pemoHT niu
MoAMUKaLIKMA OT NnLE, Pa3NYHO OT OTOPU3NPAHOTO
ot JCS (Europe) nuue, nnv B peynar 0T HecnassaHe
Ha MHCTpyKUMWTE 3a ynoTpeba, He ce NoKkpuBar ot
HacTosaTta rapaHumsi. OcBeH ToBa HOPManHOTO
W3HOCBAHe Ha Yperia, BKIOYMTENHO, HO He Camo, NIeko
obe3LBeTABaHE 1 APaCcKOTMHM, He CE MOKPUBAT OT
HacTosLyaTa rapaHums.

MpaBaTa no HacTosLaTa rapaHLus ce Npunarart camo 3a

MbPBOHAYATMHMSA KynyBay U He MPOLbIKaBaT AENCTBUETO U

BanMOHOCTTa 1 Npy Tbproseka niv oblya ynotpeba.

AKO BalWAT ype[ BKOYBA NPUTYpKa ChbC CreynduyHa 3a
CTpaHaTa rapaHLysl, MOMs, BWXKTE CPOKOBETE U YCIIOBUSTA
Ha Ta3y rapaHuysl BMECTO HacTosLaTa rapaHums, niv

ce 00bpHETE KbM BaLLKs MECTEH OTOPU3NPaH AWITLP 3a
noBeye MHopmaLys.

OtnagbuuTe OT enekTpUYecKu NPOAYKTH He Tpsibaa

[Ja Ce U3XBbPIST B KOHTEMHEPUTE 33 0TNagbLy OT
nomakuHeTBaTa. Mons, peLuknupariTe Takusa oTnagbLy,
KbAETO CbLUECTBYBAT ChOPbXEHIS 3a ToBa. ManpaTeTe
HM UMeIin Ha: enquiriesEurope@jardencs.com 3a
NH(OPMALMS OTHOCHO MO-HATaTBLUHO peLyKnnpaHe

n otHocHo WEEE (gupekTuBata 3a otnagbuute OT
enekTpUYeCKn 1 enekTporHo obopyasaxe (OEEQ)).
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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ZnuavTikéS Mpo@uAdgeig

H ouokeun auth Pmropei va xpnaiuotroinoei
oo TaIdIA 8 £TWwV Kal avw Kal atré atoua

ME MEIWUEVEC OWHATIKES, AITONTAPIES
d1avonTIKEG IKAVOTNTES 1 EAAEIYN eUTTEIpIAC KAl
YVWaonG, EQOaOV ETTITNPOUVTAI A XOUV AAPEI
00nYieg yIa a0QaAn Xpran NG GUGKEURS Kal
€XOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWY TTOU EVEXOVTAL.
Mnv a@nAvete Ta Taidid va aifouv pe Tn
OUOKeur. Aev TTpETTEl va yivetal KaBapioudg
Kol ouvtpnan amé maidid Xwpig emThpnon.
Av 10 KaAwdI0 TTaPOXNS EXEl POApEI, TTPETTE
Va aVTIKOTOOTOBE! aTmd TOV KATOOKEUAOT),
TOV QVTITTIPOOWTTO O€PPRIC i TTapduola
KOTOPTIOWEVA ATOMA YIa TV ATTOQUYA
KIVOUVOU.

.

Na xpnoIpoTIoIEiTE TAVTA TN GUOKEUR a€ aTaBEPN, ATPAAY,
OTEYVI Kall ETTITTEDN EMPAVEIQ.
MPOZOXH: AYTH H 2YZKEYH ZOPATIZHZ AEN EINAI
I'A EMMOPIKH XPHZH. Mnv xpna1poTioIgite TTOTE auTr Tn
OUOKeUR yia oTIdATTOTE GANO EKTOG OTT TNV TTPOPAETTOPEVN
xpfion Tg¢. H ouokeur auth ival pévo yia oikiakn xpAon.
Mnv xpno1OTIOIEITE TN OUTKEUN O€ EEWTEPIKO XWPO.
Mnv BuBidete ToTé TNV KevTpikA povada f 1o kaAwdio
pelpaTog kal 1o Bucpa aTo vepd fi oolodrjoTe GAAO UYPO.
Mnv xpno1UOTIOIEITE TN CUTKEUR av £xel TIECEI 1) Qv
uTrdipyouv epgavy anuadia eBopac.
BeBaiwbeite 6T n guokeun eival amevepyomroinuévn Kai 6Ti
10 BUOUa £xel agaipeBei ammd Ty Tpila ueTa T XPRaN, TTPIV
TOV KaBapIouo.
la amoaGvdean ByaAte 1o KaAwdio pedPaTog aTmd TNV
nAekTpIKi TpiCa. Mnv amoguvdEETe TPaBWVTAG TO KaAwdio.
Mn xpnaoiyoToleite KAAWDIO ETTEKTAGNG JE TN GUCKEUR.
XpnaiuoToigite uévo ageaoudip 1 €EAPTNHA TTOU CUVIGTA O
KATAOKEUACTAG.
Orav {avaleaTaivete ayntd oTig cakoUAes Tou FoodSaver™
BeBaiwbeite oI TIC BAlETE OTO VEPO TE XaUNAN Beppokpaaia
kérw Twv 75°C (170°F).
TPOOIMA MEZA £TH $AKOYAA MMOPOYN NA
ANOWYXOOYN AAAA OXI NA ZANAZEXTAGOYN ZE
®OYPNO MIKPOKYMATQN Orav amoylyete 0T0 (oUpvo
HIKPOKUPATWY TPOYIUa Eoa a€ oakoUAeg FoodSaver™
BeBaiwbeite oT1 dev Exete umepPei TV péyiaTn 100 Twv 180
Bar (puBuIoN amOWUENG), TOV PEYIOTO XPOVO TwV 2 AETITWV
kal T péyiotn Beppokpaaia Twv 70°C (158°F).

OYNAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ

Z0oTNUO OTEYAVOTTOINONG
FoodSaver™
lNari oteyavotoinon;

H ékBean aTov aépa Kavel Ta TPOQIHA Vol XGoOUV BPETITIKA

agja kai yedon Kai emiong EMTPETE! TV avaTTugn TOAM®WY
€1dwv Bakmpidiwy, podyAag kar {ugopuknTwy. To glaTua
oteyavotoinang FoodSaver™ agaipei 6Ao Tov aépa kal dlammpei
QueiwTn TNV Yeuon kai Ty TolotnTa. Me pia TARpn oElpd amo
oakoUAeG kai doxeiaFoodSaver™yia va SIEUPUVETE TIG ETTIAOYES
00G, UTTOPEITE TWPa va OTTOAAUCETE Ta 0QEAN PIag ETIOTNHOVIKG
amodedelypévng peBodou amobrkeuang TPOYipwy Tou diaTnpei
T0 TPOGILA PPETKA PEXPI KA TIEVTE QOPEG TIEPICTOTEPO.

To oUoTnpa FoodSaver™ §oikovopci xpovo Kai Xprpa

¢« Zodéyrte Miyotepa xprinara. Me To oloTnua FoodSaver™,
HTTOPEiTE VO AyOPATETE XUNA 1) OTIG EKTITWAEIG Kl VOl
OTEYQAVOTIOITETE TA TPOPIMA 0OG OTIG EMBUUNTEG TTOTOTNTEG
XWPig aTTaTaAN.

+  EoikovouniaTe mepiogdrepo xpovo. Mayeipéwte vwpic
yia 6An T Bdoudda, TpoeToIuaZovTag yeupara Kal
amoBnkelovTdg Ta ae oakoUAeg FoodSaver™.

* Mapivapete o Aiya Aerrtd. H ateyavotoinan avoiyel Toug
TOPOUG TWV TPOPIHWY, ETOT WOTE VOl PTTOPEITE Va EXETE AUTH
TN peyaAn yeuan papivapiopartog o€ poAig 20 Aerrté avri va
XpeIGleaTe pia voyTa.

¢« Kavre Ti @INKEG aUYKevTpWOEIS EUKOAES. PTIGETE TN
oTieaIaNITé Qg €K TWV TIPOTEPWV, WOTE VA UTTOPEITE Va
TIEPACETE TTOIOTIKG XPOVO HE TOUG KOAETPEVOUS TaG.

«  AmoAaloTe emoxIKA A €101KA TPO@IMA. KpaTAaTe 1diaitepal
gualhoiwta  OTTAvIA Xpnao1PoToloUKEva €idn QpETKa yia
TIEQIOTOTEPO KAIPO.

« EAéyxete TIg pepideg yia diaita. ZTeyavotrolfaTe AoyIkég
HePIBEG kal ypayrTe TiG Bepuideg Kal To TepiexOUEVO ae AiTog
0TN 0OaKOUAQ.

¢ TlpooTatéyte pn eaywaiya €idn. Kpataote Tig mpounBeieg
yIa KOUTTIVYK Kal KwTAQoia OTEYVEG KOl OPYAVWHEVEG YIal
e¢opunaeig. MpoaTatéwTe 10 yUaNIgPEVO ACHUI ATIO TV
apatpwan ehayioToTolwvTag TV €KBEan aTov aépal.

E¢aptApata FoodSaver™

QoehnBeite o€ péyioTo Badud amd 1 ouokeuri oac FoodSaver™
Je eUxpnoTeC oakoUAeg, doyeia kal eapmipara FoodSaver™.

ZakoUAeg kai pohd FoodSaver™

O1 oakoUAeg kai Ta poAd FoodSaver™ €xouv €IBIKEG QUATKWOEIG
mou divouv Tn duvaTtéTa amoteAeapaTikig agaipeang Tou
aépa. H dopr pe Tig TOMEG ETEG TIG KAvE Evar IdlaiTepa
QaTTOTEAETUATIKG EUTTOBIO yia TO 0§UyOVO Kal TV uypaaia Kal
BonBder v TpOANWN Twv eyKaupaTwy kardyugns. O aakoUAeg
kai 1o pohd FoodSaver™ umépyouv ae pia ToIKINia peyeBuv.
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Aoyeia FoodSaver™

Ta doyeia FoodSaver™ eival ammha ot xpron kar 15ewdn yia Tn
OTEYavVOTIOINGN EUaioONTWY E1I0WV OTTWG KeKAKIO Kal GAAa €i0n
apToToliag, uypd kai &npd ayadd.

ZakoUAeg ppeakddag FoodSaver™ pe gpeppoudp
YakoUheg FoodSaver™ pe gepuoudp e €I81KEG AUATKWOEIG
yla TV amoteAeapaTikr agaipean Tou aépa. H doyr e Tig
TIOMEG TTIETEG TIG KAVET Eval IB10iTEPA OTTOTEAETHATIKG EUTTODIO
yla 10 0€uydvo Kai v uypaaia kai BonBagl Ty TpoAnwn Twv
EYKAUPATWY KaTawuéng.

Aoyeio ppeokadag FoodSaver™

Ta doyeia peakadag FoodSaver™ eivar amAd aTn xprion Kai
15£WAN Y10 TO TTAKETAPIOUA O€ KEVO aépa euaiodnTwy €100V
Omwg kekakia Kar aAa €idn aptoTroliag, uypd kai gnpd ayada.

Nwpara @idAng FoodSaver™

Xpnoipotoieite mwyata giaAng FoodSaver™ yia va
OTEYAVOTIOIEITE KPaTi, In-avBpakoUya uypd Kai Addia. Autd
Ba apareiver ™ didpkeia {wrg Tou uypol kai Ba diatnprael
TN yeuan. Mnv xpnaipgomoleite Twyara @IdAng o€ TAaaTIKA
pToukdAIa.

FpAyopo guoTtnya papivapioparog FoodSaver™

To eutmAouTiCel T0 GayNTO e YEUON O€ AETITG avTi VIO WPES
XPNOIKOTIONWVTAG T dUvaN TOU KEVOU Yia va EICXWPATE! TO
papivapiopa Badia ato paynTo.

Mapayyehia

Ma va Tapayyeilere cakoUAeg, poAd kal e§aptAuata FoodSaver™
emokeBeite To www.foodsavereurope.com kai emIAESTE TV
TEPIoXY| 00G.

Mépn
Avarpégre oTo Zyfua 1:
Q Mévw AaoTixéviog GUVOECHOG o OUpa egaptuaTwy

Karaokeur oakoUAag amrd éva pold
FoodSaver™

Mmopeite va @TIAEETE TIG DIKEG TAG EGOTOUIKEUUEVEG OOKOUAEG

amo éva pohd FoodSaver™. Avarpégre oTo Zyfua 2:

1. ZuvdEaTe TOV aTEYAVOTIOINTA GG OE TTPICa TTapOxXAG
pelparog. MEaTe kal Toug BUO PNXAVIOHOUG KAEIBWHATOG
@ «ar avoiéte To Kamaki. Av dev To £xeTe RO Kavel, avoifte
70 KaTKI KOl BAATE €va poAd FoodSaver™ oy mepioxi
amodikeuong @ petd onkwote ™ papso koTrS PoAol
© «ai TEpaoTe T GKpn Tou poAoU KATW aTé T pdpdo.
Tpapnre v akpn Tou poAol péxpig 61ou Tepiou 10mm
ToU pooU emmikaAUTITouY T Awpida oppayiong @.

2. KAeioTe 10 KOTméKI EVIEAWS LEXPIG OTOU OI UNXAVITUOi
kAe1dwuatog C Byouv £¢w. Otav eival kAeiopévn owaTd, Ba
EUQAVIOTEN Wi TPACIV YPAUKA YUPW TG TO UNXAVITHO
kAeidwparog kai n mpacivn Auyvia @ Ba avawel. MigoTe 1o
koupTri o@pdyiong pévo @. Otav n kokkivn Auyvia eEAIEng
ogpayiongN apricel, TETTE Kal TOUG dUO UnXaviauoUs
KAEIDWWATOG Kal avoigTe To KaTaKl. To T€Aog Tou poAoU Ba
Exel TAEOV OQPaYITTES.

3. TpaBnhtre 1o poAd £Ew Ge PAKOG TTOU aTTaITETal YIa TO
ouakeualopevo €idog. ApnaTe emmAéov 75mm yia va
HTTOPEITE VO OQPAYITETE TN gakoUAa Kar GUPETE TO HOXAG
KoTr¢ Tou pohol @ péxpr TV GAANR TAEUPG yia var KOWETE
70 POAG.

Xpnon TnG OUOKEUAG a@PAYIoNG OTO
KEVO
Avarpére aTo Zynua 3:

1. TomoBetAaTe TO avTIKEiPEVO TTOU BEAETE VA CUOKEUATETE
péoa otn gakoUAa. MmopeiTe va XpnaIPoTIoIRaETE Hia
¢ro1un oakoUAa FoodSaver™ fj va dnpioupynaete  Sikr
0ag e poAd FoodSaver™.

@ Amobiikeuon pohol @ Zuokeur ogpdyiong xeipog 2. TomoBemaTe TNV QVOIKTH AKEN TN GAKOUAAS aTNV OTTH TOU
@ Koomg pohol O Nuyvia évdeigng Aermoupyiag Siokou otahagng @.
© PaBdog ko pohol O Nowvieg etéhibng 3. K)\sic'n 0 KGT:[(']KI qu (mpcubcrle 70 {E TO ’pnxavmpé '
. , kAe1dwuarog. Otav eivar kAeiopévn owaTd, Ba eupavioTei
Mnxaviopdg KAeIdwparog . . i L. i . ,
(£ ] KQTTOKION Q@ ANuxvia egihigng oppayiong Hia TPAGIvN Ypapun yOpw atmé 1o unxaviopo KAEIdwparog
6 AQQIpOULEVOC BIoKOC © Kousri capion uovo kai n mpaaivn Auyvia @ Ba avael.
ouMoyRG uypav Mt ogpayians | 4. MiéoTe To koupTr oTeyavotroinang & ogpayionc @.
@ Kaw Aaoriyéviog o0vdeapiog @)  Koupri kevol kai ogpayiong 5. O aTeyavotrointig oag Ba apyioel va agaipei Tov aépa amod
© /\wpida ogpayiong @  Kouui uyprig 1pogiig ™ oakoUAa kar Petd Ba Ty opayioel. Otav or Auyvieg
Mivakac e Auwvia UntoBoLay e&éMiEnc @ otapatioouv kar n kOKkIvR Auyvia eEENiEnG
@ MNivakag ehéyyou Q /uwviaumepBépavong oopayiancN éxel anoel, n diadikaaia £xel oAokAnpwBei.
ZUOKEVOTIO UYPWYV TPOPWV
Av oUOKeUALETE TPOYEG TTOU €ival UYPES A TIOAU XUPWOEIC,
mEaTe T0 koupTri uypAg TPoerc @ MPIN méaeTe To KoupTi
aTeyavotroinang & agpdyiong.
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Zopdyion gakoUAag Xwpig apaipean aépa

l'a va o@payioeTe Jia 0akoUAa Xwpig va apaipéaeTe agpa
aTré auTA, TEGTE To KoupTT ogpayiong uovo@®. Mmopeite va
0PpayioeTe TOUG TUTTOUG GAKOUAQG TTOU XpNnaipoTolobvTal
yIQ TN GUOKEUAGTia GvaK, OTTWG TTATATAKIC, TOITIG, TTATATAKIO
TOPTiYIO KATT.

Zopdyion uaiodnTwy e1dwv

Mepikd €idn 6Twg Ta davé(IKa apTooKEUAaUATa, TO Wwyi, Ta

MTTIOKOTO KATT. WTTopEi va auvBAIBolv KaTd Tn aTeyavoToinan.

l'a va amogeuyBei autod, XpNOIHOTIOINGTE TO KOUTTI

oppdyiong pévo @ wg dic:

1. AkoAoubBnote Ta BApara 1, 2, 3 kai 4 Tou 'Xprion Tou
OTEYAVOTIOINTH 00¢.

2. MiéaTe 1o KoupTi o@payiong pévo @ mpiv oupBein
oUOvBAIyN. AuTd Ba oTapaTACE! APETWG TNV APaipEDTN
TePIoadTEPOU aépa Kal UETA Ba opayioel Tn oakoUAa.

Xpnon e§aptnuatwyv FoodSaver™

l'a va aTeyavoTrolfoeTe Yo 0aKoUAa QPeakadag e QepUoudp 1y

¢éva doxeio epeakadag:

1. Eigdyete Tnv Gkpn Tou BUCUATOS OTN GUGKEUR TOPAYIONG
xeipoc @ ot B0pa eCapmudtwy @ om cuokeuy
FoodSaver™.

2. TomoBeTAOTE TNV GKPN TNG CUCKEUNG OPPAYITNG XEIPOG
mévw aTn BaABida Tou e€aptipaTog kal Pefaiwbeite Ot gival
oT1aBepd guvdedepévn. AKoAouBrOTE TUXOV CUYKEKPILEVEG
odnyieg ou £pyovral pe 1o edptnua FoodSaver™.
Inueiwan: MNa va oteyavomroifoete éva doxeio FoodSaver™,
aQaipéaTe T0 Kupiwg doxeio (dlapaveg karw pépog) TG
OUCKEUNAG 0PPAYITNG TPABWVTAG TNV TTPOG T KATW Kall
€¢w amo 10 Tavw PEPOG. BAATE TNV GKpn TNG TUOKEUNG
0@payiong aTnv TpUTIa TOU doyEiou.

3. MiéoTe 1o koupTr oTEyavoTroinang & oppayions @.

4. O oteyavotointig oag Ba apxioel va agaipei aépa amo
10 £€apnua. Otav o Auyviee e€éhitne @ otapamoouv
kai n kokkivn Auyvia e€Nigng oppayionc@ éxer oo, n
diadikaaia £xel oAokAnpwoEi.

I'Io,qp,p'bx(Ka N NOYUCTBaHe

Hukora He notansiirte ypeaa unu 3axpaHsawyusa Kkaben
¥ Wencena BbB BoAa UMW Apyry Te4HOCTU. BuHaru
U3KMoYBanTe ypeAa oT KOHTaKTa npean no4ncreaHe.

ZKOUTTIOTE TO OWHA TNG OKEUAS JE €va paAakd, aTeyvo Tavi.

AgaipéaTe kal adeldaTe 1o dioko auloyiig uypwv @ HETE amo
k&Be xprion. MAOvTE Tov pe CeaTd vepd Kai gammouvi A BAATE Tov
070 Tavw PAQI TOU TTAUVTNPIOU TTIATWV. ZTEYVWATE KAAA TIPIV TOV
ETTavVaTOTOBETATETE.

EAéy&re Tov Tiévw AaoTixévio alvdeapo @, Tov kaTw AaoTixévio
ouvdeato @ kai yipw amd 1o 8ioko GUANOYAC UYPWY va
BeBaiwbeite 0TI dev Exouv UTIOAEIMPATA TPOiMWV. ZKOUTTIOTE
T0UG AaaTIXEVIOUG OUVOETHOUG e TTaVi HE VEPD Kal aamolvi av
Xpelageran.

O1 AaaTixéviol gOvdeapor popei va agaipeBolv yia kabdpioua.

KaBapioTe Toug pe (eaTd vepd Kal aamolvi. TeyvwaTe KaAG kal
WETCl ETTAVOTOTIOBETATTE TIPOTEKTIKA.

AgaipéaTe To doxeio NG cuakeung aepdyiong xelpdg Petd amo
k@Be xpron. MAGveTe T0 O€ (0T VEPD pE aaTouvada Kal agnaTe
T0 VO OTEYVWOEI KAAG TTPIV TOV ETTAVATOTTORETATETE.

3a ja nopabpxate edekTMBHATA paboTa Ha Bawms ypen
FoodSaver™, Hiie BY npenopbyBame aa CMeHsITe YITbTHEHUSTA
BCSKa rouHa. 3a ja nopbyate YNTbTHEHS 3a CMSIHA, MOTS,
nocetete www.foodsavereurope.com.

CbxpaHeHue

KAeiaTe 10 Kkl wg 10 TPWTO 'KAIK' PEXPIC GTOU 01 PnyavIooi
KAeIdwparog macouv aAa dev Byaivouv £Ew kal ammokaAlyouv
mv Tpdaivn ypaupn. Autd apkei yia va ac@alioTei 10 KaTak
aAG amogelyel Tn oupTTiean Twv AaaTIXEVILWY CUVOETUWVY (TTOU
popei va rpokaAéael AavBaapévn AsiToupyia TG GUOKEURS).
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Tuhi&re 10 kaAwdio yUpw amd Ta méAuaTa kéTw amd  povéada. H
povéda prmopei va amoBnkeubei ae 6pbia BEan OTTwG Qaivetal.

0dnyog amoBkeuang, xpNaipes
OUMBOUAEG

Z1Eyavotroinon Kal aoc@AAEia TPOQilwy

H diadikaaia oteyavotoinong mapareivel m didpkeia (wig

TWV TPOQIHWY aQaIPWVTAG TOV TIEPIGOGTEPO AENPT OTTO £va
oQpayIoUEVO BOXEID, UEIVOVTAG ETOT TNV OfEidwan n oTroia
emmnpeader T Bpemikr agia, Tn yelan kai ™ guvoAiki TToI6TNTa.
H agaipean Tou aépa ptopei €iong va Tepiopioel TV avamugn
MIKPOOPYQAVIGHWY, TIOU UTTOPE] Vo TIpoKaAégouv TTpopARuaTa
KATW a0 OPIOUEVEG TUVBAKEG:

l'a v acealr diatpnan Twv Tpogiuwy, €ival Idiaitepa
onuavtiké va diatnpeite xaunAés Beppokpaaieg. Mmopeite va
HEIWOETE GNUAVTIKA TV QVATTTUEN TWV MIKPOOPYAVICHWY O€
Beppokpaaies 4°C A xaunAdTepeg.

H karéyugn atoug -17°C dev GKOTWVEI TOUG IKPOOPYAVITHOUG
aAG Toug epmrodidel va avarrtuxBolv. Ta pakpo-xpdvia
amoBAKEUaN KATAWUXETE TTAVTA TA uaAoiwTa TPOPILA TIOU
g€xouv aTeyavotroinBei kar diamperaTE Ta OTO Wuyeio PETa TV
amoyugn.

Eivar onuavtiké va onpeiwaoete 611 n ateyavoroinon AEN
amoteAel utrokardaTaro g kovaepBotoinang kai dev utropei
va avTIOTPEWEI TNV XEIPOTEPEUDT TWV TPOPiUwWV. MTopei povo
va emPBpaduvel Tig ahayég oty TmoidnTa. Eivar dUokoho va
TPoBAePBEi OGO Kaupd Ta TPO@ILA Ba dlaTnprgouV Tn yeuon
uYNAG TTOIBTNTAG, TNV EUPAVIaN A TV U Toug, BI8TI e§apTaTal
amé v nAikia Kai Tnv KaTdoTaon Twv TPOQIHwY TV NEEPa TTou
OTEYAVOTIOIOUVTA.

Znuavtiké: H ateyavotroinan dev amoteAei utrokaréaTaro Tng
Woéng i e karayugng. Ta euahhoiwta Tpd@IHa TTOU XPEIGLovTal
Wuén Tpétel va eGakolouBnoouy va eival 0To Yuyeio A TV
KaTawugn petd tn ateyavorroinon. Na v amoguyr meavAg
aoBEveIng, PNV avoypnaIMOTIOIETE GOKOUAEG HETA TV
amoBrKeuan wHwWV KPeATwy, wpoU Yapiol f AITTapwy TPOQiHwY.
Mnv &avaypnaipotoleite aakoUAeg TTou £XOUV UTTEI GTO GOUPVO
HIKPOKUPATWV ) £XOUV G1YOPPACEL.

Améyuin kai §avaléoTapa
OTEYOVOTTOINHEVWY TPOPIHWV

Amoyuyete TavTa Ta TPOPIUA GTO Yuyeio f o€
@OUPVO HIKPOKUPATWY - PNV aTToWUXETE
B cyaMoiwta TpO@INa O€ Bepuokpaaia dwyariou.

TpooIua Peaa aTn GaKouAa UTTopouv va ammoyuyBouv aAa oy va
¢avaleaTtaBouv ag poupvo pikpokupatwy. Otav amowUxeTe aTo polpvo
IKPOKUPATWY TPOQILa péoa oe aakoUAeg FoodSaver™ BefaiwBeite oTi
ev éyete umepPei v péyiomn 100 Twv 180 Bar (puBpion améwuing),
TOV EYIOTO XPOVO Twv 2 AETITWV Kall T PéyioTn Beppokpaaia Twy 70°C
(158°F). Mmopeite emiong va §avaleatdvete TpOQIUA ae GaKOUAEG
FoodSaver™ a1yoBpdovtdg Tig o€ vepd o€ ¥apnAn Beppokpaaia KaTw
amé 75°C (170°F). AkoAouBraTe TuxOV GUYKEKPIPEVEG 00NyiEG TTOU
¢épyovtal Ue To oakoUAeg FoodSaver™.

Odnyieg TpoeToIpaTiag

Kpéag ka1 wapia

& & @

la kaAUTepa amoteAéapaTa, TPO-KATAWUETE TO KPEAS Kl TO
Wapi yia 1-2 wpeg TPIV T GTEYOVOTIOINGT PECA O€ PiIa COKOUAQ
FoodSaver™. Auté Bon6d va iatnpnBolv Ta uypd Kkai To oXAua
kal eyyudmal pia kahutepn appayian. Av dev eival duvardv va
TPO-KATAWUEETE, TOTTOBETATTE piat ITTAWWEVO XapTOTTETET
avapeoa aTo kpéag A 0 Wap! Kal To EMAVW EPOS TNG TaKOUAAG,
AMG KaTw amoé Ty TEPIOYN) oTEYAVOTIOINGNG.

AQACTE pIa XaPTOTIETGETA TNV 0OKOUAQ YO VOl ATTOPPOPATEI
TNV uTIEPROAIKI Uypaaia kai Ta uypd katd Tn dladikaoia
oTeyavotoinang.

Znueiwan;: To pooydpl PTropei va @aiveral okoupdTePO WETA TN
oTeyavotoinan Adyw Tng agaipeang Tou ofuyévou. Autd dev
eival évoeign aloiwang.

ZkAnpa Tupid

A, [0 va Si0MPATETE TO TUP PPETKO,
OTEYQAVOTTOIEITE TO PETA a6 KGBE XpAon. Kévre
™ oakoUAa FoodSaver™ aag oAU pakpid

agrivovrag 25mm uhikoU yia T oakoUAa yia kGBe popd TTou

OxedIaeTe va avoiteTe kal va EavaappayiaTe épav Tou

ouvnBiopévou Xwpou 75mm Tov oToio cuviiBwg agrveTe PeTagy

TOU TTEPIEXOUEVOU KAl TOU Oppayioparnog.

AmAwG KOYTE TNV GPPayITpEVN GKPN Kal agalpéaTe To Tupi. Otav

€ioTe €T0IM01 VO §avaoepayioeTe To TUpi, aTTAwg BaATe T OTN

oakoUAa kal §avaopayioTe.

Znuavtiké: Adyw Tou KivaUvou avaepoBiwy Baktmpiwy, Ta
paAakd TUpIG dev TTPETTEI TTOTE VA GTEYAVOTTOIOUVTAI.
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MAayavikd

Ta Aaxavika mpémer va Zepariatodv TpIv
ateyavorroinfouv. H diadikacia auti atapard
T dpaon Twv evUpwv Tou Ba pmmopolae va
odnynael o€ amwAeia yelang, XPWHATOS Kal UQNAG.
Mo 1o Cepdmapa Twv Aayavikwy, BAATe Ta g BpaaTtod vepod
1) GTO QOUPVO PIKPOKUPATWY PEXP! VO PaYEIPEUTOUV OMNG va
gival akopa Tpayava. O xpovog epaTiouaTog ToIKiAEr amo
1 e 2 AeTrtd yia UAAWAN Aayavikd kar apakd, 3 e 4 Aetrmé
yia pmigéNia, KOAoKUBAKI KoppEVO OE QETEG 1} HTTPOKOAO, 5
AeTTTd@ yia 1o KapdTa Kal, 7 pe 11 AeTrtd yia 1o kahaptoki. Meta
10 Cepamopa PuBioTe Ta Aayavikd o€ dpoaepd vepd yia va
oTaparioel n dladikaaia payeipéuarog. TEAOG, aTEyVWaTE Ta
Aaxavika g€ pia TETOETA TIPIV 70 OTEYAVOTTOINTETE.
Znueiwon: Oha T Aayavika (mou TeptAappdvouy Ta pmpokoAa,
10 Aayavakia BpugeAwy, 1o Adyavo, 1o KouvouTtidl, TIg Aayavideg
Kal Ta yoyYUAIQ) QUOIKG EKTTEUTIOUV aEPID KATA TV OTTOBAKEUO.
ZUVETIWG, WETA TO (epaTIopa TIPETTEN VA GUAGCTOVTAN OVO OTOV
KaTawUkn.
‘Otav katawuyete Aaxavika, 1o kaAUTepo €ival va Ta Tpo-
kaTawUgeTe yia 1-2 WPEg fy PEXP! va KaTtaywuyBolv evieAws.
Ma va karayUgete Aaxavika ae EexwpIaTég Pepideg, BaATe Ta
TTPWTA O€ éva Tawi Kal aTTAWGTE T0l WOTE VA NV AKOUPTTIOUV
70 €va 10 GANO. AuTd Ta epmodidel va katayuyBolv padi ot pia
paca. MoAig karayuyBolv, ByGATe Ta Aayavikd aTmd To Tayi
kai oTeyavotrolfaTe Ta o€ pia oakoUAa FoodSaver™. MoAig
oTeyavotroinBouy, BaTe Ta A 0TV Katayugn.

ZnuavTiko: Adyw Tou KIvdUvou avagpoBiwy BakTnpiwy,
QPECKA HaVITAPIQ, KPEUUUO! kal aKOPdO Oev TPETTEN TIOTE VI
gTeyavoTTolouvTal.

OuAwdn Aayavikd

l'a kaAUTEPQ amoTeAéapaTa xpnalyoToinaTe éva
& doyeio yia va amobnkéwete @UAAWON Aayavikd. Mpwra

TIAUVETE Ta A QVIKA Kall HETGl OTEYVWOTE TAl JE WO

TETOETA A e Eva aTpayyloTpl oahdrag. MoOAig
OTEYVWOOUY, BAATE Ta Ot £va doyEio Kal TEYavoTIoINaTE Ta
kavovikd. QuAGEre ato yuyeio.

®povTa
ﬂ Orav karayuxete paAakd @pouTa A poupa, 10 KaAlTeEpo

gival va Ta Tpo-KatayuxeTe yia 1-2 wpeg 1 péxp! va
karayuyBouv evieAwg. MNa va katayugete epolTa o€
EeXWPIOTEG Lepideg, BaATe Ta TTpwTa O€ €va TaWi Kal
QTAWOTE T WATE VA NV aKOUKTTOUV T0 €va T0 GAA.

Auté Ta epmodidel va karayuyBouv padi oe pia paga. MoAig

kaTawuyBouv, ByaATe Ta aTrd TO TAWI KaI GTEYQVOTIOINATE T O€

pia oakoUAa FoodSaver™.

MoAig ateyavotroinBouv, BAATe Ta TaAI otV katdwugn. Mmopeite
VOl OTEYOVOTTOINCETE PEPIDEC VIO WATIWO A} GTOUG ayaTHEVOUS
0ag ouvduaopoUg yia eUKoAn @poutocaldTa GAo To Xpovo.

Av 10 QUAGTE O Wuyeio, OUVIGTOUWE Tn XProT €vOg doxeiou
FoodSaver™.

Eidn aprotroliog

l'a va aTeyavoTolfoeTe aAaKa A ehappid €ion

aproTroliag, ouviaToUpE Tn Xpron evog doxeiou
i FoodSaver™ é101 wate va diamprigouv 1o axfua

T0UG. AV XpnoIUoTIoIEITE TaKOUAQ, TTpo-katayugre
yia 1-2 Wpeg 1 péxp! va katayuyBolv eviehw. MNa va
€¢oIkovopunaeTe Xpovo, eTIAgTe COUN UTTIoKOTWY, BATEIS yia TIITEC,
OAOKANPEG TTITEG 1 avaKaTEWTE gNPA UAIKG €K TwV TIPOTEPWV Kall
OTEYQVOTIOINTTE TA Y1 VA Ta XPNOIHOTIOIRCETE ApyOTEPQL.

Kagég ka1 Tpo@Ipa o€ okOVN
I va eumodioete owyatidia amo TpoeIua va
0 amoppo@nBolv amé v avrAia kevou,
“ TOTTOBETAOTE Eva GIATPO KAPE ) Wil XOPTOTIETTETA
oTnV KOpUPr NG GakoUAAG ) Tou doxeiou TpIv
Vv aTeyavoroinon. Mrmopeite emiong va BaAete
TpOQIMa TNV APXIK TOUG COKOUAQ PETT O WIa COKOUAQ
FoodSaver™ fj va xpnoIHOTIOIROETE £va YEVIKO KATTAKI
FoodSaver™ e 10 apyIkd Goyeio yia va oTeyavoTiolroeTe.

? ' ( Mpiv aTeyavotroiaeTe Uypd 6TwWG {Wo yia
/ 00UTIEG, TIPO-KATAWUETE Ta O€ £va TTUPIUAYO

Q okeU0g, POPUA WWHIOU 1) TTayoBAKN PEXPI VO
oTepeoTroinBolv. AQaIpEaTe TO KATEWUYHEVO UYPO
kal OTEYavoTIoInaTeE Ot pia oakoUAa FoodSaver™.

Mmopeite va aToiBagete auta Ta maywyéva ToupAakia’ gTov

karayUKTn 0ag.

Orav €igTe £T01401 VO T0 XPNTILOTIOINGETE, ATTAG KOWTE pia ywvia

NG OOKOUAAS Kal TOTOBETACTE Ta O€ €va TATO GTO YOUPVO

IKpoKupdTwY A picTe Ta péaa ae vepd Tou alyoPpddel o€ xaunAi

Beppokpaaia, katw amé 75°C (170°F).

l'la va aTeyavoTioInaETe N avBpakoUxa eu@IaAwpEVa uypd,

UTTOPEITE va XpNaIUoTIoIRaETe éva TTwpa FoodSaver™ e 10

apyxIké doxeio.

OuunBeite va agraete TouhdyiaTo 25mm Xwpo peTagy Tou

TIEPIEXOPEVOU KalI TOU KATW PEPOUG Tou TTwpaTog. Mopeite va
cavaogpayilete Ta pmoukaAia et amoé kaBe xpAon.
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Emihuon mpofAnpdrwy

MpopAnpa Abon

H Auyvia utrepBéppavonc @ + H ouokeun umepBepuaivetal. Mepipévere va oproel n Auyvia umepBéppavang mpiv
avapel. XPNOILOTIOINTETE.

H avrhia Aertoupyei yia Tavw
amo 2 AeTrTa xwpig va aQaipeital
aépag.

BeBaiwBeite 611 n avoixTr akpn g oakoUAag eival péaa aTo diokou GUAOYAG UypwV.
ENéyEre va BePaiwBeite 611 kal o1 duo AaaTiyéviol gUVECOI Eival waTd TOTTOBETNPEVOI.
EAéyére va BeBaiwbeite 0TI TOUAGYIOTO Pia GKpn TG aakoUAag Eival aepayIopévn.
Avoitre Tn povada kar eAEyETe yia va Beaiwbeite O dev umdpyouv EEva owpara, Bpwuid
1} uToAgipaTa aToV TTAVW A TOV KATW AAaTIXEVIO GUVOEDHO.

BeBaiwdeite OTI UTTAPXEI OPKETAS XWPOG OTO EMAVW PEPOG TG akoUAag (75 mm) waTe
va Xwpdel aTo 8iako GUANOYNG UYPWV PE TO KATTAKI KAEIOTO KOl KAEIBWHEVO.

BeBaiwbeite 611 N cuokeur oQPAYIoNG XEIPOGS OEV €ival GUVIEDEUEVN.

BeBaiwbeite 611 TO KOTAKI €ival evieAWS KAEITTO (n TPATIVN Ypauun @aiveTal yUpw ammd
T0 UNXavIoPd KAEISWHATOG Kal TO TTPAGIVO QWG AEITOUPYiag eival avappévo).

H aakoUAa dev appayiletal KaAd.

Ymapyel moAU uypd 0T gakoUAa. Katayugre 1o TepIEXOEVO TNG GAKOUAAG TIPpIV
OTEYAVOTTOINTETE.

[0 va unv ToaAakWVETal N GQEAYION, TEVIWATE ATTaAd T GaKOUAd yIa va IT1WE
kaBuwg Tnv Badete aTo digko GUAOYAG UYPWY KaI CUVEXIOTE VAl KPATATE T GAKOUAQ
éXP! va apyioel n avTAia kevou.

AnpioupynoTe éva 6eUTEPO OPPAYICHA TTAVW AT TO TPWTO OPPAYICHA OTn GAKOUAQ
yia va e§ao@aAioeTe cwaTd oQPAyIoHa 6Tav aPpayilete uypEG TPOPEG.

Timore dev oupPaivel dtav

0 MNXQVIOHOG KAEIBWHATOG

gival KAEIoTAG Kal T KoupTr
oTeyavomoinang & oepdyiong i
T0 KOUUTTi 0QpayIong Hovo eival
TTIETEVO.

BeBaiwdeite 6T 10 KAk €ivar evieAwg kAeIOTO (n Tpdaivn ypaupn eaivetal yipw amd
T0 UNXaVIOUO KAEISWHATOG Kal TO TTPAGIVO QWG AEITOUpYiag Eival avappévo).

Av xpeidleate mepaitépw Boribeia:

Emioke@Beite To www.foodsavereurope.com kai S10AéETe T Tepioxn aag.
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POKATAOKEVOTEVO YEUHATA, TIEPICTEUPATO KO GAVTOUITS

oTipadopeva, ehagpd doxeia FoodSaver™.

MropoUv va pTrouv aTo GOUEVO HIKPOKULATWY,

010 Tévw Pag! Tou TAUVTNPiou TATWY Kal EpXovTal HE Evav
€COTONIKEUPEVO PETOTXNKATIOTH.

Ta ehagpd doxeia eivai EToipa yia 10 ypageio, 10 axoAeio A v
UTaiBpo dmou Kai va eicaare!

AmobnkéyTe amoTEAETUATIKG Ta
TIpOKATACKEUAOEVa yeUpaTd oag, Ta
TMEPIOOEUPATA KAl T GAVTOUITG OTa

ZvoK
Ta gvak oag Ba diatnproouv T epeakada

TOUC TIEPIGTOTEPO GTAV TOl GTEYAVOTIOINGETE.

Ma BEATIoTa amoTeAéapaTa, XPNOIMOTIOIEITE
éva doyeio FoodSaver™ yia €idn ou oTrdve
OTIWG TOl PTTIOKOTAL

EFTYHZH

Mapakahw kpareiote v amddeith oag kabwg Ba

0ag {nmBei yia omoladrToTe agiwan oTo TAAiCI0 TG
mapoloag eyyunong.

H ouokeur} auTh £xel eyyinon 2 €TV PETA TV ayopd oag,
omwg TeplypdgeTal aTo TAPGV EVTUTTO.

Kard n 61dpkela autng Tng epI6dou eyyunong, otV
amiBavn TEPITITWGT TTOU N GUTKEUH Oev AciToupyei TTAéov
Aoyw oXedIOTIKOU I KATAOKEUOOTIKOU EAATTWHATOC,
TIOPAKOAW ETTICTPEWTE Tr) GTO GNEIO AYOPAC, E TV
amodelf oag kal aviiypago Tng mapolaag yyunang.

Ta dIKaiwyaTa Kai 0QEAn aTo TAQIGI0 QUTAS TG €yyunang
gival emmAEov Twv BEaPoBETNUEVWY TG DIKAIWUATWY,

10 oTTOIQ BEV TMpeddovTal aTmd TV Tapouaa eyyinan.
Mévo n Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS
(Europe)”) £xer To dikaiwpa va aAager autolc Toug 6pou.

H JCS (Europe) avahappavel evog Tng mepiddou eyyinang

Va ETMIOKEUATEI A} Va QVTIKATAOTAGEI DWPEAV TN CUOKEUN,

) 00100\ TIOTE PEPOG TNG TUCKEUAS PRITKETAI VO NV

Aerroupyei dmwg Ba émmpette, pe TV TTpoUTdbEDTN OTI:

*  Ba eidotoinoete eykaipwg 1o onpeio ayopds i  JCS
(Europe) yia 10 mpoBAnUa Ka

* 1 OUCKeUn dev £XEl TPOTTOTIOINBEI |UE OTTOIOVONTTOTE
TPOTI0 A £x€1 UTTOOTEN BAARN, EaQaAuévn xprion,
KaTaypnaon, EMIOKEUR A TPOTTOTToINGN aTTd ATOWO TToU
dev éxel eGouaiodomei amoé 1n JCS (Europe).

AuTi n eyyOnon dev KOAUTITEI EAATTWHATA TTOU TIPOKUTITOUV
Aoyw eagahpévng xpriang, BAGBNG, karaypnang, xprong
e AaBog Téion, avwrépag Biag, auppavTwy ekTdC Tou
eAéyyou g JCS (Europe), ETIOKEUAS 1) TPOTTOTTOINGNG OTTO
¢ropo Tou Oev Exel €oualodotnBei amd v JCS (Europe)

f av dev £xouv akoAouBnoei o1 0dnyieg xpRong. Etmiang,

N €yyunan auth dev KaAUTITEl QUOIKES PBOPEG, TTOU
mepIAapBavouy kai xwpig va mepiopiovtal aTo EAaPU
EeBuwpiaopa Kai TIC yPOATTOUVIEG,

Ta dikaiwyara g1o TAAIGI0 AUTAG TG £yyUnang IoxUoLV
MOVO yIa TOV apXIKO ayopaaTh kal OEv ETTEKTEIVOVTaI O€
EUTTOPIKNA A dnuoaIa Xpron.

Edv n ouokeur oag mepihauBaver eyyinan A ypar
€yyunaon kaAAg Aeiroupyiag auykekpipéva yia Tn

XWpa oag, TapakaAw avaTpétre aToug GPOUG Kal TIG
mpoUToBéaeig TG ev Adyw IgxUouaag eyyunong f
YPATITAG €yyUNaNG KAAAG AsIToupyiag f ETIKOIVWVATTE |E
TOV TOTTIKO £0UTI000TNUEVO TIWANTA GG VIO TIEPICOOTEPES
TANPOYOPIE.

ATOBANTa NAeKTPIKWY TTPOidVTWY BEV Ba TTpéel va
QTTOPPITITOVTA [E Ta OIKIAKA aTToppiupaTa. MapakaAw
kavTe QVOKUKAWO™ OTav UTTApYOUV EyKATAOTACOEIC. ZTEIATE
pag e-mail ot dievBuvon enquiriesEurope@jardencs.

com yla TepIoadTePES TTANPOYOPIEG AVOKUKAWANG Kal
TANPOPOpiEC yia T aTTOBANTA NAEKTPIKOU KOl NAEKTPOVIKOU
e¢omhigpou.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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€ FoodSaver

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited IT: NITALS.p.A.
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Via Vittime di Piazza Fontana, 54
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom 10024
e-mail: foodsavereurope@newellco.com Moncalieri Torino
Tel: +44 (0) 800 028 7154 Tel: +39 011 814488
FR: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited NL: IT&M BV
420 Rue D’Estienne D'Orves Park Forum 1110,
92705 Colombes, France 5657 HK Eindhoven
e-mail: foodsavereurope@newellco.com e-mail: info@itmonline.nl
Tel: +33 (0) 805 542 055 Tel: +31 40 290 11 30
ESIPT: Oster Electrodomésticos Ibérica, S.L. DK, Fl, NO, SE: Acreto AB
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.
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