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Important Safeguards

The FoodSaver® System

This appliance can be used by children

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

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

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

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

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

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

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

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

* Do not use an extension cord with the appliance.

+ Use only accessories or attachments recommended by the
manufacturer.

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Why Vacuum Package?

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

The FoodSaver® System Saves Time and Money

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

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

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

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

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

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

FoodSaver® Accessories

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

FoodSaver® Bags and Rolls

FoodSaver® bags and rolls feature special channels that enable

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

FoodSaver® Containers

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

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.

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

Using FoodSaver® accessories

See FIG. 1

@ Vacuum Button Lower Foam Gasket
© Seal Button Extra Wide Sealing Strip
@ Open Vacuum Channel

Q Operate Removable Drip Tray

@ Lock Latch
@ Accessory Port
@ Upper Foam Gasket

Vacuum Indicator Light
Seal Indicator Light
Handheld Sealer

=N=N-N~N_N-N-)

Make a Bag from a FoodSaver® Roll

Referring to FIG. 2:

1. Using scissors, cut enough bag material from roll to hold item, plus
75mm. Be sure to cut straight.

2. Slide Lock Latch @ to the OPEN position @. Open appliance lid.
Insert one end of bag material across Sealing Strip @.

3. Both indicator lights will turn on once the latch has been pushed all
the way down.

4. Press Seal button ©@.

5. When Seal Indicator Light @ stops flashing and becomes
constant, sealing is complete. Slide latch @ to OPEN position @,
lift lid and remove bag.

Now you are ready to vacuum seal with your new bag.

This appliance is compatible with 20cm wide rol's FSR2002 and
20.7cm wide (950ml) bags FSB4802.

Vacuum Seal with FoodSaver® Bags

Referring to FIG. 3:

1. Place item(s) in bag, allowing at least 75mm of space between bag
contents and top of bag.

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

3. Close lid and slide lock Latch @ to OPERATE position @. Both
indicator lights will turn on once the latch has been pushed all the
way down. Push firmly, appliance will not break.

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

5. When Seal Indicator Light (D stops flashing and becomes
constant, slide Latch @ to OPEN position @, lift lid and remove
bag.

Note: Let appliance cool down for 20 seconds after each use.

Important Tips:

To minimize bag waste, do not insert bags too far into the
appliance. Only insert bag just over the edge of the removable
drip tray.

To vacuum seal a Fresh Zipper Bag or Fresh Container:

1. Insert the connector end of the handheld sealer into the accessory
port on the FoodSaver® appliance.

2. Fit the 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.

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

Use Handheld Sealer with Vacuum
Zipper Bags

Handheld sealer can be used with Vacuum Zipper Bags.

1. Fill zipper bag, lay flat with grey circle facing upwards. Squeeze air
out, zip 3/4 of the way closed and squeeze any remaining air out
before zipping completely.

2. Press Handheld Sealer @) over grey circle on bag and press
Vacuum button €.

¢
W
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Storage

Push in the vacuum and seal bar and make sure that the latch @) is
in the unlock position (mf").

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

Storage Guide, Hints and Tips

Vacuum Packaging and Food Safety

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

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

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

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

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

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

Thawing and Reheating
Vacuum Packaged Foods

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

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

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

Preparation Guidelines
Meat and Fish

- @

For best results, pre-freeze meat and fish for 1-2 hours before vacuum
sealing in a FoodSaver® Bag. This helps retain the juice and shape, and
guarantees a better seal. If it's not possible to pre-freeze, place a folded
paper towel between meat or fish and top of bag, but below seal area.

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

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

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

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

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

Vegetables
Vegetables need to be blanched before vacuum sealing.

J This process stops the enzyme action that could lead to

loss of flavour, colour and texture.

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

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

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.
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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

To prevent food particles from being drawn into vacuum

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

Troubleshooting

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

solid. Remove frozen liquid from pan and vacuum seal in a
FoodSaver® Bag. You can stack these ‘frozen bricks’ in your
freezer.

When you are ready to use, just cut corner of bag and place in a dish in
microwave or drop into water at a low simmer, below 75°C (170°F).

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

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

Efficiently store your pre-made meals, leftovers and
sandwiches in the stackable, lightweight FoodSaver®
Containers. They are microwaveable, top rack dishwasher
safe and come with a custom adaptor.

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

Problem Solution

Seal light is flashing.

® The appliance is overheated. Always allow 20 seconds between seals.

e Under heavy usage, the appliance will shut off automatically and the seal light will
flash. Wait several minutes for the appliance to cool down.

® The vacuum pump has been running for more than 120 seconds. Under heavy
usage the appliance will shut off automatically and the seal light will flash.

appliance is not vacuuming air from

the bag. vacuum channel.

Vacuum pump is running, but the e |f making a bag from a roll, make sure that one end of the bag is sealed. Adjust
the bag and try again. Make sure that the open end of the bag is down inside the

e Check for wrinkles in the bag along the sealing strip. To prevent wrinkles in the
seal, gently stretch the bag flat while inserting bag into the vacuum channel.

¢ Open the appliance and make sure that there are no foreign objects, dirt or
debris on the upper gasket.

Bag is not sealing properly.

Make sure that the appliance is turned on.

There is too much liquid in the bag, freeze before vacuuming.

Check for food debris around the seal areas. If present, clean the gaskets.

The bag has wrinkles - to prevent wrinkles in the seal, gently stretch the bag flat
while inserting bag into vacuum channel.

® The appliance has overheated. Wait several minutes for it to cool down.

on.

No lights on the control panel. * Make sure that the appliance is plugged into the mains supply socket and turned

® Make sure the latch is pulled all the way down to the “Operate” position.

view window is closed. on.

Nothing happens when the vacuum | ¢ Make sure that the appliance is plugged into the mains supply socket and turned

* Make sure the latch is pulled all the way down to the “Operate” position.

www.foodsavereurope.com 8




Problem Solution

Cannot insert a bag into the
vacuum sealer.
food contents.

® Make sure that there is enough bag material to reach the centre of the drip tray.
Always allow about 75mm extra space to allow the bag to seal tightly around the

e Gently stretch the bag flat while inserting into the vacuum channel. Make sure
that the end of the bag curls down into the vacuum channel.

now air has re-entered.
vacuum channel.

the bag and reseal.

reseal.

discarded.

Air was removed from the bag, but | ¢ Examine the seal. A wrinkle along the seal may cause air to re-enter the bag. To
prevent wrinkles in the seal, gently stretch the bag flat while inserting bag into the

* Moisture or food material (such as juices, grease, crumbs, powders) along the seal
prevents the bag from sealing properly. Cut the bag open, wipe the top inside of

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

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

The bag has melted. e The sealing strip may have become too hot. Always wait at least 20 seconds for
the appliance to cool down before you vacuum seal another item.

e Use FoodSaver® brand bags. FoodSaver® Bags and Rolls are specially designed
for FoodSaver® appliances.

FoodSaver® Container does not e The lid of the container must be correctly placed on and aligned to the container.

vacuum. ® Make sure you press the Accessory button.

If you need further assistance: ¢ Please visit www.foodsaver.co.uk or contact FoodSaver® Brand Customer
Service on 0800 525 089.

Care and Cleaning of your Vacuum
Sealer

To Clean Appliance:

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

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

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

Empty Drip Tray @ after each use. Wash in warm soapy water or
place on top rack of dishwasher. Dry thoroughly before re-inserting
into the appliance.

To Store Appliance:

Clean unit thoroughly as detailed above.

After the unit has been cleaned and allowed to fully dry, close lid and
slide the Lock Latch @ into the open (top) position @. This setting
prevents any undue pressure from being applied to the internal
sealing gaskets @ @ of the unit.

Always leave lid latch in open position @ when not in use. Never
store lid in OPERATE position @ as gaskets @ @ may become
compressed and the unit may not function properly.
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Guarantee

Consignes importantes

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

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 par des
personnes n'ayant aucune connaissance

ou expérience en relation avec le produit

a condition que ces personnes soient
supervisées ou recgoivent des instructions
claires concernant la sécurité et les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas

jouer avec I'appareil. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans supervision.

Si le cordon d’alimentation ou la fiche sont
endommagés, ils doivent étre remplacés par
le fabricant, son réparateur agréé ou une
personne jouissant d’'une qualification similaire
de maniére a éviter tout danger.

+  Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, slre, séche
et horizontale.

+ ATTENTION: CE APPAREIL DE MISE SOUS VIDE NE
CONVIENT PAS A LUSAGE COMMERCIAL. N'utilisez ce
produit qu'aux fins pour lesquelles il est prévu. Cet appareil est
congu exclusivement pour une utilisation domestique. N'utilisez
pas cet appareil a 'extérieur.

+  Ne plongez pas, méme partiellement, I'appareil ou son cordon
dans du liquide.

+ Nutilisez pas I'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes
visibles de dommages.

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

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

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

+  Utilisez uniqguement les extensions et les accessoires
recommandés par le fabricant.

+ Pour faire réchauffer des aliments dans des sacs FoodSaver®,
assurez-vous de les plonger dans I'eau et faire chauffer jusqu'a
faible ébullition a une température de moins de 75°C (170°F).

+ LESALIMENTS 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).

GARDEZ CES INSTRUCTIONS

www.foodsavereurope.com 10



Le systéme FoodSaver®

Guide des piéeces

Pourquoi emballer sous vide?

Lorsqu'ils sont exposés & I'air, les aliments s'oxydent, ce qui altere
leur valeur nutritive et leur saveur, cause la brdlure de congélation et
entraine la prolifération des bactéries, des moisissures et des levures.
Le systéme d’emballage sous vide FoodSaver® évacue tout I'air et
renferme hermétiquement la saveur et la qualité. La vaste gamme des
sacs, et des contenants vous offre de nouvelles perspectives, et vous
aide a profiter des avantages d'un mode de conservation qui, il a été
prouvé scientifiquement, maintient la fraicheur des denrées jusqu’a
cinq fois plus longtemps.

Le systéme FoodSaver® fait économiser le temps et
I'argent.
* Réalisez des économies. Grace a I'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.

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

*  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.

*  Parfait pour les repas entre amis. Préparez votre spécialité a
['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.

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

Accessoires FoodSaver®

Profiter totalement de votre appareil FoodSaver® avec les Sacs, et
Accessoires faciles a utiliser de FoodSaver®.

Les Sacs et Rouleaux FoodSaver®

Les Sacs et Rouleaux FoodSaver® ont été congus pour permettre
I'évacuation compléte et efficace de I'air. Les multiples épaisseurs les
rendent particuliérement efficaces contre la pénétration de 'oxygeéne et
de 'humidité, ce qui permet d'éviter les brdlures de congélation. Vous
trouverez les Sacs et Rouleaux FoodSaver® en plusieurs tailles.
Boites alimentaires fraicheur FoodSaver®

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

Le Bouchon de Bouteille FoodSaver®

Utiliser les Bouchons FoodSaver® pour emballer sous vide du vin, des
liquides non-gazeux et des huiles. Cela permettra au liquide de durer
plus longtemps et de conserver son go(it plus longtemps. Evitez d'utiliser
les Bouchons sur des bouteilles en plastique.

Commande

Pour commander des sacs, des rouleaux et des accessoires
FoodSaver®, rendez-vous sur

www.foodsavereurope.com et sélectionnez votre région.

Voir FIG. 1

o Touche de mise sous vide et Q TJoi’ntl d'étanchéité en mousse
soudure inférieur

© Touche de soudure @ Bande de soudure extra-large

@ Ouverture @ Canal de mise sous vide

© Marche @ Ramasse-gouttes amovible

@ Loquet de verrouillage @ \oyant de mise sous vide

@ Raccord d'accessoire @ Voyant de soudure

0 Joint d'étanchéité en mousse @ Appareil de soudure portatif

supérieur

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

Voir FIG. 2 :

1. A I'aide de ciseaux, découpez une longueur de rouleau adaptée a
la taille de I'article & emballer, plus 75 mm. Veillez a bien couper
droit.

2. Faites glisser le loquet de verrouillage @ vers la position
OUVERTURE @. Ouvrez le couvercle de 'appareil. Placez une
extrémité de la longueur découpée sur la bande de soudure @.

3. Rabattez le couvercle et faites glisser le loquet de verrouillage @
vers la position MARCHE @.

4. Appuyez sur la touche de soudure @.

5. Lorsque le voyant de soudure @ cesse de clignoter et s'affiche en
continu, la soudure est terminge. Faites glisser le loquet @ vers la
position OUVERTURE @, relevez le couvercle et sortez le sac.

Votre sac est maintenant prét a I'emploi.

Cet appareil est compatible avec les rouleaux de 20 cm de large
FSR2002 et les sacs de 20,7 cm de large (950 ml) FSB4802.

Emballage sous vide avec les sacs
FoodSaver®

Voir FIG. 3:

1. Remplissez le sac en veillant a laisser au moins 75 mm d’espace
entre le contenu et le haut du sac.

2. Ouvrez le couvercle de I'appareil et introduisez I'extrémité ouverte
du sac dans le canal de mise sous vide @.

3. Rabattez le couvercle et faites glisser le loquet de verrouillage @
vers la position MARCHE @. Les deux voyants s'allument dés
que le loquet est totalement engagé. Appuyez fermement, I'appareil
ne se cassera pas.

4. Appuyez sur la touche de mise sous vide @) pour démarrer le
processus de mise sous vide et de soudure. Le moteur continue a
fonctionner jusqu'a ce que tout I'air soit extrait du sac, puis effectue
automatiquement la soudure.
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5. Lorsque le voyant de soudure () cesse de clignoter et s'affiche en
continu, faites glisser le loquet @ vers la position OUVERTURE
@, relevez le couvercle et sortez le sac.

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

Conseils importants :

Pour éviter de gaspiller les sacs, ne les insérez pas trop loin dans
I'appareil. Un sac doit tout juste dépasser le bord du ramasse-
gouttes amovible.

Utilisation des accessoires
FoodSaver®

Pour mettre sous vide un sac de mise sous vide a glissiere ou une
boite alimentaire :

1. Branchez le connecteur de I'appareil de mise sous vide portatif sur
le raccord d’accessoire de I'appareil FoodSaver®.

. Placez I'extrémité de I'appareil de mise sous vide portatif sur
la valve de I'accessoire et assurez-vous qu'elle est fermement
connectée. Le cas échéant, suivez les instructions qui se
rapportent spécifiquement a 'accessoire FoodSaver®
Remarque : pour mettre sous vide un bocal FoodSaver®, enlevez
le réservoir (section inférieure transparente) de 'appareil de mise
sous vide en le tirant vers le bas et en le dégageant de la section
supérieure. Placez 'extrémité de 'appareil de mise sous vide dans
le raccord du bocal.

N

3. Appuyez sur le bouton Vacuum and Seal .

4. Une fois que les voyants d'état se sont arretés et que le voyant
d'état de soudure s’est éteint, I'opération est terminée.

Utilisation de I'appareil de soudure
portatif avec les sacs de mise sous
vide a glissiére

Vous pouvez utiliser 'appareil de mise sous vide portatif avec les
sacs de mise sous vide a glissiere.

1. Remplissez le sac a glissiére et posez-le a plat en orientant le
cercle gris vers le haut. Extrayez I'air, fermez la glissiére aux 3/4 et
extrayez tout air restant avant de fermer complétement la glissiere.

2. Appuyez l'appareil de soudure portatif @) sur le cercle gris du sac
et appuyez sur la touche de mise sous vide @.

¢
El—

Rangement

Appuyez sur la barre de mise sous vide et soudure et assurez-vous
que le loquet Q est en position déverrouillée (f).

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

Guide de rangement 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 I'air permet également de freiner
le développement des micro-organismes, qui donnent parfois
naissance a des problémes dans certaines conditions :

Pour maintenir la fraicheur des aliments en toute sécurité,

il est impératif de les conserver a basse température. Vous
réduisez sensiblement la croissance des micro-organismes a une
température de 4°C ou moins.

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

Il est important de noter que '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 : '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 & décongeler les aliments au réfrigérateur ou dans un four

a micro-ondes. Ne décongelez jamais des aliments périssables &
température ambiante.

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

70°C (158°F). Vous pouvez également réchauffer des aliments
conditionnés dans un sac FoodSaver® en les plagant dans de I'eau
a peine frémissante dont la température est inférieure a 75°C
(170°F). Le cas échéant, suivez les instructions qui se rapportent
spécifiquement aux sacs 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
I'excédent d’humidité et les sucs pendant le processus de mise
sous vide.

Remarque : la viande de beeuf peut sembler d’'une couleur plus
foncée apres 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

m 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 I'extrémité soudée et sortez le fromage.

Lorsque vous étes prét a remballer le fromage, placez-le & 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 Iégumes avant de les conserver
w sous vide. Ce processus arréte les enzymes
susceptibles d’entrainer une perte de godt ou de
couleur ou une dégradation de la consistance.
Pour blanchir les 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 légumes 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 I'eau froide pour arréter la cuisson. Séchez enfin les
légumes sur un torchon avant de les mettre sous vide.

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

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

mettre sous vide. Une fois I'air extrait, remettez-les au congélateur.

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

Légumes a feuilles

Vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous placez les

légumes a feuilles dans un bocal. Commencez par laver

les 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

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 tole de cuisson et placez-les dans un sac FoodSaver® avant de
les mettre sous vide.

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

Petits pains, biscuits et autres patisseries

Pour conserver sous vide les petits pains, biscuits et
autres patisseries, il est recommandé d'utiliser un
9 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 particules,

0 “ 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 I'air (couvercle non vendu en

France).

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®. Vious 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
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475°C (170°F).

Pour conserver sous vide des liquides non gazeux, placez un
bouchon FoodSaver® sur la bouteille d’origine.

Veillez & laisser au moins 25 mm d’espace entre le contenu de
la bouteille et la base du bouchon. Fermez hermétiquement la

bouteille apres chaque utilisation.

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®.

Plats préparés, restes et sandwichs

Rationalisez le conditionnement des plats
préparés, des restes et des sandwichs dans des
boites alimentaires fraicheur FoodSaver® légéres
et empilables. Elles passent au micro-ondes, au
lave-vaisselle (panier supérieur uniquement) et

sont fournies avec un adaptateur sur mesure.
Emmenez ces boites légéres au bureau ou glissez-les dans un

cartable ou un sac de randonnée !

Résolution des problémes

Probléme

Solution

Le voyant Soudure clignote.

L'appareil est en surchauffe. Attendez 20 secondes entre deux soudures.

Si l'appareil est soumis a une utilisation intensive, il s'arréte automatiquement et le voyant
Soudure clignote. Laissez refroidir 'appareil pendant quelques minutes.

La pompe a vide fonctionne depuis plus de 2 minutes d'affilée. Si I'appareil est soumis a une
utilisation intensive, il s'arréte automatiquement et le voyant Soudure clignote.

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

Si vous préparez un sac a partir d'un rouleau, assurez-vous qu'une extrémité du sac a été
soudée. Ajustez la position du sac et faites une nouvelle tentative. Assurez-vous que I'extrémité
ouverte du sac est introduite dans le canal de mise sous vide.

Vérifiez que le sac est lisse tout le long de la bande de soudure. Pour assurer un résultat
parfaitement lisse, étirez légerement le sac avant de l'insérer dans le canal de mise sous vide.
Ouvrez I'appareil et assurez-vous que le joint d’étanchéité supérieur ne contient ni corps
étrangers, ni poussiéres, ni débris.

Le sac n'est pas fermé
hermétiquement.

Assurez-vous que |'appareil est sous tension.

Le sac contient trop de liquide, placez-le au congélateur avant de le mettre sous vide.
Assurez-vous que les zones de soudure ne contiennent pas de résidus alimentaires. Si tel est le
cas, nettoyez les joints d'étanchéité.

Le sac n'est pas lisse. Pour assurer une soudure parfaitement lisse, étirez Iégerement le sac
avant de linsérer dans le canal de mise sous vide.

L'appareil est en surchauffe. Laissez-le refroidir pendant quelques minutes.

Aucun voyant ne s'allume sur le
panneau de commande.

Assurez-vous que l'appareil est branché sur une prise secteur et qu'il est en marche.
Assurez-vous que le loquet est engagé jusqu'a la position « Marche ».

Il ne se passe rien lorsque la
fenétre de visualisation de mise
sous vide se ferme.

Assurez-vous que |'appareil est branché sur une prise secteur et qu'il est en marche.
Assurez-vous que le loquet est engagé jusqu’a la position « Marche ».

Il est impossible de placer un sac
dans l'appareil d'emballage sous
vide.

Assurez-vous que le rouleau est suffisamment dévidé pour atteindre le centre du bac ramasse-
gouttes. Laissez toujours au moins 75 mm d'espace libre pour permettre au sac d'épouser la
forme de son contenu et de fermer hermétiquement.

Etirez délicatement le sac avant de l'introduire dans le canal de mise sous vide. Assurez-vous
que l'extrémité du sac est insérée coté gaufré vers le bas dans le canal de mise sous vide.
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Probléme Solution

L'air a été extrait du sac, mais a a
nouveau pénétré dans ce dernier.
mise sous vide.

jetés.

Examinez la soudure. Si elle n'est pas lisse, l'air risque de pénétrer a nouveau dans le sac. Pour
assurer un résultat parfaitement lisse, étirez légerement le sac avant de l'insérer dans le canal de

+ La présence d'humidité ou de débris alimentaires (sucs, graisse, miettes, poudres) le long de la
soudure empéche une fermeture hermétique. Découpez le sac pour I'ouvrir, essuyez le haut de
Iintérieur et répétez la soudure.

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

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

Le sac a fondu. + Labande de soudure est peut-étre trop chaude. Veillez a attendre au moins 20 secondes que
I'appareil refroidisse avant de souder un autre sac.

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

L'air n'est pas extrait de I'accessoire | « La position et I'alignement du couvercle de |'accessoire doivent étre corrects.
FoodSaver®. + Noubliez pas d'appuyer sur la touche Accessoire.

Pour plus d'informations : + Rendez-vous sur www.foodsavereurope.com et sélectionnez votre région.

Entretien et nettoyage de I'appareil
d’emballage sous vide

Pour nettoyer I'appareil :

Débranchez le cordon d'alimentation de la prise murale. Ne le
plongez pas dans I'eau ou tout autre liquide.

Vérifiez que les joints d'étanchéité @ @ et le contour du ramasse-
gouttes @ ne contiennent pas de résidus alimentaires. Essuyez
les joints d’étanchéité @ @ avec un chiffon trempé dans de I'eau
chaude additionnée de produit vaisselle si nécessaire. Vous pouvez
enlever les joints d'étanchéité inférieur et supérieur @ @ pour les
nettoyer a I'eau chaude additionnée de produit vaisselle.

Le ramasse-gouttes amovible @ facilite le nettoyage des liquides
qui peuvent s'écouler dans le canal de mise sous vide @ lors de la
procédure de mise sous vide.

Videz le ramasse-gouttes @ aprés chaque utilisation. Lavez-le &
I'eau chaude additionnée de produit vaisselle ou placez-le dans le
panier supérieur du lave-vaisselle. Séchez-le complétement avant de
le remettre dans I'appareil.

Avant de ranger I'appareil :
Nettoyez soigneusement I'appareil comme décrit ci-contre.

Une fois I'appareil propre et completement sec, rabattez le couvercle
et faites glisser le loquet de verrouillage @ vers la position ouverte
(haut) @. Vous évitez ainsi d’exercer une pression trop forte sur les
joints d'étanchéité internes @ @ de I'appareil.

Veillez & laisser le loquet du couvercle en position ouverte @ lorsque
I'appareil n'est pas utilisé. Ne rangez jamais I'appareil en position
MARCHE @ sous peine que les joints d'étanchéité @ @) soient
compressés et que I'appareil ne fonctionne pas correctement.
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Garantie

Wichtige Sicherheitshinweise

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 '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 (Europe) Limited (« JCS (Europe) »)
peut modifier ces dispositions.

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

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

+  l'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniere que ce soit
ou endommagg, 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, I'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 'usure normale, y compris, mais sans limitation,
les petites décolorations et éraflures.

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

Si votre appareil est accompagné d’'une garantie locale ou d’une 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 ménagéres. 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

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 drfen von Kindern nur
unter Beaufsichtigung durchgeftihrt werden.

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

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

+  VORSICHT: DIESES FOODSAVER® )
VAKUUMVERPACKUNGSSYSTEM IST NICHT FUR
KOMMERZIELLE ZWECKE. Setzen Sie das Gerét nie fiir
Zwecke ein, fiir die es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde fiir
die Verwendung in Privathaushalten entwickelt. Verwenden Sie
das Gerét nicht im Freien.

+  Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins
Wasser oder andere Flissigkeiten.

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

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

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

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

+  Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr oder
Zusatzgerate.

+  Beim Aufwdrmen von Nahrungsmitteln in FoodSaver® Beuteln
bitte darauf achten, dass die Beutel nur in einer niedrigen
Wassertemperatur unter 75 °C ziehen.

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

BITTE BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

Das FoodSaver®-System

Warum Vakuumverpackung?

Wenn Lebensmittel der Luft ausgesetzt werden, gehen Nahrstoffe und
Aromen verloren, es kann zu Gefrierbrand kommen und Bakterien,
Schimmel und Hefebakterien kénnen sich ungestort vermehren.
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Mit dem FoodSaver®-Vakuumverpackungssystem kénnen Sie Ihre
Lebensmittel luftdicht verschlieBen und somit Aroma und Qualitét
schitzen. Zur VergréRerung Ihrer Auswahimdglichkeiten kdnnen
Sie nun mit einer kompletten Auswahl FoodSaver®-Beutel und -
Vorratsbehéltern die Vorzlge einer wissenschaftlich getesteten
Aufbewahrungsmethode genieRen, die Ihre Lebensmittel bis zu fiinf
mal langer frisch halt.

Das FoodSavere-System spart Zeit und Geld
Sparen Sie lhr Geld! Mit dem FoodSaver®-System kénnen Sie
Lebensmittel in groRen Mengen oder im Sonderangebot kaufen
und anschlieBend portionsweise einfrieren ohne Lebensmittel zu
verschwenden.

*  Sparen Sie Zeit! Kochen Sie fiir die kommende Woche vor,
bereiten Sie ganze Mahlzeiten zu und halten Sie sie dann in
FoodSaver®-Beuteln frisch.

*  Unterhaltung leicht gemacht. Bereiten Sie Ihre berlihmten
Gerichte und Festtagsleckereien schon vor den Feiertagen zu.
So kénnen Sie die Zeit mit Inren Gasten genielen und missen
den Tag nicht in der Kiiche verbringen.

*  GenieRen Sie saisonale Gerichte und Spezialititen. Halten
Sie leicht verderbliche oder selten verwendete Lebensmittel
langer frisch.

*  Behalten Sie bei einer Diét die GroRe Ihrer Portionen unter
Kontrolle. Verpacken Sie bewusst portionierte Mahlzeiten
luftdicht und schreiben Kalorienanzahl und/oder den Fettgehalt
auf den Beutel.

*  Schiitzen Sie Non-Food-Produkte. Halten Sie Ihre Camping-
und Bootsausrustung fiir Ihre Ausfliige trocken und organisiert.
Schiitzen Sie Ihr poliertes Silber vor dem Anlaufen, indem Sie es
seltener der Luft aussetzen.

FoodSaver®-Zubehor

Bestandteile

Holen Sie mit den benutzerfreundlichen FoodSaver® Beuteln,
Kanistern und dem Zubehor das Meiste aus Ihrem FoodSaver® Gerét
heraus.

FoodSaver® Beutel und Rollen

Die FoodSaver® Beutel und Rollen verfiigen tber ein Design mit
speziellen Kanalen zur effizienten und kompletten Entfernung von
Luft. Die mehrlagige Konstruktion bietet einen besonderen Schutz vor
Sauerstoff und Feuchtigkeit und verhindert Gefrierbrand. FoodSaver®
Beutel und Rollen gibt es in verschiedenen GroRen.

FoodSaver®Behalter

FoodSaver®-Behélter sind einfach zu verwenden und eignen sich
perfekt fir die Vakuumversiegelung empfindlicher Lebensmittel, zum
Beispiel Muffins oder anderes Gebéck, sowie fiir Fliissigkeiten und
trockene Lebensmittel.

FoodSaver® Flaschenverschluss

Verwenden Sie die FoodSaver® Flaschenverschliisse zum
Verpacken von Wein, kohleséurefreien Fliissigkeiten und Olen. Dies
macht Fliissigkeiten langer haltbar und bewahrt den Geschmack.
Flaschenverschliisse nicht fiir Plastikflaschen verwenden.

Bestellung

Zur Bestellung von FoodSaver®-Beuteln, -Rollen und -Zubehér
besuchen Sie www.foodsavereurope.com und wéhlen Sie
Ihre Region aus.

Siehe Abb. 1

O Vakuumiertaste @ Untere Schaumdichtung

© Versiegelungstaste @ Extrabreiter Versiegelungsstreifen
@ Offnung @ Vakuumierkanal

© Betrieb @ Abnehmbare Auffangschale

@ \Verriegelung @ Vakuumierleuchte

@ Zubehéranschluss @ Versiegelungsleuchte

. Zubehdranschluss mit
O Obere Schaumdichtung - @ Schlauch-Versiegelungssystem

Beutel aus FoodSaver-Rollen®
herstellen

Siehe Abb. 2.

1. Schneiden Sie mit einer Schere ausreichend Rollenmaterial fir den
jeweiligen Bedarf plus 75 mm ab. Achten Sie auf einen geraden
Schnitt.

2. Schieben Sie die Verriegelung @ in die Position OFFEN @.
Offnen Sie den Deckel des Gerats. Fiihren Sie ein Ende des
Beutelmaterials {iber den Versiegelungsstreifen @.

3. Schlieen Sie den Deckel und schieben Sie die Verriegelung @ in
die Position @.

4. Driicken Sie die Versiegelungstaste @.

5. Wenn die Versiegelungsleuchte [Vl aufhort zu blinken und
durchgangig leuchtet, ist der Versiegelungsvorgang abgeschlossen.

Schieben Sie die Verriegelung @ in die Position OFFEN @,
heben Sie den Deckel an und entnehmen Sie den Beutel.

Sie kénnen jetzt mit dem so hergestellten Beutel die Vakuumierung
starten.

Dieses Gerat nimmt 20 cm breite Rollen des Typs FSR2002
sowie 20,7 cm Rollen (950 ml) des Typs FSB4802 auf.

Vakuumversiegelung mit
FoodSaver®-Beuteln

Siehe Abb. 3.

1. Legen Sie die zu versiegelnden Lebensmittel oder Gegenstande in
den Beutel und lassen Sie mindestens 75 mm Abstand zwischen
Inhalt und Beutelende.

2. Offnen Sie den Geratedeckel und platzieren Sie das offene
Beutelende im Vakuumierkanal J.

3. SchlieRen Sie den Deckel und schieben Sie die Verriegelung
@ in die Position BETRIEB @). Beide Leuchten beginnen zu
leuchten, sobald Sie die Verriegelung ganz nach unten geschoben
haben. Driicken Sie fest nach unten. Das Geréat wird dadurch nicht
beschadigt.

4. Driicken Sie die Vakuumiertaste @), um den Vakuumier- und
Versiegelungsvorgang zu starten. Der Motor lauft solange, bis der
Beutel vollstandig vakuumiert ist. Dann wird automatisch versiegelt.
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5. Wenn die Versiegelungsleuchte @ aufhért zu blinken und
durchgéngig leuchtet, schieben Sie die Verrieglung @ in die
Position OFFEN @. Heben Sie den Deckel an und entnehmen Sie
den Beutel.

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

Wichtiger Hinweis:

Sparen Sie Beutelmaterial, indem Sie darauf achten, Beutel
nicht zu weit in das Gerét einzufiihren. Fiihren Sie den Beutel
nur so weit ein, dass sich das Ende gerade tber dem Rand der

abnehmbaren Auffangschale befindet.

Verwenden von FoodSaver®-Zubehor

So kénnen Sie Frischebeutel mit Zipverschluss oder Frischebehalter
vakuumversiegeln:

1. Fuhren Sie das Verbindungssttick des Handheld-
Versiegelungssystems in den Zubehdranschluss am FoodSaver®-
Gerat ein.

2. Setzen Sie das Ende des Handversiegelers auf das Ventil
am Zubehdrteil und vergewissern Sie sich, dass die Teile fest
verbunden sind. Folgen Sie den Anleitungen zur Verwendung des
FoodSaver®-Zubehors.
Hinweis: Um einen FoodSaver®-Behalter zu versiegeln, entfernen
Sie das Reservoir (durchsichtiger unterer Teil) des Versiegelers,
indem Sie es vom oberen Teil abziehen. Fihren Sie die Spitze des
Versiegelers in den Anschluss am Behalter ein.

. Driicken Sie die Vakuumier- und Versiegelungstaste.

Wenn die Fortschrittsleuchten und die Versiegelungsleuchte
erldschen, ist der Vorgang abgeschlossen.

~ w

Verwendung des Handheld-
Versiegelungssystems mit
wiederverschlieBbaren
Vakuumierbeuteln

Das Handheld-Versiegelungssystem kann mit wiederverschlieRbaren
Vakuumierbeuteln verwendet werden.

1. Befillen Sie den wiederverschlieRbaren Beutel und legen Sie ihn
flach, mit nach oben weisendem grauen Kreis, auf eine ebene
Oberflache. Driicken Sie die Luft aus dem Beutel, verschlieRen Sie
ihn zu 3/4 und driicken Sie die verbleibende Luft heraus, bevor Sie
ihn vollstandig schliefen.

2. Driicken Sie das Handheld-Versiegelungssystem @) iiber den
grauen Kreis auf dem Beutel und betétigen Sie die Vakuumiertaste

¢
W

Lagerung

Driicken Sie die Vakuumier- und Versiegelungsleiste hinein und
vergewissern Sie sich, dass sich die Verriegelung © inder
entsicherten Position (f) befindet.

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

Tipps und Hinweise zur
Lagerung

Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

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

unter bestimmten Umstanden zu Problemen fiihren, eingeschréankt
werden:

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

Tiefkiihlen bei -17° C tétet Mikroorganismen nicht, stoppt 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 Ersatz fir
die Konservierung in Dosen ist und Frische nur erhalten, aber
nicht wiederherstellen kann. Durch die Vakuumverpackung wird die
Qualitatsminderung lediglich verlangsamt. Es lasst sich nur schwer
vorhersagen, wie lange Lebensmittel ihren guten Geschmack, ihr
Aussehen und ihre Konsistenz behalten, da dies von Alter und
Zustand der Lebensmittel am Tag der Vakuumverpackung abhéngt.

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz fir die Aufbewahrung
im Kuhlschrank oder Tiefkiihlfach. Verderbliche Lebensmittel,

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

Auftauen und Aufwarmen
von vakuumverpackten
Lebensmitteln

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

Lebensmittel kdnnen im beutel in der Mikrowelle aufgetaut, aber
nicht aufgewéarmt 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 Hochsttemperatur von 70° C nicht zu Uberschreiten. Sie kdnnen
Speisen in FoodSaver®-Beuteln auch im Wasserbad erhitzen; dabei
darf die Temperatur des Wassers 75° C nicht Uberschreiten. Folgen
Sie den Anleitungen zur Verwendung der FoodSaver®-Beuteln.
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Vorbereitung von
Lebensmitteln

Fleisch und Fisch

& @& @

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

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

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

Hartkase

Vakuumieren Sie Ké&se nach jeder Verwendung ereut, um ihn frisch
zu halten. Verwenden Sie dafiir einen extragroen FoodSaver®-
Beutel mit 25 mm Beutelldnge mehr fiir jede geplante Offnung

und Wiederversiegelung, zusatzlich zu den 75 mm Platz, die Sie
normalerweise zwischen Inhalt und Versiegelungsnaht lassen.

Schneiden Sie das versiegelte Ende einfach ab und nehmen Sie
den Kése heraus. Wenn Sie den Kase 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 kénnen.

Gemiise

Gemlise muss vor der Vakuumversiegelung blanchiert werden.
Dadurch werden enzymatische Reaktionen gestoppt, die zu einem
Verlust von Geschmack, Farbe und Konsistenz fihren kénnen.

Zum Blanchieren geben Sie das Gemiise in kochendes Wasser
oder in die Mikrowelle, bis es gegart, aber noch knackig ist. Je nach
Gemlisesorte variiert die Dauer des Blanchierens: 1-2 Minuten

fur BlattgemUse und Erbsen, 3-4 Minuten fir 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 Gemiise vor dem Vakuumversiegeln mit einem
Kichentuch trocken.

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

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

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

Blattgemiise

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

Obst

Weiche Friichte oder Beeren sollten fir 1-2 Stunden vorgefroren
werden, bis sie vollstandig 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 Friichte gefroren sind, nehmen Sie sie
vom Backblech und vakuumversiegeln Sie die gewlinschte Menge
jeweils in einem FoodSaver®-Beutel.

Legen Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den
Gefrierschrank. Sie kénnen Portionen fir Obstkuchen oder Ihre
Lieblingskombinationen fir einen schnellen Obstsalat das ganze
Jahr Uber vakuumversiegeln. Bei der Lagerung im Gefrierschrank
wird die Verwendung eines FoodSaver®-Behélters empfohlen.

Backwaren

Damit weiches oder luftiges Gebéack nicht die Form

verliert, empfehlen wir die Verwendung eines
9 FoodSaver®-Behalters fiir die Vakuumversiegelung.

Wenn Sie einen Beutel verwenden, sollten Sie das

Geback vor dem Vakuumversiegeln 1-2 Stunden
vorgefrieren, bis es vollstandig gefroren ist. Um Zeit zu sparen,
bereiten Sie Teig, Tortenbéden und gefiillte Pasteten oder trockene
Zutaten im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese fir die
spétere Verwendung.

Kaffee und pulverige Lebensmittel

Um zu verhindern, dass 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 Flussigkeiten wie zum Beispiel Briihe vakuumversiegeln,
sollten Sie sie in einem Topf, einer Kastenform oder einer
Eiswiirfelform vorgefrieren, bis sie vollstandig geforen ist. Nehmen
Sie die gefrorene Fliissigkeit aus dem Behalter und vakuumieren
Sie sie in einem FoodSaver®-Beutel. Sie kénnen diese gefrorenen
Blocke im Gefrierschrank stapeln.

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

Verwenden Sie fir die Vakuumversiegelung von Getranken
ohne Kohlensaure unsere FoodSaver®-Verschliisse 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.
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Vorbereite Mahlzeiten, Reste und Sandwiches

Lagern Sie Ihre vorbereiteten Mahlzeiten, Reste
von Mahlzeiten sowie Sandwiches in den
stapelbaren, leichten FoodSaver®-Behaltern. Sie
sind mikrowellengeeignet, konnen im oberen Korb
der Spulmaschine 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.

Fehlerbehebung

Snacks
Snacks bleiben langer frisch, wenn Sie sie

vakuumversiegeln. Fir zerbrechliche
@ Lebensmittel wie Cracker verwenden Sie am

besten einen FoodSaver®-Behalter.

Problem Losung
Die Versiegelungsleuchte blinkt. + Das Gerat ist Uberhitzt. Warten Sie jeweils 20 Sekunden zwischen den einzelnen
Versiegelungsvorgangen.

+ Bei starker Belastung schaltet sich das Gerat automatisch aus und die Versiegelungsleuchte
blinkt. Lassen Sie das Gerat mehrere Minuten abkiihlen.

+  Die Vakuumpumpe war fiir mehr als 120 Sekunden in Betrieb. Bei starker Belastung schaltet sich
das Gerat automatisch aus und die Versiegelungsleuchte blinkt.

entfernt aber keine Luft aus dem

Vakuumkanal einftihren.

Die Vakuumpumpe lauft, das Gerat | < Wenn Sie einen Beutel aus einer Rolle herstellen, vergewissern Sie sich, dass eine Seite des

Beutels versiegelt ist. Legen Sie den Beutel richtig hin und versuchen Sie es erneut. Stellen Sie

Beutel. sicher, dass sich das offene Ende des Beutels unten in der Auffangschale befindet.

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

+ Offnen Sie das Geréat, um zu Uberpriifen, dass sich keine Fremdkdrper, Schmutz oder
Lebensmittelrlickstdnde auf der oberen Dichtung befinden.

Der Beutel wird nicht richtig + Vergewissern Sie sich, dass das Gerat eingeschaltet ist.

versiegelt. + Es befindet sich zu viel Flussigkeit im Beutel; gefrieren Sie den Inhalt vor dem Vakuumieren vor.

+ Vergewissern Sie sich, dass sich keine Lebensmittel um die Versiegelungsbereiche herum
befinden. Reinigen Sie die Dichtungen bei Bedarf.

+  Der Beutel hat Falten — um Falten in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie den Beutel
vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in den Vakuumkanal einfiihren.

+ Das Gerét ist Uberhitzt. Lassen Sie es mehrere Minuten abkihlen.

Die Leuchten auf dem Bedienfeld +  Vergewissern Sie sich, dass das Gerat an eine Steckdose angeschlossen und eingeschaltet ist.

Vakuumversiegeler einfiihren.
versiegelt werden kann.

leuchten nicht. + Vergewissern Sie sich, dass Sie die Verriegelung vollstandig in die Position ,Betrieb* geschoben
haben.

Beim SchlieRen des Sichtfensters + Vergewissern Sie sich, dass das Gerat an eine Steckdose angeschlossen und eingeschaltet ist.

passiert nichts. + Vergewissern Sie sich, dass Sie die Verriegelung vollstdndig in die Position ,Betrieb* geschoben
haben.

Ein Beutel I&sst sich nicht in den + Achten Sie darauf, dass genligend Beutelmaterial vorhanden ist, um die Mitte der Auffangschale

zu erreichen. Lassen Sie immer etwa 75 mm Platz, damit der Beutel fest um den Inhalt herum

+ Streichen Sie den Beutel vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in den Vakuumkanal einfihren. Stellen Sie
sicher, dass sich das offene Ende des Beutels nach unten in den Vakuumkanal legt.

sollten entsorgt erden.

Aus dem Beutel wurde die Luft + Untersuchen Sie die Versiegelung. Eine Falte an der Versiegelungsnaht kann dazu fihren, dass
entfernt, jetzt dringt jedoch wieder Luft in den Beutel eindringen kann. Um Falten in der Versiegelung zu vermeiden, streichen Sie
Luft ein. den Beutel vorsichtig glatt, wenn Sie ihn in den Vakuumkanal einftihren.

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

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

+  Moglicherweise ist es zur Fermentierung und Freisetzung natirlicher Gase aus den
Lebensmitteln gekommen. In diesem Fall sind die Lebensmittel maglicherweise verdorben und
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Problem Losung

abkuhlen kann.

Der Beutel ist geschmolzen. +  Der Versiegelungsstreifen ist eventuell zu hei geworden. Lassen Sie zwischen
Vakuumversiegelungsvorgangen mindestens 20 Sekunden verstreichen, damit das Gerat

+ Verwenden Sie Beutel der Marke FoodSaver®. FoodSaver®-Beutel und -Rollen wurden speziell
fir FoodSaver®-Gerate entwickelt.

FoodSaver®-Behalter wird nicht

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

vakuumversiegelt. + Denken Sie daran, die Zubehdrtaste zu driicken.
Wenn Sie weitere Unterstiitzung + Besuchen Sie www.foodsavereurope.com und wahlen Sie |hre Region aus.
bendtigen:

Pflege und Reinigung des
Vakuumversiegelungssystems

Reinigen des Gerats:

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

Uberpriifen Sie die Dichtungen @ @ und den Bereich um

die Auffangschale @), um sicherzustellen, dass diese frei von
Lebensmittelrtickstdnden sind. Wischen Sie die Dichtungen 00
ggf. mit einem mit warmem Seifenwasser angefeuchteten Tuch ab.
Die oberen und unteren Dichtungen O O kénnen zum Reinigen
abgenommen werden. Reinigen Sie diese mit warmem Seifenwasser.

Die abnehmbare Auffangschale @ erleichtert die Reinigung, wenn
wahrend des Vakuumierens kleine Mengen Fliissigkeit in den
Vakuumierkanal @ gelangen.

Entleeren Sie die Auffangschale @ nach jeder Verwendung. Spiilen
Sie die Auffangschale mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie in
den oberen Korb der Geschirrsptilmaschine. Trocknen Sie die Schale
griindlich ab, bevor Sie sie wieder in das Gerét einsetzen.

Lagern des Gerats:
Reinigen Sie das Gerat wie oben beschrieben griindlich.

Wenn das Gerat gereinigt und vollstandig getrocknet ist, schlieen
Sie den Deckel und schieben Sie die Verriegelung @ in die Position
OFFEN @ (oben). In dieser Stellung wird kein unnétiger Druck auf
die Dichtungen @ @ ausgeiibt.

Lassen Sie die Deckelverriegelung bei Nichtgebrauch immer in der
Position OFFEN @. Lagern Sie das Gerat nie mit der Verriegelung in
der Position BETRIEB @), da die Dichtungen @ @ sonst dauerhaft
zusammengepresst werden kdnnen und die Funktionsweise des
Gerats dadurch beeintrachtigt werden kann.
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Garantie

Precauciones Importantes

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

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fiir einen
Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerat 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 Erganzung zu lhren gesetzlichen Anspriichen anzusehen.
Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese
Bedingungen kdnnen ausschlielich durch Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) geéndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur
kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch des Geréts
bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht ordnungsgeman
funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

+  Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziglich iber
das Problem informieren.

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

Mangel, die auf unsachgemafe Nutzung, Beschadigung, nicht
zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten, Ereignisse
auRerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen

oder Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen
zurlickzufiihren sind, werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.
Auferdem 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 diirfen nicht auf die kommerzielle oder kommunale
Nutzung ausgedehnt werden.

Falls Ihr Gerat mit einer landerspezifischen Garantie oder
Gewahrleistung geliefert wurde, sollten Sie sich nach deren
Bedingungen und nicht nach dieser Garantie richten. Nétigenfalls

kann Ihnen der 6rtliche Vertragshandler weitere Informationen geben.

Elektrische Altgerate durfen nicht Uber den Hausmdill entsorgt
werden. Geben Sie, falls maglich, diese Gerate bei geeigneten
Ricknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Ricknahme und Entsorgung von Elektrogeraten erhalten méchten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Este aparato puede ser utilizado por nifios

a partir de 8 afios de edad y por personas

con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia

ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del
aparato y comprenden los riesgos que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

Si el cable de alimentacion esta dafado,

debera sustituirlo el fabricante o el agente de

servicio correspondiente, 0 bien una persona

cualificada para este trabajo. De esta forma se

evitaran riesgos.

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

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

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

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

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

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

+  No utilice un cable alargador con el aparado.
+  Utilice solo accesorios o piezas recomendados por el fabricante.

+  Cuando recaliente alimentos en bolsas FoodSaver®, asegurese
de colocarlas en agua a fuego lento por debajo de 75 °C.

+  LOSALIMENTOS 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 maxima de 180 vatios (ajuste de descongelacion)
durante 2 minutos como maximo a una temperatura maxima de
70°C (158°F).

5400 Lakeside GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Cheadle Royal Business Park

Cheadle .

SK8 360 El sistema FoodSaver®

United Kingdom [ ]
Motivos para empaquetar al vacio
La exposicion al aire hace que los alimentos pierdan valores nutricionales
y sabor, y también provoca quemaduras de congelacion y permite
el desarrollo de muchas bacterias, moho y fermentos. El sistema de
empagquetado al vacio FoodSaver® elimina el aire y mantiene el sabor
y la calidad gracias al sellado. Con una completa linea de bolsas y
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contenedores FoodSaver® para ampliar sus opciones, ahora puede
disfrutar de las ventajas de un método de almacenamiento de alimentos
probado cientificamente que mantiene los alimentos frescos hasta cinco
veces mas.

El sistema FoodSaver® permite ahorrar tiempo y dinero

+  Gaste menos dinero. Con el sistema FoodSaver®, puede comprar
grandes cantidades o comprar cuando hay descuentos y empaquetar
al vacio los alimentos en las porciones deseadas sin tener que tirar
comida.

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

¢+ Reciba invitados con menos esfuerzo. Prepare por adelantado su
especialidad y los platos tipicos de las festividades y podra pasar
mas tiempo con sus invitados.

+  Disfrute de los alimentos de temporada o especiales. Mantenga
frescos durante mas tiempo los alimentos altamente perecederos o
los que se consumen poco.

+  Controle las porciones de las dietas. Empaquete al vacio las
porciones adecuadas y escriba el nimero de calorias y/o gramos de
grasa en la bolsa.

+  Proteja articulos no comestibles. Los articulos de camping y
navegacion estaran secos y bien organizados cuando los necesite.
Evite que la plata brillante pierda su brillo minimizando su exposicién
al aire.

Accesorios FoodSaver®

Piezas

Aproveche al maximo el aparato FoodSaver® con las bolsas, recipientes y
accesorios de FoodSaver®.

Bolsas y rollos de FoodSaver®

El disefio de las bolsas y rollos de FoodSaver® incluye canales especiales
que permiten una extraccion eficaz y completa del aire. La construccion

en varias capas crean una barrera especialmente eficaz para el oxigeno y
la humedad, evitando quemaduras por congelacion. Las bolsas y rollos de
FoodSaver® se proporcionan en diferentes tamafios.

Contenedores FoodSaver®

Los contenedores FoodSaver® son faciles de usar e idoneos para
envasar al vacio alimentos delicados, tales como magdalenas y otros
articulos de reposteria, liquidos y alimentos secos.

Tapones para botellas de FoodSaver®

Utilice los tapones para botellas de FoodSaver® para conservar al vacio
el vino, bebidas no carbonatadas y aceites. Esto extiende la vida del
liquido y conserva el sabor. Evite usar el tapon para botellas con botellas
de plastico.

Pedidos
Para pedir bolsas, rollos y accesorios FoodSaver®, visite
www.foodsavereurope.com y seleccione su region.

Observe la FIG. 1

@ Botén de vacio
© Boton de sellado
@ Abrir

© Activar

@ Pestillo de blogueo

@ Puerto de accesorio

Junta de espuma inferior

Banda de sellado de ancho extra
Canal de vacio

Bandeja de goteo extraible

Indicador luminoso de vacio

(H)
o
o
0
0
@ Indicador luminoso de sellado

(G) Junta de espuma @ Envasadora manual

superior

Cémo fabricar una bolsa a partir de
un rollo FoodSaver®

Siga estas instrucciones tras observar la FIG. 2:

1. Empleando unas tijeras, corte del rollo suficiente material de bolsa
para el articulo correspondiente mas 75 mm. Asegurese de que el
corte es recto.

2. Deslice el pestillo de bloqueo @ a la posicion ABRIR @. Abra la
tapa de la unidad. Introduzca un extremo del material de bolsa por
la banda de sellado @.

3. Cierre la tapa y deslice el pestillo de bloqueo @ a la posicién

ACTIVAR @.

4. Pulse el boton de sellado @.

5. Cuando el indicador luminoso de sellado @ deje de parpadear
y permanezca encendido, el sellado habréa terminado. Deslice el
pestilo @ a la posicion ABIERTO @, levante la tapa y retire la
bolsa.

Ahora esta preparado para envasar al vacio con la nueva bolsa.

Esta unidad es compatible con rollos de 20 cm de ancho
FSR2002 y bolsas de 20,7 cm (950 ml) FSB4802.

Envasado al vacio con bolsas
FoodSaver®

Siga estas instrucciones tras observar la FIG. 3:

1. Coloque el articulo o articulos en la bolsa, dejando al menos 75 cm
entre el contenido de la bolsa y la parte superior de la bolsa.

2. Abra la tapa de la unidad y coloque el extremo abierto de la bolsa
en el canal de vacio @.

. Cierre la tapa y deslice el pestillo de bloqueo @ a la posicién
ACTIVAR @. Ambos indicadores luminosos se encenderan tras
apretar el pestillo hasta el fondo. Apriete firmemente (el aparato no
se rompera).

4. Pulse el botén de vacio @) para iniciar el proceso de vacio y

sellado. EIl motor seguira funcionando hasta crear vacio en la bolsa,
tras lo cual la bolsa se sellara automaticamente.

w
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5. Cuando el indicador luminoso de sellado @ deje de parpadear
y permanezca encendido, deslice el pestillo @ a la posicién
ABIERTO @, levante la tapa y retire la bolsa.

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

Consejos importantes:

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

Utilizacion 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 esta bien conectado. Siga cualquier
instruccién especifica que se suministre con el accesorio
FoodSaver®.

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

3. Pulse el botén Vacio y sellado.

4. Cuando se detengan las luces de progreso y se apague la luz de
progreso de sellado, el proceso habra acabado.

Utilizacion del accesorio para bolsas
Foodsaver de cierre tipo zip

La envasadora manual puede utilizarse con bolsas tipo cremallera
para envasado al vacio.

1. Llene la bolsa tipo cremallera, coléquela plana con el circulo gris
orientado hacia arriba. Apriete para que salga el aire, cierre 3/4 de
la cremallera y apriete para que salga el resto del aire antes de
cerrar por completo la cremallera.

2. Presione @) de la envasadora manual sobre el circulo gris de la
bolsa y pulse el botén de vacio @.

| ¢
A

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 extraccion de la mayor parte del aire del
contenedor envasado, lo que reduce la oxidacién y afecta al

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

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

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

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

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

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

Descongelacion y
recalentamiento de alimentos
envasados al vacio

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

Los alimentos contenidos en bolsas pueden descongelarse pero

no calentarse en microondas. Al descongelar en el microondas

los alimentos contenidos en bolsas FoodSaver®, aseglrese

de no superar la potencia maxima de 180 vatios (ajuste de
descongelacion) durante 2 minutos como maximo a una
temperatura maxima de 70°C (158°F). También puede recalentar
los alimentos en bolsas FoodSaver® colocandolas en agua

caliente a una temperatura inferior a 75°C (170°F). Siga cualquier
instruccion especifica que se suministre con las bolsas FoodSaver®.
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Directrices de preparacion

Carne y pescado

& & ¢

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

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

Nota: La ternera puede parecer mas oscura tras envasarla al vacio
debido a la extraccion del oxigeno. Dicho oscurecimiento no debe
considerarse como indicio de que la ternera ya no es comestible.

Quesos duros

Para mantener frescos estos quesos, envaselos al vacio después
de cada uso. 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 tendra que meterlo en
la bolsa y volver a sellarlo.

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

Verduras

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

Para escaldar verduras, coléquelas en agua hirviendo o en el
microondas hasta que estén cocinadas pero aun 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.

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

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

Importante: Debido al riesgo que suponen las bacterias anaerobias,

las setas frescas, la cebolla y el ajo no deben nunca envasarse al
vacio.

Verduras de hojas

Para obtener un resultado éptimo, utilice un tarro para

almacenar verduras de hojas. Lave primero las verduras

y luego séquelas con papel de cocina 0 una

centrifugadora de verduras. Una vez secas, métalas en
un tarro y envaselas al vacio de la forma habitual. Guardelas en el
frigorifico.

Frutas

ﬂ 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
esparzalas para que no estén en contacto. Esto evita que
se congelen formando un bloque. Cuando estén
congeladas las frutas, retirelas de la bandeja de horno y envaselas
al vacio en una bolsa FoodSaver®.

Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el congelador. Puede
envasar al vacio raciones para hornear, o bien combinandolas

como desee para disfrutar de ensaladas de fruta todo el afio. Si las
guarda en el frigorifico, recomendamos utilizar un tarro FoodSaver®.

Alimentos horneados

Para envasar al vacio alimentos horneados fragiles,

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

precongélelos durante 1-2 horas o hasta que queden

totalmente sélidos por la congelacion. Para ahorrar
tiempo, prepare de antemano masa de galletas, bases de tartas,
tartas completas o mezcla de ingredientes secos y envaselas al
vacio para utilizarlas posteriormente.

Café y alimentos en polvo

Para evitar que penetren particulas de alimentos en
0 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
9 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 coloquela 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 tapdn FoodSaver® con el contenedor original.

No olvide dejar al menos 25 mm de espacio entre el contenido y la
parte inferior del tapdn. Puede volver a sellar las botellas después
de utilizarlas.
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Comidas preparadas previamente, restos de comida
y sandwiches

Almacene eficientemente sus comidas preparadas
previamente, restos de comida y sandwiches en
los contenedores apilables y ligeros FoodSaver®.
Son aptos para microondas, pueden lavarse en el
compartimento superior del lavavajillas y se
suministran con un adaptador personalizado.

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

Solucién de problemas

Aperitivos

Los aperitivos conservan toda su frescura
durante mas tiempo envasandolos al vacio.
Para obtener un resultado 6ptimo, utilice un
tarro FoodSaver® para articulos que puedan
aplastarse, tales como galletas.

Problema Solucioén
La luz de sellado esta + El aparato se ha recalentado. Espere siempre 20 segundos entre sellados.
parpadeando. + Con un uso intensivo, el aparato se apaga automaticamente y la luz de sellado parpadea.

Espere unos minutos a que se enfrie el aparato.
+ Labomba de vacio ha estado en funcionamiento mas de 120 segundos. Con un uso intensivo, el
aparato se apaga automaticamente y la luz de sellado parpadea.

funcionamiento, pero el aparato no

esta creando vacio en la bolsa. del canal de vacio.

superior.

La bomba de vacio esta en + Sicrea una bolsa a partir de un rollo, asegurese de que un extremo de la bolsa esta sellado.
Ajuste la bolsa y vuelva a intentarlo. Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa esta dentro

+  Compruebe si la banda de sellado de la bolsa presenta alguna arruga. Para evitar arrugas en el
sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana mientras la introduce en el canal de vacio.
+ Abra el aparato y compruebe que no haya objetos externos, suciedad o residuos en la junta

juntas.

La bolsa no se sella correctamente. | « Asegurese de que el aparato esta encendido.
+ Hay demasiado liquido en la bolsa; congele antes de envasar al vacio.
+  Compruebe si hay restos de comida alrededor de las areas de sellado. Si los hay, limpie las

+ Labolsa presenta arrugas —para evitar arrugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para
dejarla plana mientras la introduce en el canal de vacio.
+ El aparato se ha recalentado. Espere unos minutos a que se enfrie.

No se enciende ninguna luz en el + Asegurese de que el aparato esta conectado a una toma eléctrica y encendido.
panel de control. + Asegurese de que tira del pestillo completamente hacia abajo hasta llegar a la posicion “Activar”.

No sucede nada cuando se cierrala | « Asegurese de que el aparato esta conectado a una toma eléctrica y encendido.
ventana de visualizacion de vacio. | AseguUrese de que tira del pestillo completamente hacia abajo hasta llegar a la posicion “Activar”.

en el sellador al vacio.

No es posible introducir una bolsa + Asegurese de que hay suficiente material de bolsa para que este alcance el centro de la bandeja
de goteo. Deje siempre unos 75 mm de espacio adicional para permitir que la bolsa se selle
herméticamente alrededor de los alimentos.

+ Estire con cuidado la bolsa para dejarla plana mientras la introduce en el canal de vacio.
Asegurese de que el extremo de la bolsa se curva hacia abajo y entra en el canal de vacio.

ha vuelto a entrar.

y vuelva a envasarlos.

desecharlos.

Se ha extraido aire de la bolsa pero | « Inspeccione el sello. Una arruga a lo largo del sello puede provocar que el aire vuelva a entrar
en la bolsa. Para evitar arrugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana
mientras la introduce en el canal de vacio.

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

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

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

La bolsa se ha derretido. + Labanda de sellado puede alcanzar una temperatura muy alta. Espere siempre al menos 20
segundos a que el aparato se enfrie antes de envasar al vacio otro articulo.

+  Utilice bolsas de marca FoodSaver®. Las bolsas y rollos FoodSaver® estan especialmente
disefiados para los aparatos FoodSaver®.

Un contenedor FoodSaver® no se + La tapa del contenedor debe estar bien colocada sobre el contenedor y alineada con este.
envasa al vacio. + Asegurese de que pulsa el botén Accesorio.

Si necesita ayuda adicional: + Visite www.foodsavereurope.com y seleccione su region.

Conservacion y limpieza de la enva-
sadora al vacio

Para limpiar la unidad:

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

Compruebe las juntas @ @ y alrededor de la bandeja de goteo @
para asegurarse de que no presentan alimentos. Limpie las juntas @
@ con un pafio humedecido en agua caliente y jabén si es preciso.
Las juntas superior e inferior @ @) pueden quitarse para limpiarlas.
Limpielas con agua caliente y jabon.

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

Vacie la bandeja de goteo @ después de cada uso. Lavela con
agua caliente y jabén o coldquela en el compartimento superior del
lavavajillas. Séquela por completo antes de volver a introducirla en
la unidad.

Para almacenar la unidad:
Limpie la unidad como se ha descrito anteriormente.

Después de limpiar la unidad y dejarla secar por completo, cierre

la tapa y deslice el pestillo de bloqueo @ a la posicion de apertura
(superior) @. Este ajuste evita que se aplique presion a las juntas de
sellado internas @ @ de la unidad.

Deje siempre el pestillo de la tapa en la posicion de apertura @
cuando no se esté utilizando. No guarde nunca la tapa en la posicion
ACTIVAR @, ya que las juntas @ @ pueden quedar comprimidas y
la unidad puede no funcionar correctamente.
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Garantia

Instrugées de Seguranga Importantes

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

Este producto tiene una garantia de 2 afios 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 fabricacion,
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:

+  Informe inmediatamente al establecimiento de compra 0 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 limitacion, los arafiazos y las pequefias 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 sustitucion 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.

Newell Brands

Camino de la Zarzuela, 21, Edificio Vazquez Krasnow
Piso 1, Oficina 1B

28023 Aravaca - Madrid

Telf. 919040466

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 instrugdes relacionadas com

a utilizagdo do aparelho numa area segura

e compreenderem os riscos envolvidos. As
criangas ndo devem brincar com o aparelho. A
limpeza e manutengao de utilizagdo ndo deve
ser feita por criangas sem supervisao.

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

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

+ ATENGAO: ESTE APARELHO PARA EMBALAR NAO E PARA
UTILIZAGAO COMERCIAL. Nunca utilize este aparelho com
outro objetivo que n&o aquele para o qual foi criado. Este
aparelho serve apenas para utilizagdo doméstica. Nao utilize
este aparelho em espacos exteriores.

+  Nunca submerja qualquer parte do utensilio ou cabo e ficha de
alimentagdo em agua ou qualquer outro liquido.

« Nao utilize o utensilio, caso ele tenha caido ou se estiver sinais
visiveis de danos.

+  Certifique-se de que o aparelho esta desligado e a ficha
desligada da tomada elétrica antes de o limpar.

+ Para o desligar, desligue o cabo de alimentagdo da tomada
elétrica. Nao desligue puxando o cabo.

+ Nao utilize uma extensdo com o aparelho.

+  Utilize apenas acessorios ou jungdes recomendados pelo
fabricante.

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

+  OSALIMENTOS DENTRO DO SACO PODEM SER
DESCONGELADOS MAS NAO REAQUECIDOS NUM
MICROONDAS. Quando descongelar alimentos no microondas
em sacos FoodSaver®, certifique-se de ndo exceder a poténcia
maxima de 180 watts (definicio de descongelagao), tempo
maximo de 2 minutos e temperatura maxima de 70°C (158°F).

LEIA E GUARDE ESTAS INSTRUGOES IMPORTANTES

O Sistema FoodSaver®

Porqué embalar a comida em vacuo?

A exposi¢ao ao ar faz com que a comida perca nutrientes e sabor,
provoca também queimaduras devido & congelagao e permite que
de desenvolvem muitas bactérias, bolor e levedura. O sistema para
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embalar em vacuo FoodSaver® retira o ar e fecha hermeticamente o
sabor e a qualidade. Com uma linha completa de sacos FoodSaver®,
e recipientes para alargar as suas opgdes, pode agora desfrutar

dos beneficios de um método cientificamente comprovado de
armazenamento de comida que a mantém fresca durante um periodo
cinco vezes superior ao habitual.

O Sistema FoodSaver® Poupa Tempo e Dinheiro.

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

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

*  Mais tempo para se divertir. Confecione a sua especialidade
€ 0s acepipes para as férias com antecedéncia para que possa
passar mais tempo com os convidados.

*  Desfrute de alimentos da estagéo ou especiais. Mantenha os
itens com maior probabilidade de deteriora¢éo ou utilizados com
menos frequéncia frescos durante mais tempo.

*  Controle as porgdes para a dieta. Embale em vacuo porgdes
razoaveis e escreva as calorias ou gramas de gordura no saco.

*  Proteja itens nao alimentares. Mantenha o equipamento de
campismo e do barco seco e organizado para quando sai. Evite
que a prata polida perca o brilho minimizando a exposicéo ao ar.

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 remogéo eficiente do ar. A formagéo de camadas mdltiplas torna-
0s uma barreira especialmente resistente ao oxigénio e & humidade

e ajuda a evitar queimaduras devido a congelagéo. Os sacos e rolos
FoodSaver® estdo disponiveis em diversos tamanhos.

Recipientes FoodSaver

Os recipientes FoodSaver® sdo faceis de usar e ideiais para embalar
a vacuo itens delicados como queques e outros alimentos cozidos,
liquidos e itens secos.

Tampas de garrafa FoodSaver®

Utilize tampas de garrafa FoodSaver® para embalar em vacuo vinho,
bebidas sem gas e dleos. Isto prolongara a duragéo do liquido e
preservara o sabor. Nao utilize as tampas de garrafa em garrafas
plasticas.

Encomendas
Para encomendar sacos, rolos e acessorios FoodSaver, visite
www.foodsavereurope.com e selecione a sua regido.

Pecas
Ver FIG. 1

@ Patilha de blogueio

@ Porta de acessorio

Luz indicadora de vacuo

@ Botzo de vacuo @ Vedante inferior de espuma
© Botio de selagem @ Faixa de selagem extra larga
@ Abrir @ Canal de vacuo
© Operar @ Bandeja escorredora amovivel
(L
0

Luz indicadora de selagem

Vedante superior de
o espuma

(=)

Equipamento de selagem manual

Fazer um saco a partir de um rolo
FoodSaver®

Tomando com ref.? a FIG. 2:

1. Com uma tesoura, corte do rolo material de saco suficiente para
embalar o item, mais 75mm. Tenha o cuidado de cortar a direito.

2. Desloque a patilha de bloqueio @ para a posicdo ABRIR @. Abra
a tampa do aparelho. Insira uma extremidade do material de saco
através da Faixa de selagem @.

3. Close lid and slide lock Latch @ to OPERATE position @.
4. Prima o botéo de selagem 0.

5. Quando a Luz indicadora de selagem @ deixar de piscar e ficar
estavel, a selagem esta concluida. Desloque a patilha @ para
posicdo ABRIR @, levante a tampa e retire o saco.

Agora esta pronto para selar a vacuo com 0 seu novo saco.

Este aparelho é compativel com os rolos de 20cm de largura
FSR2002 e os de 20,7cm de largura (950ml) FSB4802.

Selar a vacuo com sacos FoodSaver®

Tomando com ref.? a FIG. 3:

1. Coloque ofs) item/itens num saco, deixando pelo menos 75mm de
espago entre o contetido do saco e a extremidade do saco.

2. Abra a tampa do aparelho e coloque a parte aberta do saco no
Canal de vacuo @.

3. Feche a tampa e desloque a patilha de bloqueio @ para a
posicao OPERAR @. Ambas as luzes indicadoras irdo acender
assim que a patilha seja totalmente empurrada para baixo.
Empurre com forga, o aparelho néo ira partir.

4. Prima o botao de Vacuo @) para iniciar o processo de embalar e
selar a vacuo. O motor continuara a funcionar até o saco ficar em
vacuo total, sendo depois automaticamente selado.

. Quando a Luz indicadora de selagem () deixar de piscar e ficar
estavel, desloque a patilha @ para posigao ABRIR @, levante a
tampa e retire o saco.

Nota: Deixe o aparelho arrefecer durante 20 segundos ap6s cada
utilizag&o.

o
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Dicas importantes:

Para minimizar o desperdicio de sacos, néo insira demasiado
0s sacos no aparelho. Insira apenas o suficiente sobre a
extremidade da bandeja escorredora amovivel.

Utilizar acessorios FoodSaver®

Para embalar a vacuo um saco de fecho ou um recipiente para
conservagao de alimentos frescos:

1. Insira a extremidade do conector do equipamento de selagem
manual na porta de acessorio no aparelho FoodSaver®.

2. Encaixe a extremidade do equipamento manual de selagem sobre
a valvula do acessorio e certifique-se de que esta bem presa. Siga
as instrugoes especificas que vem com o acessorio FoodSaver®.
Nota: Para embalar a vacuo um recipiente FoodSaver®, remova
o depésito (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. Prima o botao Vacuo e Selar.
4. Quando as luzes indicadoras do progresso pararem e a luz

indicadora de progresso tiver apagado, o processo esta concluido.
Usar o equipamento de selagem
manual com os sacos de vacuo com
Zipper

O equipamento de selagem manual pode ser usado com os sacos de
VACcuo com zipper.

1. Encha os sacos com zipper, disponha na horizontal, com o circulo
cinzento virado para cima. Empurre o ar para fora, feche o zipper
até 3/4 da extensdo, e empurre para fora qualquer ar restante no
saco antes de fechar o zipper por completo.

2. Prima o equipamento de selagem manual @) sobre o circulo
cinzento do saco e prima o botao de Vacuo @.

¢
Al

Guia de Armazenamento,
Dicas e Sugestoes

Embalar a vacuo e seguranga alimentar

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

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

Para 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 destréi os micro-
organismos, mas impede-os de crescer. Para um armazenamento
de longa duragéo, congele sempre alimentos pereciveis que foram
embalados a vacuo, e mantenha-os frescos apos a descongelagéo.

E importante ter em consideracéo que embalar a vacuo NAO & um
substituto para o processo de conservagdo e ndo pode reverter o
processo de deterioragdo dos alimentos. Sé serve para abrandar as
alteragdes na qualidade. E dificil prever durante quanto tempo os
alimentos mantém a melhor qualidade em termos de sabor, aspeto
ou textura, porque isso depende da “idade” e condi¢&o do alimento
no dia em que foi embalado a vacuo.

Importante: Embalar a vacuo NAO é um substituto para refrigeragdo
ou congelagéo. Todos os alimentos pereciveis ainda devem ser
refrigerados ou congelados depois de serem embalados a vacuo.
Para evitar possiveis contaminagdes, néo 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 — n&o descongele alimentos
pereciveis a temperatura ambiente.

= = Os alimentos dentro do saco podem ser
descongelados mas néo reaquecidos num micro-ondas. Quando
descongelar alimentos no micro-ondas em sacos FoodSaver®,
certifique-se de n&o exceder a poténcia maxima de 180 watts
(definicao de descongelagao), tempo maximo de 2 minutos
e temperatura maxima de 70°C (158°F). Também é possivel
reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver® colocando-os em agua
em lume brando a uma temperatura inferior a 75°C (170°F). Siga
as instrugdes especificas que vém com os sacos FoodSaver®.
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Linhas de orientagao para
preparacao

Carne e peixe
— b
& @ @

Para obter os melhores resultados, congele previamente a camne e
0 peixe durante 1-2 horas antes de embalar a vacuo num saco
FoodSaver®. Este procedimento ajuda a preservar os sucos € 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 remogao do oxigénio. Isto ndo é
um sinal de deterioracao.

Queijos duros

LS. Paramanter o queijo fresco, embale-o a vacuo
apos cada utilizagao. Faga o saco 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 conteudo e o selo.

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

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

Vegetais
Os vegetais devem ser escaldados antes da
w embalagem a vacuo. Este processo impede a
acdo das enzimas que poderia resultar na perda
do sabor, cor e textura.
Para escaldar vegetais, coloque-os em &gua 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
macaroca. Depois de escaldar, mergulhe os vegetais em agua fria
para interromper o processo de cozedura. Por ultimo, seque os
vegetais com um pano de cozinha antes de selar a vacuo.

Nota: Todos os vegetais (incluindo os brécolos, 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, & melhor congela-los previamente
durante 1-2 horas ou até estarem totalmente congelados. Para
congelar vegetais em por¢des individuais, primeiro espalhe-0s
sobre papel vegetal de modo a n&o 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 vacuo num saco FoodSaver®. Depois de os
embalar a vacuo, volte a coloca-los no congelador.

Importante: Devido ao risco de bactérias anaerébias, os cogumelos,

as cebolas e os alhos frescos nunca devem ser embalados a
VAcUo.

Vegetais de folha

Para obter melhores resultados, guarde os vegetais de

folha num recipiente. Lave primeiro os vegetais e,

depois, seque-0s com um pano da loiga ou

centrifugadora para saladas. Quando estiverem secos,
coloque-0s num recipiente e embale a vacuo normalmente. Guarde
no frigorifico.

Fruta

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 pegas ou pedacos de fruta néo figuem 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
combinagdes preferidas para confecionar facilmente saladas de
fruta todo o ano. Se guardar no frigorifico, recomendamos que
utilize um recipiente FoodSaver®.

Alimentos de padaria
Para embalar a vacuo alimentos de padaria moles
ou fofos, recomendamos a utilizagédo de um
9 recipiente FoodSaver® de modo a conservarem o
seu formato. Se utilizar um saco, congele
previamente durante 1-2 horas ou até ficarem
completamente congelados. Para poupar tempo, faga a massa para
biscoitos, a massa para tartes, as tartes inteiras ou misture
ingredientes secos antecipadamente e embale a vacuo para utilizar
mais tarde.

Café ou alimentos em po

Para evitar que as particulas dos alimentos passem
0 para a bomba de vacuo, coloque um filtro de café

ou papel de cozinha no cimo do saco ou recipiente

antes de embalar a vacuo. Também pode colocar

os alimentos no respetivo saco original dentro de
um saco FoodSaver®, ou utilizar uma tampa universal FoodSaver®
com o recipiente original para embalar a vacuo.

Liquidos
1 Antes de embalar a vacuo liquidos como caldo de
/ sopa, congele previamente num tacho, numa forma

para p&o ou numa cuvete de gelo até solidificar.
Remova o liquido 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 utilizagdo em micro-ondas ou

colocar em &gua e aquecer a uma temperatura inferior a 75°C

(170°F).

Para embalar a vacuo liquidos engarrafados nao gasificados, pode

utilizar uma rolha FoodSaver® com o recipiente original.

Lembre-se de deixar, pelo menos, 25 mm de espago entre 0
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contetido e a extremidade inferior da rolha. Pode voltar a selar as

garrafas ap6s cada utilizagéo.

Refeigbes pré-cozinhadas, restos de refeigoes e
sanduiches

Guarde eficazmente as suas refeigdes pré-
cozinhadas, restos de refeicbes e sanduiches nos

Petiscos
Os seus petiscos mantém a frescura durante
@ @ mais tempo quando embalados a vacuo. Para
obter os melhores resultados, utilize um
recipiente FoodSaver® para alimentos que

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

V recipientes leves e empilhaveis FoodSaver®. Estes
recipientes podem ir ao micro-ondas, podem ser

lavados na prateleira de cima da maquina da loica

e sdo fornecidos com um adaptador personalizado.

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

Resolugao de problemas

Problema

Solugao

Luz de selagem a piscar.

O aparelho esta a aquecer de mais. Faca intervalos de 20 segundos entre selagens.

Quando utilizado intensivamente, o aparelho desliga automaticamente e a luz de selagem fica a
piscar. Espere alguns minutos para permitir que o aparelho arrefega.

Abomba de vacuo esteve a funcionar durante mais de 120 segundos. Quando utilizado muitas
vezes seguidas, o aparelho desliga automaticamente e a luz de selagem fica a piscar.

A bomba de vacuo esta a funcionar
mas o aparelho n&o esta a retirar o
ar do saco.

Se estiver a produzir um saco a partir de um rolo, certifique-se de que uma das extremidades do
saco esta selada. Ajuste o saco e tente novamente. Certifique-se de que a extremidade aberta
do saco esta virada para baixo dentro do canal de vacuo.

Verifique se o saco esta enrugado na faixa de selagem. Para evitar que a selagem fique
enrugada, estique ligeiramente o saco para o alisar enquanto o insere no canal de vacuo.

Abra o aparelho e certifique-se de que néo existe nenhum objeto estranho, sujidade ou detritos
no vedante superior.

0 saco néo esta a ser selado
devidamente.

Certifique-se de que o aparelho esta ligado.

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

Verifique se existem restos de comida nas zonas de selagem. Se houver, limpe os vedantes.

O saco esta enrugado — para evitar que a selagem fique enrugada, estique ligeiramente o saco
para o alisar enquanto o insere no canal de vacuo.

O aparelho aqueceu de mais. Espere alguns minutos para permitir que arrefeca.

As luzes nao acendem no painel de
controlo.

Assegure-se de que o aparelho esta ligado tanto na tomada elétrica como no interruptor.
Certifique-se de patilha esta deslocada totalmente para baixo para a posicéo “Operar”.

N&o acontece nada quando se
fecha a janela de visualizagéo de
VAcuo.

Assegure-se de que o aparelho esta ligado tanto na tomada elétrica como no interruptor.
Certifique-se de patilha esta deslocada totalmente para baixo para a posigéo “Operar”.

N&o é possivel colocar um saco no
equipamento de selagem a vacuo.

Certifique-se de que existe material suficiente para a confegdo do saco e para que este chegue
ao centro da bandeja escorredora. Conte sempre com 75 mm de espaco adicional para permitir
que o saco cubra os alimentos, apertando-os bem.

Estique ligeiramente o saco para o alisar enquanto o insere no canal de vacuo. Certifique-se de
que a extremidade do saco se enrola para baixo para dentro do canal de vacuo.

Foi retirado ar do saco mas voltou
agora a entrar.

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

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

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

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

0 saco derreteu. + Afaixa de selagem pode ter sobreaquecido. Faga sempre intervalos de, pelo menos, 20
segundos entre selagens de modo a permitir que o aparelho arrefega.

+  Utilize sacos da marca FoodSaver®. Os sacos e rolos FoodSaver® foram especificamente
concebidos para utilizagdo em aparelhos FoodSaver®.

O recipiente FoodSaver® ndo faz vacuo. | * A tampa do recipiente deve ser corretamente colocada e alinhada sobre o recipiente.
+ Certifique-se de carregar no botao Acessorio.

Se precisar de mais assisténcia: + Visitt www.foodsavereurope.com e selecione a sua regido.

Manutencao e limpeza do equipa-
mento de selagem

Para limpar o aparelho:

Desligue o cabo de alimentagéo da tomada elétrica. Nao coloque
dentre de nenhum liquido.

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

The Removable Drip Tray @@ makes cleanup easy when small
amounts of liquids are pulled into the Vacuum Channel @ during
vacuum process.

Esvazie a bandeja escorredora @ apos cada utilizagao. Lave em
agua morna com detergente ou coloque-a na prateleira superior da

maquina de lavar louga. Seque bem antes de reinserir no aparelho.

Para arrumar o aparelho:
Limpe a unidade por completo, conforme explicado acima.

After the unit has been cleaned and allowed to fully dry, close lid and
slide the Lock Latch @ into the open (top) position @. This setting
prevents any undue pressure from being applied to the internal
sealing gaskets @ @ of the unit.

Deixe sempre a patilha da tampa na posigéo aberta @ quando
nao for usar o aparelho. Never store lid in OPERATE position @
as gaskets @ @ may become compressed and the unit may not
function properly.
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Garantia

Precauzioni Importanti

Guarde este recibo, uma vez que ele serd 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 improvavel 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 sao adicionais
aos seus direitos estatutarios, os quais ndo sao 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
ndo 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 utilizagéo, abuso, reparagéo ou alteragéo
por uma pessoa néo autorizada pela JCS (Europe).

Os problemas que ocorram devido a méa utilizag&o, danos, abuso,
utilizagéo com voltagem incorreta, forgas da natureza, eventos

fora do controlo da JCS (Europe), reparagéo ou alteragdo por uma
pessoa ndo autorizada pela JCS (Europe), ou falha de seguimento
das instrugdes de utilizagéo, ndo s&o abrangidos por esta garantia.
Adicionalmente, a utilizagdo e desgaste normal, incluindo, mas ndo
se limitando a, descoloragéo minima e riscos, néo s&o abrangidos por
esta garantia.

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se aplicam ao comprador
original e ndo se estendem a utilizagéo 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 eliminag&o de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente
com o lixo doméstico. Recicle nas instalages corretas. Envie-nos
um email para enquiriesEurope@jardencs.com para mais informagao
sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

Questa apparecchiatura puo essere
utilizzata da bambini di almeno 8 anni

di eta e da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 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.

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

+  ATTENZIONE: QUESTA TERMOSIGILLATRICE NON E
INTESA PER USO PROFESSIONALE. Non immergere alcun
componente dell'apparecchiatura, il cavo di alimentazione o la
spina in acqua o in altri liquidi.

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

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

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

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

+  Non utilizzare prolunghe con I'apparecchio.

+  Utilizzare esclusivamente accessori 0 connettori consigliati dalla
casa produttrice.

+  Quando si riscaldano gli alimenti nei sacchetti FoodSaver®
assicurarsi di porli in acqua sobollente a bassa temperatura,
inferiore ai 75°C (170°F).

* GLIALIMENTI ALLINTERNO 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.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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Il sistema FoodSaver® Componenti

Perché confezionare sottovuoto? Siveda la FIG. 1

L'esposizione all'aria disperde il contenuto nutritivo e il sapore Pulsante Aspirazione e Guarnizione inferi

degli alimenti e stimola la crescita di batteri e di muffa. Il sistema di o Sigillatura 0 uarnizione inferiore

confezionamento sottovuoto Foo_dSav_er® elimina I'aria e preserva Pulsante Solo Siaillat Banda sigillante di larghezza

i sapori e la qualita degli alimenti. La linea completa di buste e O Puisante Solo Sigillatura @ extra

contenitori FoodSaver® soddisfa qualsiasi esigenza e permette di o

trarre vantaggio da questo metodo scientifico di conservazione @ Aperto © Canale di aspirazione

alimentare, per mantenere i prodotti freschi fino a cinque volte piu a © Chiusolpronto alluso 0 Vasch(latta raccogli gocce

lungo. removibile

Il sistema FoodSaver® fa risparmiare tempo e denaro @ Levadichiusura (L] sﬁé?ol'ed verde creazione del

' Spen_dtete di rgeg_o. lﬁon il S'Ste"?a Ff?or(tiSaver® fpot.rete i (F) Porta per adattatore 0 Spia Led verde sigillatura
acquistare prodotti allingrosso o in offerta e confezionarli Salva Freschezza sacchetto

sottovuoto nelle porzioni desiderate, senza sprechi.

*  Risparmiate tempo. Preparate i vostri piatti per tutta la
settimana e conservateli nelle buste FoodSaver®.

*  Godetevi le feste. Preparate i vostri piatti speciali in anticipo, per
trascorrere il tempo con gli invitati e non in cucina.

*  Cibi fuori stagione sempre a disposizione. Mantenete freschi
a lungo i prodotti deteriorabili, per assaporarli anche fuori
stagione.

*  Controllate le porzioni per la dieta. Il confezionamento
sottovuoto ¢ ideale per suddividere le porzioni e annotare calorie
elo contenuto di grassi su ogni busta.

*  Proteggete anche prodotti non alimentari. Organizzate
nelle buste vari articoli per il tempo libero, proteggete I'argento
dall'ossidazione riducendone I'esposizione all'aria.

Accessori FoodSaver®

Le migliori prestazioni dell'apparecchio FoodSaver® si ottengono
usando sacchetti, rotoli e contenitori FoodSaver®.

Sacchetti e rotoli FoodSaver®

| sacchetti e i rotoli FoodSaver® sono dotati di canali speciali che
abilitano la rimozione efficiente e completa dell'aria. La costruzione
a multi pieghe ne fa una barriera specialmente efficace all'ossigeno e
all'umidita, impedendo la bruciatura da congelamento. | sacchetti e i
rotoli FoodSaver® sono forniti in una varieta di dimensioni.

Contenitori FoodSaver®

| contenitori FoodSaver® sono semplici da usare e ideali per
confezionare sottovuoto alimenti deperibili liquidi, prodotti lievitati,
alimenti secchi e friabili, avanzi ecc..

Tappo per bottiglie FoodSaver®

Usare tappi per bottiglie FoodSaver® per confezionare sottovuoto vini,
liquidi non effervescenti e oli. In tal modo sara prolungata la durata
del liquido e preservato I'aroma. Evitare I'uso del tappo su bottiglie di
plastica.

@ Guamizione superiore )  Adattatore Salva Freschezza

Preparazione di un sacchetto da un
rotolo FoodSaver:

Fare riferimento alle Fig. 1 e 2

1. Utilizzando delle forbici, tagliare, dal rotolo, il sacchetto della
lunghezza necessaria a contenere cio che si vuole sigillare
sottovuoto, tenendo conto di circa 75 mm in pil. Assicurarsi di
tagliare in linea retta

2. Far scorrere verse I'alto la leva di chiusura @ nella posizione

APERTO @. Aprire il coperchio dell'apparecchio. Inserire

un’estremita del sacchetto tagliato, appoggiandolo sulla banda

sigillante @

Chiudere il coperchio e far scorrere verso il basso la leva di

chiusura @ nella posizione CHIUSO/PRONTO ALL'USO @ - Fig

2

Premere il pulsante Solo Sigillatura @ - Fig 2

Quando la spia verde della sigillatura @ smette di lampeggiare

e diventa fissa, la sigillatura € completa. Far scorre la leva di

chiusura verso l'alto @ nella posizione APERTO @, sollevare il

coperchio e rimuovere il sacchetto.

E’ ora possibile utilizzare il sacchetto appena creato, per conservare

sottovuoto gli alimenti.

Questo apparecchio & compatibile con i rotoli larghi 20 cm

(FSR2002) e con i sacchetti larghi 20,7 cm (FSB4802)

[

o~

Sigillatura sottovuoto con i sacchetti
FoodSaver® Fare riferimento alle Fig.
1e¢3

Facendo riferimento alla FIG. 3:

1. Collocare gli alimenti da conservare nel sacchetto, lasciando
almeno 75 mm di spazio fra il contenuto del sacchetto e la parte
superiore di quest'ultimo - Fig. 3

2. Aprire il coperchio dell'apparecchio e collocare I'estremita aperta
del sacchetto, nel canale di aspirazione @

3. Chiudere il coperchio e far scorrere la leva di chiusura @ verso
il basso in posizione CHIUSO/PRONTO ALL'USO ©. Quando
la leva viene spinta verso il basso fino in fondo, entrambe le spie
verdi si accendono. NOTA: Tirare la leva di chiusura verso il basso
con decisione

4. Premere il pulsante Aspirazione e Sigillatura @) per avviare il
processo di aspirazione e sigillatura automatica. Il motore continua
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a girare fino ad esaurire tutta I'aria contenuta nel sacchetto, quindi
si ferma e la macchina passa automaticamente alla sigillatura.

5. Quando la spia verde della Sigillatura @) smette di lampeggiare
e resta fissa, la macchina ha terminato. Far scorrere verso l'alto
la leva di chiusura @ nella posizione APERTO @, sollevare il
coperchio e rimuovere il sacchetto.

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

Suggerimenti importanti:

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

Utilizzo di accessori FoodSaver®

Per sigillare sottovuoto un contenitore Salva Freschezza:

. Inserire I'estremita del tubo in dotazione con la macchina,
nell'apposita porta posta sul coperchio della macchina @

2. Inserire l'adattatore Salva Freschezza @) sopra la valvola del
contenitore e assicurarsi che sia ben posizionata. NOTA: Attenersi
ad eventuali istruzioni specifiche fornite insieme all'accessorio
FoodSaver® che si sta utilizzando
Nota: per sigillare sottovuoto con un accessorio FoodSaver
che non sia Salva Freschezza, staccare I'ultima estremita
delladattatore Salva Freschezza, e inserire la punta nella porta
dellaccessorio.

Premere il pulsante Aspirazione e Sigillatura @.

. La macchina eliminera I'aria contenuta nel contenitore, quanto
entrambe le spie smettono di lampeggiare, la procedura &
terminata.

N

& o

Utilizzo del tubo con adattatore Salva
Freschezza con i sacchetti con zip

Per sigillare sottovuoto un sacchetto con zip:

. Riempire il sacchetto con zip, quindi stenderlo in orizzontale
con la valvola contrassegnata da un cerchio grigio, rivolta verso
I'alto. Premere bene il sacchetto, e chiudere la zip. Premendo il
sacchetto cercare di far uscire I'aria presente all'interno, prima di
chiudere la zip completamente.

2. Inserire I'estremita del tubo in dotazione con la macchina,
nellapposita porta posta sul coperchio della macchina @

3. Inserire 'adattatore Salva Freschezza Q) sopra la valvola del
sacchetto e assicurarsi che sia ben posizionata. NOTA: Attenersi
ad eventuali istruzioni specifiche fornite insieme all'accessorio
FoodSaver che si sta utilizzando

4. Premere il pulsante Aspirazione e Sigillatura @

N

¢
W

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.

I 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 puo 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 ci6 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

0 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 microonde; non scongelare cibi deperibili a
temperatura ambiente.

= = Gli alimenti all'interno del sacchetto possono
essere scongelati ma non riscaldati in un forno a microonde. In
caso di scongelamento di alimenti nel microonde 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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Linee guida per la
preparazione

Carne e pesce
&> >d *
Y )‘ﬁ [ 4

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 pit scuro. Questo
fenomeno non & un’indicazione di deperimento.

Formaggi duri

LS. Perpreservare la freschezza del formaggio,
sigillarlo sottovuoto dopo ciascun utilizzo.

u 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 della

J sigillatura sottovuoto. Questo procedimento blocca
I'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
i 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 I'impasto
per biscotti, i gusci per torte, le torte intere o miscelare gli
ingredienti secchi in anticipo e sigillare sottovuoto per riutilizzare in
seguito.

Caffe e alimenti in polvere

Per evitare che particelle di cibo vengano risucchiate
0 nella pompa del sottovuoto, collocare un filtro per il
0 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®.

Liquidi
Prima di sigillare sottovuoto liquidi come il brodo,

?1'/ precongelare in una casseruola, uno stampo per

plumcake o un vassoio per cubetti di ghiaccio fino a

9 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.
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Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich

Conservare efficientemente pasti preparati in
anticipo, avanzi e sandwich nei contenitori
FoodSaver®, leggeri e impilabili. | contenitori sono

utilizzabili nel microonde, lavabili in lavastoviglie
(nel ripiano superiore) e dotati di adattatore.

Alimenti per spuntini
Grazie alla sigillatura sottovuoto, gli alimenti per

spuntini manterranno pil a lungo la freschezza.
Per ottenere risultati ottimali, utilizzare un
contenitore FoodSaver® per alimenti friabili come
i cracker.

| contenitori, molto leggeri, saranno pronti per I'ufficio, la scuola o le

gite all'aperto!

Risoluzione dei problemi

Problema

Soluzione

La spia luminosa della sigillatura
lampeggia.

L'apparecchio & surriscaldato. Attendere sempre 20 secondi fra una sigillatura e I'altra.

In condizioni di intenso utilizzo, I'apparecchio si spegne automaticamente e la spia luminosa della
sigillatura lampeggia. Attendere qualche minuto che I'apparecchio si raffreddi.

La pompa del sottovuoto & stata in funzione per piti di 120 secondi. In condizioni di intenso
utilizzo, I'apparecchio si spegne automaticamente e la spia luminosa della sigillatura lampeggia.

La pompa del sottovuoto & in
funzione ma I'apparecchio non sta
estraendo l'aria dal sacchetto.

Se si sta realizzando un sacchetto da un rotolo, verificare che un'estremita del sacchetto sia
sigillata. Regolare il sacchetto e riprovare. Verificare che I'estremita aperta del sacchetto sia
inserita nel canale del sottovuoto.

Verificare I'eventuale presenza di pieghe nel sacchetto lungo la striscia di sigillatura. Per
prevenire la formazione di pieghe, appiattire delicatamente il sacchetto mentre lo si inserisce nel
canale del sottovuoto.

Aprire I'apparecchio e controllare che non siano presenti oggetti estranei, impurita o residui nella
guarnizione superiore di aspirazione.

Il sacchetto non viene sigillato
correttamente.

Verificare che l'apparecchio sia acceso.

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

Controllare I'eventuale presenza di residui di cibo intorno alle aree di sigillatura. Qualora fossero
presenti, pulire le guarnizioni.

Il sacchetto presenta delle pieghe: per prevenire la formazione di pieghe, appiattire delicatamente
il sacchetto mentre lo si inserisce nel canale di aspirazione.

L'apparecchio si & surriscaldato. Attendere qualche minuto che I'apparecchio si raffreddi.

Nessuna spia luminosa nel pannello
di controllo.

Verificare che I'apparecchio sia collegato alla presa dell'alimentazione di rete e acceso.
Assicurarsi che la chiusura sia tirata fino in fondo per portarla nella posizione “chiuso/pronto
alluso”.

Quando si chiude la finestra di
visualizzazione del sottovuoto non
succede niente.

Verificare che I'apparecchio sia collegato alla presa dell'alimentazione di rete e acceso.
Assicurarsi che la chiusura sia tirata fino in fondo per portarla nella posizione “chiuso/pronto
alluso’.

Impossibile inserire un sacchetto
nella sigillatrice sottovuoto.

Verificare che vi sia materiale del sacchetto sufficiente per raggiungere il centro della vaschetta
raccogli gocce. Lasciare sempre circa 75 mm di spazio extra per consentire al sacchetto di
sigillarsi intorno al contenuto di alimenti.

Appiattire delicatamente il sacchetto mentre lo si inserisce nel canale di aspirazione. Verificare
che I'estremita del sacchetto sia ripiegata nel canale di aspirazione.

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

Esaminare la sigillatura. La formazione di una piega lungo la sigillatura puo far si che |'aria rientri
nel sacchetto. Per prevenire la formazione di pieghe, appiattire delicatamente il sacchetto mentre
lo si inserisce nel canale di aspirazione.

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

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

Potrebbero essersi verificati fenomeni di fermentazione o di rilascio di gas naturali all'interno degli
alimenti. Quando questo accade, 'alimento potrebbe avere iniziato a deteriorarsi e deve essere
gettato.
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Problema Soluzione

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

+  Utilizzare sacchetti della marca FoodSaver®. Sacchetti e rotoli FoodSaver® sono appositamente
progettati per gli apparecchi FoodSaver®.

Il contenitore FoodSaver® non &

Il coperchio del contenitore deve essere collocato correttamente e allineato al contenitore.
sottovuoto. + Assicurarsi di premere il pulsante Accessorio.

Nel caso in cui si renda necessaria
ulteriore assistenza:

Visitare il sito www.foodsavereurope.com e selezionare la propria regione.

Cura e pulizia della sigillatrice
sottovuoto

Per pulire 'apparecchio:

Estrarre il cavo di alimentazione dalla presa elettrica. Non immergere
in liquidi.

Controllare le guarnizioni @ @ e la zona intorno alla vaschetta
raccogli gocce @ per assicurarsi che non siano presenti residui di
cibo. Pulire la guarnizione @ @ con un panno imbevuto di acqua
saponata tiepida qualora necessario. Le guarnizioni superiore e
inferiore @ @ possono essere rimosse per eseguire la pulizia.
Pulire con acqua saponata tiepida.

La vaschetta raccogli gocce @ semplifica la pulizia nel caso in cui
piccole quantita di liquidi penetrino nel canale spigolosi @ durante il
processo di creazione del sottovuoto.

Svuotare la vaschetta raccogli gocce @ dopo ciascun utilizzo.
Lavarla in acqua saponata tiepida o collocarla nel ripiano superiore
della lavastoviglie. Asciugare con cura prima di inserirla nuovamente
nell'apparecchio.

Per conservare I'apparecchio:
Pulire accuratamente I'unita come descritto in precedenza.

Dopo che l'unita & stata pulita e fatta asciugare completamente,
chiudere il coperchio e far scorrere la leva di chiusura @ nella
posizione di Aperto (alto) @. Questa impostazione impedisce
che venga applicata pressione non necessaria alle guarnizioni di
sigillatura interne @ @ dell'unita.

Lasciare sempre la chiusura del coperchio nella posizione di Aperto
@ quando non si utilizza I'apparecchio. Non conservare mai
I'apparecchio nella posizione chiuso/pronto alluso @ in quanto le
guarnizioni O @ potrebbero comprimersi e I'unita non funzionare
correttamente.
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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, nellimprobabile 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 0 a sostituire gratuitamente
nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte dellapparecchiatura
dovesse risultare difettosa, a condizione che:

+  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d’acquisto 0 a
JCS (Europe); e

+  l'apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né
soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS
(Europe).

| guasti intervenuti durante I'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, '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 I'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 di riciclaggio, 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

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 voldoende begeleiding of instructies hebben
ontvangen over het veilige gebruik van het
apparaat en zij de eventuele gevaren ervan
begrijpen. Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen. Reiniging of onderhoud door kinderen
mag uitsluitend onder 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.

+ Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en
plat oppervlak staat.

+  OPGELET: DIT VACUMEERSYSTEEM IS NIET VOOR
COMMERCIEEL GEBRUIK. Dit apparaat niet gebruiken voor
een ander doel dan het bedoeld doel. Dit apparaat is uitsluitend
voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt voor gebruik
buiten.

+  Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer
onderdompelen in water of een andere vloeistof.

+  Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

+ Na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen, altijd controleren
of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

+ Neem de stekker uit het stopcontact om het apparaat uit te
schakelen. Trek niet aan het stroomsnoer om de stekker te
verwijderen.

+  Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

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

+ Als etenswaren opnieuw worden opgewarmd in de zakken van
FoodSaver®, dan laat u ze opwarmen in water op een lage
temperatuur van minder dan 75°C (170°F).

+ VOEDSEL IN DE ZAK KAN IN EEN MAGNETRON 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 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
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Het FoodSaver® Systeem

Onderdelen

Waarom vacumeren?

Voedingsmiddelen verliezen voedingswaarde en smaak zodra

zij worden blootgesteld aan lucht. Daarnaast veroorzaakt het
vriesbrand en geeft het bacterién, schimmels en gist de kans te
groeien. Het FoodSaver® vacumeersysteem onttrekt lucht en zorgt
ervoor dat smaak en kwaliteit behouden blijft. Met de volledige

lijn van FoodSaver® zakken en voorraadbussen voor uitgebreide
mogelijkheden, geniet u van de voordelen van een wetenschappelijk
bewezen methode voor het bewaren voedingsmiddelen waardoor
deze tot 5x langer vers blijven.

Het FoodSaver® systeem bespaart tijd en geld.
Bespaar geld. Met het FoodSaver® systeem, is het mogelijk
grotere hoeveelheden voedingsmiddelen in te kopen en dit in
kleine porties te vacumeren zodat niets verspild wordt.

*  Bespaar tijd. Kook vooruit voor een week, bereid maaltijden
voor en bewaar deze in de FoodSaver® zakken.

*  Maak gezelligheid makkelijk. Bereid een karakteristieke
maaltijd en feestelijke hapjes vooraf zodat er tijd en aandacht is
voor de gasten.

*  Geniet van seizoensvoedsel of specialiteiten. Zeer beperkt
houdbare of weinig gebruikte producten worden langer vers
gehouden.

*  Afgemeten porties voor diéten. Vacumeer afgemeten porties
en noteer op de zak het aantal calorieén en/ of het vetgehalte.

*  Bescherm artikelen. Houd kampeer- en bootbenodigdheden
droog en georganiseerd voor uitstapjes. Bescherm gepolijst zilver
tegen aantasting en dof worden door het zo min mogelijk bloot te
stellen aan lucht.

FoodSaver® accessoires

Maak optimaal gebruik van uw FoodSaver®-apparaat met eenvoudig
te gebruiken FoodSaver®-zakken, -bewaartrommels en -accessoires.

FoodSaver® -zakken en -rollen

Aan het ontwerp van de FoodSaver®-zakken en -rollen zijn speciale
goten toegevoegd voor een efficiénte en volledige luchtverwijdering.
De meervoudige samenstelling zorgt voor een effectieve afsluiting
van zuurstof en vocht en voorkomt op deze manier vriesbrand.
FoodSaver® -zakken en -rollen zijn verkrijgbaar in meerdere maten.

FoodSaver®-vershouddozen

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

FoodSaver® flessenstop

Gebruik de flessenstop van FoodSaver® voor het vacuiimverpakken
van wijn, koolzuurvrije vloeistoffen en olién. Dit verlengt de levensduur
van de vioeistof en behoudt de smaak. Gebruik de flessenstop niet op
plastic flessen.

Bestellen
Als u FoodSaver®-zakken, -rollen en -accessoires wilt bestellen, gaat
u naar www.foodsavereurope.com en kiest u uw land.

Zie figuur 1

@ Vacumeerknop Onderste schuimrubber afdichting
© Sealknop Extra brede sealrand
@ Open Vacumeersleuf

@ Bedrijfsstand
@ Vergrendeling

o Aansluiting voor
accessoires

Uitneembaar lekbakje

Lampje "Vacumeren'

=3 - N~ )

Lampje 'Sealen’

Bovenste schuimrubber
o 0

afdichting Handsealapparaat

Zakken maken met een FoodSaver®-
rol

Raadpleeg figuur 2:
1. Knip met een schaar genoeg materiaal van de rol voor de inhoud,
plus een extra 75 mm. Knip de rol recht af.

2. Schuif vergrendeling @ in de geopende stand @. Open de klep
van het apparaat. Leg een uiteinde van de zak over de sealrand

w

. Sluit de Klep en schuif vergrendeling @ in de bedrijfsstand @.
Druk de sealknop @ in.

. Wanneer het seallampje @ constant brandt, is de rand geseald.
Schuif vergrendeling @ in de geopende stand @, til de klep
omhoog en neem de zak uit het apparaat.

De zak is nu klaar om uw voedingswaren vacutim te verpakken.

Dit apparaat is geschikt voor rollen van 20 cm breedte (FSR2002)
en zakken van 20,7 cm (950 ml) breedte (FSB4802).

o A~

Vacuiim sealen met FoodSaver®-
zakken

Raadpleeg figuur 3:

1. Vul de zak met de voedingswaren. Zorg hierbij dat minimaal 75 mm
ruimte vrij blijft tussen de inhoud en de bovenkant van de zak.
2. Open het deksel van het apparaat en leg het open uiteinde van de
zak in de vacumeersleuf €.
3. Sluit de klep en schuif vergrendeling @ in de bedrijfsstand @.
Beide lampjes gaan branden wanneer de vergrendeling helemaal
omlaag is geduwd. Duw de vergrendeling stevig omlaag.
Druk vacumeerknop @) in om de zak vacuiim te verpakken. De
motor blijft draaien totdat alle lucht uit de zak is verwijderd. De zak
wordt dan automatisch geseald.
. Wanneer het seallampje @ constant brandt, schuift u
vergrendeling @ in de geopende stand @, tilt u de klep omhoog
en neemt u de zak uit het apparaat.

Opmerking: Laat het apparaat na elk gebruik 20 seconden afkoelen.

E

o
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Belangrijke tips:

Beperk afval tot het minimum en schuif de zak niet te ver in het
apparaat. Leg de zak net iets over de rand van het uithneembare
lekbakje.

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.

. Druk op de knop Vaculim en sealen .

. 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.

H~ w

Het handsealapparaat gebruiken met
vershoudzakken met zipper

Het handsealapparaat kan worden gebruikt met vershoudzakken met
Zipper.

. Vul de zak en leg deze plat neer met de grijze cirkel naar boven.
Knijp de lucht uit de zak, sluit de zipper driekwart en knijp de
resterende lucht uit de zak voordat u de zipper sluit.

Duw het handsealapparaat @) op de grijze cirkel op de zak en
druk de vacumeerknop @ in

N

N

¢
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Hints en tips voor het
bewaren van voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vaculim te verpakken wordt de meeste lucht
uit de gesealde verpakking verwijderd. Dit verlengt de levensduur
van het voedsel doordat oxidatie wordt verminderd. Oxidatie heeft
een negatief 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 wordt 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
vacuiim zijn verpakt, altijd worden ingevroren. Na het ontdooien
moeten ze in de koelkast worden bewaard.

Het is belangrijk te weten dat vacutim verpakken GEEN vervanging
is voor inblikken en dat hiermee voedselbederf niet kan worden
omgekeerd. Deze manier van verpakken heeft uitsluitend een
vertragende werking op de kwaliteitsverandering. Het is moeilijk te
voorspellen hoe lang voedingswaren qua smaak, uiterlijk of textuur
hun topkwaliteit behouden, aangezien dit afhankelijk is van hoe oud
ze zijn en wat hun conditie was op de dag dat ze vacuiim werden
verpakt.

Belangrijk: Vaculim 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 vaculim zijn verpakt. Om ziekte te voorkomen, mogen zakken
waarin rauw vlees, rauwe vis of vette etenswaren zijn bewaard
niet opnieuw worden gebruikt. Ook zakken met inhoud die in de
magnetron of in kokend water is opgewarmd mogen niet opnieuw
worden gebruikt.

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.
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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 vacuiim is verpakt. Dit is
normaal en betekent niet dat het vlees is bedorven.

Harde kaas

LS. Houd kaas vers door deze na ieder gebruik
opnieuw vaculim te verpakken. Maak de
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 vacuiim worden verpakt.

Groenten
Groenten moeten worden geblancheerd (ofwel

“ voorgekookt) voordat ze vaculim worden
geseald. Zo worden ongewenste enzymen
verwijderd die tot verlies van smaak, kleur en

textuur kunnen leiden.

Verse groenten worden geblancheerd door ze korte tijd in kokend
water of in de magnetron te koken totdat ze gaar maar nog
knapperig zijn. Kooktijden voor blancheren variéren van 1 tot 2
minuten voor bladgroenten en doperwten, 3 tot 4 minuten voor
peultjes, gesneden courgettes of broccoli, 5 minuten voor worteltjes
en 7 tot 11 minuten voor maiskolven. Dompel de groenten na het
blancheren onder in koud water om het gaarproces te onderbreken.
Droog de groenten tenslotte voordat ze vacuiim worden verpakt.

Opmerking: Alle groenten (inclusief broccoli, spruitjes, kool,
bloemkool, boerenkool, knolraap) geven gassen af wanneer ze
worden bewaard. Ze kunnen daarom na het blancheren alleen in de
vriezer worden bewaard.

Als u groenten vacuiim wilt verpakken om in te vriezen, kunt u ze
het beste eerst 1-2 uur (of totdat ze diepgevroren zijn) invriezen. Als
u individuele porties groenten wilt invriezen, 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 vacuim
sealen in een FoodSaver®-zak. Nadat ze vacuiim zijn verpakt, kunt
u ze weer in de diepvries leggen.

Belangrijk: Door het risico voor anaerobe bacterién mogen
champignons, uien en knoflook niet vaculim 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 vaculim
op normale wijze. Bewaar de bus in de koelkast.

Fruit

Als u zacht fruit of bosvruchten vacuiim 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
vacuiim sealen in een FoodSaver®-zak.

Nadat ze vaculim zijn geseald, kunt u ze weer in de diepvries
leggen. Porties fruit kunnen vacuiim worden geseald om later in
recepten te verwerken of u kunt uw favoriete vruchtcombinaties
sealen zodat u het hele jaar lang van heerlijke vruchtensalades kunt
genieten. Als het fruit in de koelkast wordt bewaard, raden we u aan
om een FoodSaver®-vershoudbus te gebruiken.

Bakproducten
Gebruik een FoodSaver®-vershoudbus voor zachte of
luchtige bakproducten, zodat ze niet worden geplet
? en de vorm behouden blijft wanneer ze vaculiim
worden verpakt. Als u een zak gebruikt, dient u de
producten van tevoren gedurende 1-2 uur in te
vriezen of totdat ze diepgevroren zijn. Om tijd te besparen kunt u
deeg voor koekjes of pasteitjes of zelfs gevulde pasteities maken, of
droge ingrediénten mengen en vacutim verpakken voor later
gebruik.

Koffie en voedsel in poedervorm

Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol op de zak of
0 bus voordat het product vacuiim wordt geseald, om
te voorkomen dat kleine voedseldeeltjes in de
vaculimpomp worden gezogen. U kunt de
producten ook in hun originele verpakking in een
FoodSaver®-vershoudzak doen of een FoodSaver® Universal Lid op
de productdoos gebruiken om ze vacuiim te sealen.

Vloeistoffen
Giet vloeistoffen in een schaal, cakevorm of

( ( (/ ijsblokjesvorm en laat ze invriezen voordat u de
vloeistof vacuiim gaat sealen. De ingevroren vioeistof
9 kan dan uit de vorm worden genomen en vacuim
worden geseald in een FoodSaver®-zak. De

ingevroren blokken kunnen dan gemakkelijk in uw diepvries worden
opgestapeld.

Wanneer u een blok wilt gebruiken, knipt u een hoekje van de zak
en legt u de zak in een schaal in de magnetron, of legt u de zak in
zacht kokend water (maximaal 75°C).

Voor het vacuiim sealen van flessen niet-koolzuurhoudende drank
kunt u een FoodSaver®-flesafsluiter gebruiken op de originele fles.

Zorg wel dat er minstens 25 mm ruimte is tussen de inhoud in de
fles en de onderkant van de flesafsluiter. De flessen kunnen telkens
na gebruik weer opnieuw worden geseald.
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Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches

Bewaar uw kant-en-klare maaltijden, restjes en
sandwiches efficiént in stapelbare, lichte
FoodSaver®-vershouddozen. Ze zijn geschikt voor

de magnetron, kunnen op het bovenste rek in de
vaatwasmachine worden gereinigd en worden

geleverd met een speciale adapter.

Snacks
Uw snacks blijven langer vers wanneer ze

vacuiim zijn geseald. Gebruik een FoodSaver®-
vershoudbus voor etenswaren zoals toastjes, die

makkelijk breken.

De lichte containers zijn zo altijd klaar om mee te nemen naar

kantoor, school of op een lekkere picknick!

Problemen oplossen

Probleem

Oplossing

Seallampje knippert.

Het apparaat is oververhit. Wacht altijd 20 seconden tussen het sealen.

Bij intensief gebruik schakelt het apparaat automatisch uit en gaat het seallampje knipperen.
Wacht enkele minuten tot het apparaat is afgekoeld.

De vacutimpomp heeft langer dan 120 seconden gelopen. Bij intensief gebruik schakelt het
apparaat automatisch uit en gaat het seallampje knipperen.

Vacuimpomp werkt maar er wordt
geen lucht uit de zak gezogen.

Als u een zak maakt van een rol, moet u ervoor zorgen dat één uiteinde van de zak is geseald.
Leg de zak goed neer en probeer het nogmaals. Controleer of het open uiteinde van de zak naar
onderen in de vacumeersleuf is geplaatst.

Controleer de sealrand op kreukels of vouwen. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in de
vacumeersleuf plaatst om kreukels in de sealrand te voorkomen.

Open het apparaat en controleer of er zich geen vreemde voorwerpen, vuil of voedselresten op
de bovenste afdichting bevinden.

De zak wordt niet goed geseald.

Controleer of het apparaat is ingeschakeld.

Als er te veel vloeistof in de zak zit, moet u de inhoud eerst invriezen voordat u deze vacuiim
sealt.

Controleer op voedselresten om de gesealde delen. Reinig de afdichtingen indien nodig.

De zak is gekreukt: trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in de vacumeersleuf plaatst om
kreukels in de sealrand te voorkomen.

Het apparaat is oververhit. Wacht enkele minuten tot het apparaat is afgekoeld.

Er branden geen lampjes op het
bedieningspaneel.

Controleer of de stekker van het apparaat in het stopcontact zit.
Controleer of de vergrendeling helemaal omlaag in de bedrijfsstand is gezet.

Er gebeurt niets wanneer het
kijkvenster voor vacumeren sluit.

Controleer of de stekker van het apparaat in het stopcontact zit.
Controleer of de vergrendeling helemaal omlaag in de bedrijfsstand is gezet.

Kan de zak niet in de vaculimsealer
invoeren.

Controleer of de zak groot genoeg is om het midden van het lekbakie te bereiken. Zorg voor
ongeveer 75 mm extra ruimte, zodat de zak strak om de inhoud in de zak kan worden geseald.
Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in de vacumeersleuf plaatst. Controleer of het open
uiteinde van de zak naar beneden gekruld in de vacumeersleuf is geplaatst.

De lucht was wel uit de zak
gezogen, maar er is nu weer lucht
in de zak.

Bekijk de sealrand. Kreukels of vouwen in de sealrand kunnen de reden zijn dat er weer lucht
in de zak komt. Trek de zak voorzichtig plat wanneer u deze in de vacumeersleuf plaatst om
kreukels in de sealrand te voorkomen.

Als er zich vocht of voedselresten (zoals sap, vet, kruimels of poeder) langs de sealrand
bevinden, kan de zak niet goed worden geseald. Knip de zak open, veeg de bovenrand aan de
binnenkant schoon en seal de zak opnieuw.

De zak kan beschadigd zijn door scherpe voedingswaren. Als er een gat in de zak zit, moet u
een nieuwe zak gebruiken. Wikkel scherpe voedingswaren in zacht, beschermend materiaal,
zoals papier van een keukenrol, en seal de zak dan nogmaals.

Het voedsel kan zijn gaan gisten of kan natuurlijke gassen hebben vrijgelaten. Dit kan het begin
van bederf betekenen en het voedsel moet worden weggegooid.

De zak is gesmolten.

De sealrand kan te warm zijn geworden. Laat het apparaat altijd minstens 20 seconden afkoelen
voordat u de volgende zak sealt.

Gebruik zakken van het FoodSaver®-merk. FoodSaver®-zakken en -rollen zijn speciaal
ontwikkeld voor gebruik met FoodSaver®-apparaten.
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Probleem Oplossing

De lucht wordt niet uit de + Het deksel van de doos moet juist op de doos zijn aangebracht.
FoodSaver®-vershouddoos + Zorg dat u de accessoireknop indrukt.

gezogen.

Voor verdere hulp: + Ganaar www.foodsavereurope.com en kies uw land.

Het apparaat onderhouden en reini-
gen

Het apparaat reinigen:

Verwijder het netsnoer uit het stopcontact. Dompel het apparaat niet
onder in vloeistof.

Controleer afdichtingen @ en @ en rond het lekbakje @ en zorg
ervoor dat ze vrij zijn van voedingsresten. Neem de afdichtingen @
en @ zo nodig af met een doekje met warm water en afwasmiddel.
De bovenste en onderste afdichtingen @ en @ kunnen worden
verwijderd om te reinigen. Was ze af in warm water met afwasmiddel.

Kleine hoeveelheden vioeistof die tijdens gebruik in de vacumeersleuf
@ worden gezogen, kunnen makkelijk worden gereinigd dankzij het
uitneembare lekbakje @.

Leeg het lekbakje @ na elk gebruik. Was dit af in warm water met
afwasmiddel of zet dit in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Maak het bakje goed droog alvorens dit weer in het apparaat te
zetten.

Het apparaat opbergen:
Reiniging het apparaat grondig zoals hierboven beschreven.

Nadat het apparaat is gereinigd en helemaal droog is, sluit u de klep
en schuift u de vergrendeling @ in de geopende stand (omhoog) @.
Zo voorkomt u dat er druk wordt uitgeoefend op interne afdichtingen
@ en @ van de eenheid.

Zet de klepvergrendeling altijd in de geopende stand @ wanneer
het apparaat niet wordt gebruikt. Zet de klep nooit in de bedrijfsstand
@, aangezien de afdichtingen @ en @ dan worden samengeperst
waardoor het apparaat mogelijk niet goed meer werkt.

Garantie

Bewaar uw regu 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 invioed 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:

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

+  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

FoodSaver®-systemet

Denna apparat kan anvandas av barn fran
8 ars alder och av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet och kunskap om de har
fatt handledning eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sakert satt och
forstar riskerna som &r involverade. Barn
far inte leka med apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn
utan handledning.

Om natsladden skadas maste den bytas ut

av tillverkaren, dennes serviceombud eller

en person med liknande kvalifikationer for att

undvika risker.

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

+  FORSIKTIGHET: FORSEGLAREN AR INTE AVSEDD FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anvénd aldrig denna apparat till
nagonting annat &n det som den &r avsedd fér. Denna apparat
ar endast avsedd for hushallsanvandning. Apparaten far inte
anvandas utomhus.

+  Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och
kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

+ Anvand inte apparaten om den har tappats i golvet eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+  Se till att apparaten &r avstangd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvéndning och fére rengdring.

+  Dra ut elsladden ur vagguttaget for att koppla fran apparaten.
Dra inte i sjélva elsladden.

* Anvand inte en skarvsladd med apparaten.

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

+ Nar du ateruppvarmer mat i FoodSaver®-pasar maste du lagga
dem i vatten med sjudtemperatur under 75°C (170°F).

* MAT SOM AR FORPACKAD | PASAR KAN TINAS UPP MEN
INTE ATERUPPVARMAS | MIKROVAGSUGN. Vid upptining av
mat i mikrovagsugn i FoodSavers pasar ska du se till att inte
odverstiga en maxeffekt pa 180 watt, en maxtid pa 2 minuter
eller en maxtemperatur pa 70 °C (158 °F).

SPARA DESSA ANVISNINGAR

For vakuumforpackning?

Exponering till luft far livsmedel att forlora néring och smak samt
orsakar frysskador och gor det mgjligt for manga bakterier, mogel och
jast att vaxa. FoodSaver® vakuumforpackningssystem avlagsnar luften
och innesluter smak och kvalitet. FoodSaver® pasar och behallare

gor att du far fler alternativ genom fordelarna med en vetenskapligt
dokumenterad livsmedelsforvaringsmetod som haller livsmedel farska
upp till fem ganger langre.

FoodSaver® systemet spar tid och pengar

*  Spendera mindre pengar. Med FoodSaver® system, kan du
storhandla eller kdpa pa rea och vakuumférpacka dina livsmedel
i onskade portionsstorlekar sa att du inte behover kasta bort
nagra livsmedel.

o Spara mer tid. Laga till veckans maltider och spara dem i
FoodSaver® pasarna.

Gor det latt att ha gédster. Gor din signaturratt och helgmaten i
forvag sa du kan tilloringa mer tid med dina gaster.

Njut av sdsongsmat eller specialratter. Férvara émtaliga varor
eller varor som du anvénder sallan langre.

*  Kontrollera portioner vid diethallning. Vakuumfdrpacka
portioner av ratt storlek och skriv antal kalorier och/eller gram fett
pa pasen.

*  Skydda artiklar som inte &r livsmedel. Forvara t.ex. camping-
och batutrustning torrt och organiserat for utflykter. Hindrar silver
fran att missfargas genom att minimera exponering ill luften.

FoodSaver®-tillbehor

Fa ut sa mycket som mojligt av din FoodSaver® apparat med
FoodSaver®-pasar, burkar, och tillbehdr som &r latta att anvanda.

FoodSaver®-pasar och rullar

FoodSaver®-pasarna och rullar rullarna har kanaler for en effektiv

och komplett borttagning av luft. Konstruktionen med manga lager pa
varandra gor dem till en sarskilt effektiv barriar mot syre och fukt, som
forhindrar frysbranna. FoodSaver®-pasar och rullar finns i flera olika
storlekar.

FoodSaver®-burkar

FoodSaver®-burkarna ar enkla att anvanda och idealiska for
vakuumférpackning av kénsliga varor som t.ex. muffins och andra
bakverk samt vatskor och torrvaror.

FoodSaver® Bottle Stopper

Anvand FoodSavers® flaskforslutare Bottle Stopper for att
vakuumférsegla vin, icke-kolsyrade vatskor och oljor. Detta forlanger
livsldngden pa vatskan och bevarar smaken. Undvik att anvénda
flaskforslutaren pa plastflaskor.

Bestéllning
Om du vill bestalla FoodSaver®-pasar, rullar och tillbehér ga in pa
www.foodsavereurope.com och valj din region.
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Delar

Se bild 1

@ Tillbehdrsport
@ Ovre skumpackning

Forseglingslampa

@ Vakuumknapp @ Nedre skumpackning
© Forseglingsknapp @ Extra bred forseglingsremsa
@ Oppen @ Vakuumkanal
@ Dritt @ Lostagbar droppbricka
O Lassparr @ Vakuumlampa
o
0o

Handhallen forslutare

Skapa en pase fran en FoodSaver®-
rulle

Se bild 2:

1. Anvand en sax for att klippa av s& mycket material som behdvs
fran rullen for att innehallet i pasen ska fa plats, plus 75 mm. Var
noga med att klippa rakt.

2. Skjut lassparren @ till det OPPNA laget @. Oppna locket
pa apparaten. Placera den ena anden av pasmaterialet dver
forseglingsremsan (1)

3. Stang locket och skjut lasspérren @ till DRIFTLAGET ©.
4. Tryck pa forseglingsknappen 0.

5. Nar forseglingslampan @ slutar blinka och borjar lysa med fast
sken &r forseglingen klar. Skjut spérren O ill det OPPNA laget
, 6ppna locket och ta ur pasen.

Nu kan du vakuumférsegla med den nya pasen.

Denna apparat ar kompatibel med 20 cm breda rullar FSR2002
och 20,7 cm breda pasar (950 ml) FSB4802.

Vakuumforsegla med FoodSaver®-
pasar

Se bild 3:
1. Lagg innehallet i pasarna. Lamna minst 75 mm mellan innehallet
och pasens dverkant.

2. Oppna locket pa apparaten och placera pasens dppna ande i
vakuumkanalen @.

3. Sténg locket och skjut lasspérren @ till DRIFTLAGET @. Bada
indikatorlamporna tands nér spérren har skjutits ned hela vagen.
Tryck med stadig hand — apparaten kommer inte att ga sonder.

4. Tryck pa vakuumknappen O for att starta vakuum- och
forseglingsprocessen. Motorn fortsatter att ga tills pasen ar helt
tomd pa luft, och sedan forseglas pasen automatiskt.

5. Nér forseglingslampan @ slutar blinka och bérjar lysa med fast

sken ska du skjuta sparren @ ill det OPPNA laget 0, och sedan

oppna locket och ta ur pasen.
Obs! Lat apparaten svalna i 20 sekunder efter varje anvéndning.

Viktigt att komma ihag:

For att minimera materialavfall bor du undvika att placera pasarna
alltfor langt in i apparaten. Placera dem bara precis dver kanten
pa den Istagbara droppbrickan.

Anvianda FoodSaver®-tillbehor

Sa har vakuumférseglar du en Fresh-zippase eller Fresh-burk:

1. Satt in anslutningskontaktens ande pa den handhallna forslutaren i
tillbehdrsporten i FoodSaver®-apparaten.

. Satt anden av den handhallna férslutaren ver tillbehdrets ventil
och se till att den sitter tatt. Folj eventuella sérskilda instruktioner
som medféljer FoodSaver®-tillbehoret.

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

. Tryck pa vakuum- och férseglingsknappen.

. Din vakuumférpackare avlagsnar luften fran pasen och
forseglar den. Nér forloppslamporna har stannat och den réda
forloppslampan fér forsegling har slocknat &r forseglingen klar.

N

S w

Anvanda den handhallna forslutaren
med zippasar for vakuumforvaring

Den handhallna férslutaren kan anvandas med zippasar for
vakuumforvaring.

1. Fyll zippasen och lagg den ned plant med den gra cirkeln vand
uppat. Tryck ut luften, stang ziplaset trekvarts och tryck ut
kvarvarande luft innan du stanger laset helt.

2. Tryck ned den handhallna férslutaren @ mot den gra cirkeln pa
pasen och tryck sedan pa vakuumknappen 0.

| _¢&
Wl
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Forvaringsguide, tips och trick
Vakuumférpackning och livsmedelssdkerhet

Vid vakuumférpackning forlangs livsmedelsprodukternas hallbarhet
genom att nastan all luft sugs ut ur den forseglade behallaren. Pa
sa satt minskas oxidationen, som i sin tur paverkar naringsvardet,
smaken och kvaliteten som helhet. Genom att suga ut luften kan
man ocksa forhindra tillvaxt av mikroorganismer, som kan ge
problem under vissa forhallanden.

For saker forvaring av livsmedel ar det viktigt att halla en lag
temperatur. Vid temperaturer under 4 °C minskar tillvaxten av
mikroorganismer betydligt.

Att frysa mat vid -17 °C gor inte att mikroorganismerna dor, men
det hindrar att de forékar sig. Om vakuumfdrpackade farskvaror ska
forvaras lange ar det alltid bast att frysa in dem, och att lata dem
tina i kylskapet.

Kom ihag att vakuumfdrpackning INTE &r en erséttning for
konservering och inte kan aterstalla livsmedel som borjat bli

daliga. Vakuumforpackning for bara att kvalitetsférandringen gar
langsammare. Det ar svart att forutséga hur lange olika livsmedel
behaller en hdg kvalitet pa smak, utseende och konsistens eftersom
det beror pa hur gammal och i vilket skick maten var den dag da
den vakuumfdrpackades.

Viktigt! Vakuumforpackning ar INTE ett substitut for kylning eller
nedfrysning. Alla farskvaror som kraver forvaring i kylskap maste
forvaras i kyl eller frys aven efter att de vakuumfdrpackats. For att
undvika sjukdomar ska du inte ateranvénda pasar som har anvénts
till forvaring av ratt kétt, ra fisk eller feta livsmedel. Ateranvand inte
heller pasar som har varmts i mikrovagsugn eller kokats.

Tina och ateruppvarma
vakuumforpackade
livemedel

Tina alltid livsmedel i kylskap eller mikrovagsugn.
Tina aldrig farskvaror i rumstemperatur.
Mat som ar forpackad i pasar kan tinas upp men

= = inte ateruppvarmas i mikrovagsugn. Nar livsmedel
FoodSaver®-pasar tinas upp i mikrovagsugn ska maxeffekten
vara 180 watt (instéllningen for upptining), maxtiden 2 minuter
och maxtemperaturen 70 °C. Du kan ocksa ateruppvarma maten
genom att Iagga pasen i vatten som sjuder langsamt vid hogst
75°C. Folj eventuella sérskilda instruktioner som medféljer
FoodSaver®-pasarna.

Forberedelser

Kott och fisk
-
&> >d @
[ 4

For basta resultat bor kott och fisk forfrysas i 1-2 timmar innan
produkterna vakuumforseglas i en FoodSaver-pase. Da behaller
maten sin saftighet och form, och man far en tatare forslutning. Om
det inte gar att forfrysa kan du lagga en bit hopvikt hushéallspapper
mellan kottet eller fisken och pasens 6vre kant, men nedanfor
forseglingsomradet.

En bit hushallspapper som far ligga kvar i pasen suger upp extra
fukt och kéttsaft under vakuumfdrseglingen.

Obs! Notkott kan morkna efter att det har vakuumforseglats, pa
grund av avsaknaden av syre. Det ar inte ett tecken pa att kottet har
blivit daligt.

Harda ostar

L. Vakuumforsegla osten efter varje anvandning sa
haller den sig farsk. Gor en extra lang FoodSavere-
pase med 25 mm extra pasmaterial for varje gang
du kommer att 6ppna och aterforsluta den (plus det

75 mm utrymme du normalt I&mnar mellan innehall och forsegling).

Klipp helt enkelt av den férseglade kanten och ta ut osten. Nar det
ar dags att aterforsluta osten lagger du bara tillbaka den i pasen
och forseglar igen.

Viktigt! Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor mjuka ostar
aldrig vakuumforseglas.

Gronsaker
Gronsaker maste forvallas innan de

“ vakuumforpackas. Forvallningen avbryter den
enzymprocess som kan leda till att gronsakerna
forlorar farg, smak och konsistens.

Forvall gronsakerna genom att 1dgga dem i
kokande vatten eller i mikrovagsugn tills de ar genomkokta, men
fortfarande krispiga. Férvallningstiderna varierar: 1-2 minuter
for bladgrénsaker och artor, 3-4 minuter for sockerarter, skivad
zucchini eller broccoli, 5 minuter fér mordtter och 7-11 minuter for
majskolvar. Lagg gronsakerna i kallt vatten efter forvaliningen for
att stoppa tillagningsférloppet. Torka sedan av gronsakerna med en
handduk innan de vakuumférseglas.

Obs! Alla gronsaker (t.ex. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal,
gronkal och rovor) avger naturligt gaser vid forvaring. Darfor maste
dessa forvaras i frysen efter forvallning.

Nar du fryser in gronsaker ar det bast att forfrysa dem i 1-2 timmar
eller tills de ar genomfrysta. Om du vill frysa in gronsaker i 16sa
bitar eller portioner kan du forst lagga dem pa en bakplat och sprida
ut dem sa att de inte vidror varandra. Da fryser de inte ihop till

en enda klump. Nar gronsakerna har frusit kan du flytta dem fran
bakplaten till en FoodSaver®-pase och vakuumforsegla den. Lagg
tillbaka gronsakerna i frysen efter vakuumforseglingen.

Viktigt! Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor aldrig farska
champinjoner, I6k eller vitlok vakuumférpackas.

Bladgronsaker

Bladgronsaker haller bast om de forvaras i en behéallare.

Tvatta forst gronsakerna och eftertorka dem sedan med

en handduk eller i en salladsslunga. Nar de &r torra

lagger du dem i en burk och vakuumforseglar den som
vanligt. Forvara i kylskap.

Frukt

Nér du fryser in mjuka frukter eller bar bér du forfrysa

dem i 1-2 timmar eller tills de &r genomfrysta. Om du vill

frysa in frukt i portioner kan du forst lagga frukten pa en

bakplat och sprida ut bitarna eller portionerna sa att de

inte vidror varandra. Da fryser de inte ihop till en enda

klump. Néar frukten har frusit kan du flytta den till en
FoodSaver®-pase och vakuumforsegla den.

Lagg tillbaka frukten i frysen efter vakuumfdrseglingen. Du kan
vakuumforpacka frukt och bar portionsvis till bakning eller en
favoritblandning till en lattgjord fruktsallad aret om. Om du ska
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forvara frukten i kylskap rekommenderar vi en FoodSaver-behallare.

Bakverk

Vid vakuumfdrpackning av mjuka eller luftiga bakverk

rekommenderar vi att du anvénder en FoodSaver®-
? behallare, sa att de behaller formen. Om du

anvander en pase bor du forfrysa bakverken i 1-2

timmar eller tills de &r genomfrysta. For att spara tid
kan du gora kakdeg, pajdeg, hela pajer eller blanda torra
ingredienser i forvag och vakuumférsegla dem for att kunna
anvanda dem vid ett senare fillfalle.

Kaffe och pulverlivsmedel
Légg ett kaffefilter eller en bit hushallspapper Gverst
0 i pasen eller burken innan du vakuumfdrseglar den
for att forhindra att matpartiklar sugs in i
vakuumpumpen. Du kan ocksa vakuumférsegla
maten i dess ursprungliga pase inuti en
FoodSaver®-pase eller anvéanda ett FoodSaver®-universallock

lagger den i en skal i mikrovagsugnen. Du kan ocksa lagga pasen i
vatten som sjuder langsamt vid hdgst 75 °C.

Om du vill vakuumférsegla ej kolsyrad vatska pa flaska kan
du anvanda en FoodSaver®-flaskpropp tillsammans med
originalflaskan.

Kom ihag att [amna ett utrymme pa minst 25 mm mellan innehallet
och nederkanten av flaskproppen. Du kan aterforsluta flaskan efter
varje anvandning.

Fardiglagade ratter, rester och smorgasar
Forvara fardiglagad mat, rester och smorgasar pa
. ett effektivt satt i staplingsbara, lattviktiga
v FoodSaver®-burkar. De gar att varma i mikron och
\/_/ diska i den dversta korgen i diskmaskinen. En
sarskild adapter medféljer.

De latta burkarna ar fardiga att bara packa ner nar du ar pa vag till
jobbet, till skolan eller pa utflykt!

Problem

Lésning

Det gér inte att satta in en pase i
vakuumférseglaren.

Kontrollera att det finns tillrackligt med pasmaterial for att na mitten av droppbrickan. Lamna alltid
ungefar 75mm extra utrymme sa att pasen kan sluta tatt kring innehallet.

Stréck forsiktigt ut pasen plant medan du for in den i vakuumkanalen. Se till att pasens ande
kroker sig ner i vakuumkanalen.

Det har kommit in luft i pasen igen efter
att den sugits ut.

Undersok forseglingen. Om det finns veck i forseglingen kan luft komma in i pasen igen. For

att forhindra veck i forslutningen stracker du forsiktigt ut pasen plant medan du for in den i
vakuumkanalen.

Fukt eller rester av mat (som saft, fett, smulor eller pulver) langs forslutningen gor att pasen

inte kan forseglas ordentligt. Klipp upp pasen, torka av den 6vre delen av dess insida och
aterforsegla.

Vassa livsmedel kan ha gjort hal i pasen. Anvéand en ny pase om det &r hal i den. Tack vassa
livsmedel med nagot mjukt material, t.ex. en bit hushallspapper och aterforsegla.

Livsmedlen kan ha jast eller slappt ifran sig naturliga gaser. | sa fall kan maten ha bdrjat bli dalig
och maste kastas.

Pasen har smalt.

Forseglingsremsan kan ha blivit for varm. Vanta alltid i minst 20 sekunder pa att apparaten ska
svalna innan du gér nasta vakuumférsegling.

tillsammans med originalburken.

Vitska

Innan du vakuumforpackar vétska som t.ex. buljong

Snacks
Snacks haller sig farska langre om de

@ vakuumférpackas. Produkter som kan bli
krossade, t.ex. kex, forvaras bést i en
FoodSaver®-behallare.

tills den ar genomfrusen. Flytta den frysta vatskan
fran forfrysningskarlet till en FoodSaver®-pase och
vakuumforsegla den. Dessa "frysta tegelstenar” kan

1??/ ska du férfrysa den i en gryta, brédform eller isbricka

staplas i frysen.

Nar de ska anvandas klipper du bara hal i ett hérn av pasen och

+ Anvand alltid pasar av market FoodSaver®. FoodSaver®-pasar och -rullar &r sarskilt utformade
for FoodSaver®-apparater.

Felsdkning
Problem Lésning

Forseglingslampan blinkar.

+ Apparaten ar 6verhettad. Vanta alltid 20 sekunder mellan férseglingarna.

+ Vid intensiv anvéndning stangs apparaten automatiskt av och forseglingslampan blinkar. Vénta
nagra minuter tills apparaten har svalnat.

+ Vakuumpumpen har varit igang i mer &n 120 sekunder. Vid intensiv anvandning stangs apparaten
automatiskt av och forseglingslampan blinkar.

Vakuumpumpen &r igang men apparaten
suger inte ut nagon luft ur pasen.

+ Om du gor en pase av en rulle maste du se till att ena &nden av pasen ar forseglad. Justera
pasen och forsok igen. Kontrollera att den 6ppna &nden av pasen ar riktad nedat vakuumkanalen.

+ Titta efter veck i pasen utmed forslutningsremsan. For att forhindra veck i forslutningen stracker
du férsiktigt ut pasen plant medan du for in den i vakuumkanalen.

+  Oppna apparaten och kontrollera att det inte finns frammande foremal, smuts eller skrap pa den
dvre packningen.

Pasen forseglas inte ordentligt.

Se till att apparaten &r paslagen.

Pasen innehaller fér mycket vatska. Frys vatskan innan du vakuumférpackar den.

Titta om det sitter rester av mat vid forseglingsomradena. Rengor i sa fall packningarna.

Det ar veck i pasen — for att forhindra veck i forseglingen stracker du forsiktigt ut pasen plant
medan du for in den i vakuumkanalen.

+ Apparaten &r dverhettad. Vanta nagra minuter tills den har svalnat.

Inga lampor pa kontrollpanelen lyser.

+  Se till att apparaten ar ansluten till eluttaget och paslagen.
+  Se till att sparren har skjutits hela vagen till driftlaget.

Ingenting hander nar vakuumluckan
stangs.

+ Se till att apparaten ar ansluten till eluttaget och paslagen.
+ Se till att sparren har skjutits hela vagen till driftlaget.
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Det sugs inte ut luft ur +  Burkens lock maste sitta pa ratt och passa till burken.
FoodSaver®-burken. +  Glom inte att trycka pa tilloehdrsknappen.
Om du behéver mer hjalp: +  Gatill www.foodsavereurope.com och valj din region.

Skotsel och rengoring av
vakuumforseglaren

Rengdring av apparaten:
Ta ut stromsladden ur eluttaget. Far ej sénkas ned i nagon vétska.

Kontrollera att packningarna O O och omradet runt droppbrickan
inte innehaller nagra matrester. Torka av packningarna

med en trasa, varmt vatten och diskmedel vid behov. Den évre och

nedre packningen O O Kan tas bort for rengdring. Rengor dem

med varmt vatten och diskmedel.

Tack vare den lostagbara droppbrickan O ir det enkelt att rengdra
om sma mangder vatska har sugits in i vakuumkanalen O under
vakuumprocessen.

Tém droppbrickan O efter varje anvandning. Diska den i varmt

vatten och diskmedel eller i den dvre korgen i diskmaskinen. Torka
den noga innan du sétter tillbaka den i apparaten.

Forvaring av apparaten:
Rengér apparaten noga enligt beskrivningen ovan.

Nar apparaten har rengjorts och lufttorkat helt ska du stanga locket
och skjuta lassparren @ till det 5ppna laget (6verst) @. Detta
sakerstaller att de invandiga tatningspackningarna @ inte utsitts
for verdriven belastning.

Lamna alltid lassparren i det oppna laget O nar apparaten inte
anvands. Férvara aldrig apparaten med locket i DRIFTLAGET 0 43
detta kan gora att packningarna 00 trycks ihop, vilket kan leda till
funktionsfel.
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Garanti

Tarkeita varotoimia

Spara kvittot eftersom det kravs vid eventuellt ersattningskrav enligt
denna garanti.

Denna produkt har en garanti pa i 2 ar efter kdpet sa som beskrivs i
detta dokument.

Under denna garantiperiod, vid den osannolika handelse att
apparaten inte langre fungerar pa grund av ett konstruktions- eller
tillverkningsfel, tag tillbaka apparaten till inkopsstallet 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 ratten att
&ndra dessa villkor.

JCS (Europe) atar sig att inom garantiperioden kostnadsftitt reparera
eller byta ut apparaten, eller eventuella delar av apparaten som inte
fungerar ordentligt, forutsatt att:

+  Du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om
problemet; och

+  att apparaten inte har andrats pa nagot satt eller utsatts for
skada, anvants felaktigt, missbrukats, reparerats eller andrats
av nagon person annan an en person som auktoriserats av JCS
(Europe).

Fel som uppstar till foljd av felaktig anvandning, skada, averkan,

anvandning med fel spanning, force majeure, handelser som JCS

(Europe) inte har kontroll dver, reparation eller andring utférd av en

person som inte ar auktoriserad av JCS (Europe) eller underlatenhet

att folja bruksanvisningen omfattas inte av denna garanti.

Vidare, sa omfattas inte normalt slitage inklusive, men ej begransat

till, smarre missfargning och repor av den hér garantin. Réttigheterna
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 ar specifik for ditt land, se
villkoren for denna i stéllet for den har garantin, eller kontakta din
lokala, auktoriserade aterforsaljare for mer information.

Kasserade elekiriska 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

Storbritannien

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti
tai henkisesti vammaiset, aistivammaiset ja
rittavaa kokemusta tai tietdmysta vailla olevat
saavat kayttaa laitetta, jos heita on ohjattu

tai opastettu laitteen 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.

+ Laitteen on kéyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+ HUOMIO: PAKKAUSLAITETTA EI OLE TARKOITETTU
KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta saa kayttaa vain
sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu ulkokayttoon.

« A3 koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta
veteen tai muuhun nesteeseen.

+ Laitetta ei saa kéyttaa, jos se on paéssyt putoamaan tai jos
siind nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

* Vit katkaista laitteen virran irrottamalla virtajohdon
pistorasiasta. Al4 irrota johtoa vetamalla siita.

« A kayta laitteessa jatkojohtoa.

+  Kayta ainoastaan valmistajan suosittelemia laitteita tai
varusteita.

+ Jos ruokaa lammitetddn FoodSaver®-pussissa, se on laitettava
alle 75 celsiusasteen lampdiseen hiljaa kiehuvaan veteen.

+ PUSSIN SI§ALTAMA RUOKA VOIDAAN SULATTAA,
MUTTA SITA EI VOIDA LAMMITTAA UUDELLEEN
MIKROAALTOUUNISSA. Kun sulatat ruokaa FoodSaver®-
pussissa mikroaaltouunissa, varmista, ettet ylita 180
watin enimmaistehoa (sulatusasetus), kahden minuutin
enimméisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampdtilaa.

SAILYTA NAMA OHJEET
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FoodSaver®-jarjestelma

Osat

Tyhjiopakkauksen edut

Kosketus ilman kanssa heikent&a ruoan ravintoarvoa ja makua,
aiheuttaa pakastuspalamista ja tarjoaa kasvualustan monille
bakteereille, homeelle ja hiivalle. FoodSaver®-tyhjiopakkauslaite
poistaa ilman ja sailyttaa ruoan maun ja laadun. Tarjolla on nyt
runsas valikoima FoodSaver®-pusseja ja -sailytyspurkkeja, joten voit
hyodyntaa tieteellisesti todistettua ruoansailytystapaa, jonka avulla
ruoka sailyy tuoreena jopa viisi kertaa tavallista pitempaan.

FoodSaver®-laite sadstaa aikaa ja rahaa.

+  Saasta rahaa. FoodSaver®-laitteen omistajana voit ostaa
esimerkiksi tarjouksessa olevaa ruokaa suurissa maarissa ja
tyhjiépakata sen sopivissa annoksissa ruokaa haaskaamatta.

»  Saasta aikaa. Voit valmistaa aterioita ja sailéa ne FoodSaver®-
pusseihin myéhemmin viikolla nautittaviksi.

*  Viihdyta vieraita. Voit valmistaa erikoisuutesi etukateen, joten
vieraiden viihdyttamiseen jaa enemmén aikaa.

*  Nauti kausiluontoisista ruoista ja erikoisruoista. Helposti
pilaantuvat ja harvoin kaytetyt ruokatarvikkeet sdilyvat pitempaan
tuoreina.

*  Saannostele annoskokoa dieetin mukaan. Voit tyhjidpakata
jarkevan kokoisia annoksia ja kirjoittaa kalorien ja rasvan maaran
pusseihin.

*  Suojaa ei-ruokatarvikkeita. Retkeily- ja veneilytarvikkeet
on helppo pitda kuivina ja jarjestyksessa seuraavaa reissua
varten. Tyhjidpakattuina Kiillotetut hopeaesineet eivat paase
tummentumaan.

FoodSaver® Lisatarvikkeet

Helppokayttisten FoodSaver®-pussien, -silytyspurkkien
ja -lisdvarusteiden kanssa saat enemman irti
FoodSaver®-tyhjiopakkauslaitteesta.

FoodSaver®-pussit ja -rullat

FoodSaver®-pusseissa ja -rullissa on erityiset urat, joiden avulla
ilma poistuu tehokkaasti. Moninkertaisen rakenteensa ansiosta
ne torjuvat hapen ja kosteuden d&rimmaisen tehokkaasti estaen
pakastuspalamisen. FoodSaver®-pusseja ja -rullia on saatavana
monessa eri koossa.

FoodSaverc-astiat

FoodSaver®-astioita on helppo kayttaa, ja ne sopivat ihanteellisesti
herkkien tuotteiden, kuten leivonnaisten, nesteiden ja kuivatavaroiden
tyhjiopakkaamiseen.

FoodSaver®-pullonkorkki

FoodSaver®-pullonkorkkeja voidaan kayttaa viinin, hiilihapottomien
nesteiden ja dljyjen tyhjiopakkaukseen. Taméa pidentaa nesteen
kayttoikaa ja sailyttda aromit tehokkaammin. Korkkeja ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi muovipulloissa.

Tilaaminen
Tilaa FoodSaver®-pusseja, -rullia ja -tarvikkeita osoitteessa
www.foodsavereurope.com valitsemalla alueesi.

Katso kuva 1

O Tyhjicintipainike Alempi vaahtomuovitiiviste
© Saumauspainike Erikoisleved saumauskaistale
@ Auki Tyhjidkanava

© Kayttd Irrotettava keruuastia

@ Lukitussalpa
@ Tarvikeliitanta

Ylempi
@ vaahtomuovitiiviste

Tyhjion merkkivalo

Tiivisteen merkkivalo

=R =N~ NN

Kasikayttoinen pakkauslaite

Tee pussi FoodSaver®-rullasta

Ks. kuva 2:

1. Leikkaa saksilla rullasta riittavasti pussimateriaalia tuotetta varten
ja lisda 75 mm. Muista leikata suoraan.

2. Liv'uta lukitussalpa O AUK-asentoon @. Avaa laitteen kansi.
Aseta pussimateriaalin toinen paa poikittain saumauskaistaleelle

3. Sulje kansi ja liu'uta lukitussalpa @ KAYTTO-asentoon ©.
4. Paina saumauspainiketta 0.

5. Kun tiivisteen merkkivalo @ lopettaa vilkkumisen ja j&a palamaan
yhtéjaksoisesti, saumaus on valmis. Liu'uta salpa O AUKK-
asentoon @, avaa kansi ja poista pussi.

Nyt olet valmis tyhjidpakkaamaan tuotteen tdhan uuteen pussiin.

Téhan laitteeseen sopivat 20 cm levedt FSR2002-rullat ja 20,7 cm
leveédt (950 ml) FSB4802-pussit.

Tyhjiopakkaaminen FoodSaver®-
pusseihin

Ks. kuva 3:

1. Aseta tuotteet pussiin siten, etta sisallon ja pussin paan valiin jaa
vahintaan 75 mm.

2. Avaa laitteen kansi ja aseta pussin avonainen péa tyhjickanavaan

3. Sulie kansi ja liu'uta lukitussalpa @ KAYTTO-asentoon ©.
Molemmat merkkivalot syttyvat, kun salpa on tydnnetty ala-
asentoon. Paina lujasti; laite ei rikkoudu.

4. Aloita tyhjidinti- ja saumausprosessi painamalla tyhjidintipainiketta

. Moottori kay, kunnes pussissa on tyhijio, ja saumaa pussin
sitten automaattisesti.

5. Kun tiivisteen merkkivalo @ lopettaa vilkkumisen ja jaa palamaan
yhtéjaksoisesti, liu'uta salpa O AUKI-asentoon @, nosta kansi ja
poista pussi.

Huomaa: Anna laitteen jaahtya 20 sekuntia aina k&yton jélkeen.
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Térkeitd neuvoja:

Ala tydnna pusseja liian syvalle laitteeseen, niin valtat pussien
haaskaamisen. Aseta pussi vain hiukan irrotettavan keruuastian
reunan yli.

FoodSaver®-tarvikkeiden
kayttaminen

Suljettavan tuoresailytyspussin tai tuoresailytysastian

tyhjiépakkaaminen:

1. Aseta kasikéyttoisen pakkauslaitteen liitinpad FoodSaver®-laitteen
tarvikeliitdntaan.

2. Aseta kasikayttoisen pakkauslaitteen paé tarvikkeessa olevaan
venttiiliin ja varmista, etté kytkenté on asianmukainen. Noudata
FoodSaver®-tarvikkeen mukana tulevia ohjeita.

Huomaa: Tyhjiopakkaa FoodSaver®-rasia irrottamalla
pakkauslaitteen nestesailio (Iapinakyva alaosa) vetamalla sita alas
ja pois ylaosasta. Aseta pakkauslaitteen karki rasian litantaan.

3. Paina tyhjidinti ja saumaus -painiketta.

4. Tyhjiépakkauslaite poistaa iiman pussista ja saumaa
pussin. Kun edistymisvalot ovat sammuneet ja punainen
saumauksenedistymisvalo on sammunut, tyhjidinti ja saumaus ovat
paattyneet.

Kasikayttoisen pakkauslaitteen kayt-
to suljettavien tyhjiopussien kanssa

Kasikayttoista pakkauslaitetta voidaan kayttaa suljettavien
tyhjiépussien kanssa.

1. Tayta suljettava pussi ja aseta se littedksi harmaa ympyra ylospéin.

Painele ilma pois pussista, sulje melkein kokonaan, purista loput
iimat pois ja sulje taysin.

2. Paina kasikayttéinen pakkauslaite [N) pussin harmaan ympyran
paélle ja paina tyhjidintipainiketta 0.

¢
W

Sailytysohjeita ja -vinkkeja
Tyhjiopakkaaminen ja ruoan turvallisuus

Tyhjiopakkausprosessi pidentaa ruoan kayttoikaa poistamalla
saumatusta astiasta suurimman osan ilmasta. Tama vahentaa
hapettumista, miké vaikuttaa ruoan ravintoarvoihin, makuun ja
yleislaatuun. llman poistaminen voi estd& myés mikro-organismien
kasvamisen. Ne voivat aiheuttaa ongelmia tietyissa olosuhteissa:

Ruokien turvallista sailyttamisté varten on olennaista yllapitaa
alhaisia lampétiloja. Voit vahentad merkittavasti mikro-organismien
kasvua 4 °C:n tai sitd alhaisemmissa lampotiloissa.

Pakastaminen —17 °C:n ldmpédtilassa ei tapa mikro-organismeja,
mutta pysayttda niiden kasvun. Pakasta aina pilaantuvat
tyhjidpakatut elintarvikkeet pitkaaikaista sailytysté varten, ja pida ne
jaakaapissa sulatuksen jalkeen.

On tarkeaa huomata, etta tyhjiopakkaus El korvaa sailontaa eika
voi kumota elintarvikkeiden pilaantumisprosessia. Se voi ainoastaan
hidastaa laatumuutoksia. On vaikeaa ennustaa, miten pitkaan
elintarvikkeet sailyttavat huippulaatuisen makunsa, ulkonakonsa

tai rakenteensa, sillé tdhan vaikuttavat ruoan ika ja kunto
tyhjiopakkauspaivana.

Tarke&éa: Tyhjiopakkaus El korvaa elintarvikkeiden séilyttdmista
jaakaapissa tai pakastamista. Kaikki jaahdytysta edellyttavat
pilaantuvat elintarvikkeet on edelleen séilytettava jdakaapissa

tai pakastettava tyhjiopakkaamisen jalkeen. Sairastumisen
vélttamiseksi pusseja ei tule kayttaa uudelleen, jos niissa on
sailytetty 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 jéékaapissa tai mikroaaltouunissa.
Ala sulata pilaantuvia ruokia huoneenlammadssa.
Pussin siséltdma ruoka voidaan sulattaa, mutta sita

- = ei voida ldammittda uudelleen mikroaaltouunissa.
Kun sulatat ruokaa FoodSaver®-pussissa mikroaaltouunissa,
varmista, ettet ylitd 180 watin enimmaistehoa (sulatusasetus),
kahden minuutin enimmaisaikaa ja 70 °C:n enimmaislampdtilaa.
Voit myds kuumentaa ruokaa FoodSaver®-pusseissa asettamalla
ne lampimaan 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 tyhjiopakkaamista FoodSaver®-pussiin.

Nain ruoan mehevyys ja muoto sailyvat ja tiiviys paranee. Jos
esipakastaminen ei ole mahdollista, aseta taitettu talouspaperin pala
lihan tai kalan ja pussin yl&paan véliin saumausalueen alapuolelle.

Jata talouspaperin pala pussiin tyhjiépakkausprosessin ajaksi
imemaan liiallista kosteutta ja nesteita.
Huomaa: Naudanliha voi nayttda tummemmalta tyhjiopakkauksen

jalkeen, mika johtuu hapen poistamisesta. Tama ei ole merkki
pilaantumisesta.
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Kovat juustot

L. Pida juusto tuoreena tyhjidpakkaamalla se
aina kayton jalkeen. Tee erittain pitka

m FoodSaver®-pussi, niin etta jatat 25 mm
pussimateriaalia kutakin aiottua avaamis-

ja sulkemiskertaa varten normaalin 75 mm:n liséksi,
jonka tavallisesti jatat sisallén ja sauman valiin.

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

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

Vihannekset
Vihannekset on kiehautettava ennen
tyhjiopakkaamista. Tama pysayttaa
entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa maun, vérin

ja rakenteen katoamista.

Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen tai
mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneitd, mutta edelleen
rapeita. Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville vihreille vihanneksille
ja herneille tarvittava aika on 1-2 minuuttia, sokeriherneille,
kesékurpitsasiivuille tai parsakaalille 3-4 minuuttia, porkkanoille

5 minuuttia ja maissintahkille 7-11 minuuttia. Upota vihannekset
kiehautuksen jalkeen kylméaan veteen kypsennysprosessin
pysayttamiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset pyyhkeeseen ennen
tyhjiopakkaamista.

Huomaa: Kaikki vihannekset (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali,
kerakaali, kukkakaali, lehtikaali, turnipsi) vapauttavat kaasuja
sdilytyksen aikana. Tasté syysta niita on sailytettdva kiehautuksen
jalkeen pakastimessa.

Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niitd 1-2 tuntia
tai kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat pakastaa
vihanneksia erillisissé annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja
levita vihannekset sen paalle siten, ettd ne eivat koske toisiaan.
Néin estat niita jaatymasta kiinni toisiinsa. Kun vihannekset ovat
jaatyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjiopakkaa ne FoodSaver®-
pussiin. Kun ne on tyhjiépakattu, 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
pyyhkeella tai lingossa. Kun vihannekset on kuivattu,

laita ne rasiaan ja tyhjiopakkaa normaalisti. Sailyta
jadkaapissa.

Hedelmat

Pehmeita hedelmia tai marjoja pakastettaessa on parasta
esipakastaa niitd 1-2 tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla
jaatyneet. Jos haluat pakastaa hedelmia erillisissa
annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja levitd hedelmat
sen padlle siten, etta ne eivat koske toisiaan. Nain estat
niita jagtymasta kiinni toisiinsa. Kun hedelmat ovat
jaatyneet, irrota ne leivinpaperista ja tyhjiopakkaa ne
FoodSaver®-pussiin.
Kun ne on tyhjidpakattu, laita ne takaisin pakastimeen. Voit
tyhjiopakata annoksia leivontaa varten tai tehda lempiyhdistelmiasi
helpottamaan hedelmésalaatin tekoa ympéri vuoden. Jos
séilytat hedelmia jadkaapissa, suosittelemme kayttamaan
FoodSaver®-rasiaa.

Leivonnaiset

Suosittelemme kéyttdmaan pehmeiden tai iimavien

leivonnaisten tyhjiopakkauksessa FoodSaver®-rasiaa,
? jotta leivonnaisten muoto séilyy hyvana. Pussia

kaytettdessa esipakasta leivonnaisia 1-2 tuntia tai

kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Voit sd&staa
aikaa tekemalla pikkuleipataikinan, piirakkapohjan, kokonaisen
piirakan tai kuiva-ainesekoitukset etukéteen ja tyhjiopakkaamalla ne
my6hempaéa kayttoa varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet

0 0 Voit estda ruoanmurujen joutumisen

tyhjiépumppuun asettamalla suodatinpussin tai
talouspaperin palan pussin tai rasian paéalle ennen
tyhjiépakkaamista. Voit myés laittaa ruoan sen
alkuperaisessa pussissa FoodSaver®-pussiin tai

kayttaa FoodSaver®-yleiskantta alkuperdisen astian kanssa

tyhjiopakkaamiseen.

Nesteet

'? Ennen kuin tyhjiépakkaat nesteita, kuten keittopohjia,
( / esipakasta tuotetta kattilassa, vuoassa tai

jaapalalokerikossa, kunnes neste on kiinteda. Irrota
jaatynyt neste astiasta ja tyhjiopakkaa FoodSaver®-
pussiin. Voit pakata ndma "jaakuutiot” pakastimeen.

Kun haluat valmistaa ruoan, leikkaa pussin kulma ja aseta astiaan
mikroaaltouunissa tai pudota l&mpimaan poreilevaan veteen, jonka
|&mpdtila on alle 75 °C.

Hiilihapottomien pullotettujen juomien tyhjidpakkaamiseen voi
kayttad FoodSaver®-pullonkorkkia ja alkuperaista astiaa.

Muista jattad aina vahintaan 25 mm tilaa siséllon ja pullonkorkin
pohjan valiin. Voit saumata pullot uudelleen aina kayton jalkeen.

Etukdteen valmistetut ateriat, ruoantdhteet ja
voileivat

Sailyta etukateen valmistetut ateriat, ruoantahteet
ja voileivat tehokkaasti pinottavissa, kevyissa
FoodSaver®-astioissa. Astiat ovat
v mikroaaltouuninkestavia, ne voidaan pesta
astianpesukoneen ylatelineella ja niissa on
mukana muokattava sovitin.

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

Vilipalat
Valipalat pysyvat tuoreina pidempaan, kun

@ tyhjiopakkaat ne. Parhaat tulokset saa panemalla

murskautuvat tuotteet, kuten keksit,
FoodSaver®-rasiaan.
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Vianmaaritys

Ongelma

Ratkaisu

Saumausvalo vilkkuu.

Laite on ylikuumentunut. Odota vahintaan 20 sekuntia saumausten valissa.

Laite sammuu automaattisesti raskaassa kaytossa ja saumausvalo vilkkuu. Anna laitteen jadhtya
usean minuutin ajan.

Tyhijiépumppu on ollut k&ynnissa yli 120 sekuntia. Laite sammuu automaattisesti raskaassa
kéytossa ja saumausvalo vilkkuu.

Tyhjiopumppu kéy, mutta laite ei
poista ilmaa pussista.

Jos teet pussin rullasta, pussin toisen paan on oltava saumattu. Saada pussia ja yrita uudelleen.
Varmista, etté pussin avoin p&a on alhaalla tyhjickanavan sisalla.

Tarkista pussin saumauskaistaleen alue ryppyjen varalta. Voit estda sauman ryppyja venyttamalla
pussia varovasti litteéksi samalla, kun asetat pussin tyhjickanavaan.

Avaa laite ja varmista, ettei ylatiivisteessa ole vieraita esineitd, likaa tai roskia.

Pussi ei tiivisty kunnolla.

Varmista, etté laite on kytketty paalle.

Pussissa on likaa nestettd. Pakasta ennen tyhji6intia.

Tarkista sauma-alueet ruoanjaamien varalta. Jos niita on, puhdista tiivisteet.

Pussissa on ryppyja. Voit estda sauman ryppyja venyttamalla pussia varovasti litteaksi samalla,
kun asetat pussin tyhjickanavaan.

Laite on ylikuumentunut. Anna sen jaahtya usean minuutin ajan.

Ohjauspaneelissa ei ole valoja.

Varmista, etté laite on kytketty verkkovirtaan ja etté se on paalla.
Varmista, etta salpa on vedetty kokonaan alas Kaytto-asentoon.

Mitéén ei tapahdu, kun tyhjidinti-
ikkuna on suljettu.

Varmista, etta laite on kytketty verkkovirtaan ja etté se on paalla.
Varmista, etta salpa on vedetty kokonaan alas Kaytto-asentoon.

Pussin asettaminen
tyhjidpakkauslaitteeseen ei onnistu.

Varmista, ettd pussimateriaalia on tarpeeksi keruuastian keskiosan saavuttamista varten. Salli
aina noin 75 mm ylimaaraisté tilaa, jotta pussi paasee pakkautumaan tiukasti ruoan ymparille.
Venyta pussia varovasti littedksi samalla, kun asetat sen tyhjickanavaan. Varmista, etté pussin
paa kiertyy alas tyhjickanavaan.

lima poistettiin pussista, mutta nyt
iimaa on paassyt uudelleen pussin
sisaan.

Tutki sauma. Saumassa olevat rypyt voivat paastaa pussiin imaa. Voit estaa sauman ryppyja
venyttamalla pussia varovasti litteaksi samalla, kun asetat pussin tyhjickanavaan.

Saumassa oleva kosteus tai ruokamateriaali (kuten mehut, rasva, murut ja jauheet) estavat
pussin tiiviin saumauksen. Leikkaa pussi auki, kuivaa pussin ylasisapinta ja saumaa uudelleen.
Teravéreunaiset elintarvikkeet ovat saattaneet tehda reikia pussiin. Ota uusi pussi, jos pussiin on
tullut reika. Suojaa teravareunaiset elintarvikkeet pehmusteella, kuten talouspaperilla, ja saumaa
pussi uudelleen.

Syyna voi olla pussissa olevien ruokien kaymisprosessi tai vapautuvat kaasut. Jos néin kay,
ruoka on voinut alkaa pilaantua ja se on syyta heittaa pois.

Pussi on sulanut.

Saumauskaistale on voinut kuumentua likaa. Anna laitteen jadhtya aina vahintdan 20 sekuntia,
ennen kuin alat tyhjiopakata seuraavaa tuotetta.

Kayta FoodSaver®-merkkisia pusseja. FoodSaver®-pussit ja -rullat on suunniteltu FoodSaver®-
|aitteita varten.

FoodSaver®-astian tyhijiointi ei
onnistu.

Astian kannen on oltava oikein sijoitettuna ja kohdistettuna astiaan.
Paina tarvikepainiketta.

Jos tarvitset lisda apua:

Vieraile osoitteessa www.foodsavereurope.com ja valitse alueesi.
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Tyhjiopakkauslaitteen hoito ja puh-
distaminen

Laitteen puhdistus:
Irrota virtajohto pistorasiasta. Ald upota laitetta nesteeseen.

Tarkista tiivisteiden @ ja @ seka keruuastian @ ymparilta, etta
niissa ei ole ruokajaamia. Pyyhi tiivisteet (G) ja @ tarvittaessa
lampiméalla pesuaineeseen kastetulla ratilld. Ylempi ja alempi tiiviste

ja O voidaan irottaa puhdistusta varten. Puhdista lampimalla
pesuainevedella.

Irrotettava keruuastia @ helpottaa puhdistusta pienten nestemaarien
imeytyessé tyhjickanavaan @ tyhjidintiprosessin aikana.
Tyhjenné keruuastia 0 aina kéyton jalkeen. Pese lampiméssa

pesuainevedessa tai aseta astianpesukoneen yltelineeseen. Kuivaa
huolellisesti ennen laitteeseen asettamista.

Laitteen varastointi:
Puhdista laite huolellisesti yll& annettujen ohjeiden mukaan.

Kun laite on puhdistettu ja kuivattu huolellisesti, sulje kansi ja liu'uta
lukitussalpa @ auki (yla) -asentoon@®. Tam asetus estaa paineen

kohdistumisen laitteen siséisin saumaustiivisteisiin @ ja
Jaté kansi auki-asentoon @, kun laitetta ei kéyteta. Al varastoi

laitetta kansi KAYTTO-asennossa @), koska tallsin tivisteet @ ja (H)

voivat puristua kokoon, eik laite toimi en&a oikein.

Takuu

Sailyta tama kuitti, silla se on edellytys tdman takuun alaisille
reklamaatioille.

Télle laitteelle myénnetaan 2 vuoden takuu ostopaivasta tassa
asiakirjassa kuvatulla tavalla.

On epéatodennakoista, etta laite lakkaa toimimasta suunnittelu-
tai valmistusvirheen takia, mutta jos niin kay, vie laite takaisin
ostopaikkaan ja ota mukaan kassakuitti ja tama takuu.

Tamén takuun alaiset oikeudet ja edut ovat lisa lakisaateisiin
oikeuksiin, joihin tdma takuu ei vaikuta.

Ainoastaan Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS

(Europe)”) saa muuttaa naita ehtoja. JCS (Europe) korjaa tai vaihtaa

takuuaikana veloituksetta laitteen tai laitteen minka tahansa osan,

joka ei toimi oikein, mikali:

+  ongelmasta ilmoitetaan valittdmasti ostopaikkaan tai JCS
(Europe) -yhtidlle

+ laitetta ei ole muutettu milldén tavalla eika se ole vaurioitunut,
sita ei ole kaytetty virheellisesti tai vaarin eik sita ole korjannut
tai muuttanut muu kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttama henkild.

Tama takuu ei kata vikoja, jotka aiheutuvat virheellisesta

kéytosta, vaurioista, vaarinkaytosta, kaytdsta vaaralla jannitteelld,
luonnonmullistuksista, tapahtumista, joihin JCS (Europe) ei voi
vaikuttaa, muiden kuin JCS (Europe) -yhtion valtuuttamien henkildiden
tekemasta korjauksesta tai muutoksesta tai siita, etta kayttoohjeita ei
ole noudatettu. Lisaksi tdmé takuu ei kata normaalia kulumista, kuten
pienia varimuutoksia ja naarmuja.

Tamén 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 tdman takuun sijaan. Voit myds pyytaa lisatietoja
paikalliselta jalleenmyyjalta.

Kaytosté poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien mukaan.
Kirjoittamalla séhkdpostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja kierratyksesta ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Vigtige Sikkerhedsanvisninger

FoodSaver®-systemet

Dele

Dette produkt ma anvendes af bagrn 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. Barn ma ikke lege
med apparatet. Rengaring 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.

+  Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+  FORSIKTIG: DETTE FORSEGLINGSAPPARAT ER IKKE TIL
KOMMERCIEL BRUG. Brug aldrig dette apparat til andet,
end det er beregnet til. Dette apparat er kun beregnet il
husholdningsbrug. Brug ikke apparatet uden dare.

+  Nedsenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og
stikket i vand eller nogen anden vaeske.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
beerer synlige tegn pa skader.

+  Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengores.

+ Tag stikket ud af stikkontakten for at koble fra. Treek ikke i
ledningen, nar du tager stikket ud.

+  Brug ikke en forleengerledning sammen med apparatet.

+  Brug kun tilbehor eller udstyr, som er anbefalet af producenten.

+  Nar du varmer mad op i FoodSaver®-poser, skal du

+ leegge dem i vand ved lave temperaturer under 75 °C (170 °F).

+  FODEVARER | POSER KAN OPT@S, MEN IKKE
GENOPVARMES | EN MIKROB@LGEQOVN. Ved optening af
fadevarer i mikrobglgeovn 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.

GEM DENNE BRUGSANVISNING

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering bevirker, at maden mister neeringsveerdi og
smag, og kan ogsa fere til fryseskader. Desuden kan det fremme
veeksten af mange bakterier, mug og geersvampe. FoodSaver®
vakuumpakkesystem fierner luft og lukker smagen og kvaliteten
inde. Med et bredt udvalg FoodSaver®-poser og beholdere, kan
du nu gleede dig over fordelene ved en videnskabelig bevist
madlavningsmetode, som holder maden frisk op til fem gange
leengere.

FoodSaver®-systemet sparer tid og penge.

*  Spar penge. Med FoodSaver®-systemet kan du kebe stort ind
eller pa udsalg, og vakuumpakke din mad i passende portioner
uden at skulle kassere maden.

*  Spar tid. Lav mad til hele ugen, forbered maltider og opbevar
dem i FoodSaver®-poser.

*  Gor det nemt at have selskab. Lav din yndlingsret og
ferielaekkerier pa forhand, sa du kan bruge tiden sammen med
dine gaester.

* Nye sasonvarer og specialiteter. Madvarer, som hurtigt bliver
darlige, eller som du sjeelden bruger, kan holdes friske i leengere
tid.

*  Kontrollerede portioner til slankekuren. Vakumpak fornuftige
portioner og skriv kalorier og/eller antal gram fedt pa posen.

*  Beskyt andre ting end madvarer. Hold camping- og badudstyr
tert og organiseret, nar du tager pa tur. Beskyt poleret sglv mod
anlgbning ved at reducere kontakten med luft.

FoodSaver® Tilbehgr

Fa mest mulig ud af dit FoodSaver®-apparat med FoodSaver®
poser, beholdere og tilbehgr.

FoodSaver® poser og ruller

FoodSaver® poser og ruller har specielle kanaler, som ger det
nemmere at fierne Iuften effektivt. Konstruktionen, som bestar af
flere lag, bevirker, at de danner en specielt effektiv barriere mod
luft og fugtighed, og hjeelper til med at beskytte mod fryseskader.
FoodSaver® poser og ruller fas i mange forskellige starrelser.

FoodSaver®-opbevaringsbokse
FoodSaver®-opbevaringsbokse er nemme at bruge og ideelle til
vakuumpakning af sarte fedevarer som muffins og andet bagveerk,
vaesker og tarvarer.

FoodSaver® flaskestopper

Brug FoodSaver® flaskestopper til at vakuumpakke vin, drikke uden
kulsyre og olier. Dette vil forlaenge veeskens levetid og bevare
smagen. Brug ikke flaskestopperen pa plastflasker.

Bestilling
Hvis du ensker at bestille poser, ruller og tilbeher fra FoodSaver®, kan
du besgge www.foodsavereurope.com og valge dit omrade.
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Se FIG. 1

@ Vakuumknap @ Nederste skumforseglingslamel
© Forseglingsknap @ Ekstra bred forseglingsstrimmel
@ Aben @ Vakuumkanal

© Dritt @ Aftagelig drypbakke

@ Lasemekanisme @ Vakuumindikator

@ Port til tibehar @ Forseglingsindikator

(G) Qverste @ Handholdt forsegler

skumforseglingslamel

Lav en pose ud af en FoodSaver®-
rulle

Se FIG. 2:

1. Brug en saks til at klippe tilstraekkeligt posemateriale fra rullen til at
rumme varen plus 75 mm. Sgrg for, at du klipper lige.

2. Skyd lasemekanismen @ til ABEN position @. Abn
apparatets 1ag. Indfer en ende af posematerialet pa tveers af
forseglingsstrimlen (1]

3. Luk laget, og skyd lasemekanismen @ til positionen DRIFT ©.
4. Tryk pa forseglingsknappen 0.

5. Nar forseglingsindikatoren @ holder op med at blinke og lyser
konstant, er forseglingen udfart. Skyd lasemekanismen @ til
ABEN position O, it laget, og fiern posen.

Du er nu Klar til at vakuumforsegle din nye pose.

Dette apparat er kompatibelt med 20 cm brede rul'er FSR2002 og
20,7 cm brede (950 ml) poser FSB4802.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
poser

Se FIG. 3:

1. Anbring varen/-eme i posen med et mellemrum pa mindst 75 mm
mellem posens indhold og posens top.

2. Abn apparatets Iag, og anbring posens abne ende i
vakuumkanalen ©&@.

3. Luk Iaget, og skyd lasemekanismen @ til positionen DRIFT ©.
Begge indikatorer teendes, nar lasemekanismen er blevet trykket
hele vejen ned. Tryk endelig godt til — apparatet gar ikke i stykker.

4. Tryk pa vakuumknappen O for at pabegynde vakuum- og
forseglingsprocessen. Motoren fortsaetter med at kere, indtil posen
er fuldsteendigt temt for luft, hvorefter den forsegles automatisk.

5. Nar forseglingsindikatoren @ holder op med at blinke og lyser
konstant, skal du skyde lasemekanismen O il ABEN position (c]
lofte laget og fierne posen.

Bemaerk: Lad apparatet kele af i 20 sekunder hver gang, det har
veeret i brug.

Vigtige tips:

Undlad at indsaette poserne for langt ind i apparatet for at
minimere posespild. Indszet kun posen lige over kanten af den
aftagelige drypbakke.

Brug af FoodSaver®-tilbeher

Sadan vakuumpakkes en lynlaspose eller opbevaringsboks:

1. Seet den handholdte forseglers forbindelsesende i tilbehgrsporten
pa FoodSaver®-apparatet.

2. Placér enden af den handholdte forsegler over ventilen pa
tilbeharet, og serg for, at den sidder godt fast. Falg eventuelle
specifikke instruktioner, der felger med FoodSaver®-tilbehgret.
Bemeaerk: Hvis du skal vakuumpakke en FoodSaver®-beholder,
skal du tage forseglerens beholder (den gennemsigtige nederste
del) af ved at traekke den ned og veek fra den gverste del. For
forseglerens spids ind i beholderens abning.

3. Tryk pa vakuum- og forsegleknappen.
4. Din vakuumpakker vil nu begynde at fierne luften fra posen og

derefter forsegle den. Nar fremdriftslysene ikke lzengere lyser, og
det rade forseglingsproceslys er slukket, er processen feerdig.

Brug den handholdte forsegler med
vakuumlynlasposer

Den handholdte forsegler kan bruges med vakuumlynlasposer.

1. Fyld Iynlasposen, og leeg den fladt med den gra cirkel opad. Klem
luften ud af posen, luk den 3/4, og klem eventuelt resterende luft
ud, for du lukker posen helt.

2. Anbring den handholdte forsgler @ over den gra cirkel pa posen
og tryk pa vakuumknappen @.

¢
W
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Opbevaringsvejledning, rad
og tip

Vakuumpakning og fedevaresikkerhed

Vakuumpakningsprocessen forleenger fedevarers levetid ved at
fierne det meste af luften fra den forseglede beholder og derved
reducere iltning, hvilket pavirker neeringsveerdien, smagen og
kvaliteten generelt. Nar luftens pavirkning fiernes, haemmer det
ogsa mikroorganismers veekst, hvilket kan skabe problemer under
bestemte omsteendigheder:

For at opbevare fgdevarer sikkert er det vigtigt, at du serger for
vedvarende lave temperaturer. Du kan reducere mikroorganismers
veekst betydeligt ved temperaturer pa 4° C eller 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
koleskab efter optening.

Det er vigtigt at huske, at vakuumpakning IKKE er en erstatning
for konservering, og det kan ikke omvende fordaervelsesprocessen
for fedevarer. Det kan kun forsinke @endringerne i kvaliteten. Det
er sveert at forudsige, hvor leenge fgdevarer bibeholder deres
optimale smag, udseende eller konsistens, fordi det athaenger af
fadevarernes alder og tilstand pa den dag, hvor de vakuumpakkes.

Vigtigt: Vakuumpakning er IKKE en erstatning for nedkeling eller
nedfrysning. Letfordeervelige fedevarer, som kreever nedkeling, skal
stadig nedkgles eller nedfryses efter vakuumpakning. For at undga
sygdom ber poser ikke genbruges, hvis de har indeholdt rat ked,

ra fisk eller fedtede fadevarer. Genbrug ikke poser, som har veeret
opvarmet i mikrobglgeovn eller vand.

Optoning og genopvarmning
af vakuumpakkede fadevarer

Optg altid fodevarer i koleskabet eller i
mikrobglgeovnen — undgé at opte letfordeervelige
fadevarer ved stuetemperatur.

Fodevarer i poser kan optgs, men ikke
genopvarmes i en mikrobglgeovn. Ved optening af fgdevarer 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. Du kan ogsa genopvarme
fadevarer i FoodSaver®-poser ved at legge dem i vand ved

lav simretemperatur under 75° C. Folg eventuelle specifikke
instruktioner, der fglger med FoodSaver®-poser.

Retningslinjer for klargering
Kad og fisk

@ & ¢

Det bedste resultat opnas ved at indfryse ked 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 kekkenrulle 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: Okseked kan se markere ud efter vakuumforsegling
grundet den manglende ilt. Det betyder ikke, at det er fordeervet.

Harde oste

L. Vakuumforsegl ost efter hver brug for at holde den
frisk. Gar FoodSaver®-posen ekstra lang ved at

m give den 25 mm posemateriale for hver gang, du
regner med at skulle abne 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 laegger
du bare osten tilbage i posen og forsegler den igen.

Vigtigt: P& grund af risikoen for anaerobe bakterier ber blade oste
aldrig vakuumforsegles.

Grentsager

Grgntsager skal blancheres inden

w vakuumforsegling. Denne proces stopper

enzymprocessen, der kan fgre til tab af smag,

farve og struktur.
Du blancherer grgntsager ved at placere dem i kogende vand eller
i mikrobglgeovnen, indtil de er tilberedte, men stadigveek sprade.
Blanchering tager fra 1 til 2 minutter for bladgrentsager og eerter;
3 til 4 minutter for sukkereerter, squash i skiver eller broccoli; 5
minutter for gulergdder; og 7 til 11 minutter for majskolber. Efter
blancheringen nedsaenkes grgntsagerne i koldt vand for at stoppe
tilberedningen. Ter til sidst grentsagerne pa et viskestykke, inden de
vakuumforsegles.

Bemaerk: Alle grantsager (herunder broccoli, rosenkal, hvidkal,
blomkal, grenkal og majroer) udsender naturligt gasser under
opbevaring. Derfor skal de efter blancheringen udelukkende
opbevares i fryseren.

Ved frysning af grentsager er det bedst at indfryse dem i 1-2
timer, eller indtil de er helt frosne. Hvis du vil fryse grentsager i
enkeltportioner, skal du ferst leegge dem pa et stykke bagepapir
og sprede dem ud, sa de ikke rerer 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 lzegge dem tilbage i fryseren.

Vigtigt: P& grund af risikoen for anaerobe bakterier ma friske
svampe, lag og hvidlgg aldrig vakuumforsegles.

Bladgrentsager

Det bedste resultat opnas ved at bruge en beholder il
bladgrentsager. Vask grgntsagerne, og ter dem derefter
med et viskestykke eller i en salatslynge. Nar de er
tarre, laegges de i en FoodSaver®-beholder og
vakuumforsegles pa normal vis. Opbevares i kgleskab.

Frugt

Ved frysning af bled frugt eller beer er det bedst at

indfryse dem i 1-2 timer, eller indtil de er helt frosne. Hvis

du vil fryse frugt i enkeltportioner, skal du farst leegge det

pa et stykke bagepapir og sprede stykkerne ud, sa de

ikke rarer 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 lzegge 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
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FoodSaver®-beholder.

Bagvaerk

Til vakuumforsegling af blgdt eller luftigt bagvaerk

anbefaler vi en FoodSaver-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 terre ingredienser pa forhand
og vakuumforsegle dem til senere brug.

Kaffe og fedevarer i pulverform
Placer et kaffefilter eller en papirserviet i toppen af
0 posen eller beholderen fer vakuumforsegling for at
forhindre, at fedevarepartikler suges ind i
vakuumpumpen. Du kan ogsa anbringe fgdevaren i
den oprindelige pose i en FoodSaver®-pose eller

bruge et FoodSaver®-universallag med den oprindelige holder til
vakuumforsegling.

Vasker

?1 For du vakuumforsegler vaesker som suppefond, skal
' de indfryses i et fad, en brgdform eller en

isterningbakke, il de er helt frosne. Tag den frosne
Q veaeske ud af den pagaeldende beholder, og

vakuumforsegl den i en FoodSaver®-pose. Du kan
stable disse “isklodser” i fryseren.

Fejlfinding

Nar du er klar til at bruge dem, skal du blot klippe et hjgrne af
posen og leegge den i et fad i mikrobalgeovn eller lzegge den i vand
ved lav simretemperatur under 75° C.

Hvis du skal vakuumforsegle veesker uden kulsyre, kan du bruge en
FoodSaver®-flaskeprop med den originale beholder.

Husk, at der skal vaere mindst 25 mm frirum mellem indholdet og
bunden af flaskeproppen. Du kan forsegle flasker igen efter hver
brug.

Faerdigretter, madrester og sandwich

Gem feerdiglavede retter, rester og sandwich pa en

effektiv made i de lette FoodSaver®-
v opbevaringsbokse, der kan stables. De kan bruges
v i mikrobglgeovn og vaskes i opvaskemaskine pa

den pverste 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.

Problem Lasning

Forseglingsindikatoren blinker.

Apparatet er overophedet. Vent altid 20 sekunder mellem forseglinger.

*  Hvis apparatet bruges meget, slukker det automatisk, og forseglingsindikatoren blinker. Vent
nogle minutter, sa apparatet kan kgle af.

+ Vakuumpumpen har kert i mere end 120 sekunder. Hvis apparatet bruges meget, slukker det

automatisk, og forseglingsindikatoren blinker.

apparatet suger ikke luft fra posen.

Vakuumpumpen kgrer, men + Hvis du laver en pose ud af en rulle, skal du sgrge for, at den ene ende af posen er forseglet.
Juster posen, og prev igen. Serg for, at posens abne ende er nede i vakuumkanalen.

+ Tjek, om der er folder i posen langs med forseglingsstrimlen. For at undga folder i forseglingen
skal du forsigtigt streskke posen flad, mens du ferer den ind i vakuumkanalen.

+ Abn apparatet, og serg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer, snavs eller rester pa den
gverste forseglingslamel.

de forefindes.

Posen er ikke forseglet korrekt. + Serg for, at apparatet er teendt.
+ Der er for meget veeske i posen. Frys fadevaren inden vakuumforsegling.
+ Kontrollér, om der er madrester omkring forseglingsomradet. Renger forseglingslamellerne, hvis

+ Der er folder i posen — for at undga folder i forseglingen skal du forsigtigt streekke posen flad,
mens du farer den ind i vakuumkanalen.
+ Apparatet er overophedet. Vent nogle minutter, til det er kolet af.

Ingen lys pa kontrolpanelet. +  Sarg for, at der er stram pa apparatet, og at det er teendt.
+  Sarg for, at lasemekanismen er trukket hele vejen ned til positionen "Drift”.

Der sker ikke noget, nar + Sarg for, at der er stram pa apparatet, og at det er teendt.
vakuumpakningsvinduet lukkes. +  Serg for, at lasemekanismen er trukket hele vejen ned til positionen "Drift”.
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Problem

Losning

Kan ikke fore en pose ind
vakuumforsegleren.

Serg for, at der er nok posemateriale til at n& midten af drypbakken. Hav altid ca. 75 mm ekstra
plads, sa posen kan lukke helt teet omkring fedevaren.

Streek forsigtigt posen flad, mens du farer den ind i vakuumkanalen. Sgrg for, at posens ende
buer nedad i vakuumkanalen.

Luft blev fiernet fra posen, men nu
er der luft i posen igen.

Undersgag forseglingen. En fold langs forseglingen kan gere det muligt for luft at treenge ind i
posen igen. For at undga folder i forseglingen skal du forsigtigt streekke posen flad, mens du
ferer den ind i vakuumkanalen.

Fugt eller mad (sasom saft, fedt, bredkrummer, pulver) i forseglingen forhindrer posen i at teetne
ordentligt. Klip posen op, ter toppen af indersiden af, og luk den igen.

Skarpe fadevarer kan have punkteret posen. Hvis der er hul i posen, skal du bruge en ny. Daek
skarpe fgdevarer med et bladt materiale, som et stykke kekkenrulle, og forsegl posen igen.
Fadevarerne kan veere fermenteret, eller de har udledt naturgasser. Nar dette sker, kan maden
veere gaet i gang med at blive fordeervet og skal kasseres.

Posen er smeltet.

Forseglingsstrimlen kan veere blevet overophedet. Vent altid mindst 20 sekunder, sa apparatet
kan kele af, inden du vakuumforsegler en anden pose.

Brug poser af FoodSaver®-meerket. FoodSaver®-poser og ruller er specielt designet il
FoodSaver®-apparater.

Der suges ikke luft ud af
FoodSaver®-opbevaringsboksen.

Laget pa beholderen skal sidde korrekt pa og flugte med beholderen.
Sarg for, at du trykker pa knappen til tilbehersapparater.

Hvis du har brug for hjeelp:

Besog www.foodsavereurope.com, og valg Danmark.

Vedligeholdelse og rengering af din

vakuumforsegler

Sadan opbevares apparatet:
Renggr enheden i henhold til ovenstaende anvisninger.
Nar enheden er blevet rengjort og har haft tid til at terre helt, skal

Sadan rengeres apparatet:

Tag netledningen ud af stikkontakten. Apparatet ma ikke nedseenkes

i vand.

Efterse forsegngslamellerne 00, og se efter omkring

for at sikre, at de er fri for fedevarematerialer. Tor
forseglingslamellerne (G) Q efter behov med en klud med varmt
saebevand. De overste og nederste forseglingslameller@ O Kan
fiernes ved rengering. Renger med varmt saebevand.

Den aftagelige drypbakke (K] ger renggringen nem, nar
sma meengder veeske suges ind i vakuumkanalen 0 under

drypbakken

vakuumprocessen.

Tom drypbakken @ efter hver brug. Vask den af i varmt saebevand,
eller leeg den pa den gverste hylde i opvaskemaskinen. Lad den terre
grundigt, inden du saetter den tilbage i apparatet.

du lukke laget og skyde lasemekanismen @ til den abne (top-)
position @®. Denne indstilling forhindrer eventuelt unadigt tryk pa
enhedens indvendige forseglingslameller

Lad altid lagets l4semekanisme vasre i den abne position @,
nar apparatet ikke er i brug. Opbevar aldrig apparatet med laget i
positionen DRIFT @), eftersom forseglingslamellerne kan
presses sammen og forarsage funktionsforstyrrelse.
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Garanti

Viktige Sikkerhetsinstruksjoner

Gem venligst din kvittering, da den skal fremvises ved fremseettelse af
eventuelle krav i forbindelse med garantien.

Dette udstyr er omfattet af garantien i to &r efter kabet, sadan som det
er beskrevet i dette dokument.

Hvis udstyret i Igbet 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 kabskvitteringen og en
kopi af dette garantibevis.

Rettighederne og fordelene ifalge 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 @endre 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:

+  du straks underretter kgbsstedet eller JCS (Europe) om
problemet og

+  udstyret ikke er blevet endret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller eendringer,
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, naturfaenomener, haendelser uden for

JCS (Europe)s kontrol, reparation eller aendringer, der er foretaget af

en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende

overholdelse af brugsanvisningerne er ikke deekket af garantien.

Derudover daekkes normalt slid, herunder men ikke begraenset il
mindre misfarvning eller ridser, ikke af denne garanti. Rettighederne
ifalge denne garanti geelder kun for den oprindelige kaber og omfatter
ikke kommerciel eller kommunal anvendelse.

Huvis 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 il 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

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.
Rengjering og vedlikehold skal ikke foretas av
barn uten oppsyn.

Hvis tilfarselsslangen er skadet ma den
erstattes av produsenten, en servicetekniker
eller lignende kvalifisert person for & unnga
skade.

+  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, tarr og jevn overflate.

+  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 utenders.

+  Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller
annen veske.

+ lkke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+  Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Ta stepselet ut av stikkontakten for a koble fra. Trekk ikke i
ledningen nar du tar ut stepselet.

+ lkke bruk en skjgteldening sammen med apparatet.
+ Bruk kun tilbeher eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

+ Nar du varmer opp mat i FoodSaver®-poser ma du passe pa a
legge dem i vann ved lave temperaturer under 75 °C (170 °F).
+ 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 a 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 INSTRUKSJONER

Cheadle
SK8 3GQ
United Kingdom
I
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FoodSaver®-systemet Deler
Hvorfor vakuumpakke? Se fig. 1
Lufteksponering gjer at mat mister naeringsverdi og smak og kan ogsa . .
fore til fryseskader. | tillegg gjer luften mange bakterier, mugg- og O  Vacuumknapp O  Nedre skumforseglingspakning
gjeersopper i stand til a vokse. FoodSaver® vakuumpakkingssystem © Forseglingsknapp @ Ekstra bred forseglingsstripe
fierner luft og lukker smaken og kvaliteten inne. Med et bredt utvalg r
FoodSaver®-poser og beholdere, kan du na glede deg over fordelene O Apne O Vakuumkanal
med en vitenskapelig bevist matlagringsmetode som holder maten © Bruke @ Fjernbar drypperist
fersk opptil fem ganger lengre. . o
. @ Lasesperre @ Lys for vakuumindikator

FoodSaver®-systemet sparer tid og penger ] L o
+  Bruk mindre penger. Med FoodSaver®systemet kan du kjspe @  Tibehorsapning @ Lys for forseglingsindikator

inn stort eller pa salg og vakuumpakke maten din i passende @ @vre @ Handnoldt forsegler

porsjoner uten a matte kaste noe.
*  Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered maltider og
oppbevar dem i FoodSaver®-poser.

*  Gjer det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten din og annen
mat ferdig pa forhand slik at du kan bruke tiden sammen med
gjestene dine.

* Nyt sesongvarer og spesialiteter. Du kan holde matvarer som
fort blir darlige eller som du sjelden bruker ferske lengre.

*  Kontrollerte porsjoner for slanking. Vakumpakk fornuftige
porsjoner og skriv kalorier og/eller antall gram fett pa posen.

*  Beskytt andre ting enn matvarer. Hold camping- og batutstyr
tert og organisert nar du drar pa tur. Beskytt polert sglv mot
anlgp gjennom & redusere kontakten med luft.

FoodSaver® Tilbeher

Fa 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 fierne Iuften effektivt. Konstruksjonen som bestar av flere lag gjer

at de danner en spesielt effektiv barriere mot oksygen og fuktighet og
hjelper til med & beskytte mot fryseskader. FoodSaver® poser og ruller
kommer i mange forskjellige starrelser.

FoodSavere-matbheholdere

FoodSaver®-matbeholdere er enkle a bruke og ideelle for &
vakuumpakke delikate matvarer, sa som muffins og andre bakevarer,
veesker og tarrvarer.

FoodSaver® flaskestopper

Bruk FoodSaver® flaskestopper til @ vakumere vin, drikker uten
kullsyre og oljer. Dette vil forlenge veeskens levetid og bevare
smaken. Ikke bruk flaskestopperen pa plastflasker.

Bestilling
For & bestille FoodSaver®-poser, ruller og tilbeher, se
www.foodsavereurope.com og velg din region.

skumforseglingspakning

Lag en pose av en FoodSaver®-rull

Henviser til fig. 2:

1. Bruk en saks til a klippe av nok posemateriale fra rullen til & holde
innholdet, pluss 75 mm margin. Pass pa at du klipper rett.

2. Fytt lasesperren @ til APNE-posisjonen @. Apne apparatets
lokk. Sett den ene enden av posematerialet inn langs
forseglingsstripen (1}

3. Lukk lokket og flytt Iasesperren Qi BRUK-posisjonen 0.

4. Trykk pa forseglingsknappen 0.

5. Nar lyset for forseglingsindikatoren O siutter a blinke og forblir
lysende, er forsegling ferdig. Flytt lasesperren @ til APNE-
posisjonen @, Ioft lokket og fiern posen.

Na er du klar til & vakuumforsegle med den nye posen din.

Dette apparatet er kompatibelt med 20 cm brede ruller FSR2002
0g 20,7 cm brede (950 ml) poser FSB4802.

Vakuumforsegling med FoodSaver®-
poser

Henviser il fig. 3:

1. Plasser gjenstanden(e) i posen, og sgrg for at det er minst 75 mm
margin mellom posens innhold og toppen av posen.

2. égne apparatets lokk og plasser enden av posen i vakuumkanalen

3. Lukk lokket og flytt Iasesperren 0 i BRUK-posisjonen 0. Begge
indikatorlysene vil sla seg pa nar lasesperren har blitt dyttet helt
ned. Press hardt, apparatet vil ikke ga skjovet.

4. Trykk pa vakuumknappen O for 4 starte vakuum- 0g
forseglingsprosessen. Motoren vil fortsette & ga helt il posen er
fullstendig temt for luft og vil sa forsegle den automatisk.

5. Nar lyset for forseglingsindikatoren @ slutter & blinke og forblir
lysende, flytt lasesperren @ til APNE-posisjonen G, lgft lokket og
fiern posen.

Merk: La apparatet kjgle seg ned i 20 sekunder etter hver bruk.

Viktige tips:

For & minimere poserester, ikke sett posene for langt inn i
apparatet. Sett posene bare rett over kanten pa den fierbare
drypperisten.
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Bruke FoodSaver®-tilbehar

Slik vakuumpakker du glidelasposer for ferskvarer eller beholdere for
ferskvarer:

1. Sett kontaktenden av den handholdte forsegleren i tilbeharsporten
pa FoodSaver®-apparatet.

. Plasser enden av den handholdte forsegleren over ventilen
pa tilbehgret og serg for at den er forsvarlig tilkoblet. Falg
instruksjonene som fulgte med FoodSaver®-tilbeharet. Merk: For a
vakuumpakke en FoodSaver®- beholder fierner du beholderen (den
giennomsiktige bunndelen) av forsegleren ved & dra den ned og
av den gvre delen. Sett spissen av forsegleren inn i &pningen pa
beholderen.

3. Trykk pa Vakuum og forsegle-knappen.

4. Vakuumpakkeren din vil na begynne a fierne luften fra posen og
deretter forsegle den. Nar fremdriftslysene ikke lenger lyser og det
rede forseglingsprosesslyset er slukket, er prosessen ferdig.

N

Bruk den handholdte forsegleren til
vakuumglidelasposer

Den handholdte forsegleren kan brukes med vakuumglidelasposer.

1. Fyll glidelasposen og legg den ned flatt med den gra sirkelen opp.
Press ut luften, lukk posen % igjen og press ut den gjenveerende
luften far du lukker posen helt igjen.

2. Press den handholdte forsegleren @ over den gra sirkelen pa
posen og trykk pa vakuumknappen 0.

¢
il

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 neeringsverdi
smak og kvalitet generelt. Ved & fierne Iuft kan man ogsa begrense
veksten av mikroorganismer, som kan fare 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 ikke kan 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 kjsleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom ma ikke poser brukes pa nytt etter & ha lagret
ratt kjett, 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 kjgleskap 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 a 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). Folg instruksjonene som
fulgte med FoodSaver®-poser.

Retningslinjer for klargjering
Kjott og fisk

@ & ¢

For best mulig resultat ber du fryse ned kjett og fisk i 1-2 timer
for du vakuumpakker i en FoodSaver®-pose. Dette bidrar til &
holde kjattet saftig og garanterer bedre forsegling. Dersom du
ikke kan fryse kjottet eller fisken pa forhand, ma du plassere
terkepapir mellom toppen av posen og kjgttet eller fisken (under
forseglingsomradet).

Legg et tarkepapir i posen for & absorbere ekstra fuktighet og safter
under vakuumpakkingprosessen.
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Merk: Storfekjott kan se markere ut etter vakuumpakking pa grunn
av at oksygen fiernes. Dette er ikke en indikasjon pa at kjettet er
blitt darlig.

Harde oster

LS. Vakuumpakk osten hver gang du har brukt den, sa
holder den seg fersk. Lag en ekstra lang
FoodSaver®-pose, med 25 mm posemateriale for
hver gang du planlegger & apne og forsegle den

igjen, i tillegg til 75 mm som du alltid har mellom innholdet og

forseglingen.

Klipp av 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.

Gronnsaker
Grennsaker ma forvelles for vakuumpakking. Det

“ stopper enzymet som kan fere til tap av smak,
farge og konsistens.

For a forvelle grannsaker, legger du 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 gulratter: og 7 til 11 minutter
for maiskolbe. Etter forvelling legg grennsakene i kaldt vann for
a stoppe kokeprosessen. Til slutt tarker du grannsakene med et
handkle for 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.

Nar grennsaker skal fryses, er det best & forhandsfryse dem

i 1-2 timer, eller til de er stivfrosne. For & 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: Pa grunn av risikoen av anaerobiske bakterier, skal fersk
sopp, lek og hvitlgk aldri vakuumpakkes.

Bladgrennsaker

For & 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 salatslynge. Etter at de er tgrket, legger du
dem i en beholder og vakuumpakker som normalt. Oppbevares i
kjoleskap.

Frukt

Nar myke frukter eller beer 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 kjgleskap, anbefaler vi a bruke en
FoodSaver®-beholder.

Bakervarer

Nar du skal vakuumpakke myke og luftige
bakervarer, anbefaler vi a bruke en 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 tgrre
ingrediensene pa forhand og vakuumpakk for senere bruk.

Kaffe og matvarer i pulverform

vakuumpumpen, kan du plassere et kaffefilter eller
papirhandkle gverst i posen eller beholderen for
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.

0 For & unnga at matpartikler suges inn i

Vasker

' ( For du vakuumpakker vaesker, f.eks. suppe eller kraft,
( / mé den forhandsfryses i en kasserolle, en bradform

eller en isbitform. 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 vaere minst 25 mm mellomrom mellom innholdet og bunnen
av flaskestopper-tilbehgret. Du kan forsegle flasken igjen etter hver
gangs bruk.

Forhandspreparerte maltider, rester og smerbrad

Du kan oppbevare forhandstilberedte maltider,

rester og smerbred pa en effektiv mate i

FoodSaver®-beholdere som er enkle a stable. De
\/_, taler mikrobglgeovn, 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 lenger hvis du

vakuumpakker dem. For best mulig resultater

ber du bruke en FoodSaver®-beholder til ting
som kan knuses, f.eks. kjeks.
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Problemlgsing

Problem

Losning

Forseglingslyset blinker.

+ Apparatet er overopphetet. Vent alltid 20 sekunder mellom hver vakuumpakking.

+Under intensiv bruk slas apparatet av automatisk, og forseglingslyset blinker. Vent i flere minutter
for a la apparatet kjole seg ned.

+ Vakuumpumpen har veert i drift i mer enn 120 sekunder. Under intensiv bruk slas apparatet av
automatisk, og forseglingslyset blinker.

Vakuumpumpen kjgrer, men
apparatet trekker ikke luft fra posen.

+Hvis du lager en pose fra rullen, ma du serge for at den ene enden er forseglet. Juster posen og
prov pa nytt. Sjekk at den apne enden av posen er plassert i vakuumkanalen.

+ Kontroller om det er skrukker langs forseglingsstripen pa posen. For a forhindre skrukker
under forsegling, ma du strekke posen forsiktig ut og holde den flatt mens du plasserer den i
vakuumkanalen.

+ Apne enheten og kontroller at det ikke er fremmedlegemer, skitt eller matbiter pa de avre eller
nedre pakningene.

Posen er ikke skikkelig forseglet.

+  Pass pa at apparatet er slatt pa.

+ Det er for mye vaeske i posen. Frys den far du vakuumpakker.

+ Kontroller om det er matrester rundt forseglingsomradene. Hvis du finner matrester, ma du
rengjere pakningene.

+  Posen har skrukker — for & forhindre skrukker under forsegling ma du strekke posen forsiktig ut
og holde den flatt mens du plasserer den i vakuumkanalen.

+ Enheten er overopphetet. Vent noen minutter til den er nedkjglt.

Ingen lys pa kontrollpanelet.

+ Pase at apparatet er koblet til hovedstramnettet og slatt pa.
+  Pass pa at sperren er dratt helt ned til «drift»-posisjonen.

Ingenting skjer nar vakuumvinduet
er lukket.

+ Pase at apparatet er koblet til hovedstremnettet og slatt pa.
+ Pass pa at sperren er dratt helt ned il «drift»-posisjonen.

Kan ikke sette inn posen i
vakuumforsegleren.

+ Pase at det er nok posemateriale til @ na midten av dryppristen. Serg alltid for at det er omtrent
75 mm ekstra plass, slik at posen kan pakkes tett rundt maten.

+  Strekk posen forsiktig ut sa den er flat nar du setter den inn i vakuumkanalen. Pase at enden av
posen krelles ned i vakuumkanalen.

Luften ble fiernet fra posen, men
det har kommet luft inn pa nytt.

+ Undersgk forseglingen. Skrukker langs forseglingen kan fere til at luft slipper inn i posen. For a
forhindre skrukker under forsegling ma du strekke posen forsiktig ut og holde den flatt mens du
plasserer den i vakuumkanalen.

+  Fuktighet eller matrester (for eksempel saft, fett, smuler, pulver) langs tetningen forhindrer
at posen forsegles skikkelig. Skjeer et hull i posen, tark av den gverste delen av innsiden og
forsegle pa nytt.

+  Skarpe matvarer kan ha stukket hull pa posen. Bruk en ny pose hvis hull har oppstatt. Pakk inn
skarpe matvarer i et mykt materiale, for eksempel et papirhandkle, og vakuumpakk pa nytt.

+ Det kan ha oppstatt gjeering eller utslipp av naturgasser fra innsiden av maten. Nar dette skjer,
har kanskje maten begynt a bli fordervet, og du ma kaste den.

Posen har smeltet.

+  Forseglingsstripen har kanskje blitt for varm. Etter vakuumpakking ma du alltid vente i minst 20
sekunder, slik at apparatet kan kjgles ned, fgr du vakuumpakker noe annet.

+  Bruk FoodSaver®-merkede poser, FoodSaver®-poser og ruller er spesielt utviklet for
FoodSaver®-apparater.

FoodSaver®-beholderen temmes
ikke for luft.

+  Lokket pa beholderen ma veere riktig plassert og pa linje med beholderen.
+  Serg for at du trykker pa tilbehgrsknappen.

Hvis du trenger mer hjelp:

+  Gatil www.foodsavereurope.com og velg Norge.
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Vedlikehold og rengjering av din
handholdte forsegler

For a rengjere apparatet:

Fjern stremledningen fra stramuttaket. Ikke senk apparatet ned i
veeske.

Pass pa at forseglingspakningene 00 og omradet rundt
drypperisten @9 er uten matrester. Tark av forseglingspakningene o
med varmt sapevann dersom det er ngdvendig. @vre og nedre
forseglingspakning O kan fiernes for rengjering. Vask med varmt

sapevann.

Den avtakbare drypperisten (K] gjer det enkelt a rengjare nar
sma mengder vaeske blir trukket inn i vakuumskanalen O under
vakuumsprossen.

Tem drypperisten O ctter hver gangs bruk. Vask med varmt
sapevann eller i gverste del av oppvaskmaskinen. Terk grundig fer du
setter den inn i apparatet igjen.

Oppbevaring av apparatet:
Vask enheten ngye som vist ovenfor.

Etter at enheten har blitt vasket og terket fullstendig, lukk lokket og
flytt lasesperren @ til &pen (topp)-posisjonen &. Denne innstillingen
hindrer at det blir lagt ugnsket trykk pa enhetens innvendige
pakninger

La alltid lokksperren sta i apne-posisjonen @ nar den ikke er i bruk.
La den aldri sta BRUK-posisjonen d siden pakningen O O kan
bli presset sammen, og enheten kan slutte a fungere pa riktig mate.

Garanti

Ta vare pa kvitteringen. Du trenger den dersom du vil benytte deg av
garantien.

Dette apparatet har en garanti pa to ar etter kjgpsdato, som beskrevet
i dette dokumentet.

Dersom apparatet slutter a fungere i lgpet av garantiperioden pa
grunn av en design- eller produksjonsfeil, ta apparatet med tilbake il
kjopsstedet sammen med kvitteringen og en kopi av denne garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien kommer i tillegg 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 en del av apparatet som ikke fungerer som det skal,
kostnadsfritt, gitt at:

+  duraskt gir beskjed til kigpsstedet eller JCS (Europe) om
problemet, og

+  apparatet ikke har blitt endret pa noen méte eller utsatt for
skade, feil bruk, misbruk, reparasjoner eller ombygging utfert 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 JCSs (Europe)
kontroll, reparasjoner eller ombygging utfgrt av noen andre enn
personer autorisert av JCS (Europe) eller unnlatelse a felge
bruksinstruksjonene, dekkes ikke av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men ikke begrenset til,
mindre misfarging og riper, 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 pa en miljgstasjon.
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 by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby 0
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajace
doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odnosnie do
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz
maja Swiadomosc¢ ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawic sie
urzadzeniem. Dzieci nie powinny czysci¢ ani
konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

W celu uniknigcia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajgcy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.

+  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i
poziomej powierzchni.

+  OSTRZEZENIE: NINIEJSZY SYSTEM PAKOWANIA NIE JEST
PRZEZNACZONY DO UZYTKU KOMERCYJNEGO. Nigdy
nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzycia w
gospodarstwie domowym. Nie wolno go uzywaé na zewnafrz.

+  Nigdy nie zanurzaj zadnej cze$ci urzadzenia, przewodu
zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

+  Nie uzywaj urzadzenia, ktore zostato upuszczone lub posiada
widoczne oznaki uszkodzenia.

+  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i
odtgczone od gniazda zasilania.

+  Aby roztgczyé, odtacz przewdd od gniazdka elektrycznego. Nie
roztaczaj, pociagajac za przewod.

+  Nie uzywac urzadzenia z przediuzaczem.

+  Stosowa¢ wytacznie akcesoria i dodatki zalecane przez
producenta.

+  Podczas podgrzewania pozywienia w torebkach FoodSaver®
nalezy pamieta¢ o zanurzeniu ich w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F).

+ PRODUKTY SPOZYWCZE W TOREBCE MOZNA ROZMROZIC
W KUCHENCE MIKROFALOWEJ, ALE NIE NALEZY
ICH PODGRZEWAC. Podczas rozmrazania w kuchence
mikrofalowej produktow spozywczych umieszczonych w
torebkach FoodSaver® nalezy pamietaé, 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 réznych bakterii, plesni i drozdzy.
System pakowania prézniowego FoodSaver® usuwa powietrze,
zamykajac aromat i jako$¢. Szeroka gama torebek i pojemnikow
FoodSaver® zapewnia rézne opcje i pozwala na korzystanie ze
sprawdzonej metody przechowywania pozywienia, ktéra zapewnia
$wiezo$¢ nawet pieciokrotnie diuzej.

System FoodSaver® to oszczedno$¢ czasu i pieniedzy.

*  Mniejsze koszty. System FoodSaver® pozwala na kupowanie
hurtowe lub podczas wyprzedazy i pakowanie pozywienia w
odpowiednich porcjach bez marnowania go.

*  Oszczednos$é czasu. Ugotuj positki na caty tydzien i
przechowu;j je w torebkach FoodSaver®.

* tatwe przyjmowanie gosci. Przygotuj z wyprzedzeniem swoje
popisowe danie i spedz wigcej czasu z gosémi.

* Ciesz sig daniami sezonowymi i specjalnymi. Zachowaj na
dtuzej szybko psujace sie i rzadko uzywane sktadniki.

*  Kontroluj porcje podczas diety. Pakowanie prézniowe
umozliwia dzielenie pozywienia na rozsadne porcje i
oznaczanie zawartosci tluszczu na torebkach.

*  Chron inne przedmioty. Zabezpiecz przedmioty na kemping
suche i dobrze zorganizowane. Chron polerowane srebro przed
zmatowieniem, minimalizujac kontakt z powietrzem.

Akcesoria FoodSaver®

Wykorzystaj w petni urzadzenie FoodSaver® dzigki fatwym w uzytku
torebkom, pojemnikom i akcesoriom FoodSaver®.

Torebki i rolki FoodSaver®

Torebki i rolki FoodSaver® charakteryzuja sig specjalnymi

kanatami, ktore umozliwiajg efektywne odprowadzanie powietrza.
Wielowarstwowa konstrukcja czyni je bardzo efektywnymi barierami
dla tlenu i wilgoci oraz zapobiega oparzelinom zamrazalniczym.
Torebki i rolki FoodSaver® sa dostepne w réznych rozmiarach.

Pojemniki FoodSaver®

Pojemniki FoodSaver® sg proste w uzyciu i doskonale nadajg sie do
pakowania prézniowego delikatnych produktow, takich jak wypieki,
ptyny i artykuty sypkie.

Korek FoodSaver®

Korki FoodSaver® umozliwiajg pakowanie prozniowe wina, napojow
niegazowanych i olejéw. Podnosi to trwato$¢ ptynu i zachowuije jego
aromat. Nie uzywaj korka z butelkami plastikowymi.

Zamawiania
Aby zamdwi¢ torebki, rolki i akcesoria FoodSaver®, odwiedz witryne
www.foodsavereurope.com i wybierz region.
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Czesci

Patrz RYS. 1

@ Przycisk prozni Dolna uszczelka piankowa

Bardzo szeroki pasek
uszczelniajacy

Kanat prézniowy

© Przycisk uszczelniania

@ Potozenie otwarte
@ Potozenie robocze
@ Zzatrzask blokady
@ Przylacze akcesoriow

Zdejmowana taca ociekowa

Kontrolka usuwania powietrza

=N N~ NN =)

Kontrolka uszczelniania

Reczne urzadzenie do

@ Gérna uszczelka
uszczelniania

piankowa

=]

Przygotowywanie torebki z rolki
FoodSaver®

Patrz RYS. 2:
1. Nozyczkami odetnij z rolki odpowiednig ilo$¢ materiatu na torebke,
z zapasem 75 mm. Postaraj si¢ wykona¢ réwne ciecie.

2. Przesun zatrzask blokady @ w polozenie OTWARTE @. Otwérz
pokrywe urzadzenia. Wsun jeden koniec materiatu w pasek
uszczelniajacy @.

3. Zamknij pokrywe i przesun zatrzask blokady @ w pofozenie
ROBOCZE ©@.

4. Nacisnij przycisk uszczelniania @.

5. Kiedy kontrolka uszczelniania (]) przestanie miga¢ i zacznie
Swiecic statlym Swiattem, uszczelnianie dobiegnie konca. Przesun
zatrzask @ w polozenie OTWARTE @), podnie$ pokrywe i wyjmij
torebke z urzadzenia.

Mozesz teraz zapakowac prézniowo zywno$¢ do nowej torebki.

Urzadzenie obstuguje materiat z rolek do torebek FSR2002

o szerokos$ci 20 cm oraz torebek FSB4802 o szerokosci 20,7 cm

(pojemnosé 950 ml).

Pakowanie prézniowe do torebek
FoodSaver®

Patrz RYS. 3:

1. Wi6z zawarto$¢ do torebki, pozostawiajac przynajmniej 75 mm
wolnego miejsca miedzy zawarto$cia i gorng krawedzig torebki.

2. Otworz pokrywe urzadzenia i umies¢ otwartg czesé torebki
w kanale prozniowym @.

3. Zamknij pokrywe i przesun zatrzask blokady @ w pofozenie
ROBOCZE @. Obydwie kontrolki zaswieca sie natychmiast po
przesunieciu zatrzasku catkowicie w dét. Popchnij zatrzask mocno,
bez obaw, ze uszkodzisz urzadzenie.

4. Naciénij przycisk prozni @), aby rozpoczaé proces usuwania
powietrza i uszczelniania. Silnik bedzie pracowat do momentu
catkowitego oprdznienia torebki z powietrza, a nastepnie torebka
zostanie automatycznie uszczelniona.

5. Gdy kontrolka uszczelniania () przestanie miga¢ i zacznie $wiecié
statym $wiatlem, przesun zatrzask @ w potozenie OTWARTE @,
podnie$ pokrywe i wyjmij torebke z urzadzenia.

Uwaga: Po kazdym uzyciu pozostaw urzadzenie na 20 sekund do

ostygniecia.

Wazne wskazowki:

Aby zminimalizowac liczbe zmarnowanych torebek, nie wsuwaj
ich zbyt gteboko w urzadzenie. Wsun torebke tuz za krawedz tacy
ociekowej.

Korzystanie z akcesoriow
FoodSaver®

Pakowanie prézniowe przy uzyciu torebek strunowych Fresh lub
pojemnika Fresh.

1. W6z koniec ze ztaczem recznego urzadzenia do uszczelniania do
gniazda akcesoridw urzadzenia FoodSaver®.

2. Umies¢ koncdwke recznego urzadzenie do uszczelniania na
zaworze akcesorium i upewnij sie, ze zostata odpowiednio
potaczona. Postepuj zgodnie z instrukcjami dotaczonymi do
akcesorium FoodSaver®.

Uwaga: Aby uszczelni¢ prézniowo pojemnik FoodSaver®, zdejmij
pojemnik (przezroczysta dolna cze$¢) urzadzenia do uszczelniania,
pociagajac go w dot i zdejmujac czgs¢ gorna. Widz koncowke
urzadzenia do uszczelniania do przytacza na pojemniku.

. Naci$nij przycisk usuwania powietrza i uszczelniania. Urzadzenie
do pakowania prozniowego rozpocznie usuwanie powietrza z
torebki.

. Gdy kontrolki postepu zatrzymaja sie i czerwona kontrolka postepu
uszczelniania zgasnie, proces jest zakorczony.

w

S

Uzywanie recznego urzadzenia do
uszczelniania z prézniowymi toreb-
kami strunowymi

Recznego urzadzenia do uszczelniania mozna uzywac wraz
z prézniowymi torebkami strunowymi.

1. Napetnij torebke strunowa, lezacq ptasko z szarym kotkiem
skierowanym ku gorze. Usun z niej powietrze, zamknij suwak
w 3/4, a nastepnie usun z torebki pozostate powietrze przed
zamknigciem jej do konca.

2. Umiesé reczne urzadzenie do uszczelniania @ na szarym kétku
na torebce i nacisnij przycisk usuwania powietrza @).

¢
W
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Przewodnik, wskazowki
i porady dotyczace
przechowywania

Pakowanie prézniowe i bezpieczenstwo zywnosci

Proces pakowania prézniowego przedtuza trwato$¢ zywnosci,
usuwajac wiekszos¢ powietrza z uszczelnionego pojemnika,
redukujac utlenianie obnizajace warto$¢ odzywcza i 0gélng
jako$¢ oraz pogarszajace smak. Usunigcie powietrza moze takze
zapobiega¢ rozwojowi mikroorganizméw, ktére moga powodowaé
problemy w okreslonych warunkach:

Bezpieczne przechowywanie zywnosci wymaga zachowania niskiej
temperatury. Rozwoj mikroorganizméw mozna znacznie ograniczy¢
w temperaturze 4°C i nizszej.

Zamrazanie w temperaturze —17°C nie zabija mikroorganizméw,
ale zatrzymuje ich rozwéj. W przypadku przechowywania
dtugoterminowego nalezy zamrozi¢ nietrwatg zywnos¢ przed
zapakowaniem prozniowym i przechowywac jq w lodéwce po
rozmrozeniu.

Nalezy pamietac, ze pakowanie prozniowe NIE zastepuje
przechowywania w puszkach i nie odwraca procesu psucia si¢
zywnosci. Moze jedynie spowolni¢ zmiane jakosci. Trudno jest
przewidzie¢, jak diugo zywno$¢ zachowa idealny aromat, wyglad
i teksture, poniewaz zalezy to od jej wieku i stanu w momencie
pakowania prozniowego.

Wazne: Pakowanie prozniowe NIE zastepuje zamrazania i
chtodzenia. Nietrwatg zywno$¢ wymagajaca chtodzenia nalezy
po zapakowaniu prézniowym nadal przechowywa¢ w lodoéwce lub
zamrazarce. Aby unikng¢ potencjalnych chorob, nie nalezy uzywaé
ponownie torebek, w ktdrych przechowywane byto surowe mieso,
surowe ryby lub ttuste produkty. Nie nalezy uzywac¢ ponownie
torebek, ktére byly podgrzewane w kuchence mikrofalowej lub
wodzie.

Rozmrazanie i ponowne
podgrzewanie pakowanej
zywnosci

Zywnos¢ nalezy zawsze rozmrazaé w lodéwce lub
kuchence mikrofalowej. Nie rozmrazac nietrwatej
zywnosci w temperaturze pokojowej.

- = Produkty spozywcze w torebce mozna rozmrozi¢
w kuchence mikrofalowej, ale nie nalezy ich podgrzewa¢. Podczas
rozmrazania w kuchence mikrofalowej produktéw spozywczych
umieszczonych w torebkach FoodSaver® nalezy pamietac, by
nie przekracza¢ mocy 180 W, maksymalnego czasu 2 minut i
temperatury 70°C (158°F). Zywno$¢ mozna takze podgrzewaé w
torebkach FoodSaver®, zanurzajac je w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F). Postepuj zgodnie z instrukcjami
dotgczonymi do torebki FoodSaver®.

Wskazowki dotyczace
przygotowania

Mieso i ryby
-
& @ @

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zamroz wstepnie migso i ryby
przez 1-2 godz. przed zapakowaniem prézniowym w torebkach
FoodSaver®. Pomaga to zachowa¢ soczysto$¢ i ksztatt oraz
zapewnia lepsze uszczelnienie. Jesli wstepne zamrozenie nie jest
mozliwe, umies¢ ztozony recznik kuchenny miedzy miesem lub rybg
a gorq torebki, ale ponizej obszaru uszczelniania.

Pozostaw recznik w torebce, aby wchtonat nadmiar wilgoci i sokéw
w trakcie procesu pakowania prézniowego.

Uwaga: Ze wzgledu na brak tlenu wotowina moze zmieni¢ kolor
na ciemniejszy po zapakowaniu prozniowym. Nie jest to oznaka
zepsucia.

Sery twarde

L. Abyzachowac $wiezo$¢ sera, zapakuj go
prozniowo po kazdym uzyciu. Zastosuj dtuzsze
torebki FoodSaver®, zwigkszajac odlegto$¢ 75 mm
standardowo pozostawiang miedzy zawartoscig a

uszczelnieniem 0 25 mm na kazde planowane nowe uszczelnienie.

Po prostu odetnij zamknieta krawedz i wyjmij ser. Kiedy zechcesz
ponownie zapakowac ser, widz go do torebki i zamknij.

Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy
nie nalezy pakowac prézniowo seréw migkkich.

Warzywa
Przed zapakowaniem prézniowym warzywa
w nalezy zblanszowac¢. Proces ten zatrzymuje
é rozwoj enzymow mogacy prowadzi¢ do utraty
smaku, koloru i konsystencji.
Aby zblanszowa¢ warzywa, umies¢ je we wrzacej wodzie lub w
kuchence mikrofalowej, az bedg ugotowane, ale wcigz chrupiace.
Czas blanszowania waha sig od 1-2 min w przypadku warzyw
lisciastych 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 zatrzyma¢ proces gotowania. Na koniec osusz
warzywa na reczniku przed zapakowaniem prozniowym.

Uwaga: Niektore 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 zamrozi¢ je wstepnie przez

1-2 godz. lub do momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢
warzywa w pojedynczych porcjach, nalezy najpierw umiescic¢ je na
papierze do pieczenia i rozsuna¢ tak, aby sie nie stykaty. Dzieki
temu nie zostang zamrozone w jednym bloku. Po zamrozeniu
nalezy usunag¢ papier do pieczenia i zapakowac warzywa prézniowo
w torebce FoodSaver®. Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie
wiozy¢ je do zamrazarki.
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Wazne: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych
nigdy nie nalezy pakowac prozniowo $wiezych grzybow, cebuli ani
czosnku.

Warzywa lisciowe

Aby uzyska¢ 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 migkkich owocéw (np. jagodowych)

najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez 1-2 godz. lub do

momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢ owoce w

pojedynczych porcjach, nalezy najpierw umiescic je na

papierze do pieczenia i rozsuna¢ tak, aby sie nie stykaty.

Dzigki temu nie zostang zamrozone w jednym bloku. Po
zamrozeniu nalezy usung¢ papier do pieczenia i zapakowa¢ owoce
prozniowo w torebce FoodSaver®.

Po zapakowaniu warzyw nalezy ponownie wtozy¢ je do zamrazarki.
Mozna zapakowa¢ prézniowo porcje do pieczenia lub ulubiong
mieszanke, aby przez caly rok przygotowywac satatki owocowe.

W przypadku przechowywania w lodéwce zalecamy stosowanie
pojemnika FoodSaver®.

Wypieki
Do pakowania prozniowego miekkich lub puszystych
wypiekow zalecamy pojemnik FoodSaver®, co
? pozwoli zachowac ich ksztatt. Korzystajac z torebki,
nalezy zamrozi¢ je wstgpnie przez 1-2 godz. lub do
momentu catkowitego zamrozenia. Aby oszczedzi¢
czas, mozesz wczesniej przyrzadzi¢ ciasto na ciasteczka, foremki
na babeczki, cate babeczki lub mieszanki suchych sktadnikéw i
zapakowac je prozniowo do p6zniejszego wykorzystania.

Kawa i produkty sproszkowane
Aby zapobiec wciggnieciu czasteczek zywnosci do
0 “ pompy prozniowej, umies¢ filtr do kawy lub recznik
kuchenny na torebce lub pojemniku przed
zapakowaniem prézniowym. Mozna takze umiescic
zywnos$¢ w oryginalnym opakowaniu w torebce
FoodSaver® lub wykorzysta¢ do zapakowania prozniowego
pokrywke uniwersalng FoodSaver® z oryginalnym opakowaniem.

Ptyny
1 ( Przed zapakowaniem prézniowym ptynow, np.

( bulionu, nalezy wstepnie zamrozi¢ je w garnku,
keksdwce lub pojemniku na kostki lodu. Nastepnie
nalezy wyja¢ zamrozony ptyn i zapakowac go
prézniowo w torebce FoodSaver®. Takie ,zamrozone

kostki” mozna przechowywac¢ w zamrazarce.

Aby je wykorzysta¢, odetnij rog torebki i umies¢ w naczyniu w
kuchence mikrofalowej lub zanurz w lekko podgrzanej wodzie o
temperaturze ponizej 75°C (170°F).

Aby zapakowac prozniowo niegazowane napoje butelkowane,
mozna uzy¢ korka FoodSaver® z oryginalnym pojemnikiem.

Pamietaj, aby pozostawi¢ co najmniej 25 mm pustej przestrzeni
migdzy zawarto$cig a podstawa korka. Mozna uszczelnia¢ butelki
po kazdym uzyciu.

Gotowe positki, resztki i kanapki

tatwe do ustawiania jeden na drugim, lekkie
pojemniki FoodSaver® umozliwiajg wygodne
przechowywanie gotowych positkéw, resztek i

kanapek. Mozna podgrzewac je w kuchence
mikrofalowej oraz my¢ w zmywarce w goérnym
koszu, sg one takze wyposazone w adapter.

Lekkie pojemniki doskonale sprawdza sie w biurze, w szkole i na
wycieczce — mozna je zabra¢ dostownie wszgdzie!

Przekaski
Po zapakowaniu prézniowym przekaski diuzej

zachowajg $wiezo$¢. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, uzyj pojemnika FoodSaver® do
delikatnych produktow, takich jak krakersy.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Rozwigzanie

Kontrolka uszczelniania miga.

Urzadzenie jest przegrzane. Odczekaj 20 sekund przed kolejnym pakowaniem.

W przypadku intensywnego uzytkowania urzadzenie wytaczy sie automatycznie i kontrolka
uszczelniania zacznie miga¢. Odczekaj kilka minut, az urzadzenie ostygnie.

Pompa prézniowa byta uruchomiona przez ponad 120 sekund. W przypadku intensywnego
uzytkowania urzadzenie wytaczy sie automatycznie i kontrolka uszczelniania zacznie migac.

Pompa prézniowa jest uruchomiona,
ale urzadzenie nie usuwa powietrza
z torebki.

W przypadku formowania torebki z rolki upewnij sie, ze jeden jej koniec jest zamkniety, Popraw
torebke i sprobuj ponownie. Upewnij sig, ze otwarty koniec torebki jest wsuniety do kanatu
prézniowego.

Sprawdz, czy pasek uszczelnienia torebki nie jest pomarszczony. Aby zapobiec marszczeniu
uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko podczas wktadania jej do kanatu
prozniowego.

Otwérz urzadzenie i upewnij sie, ze na uszczelce gornej nie ma obcych przedmiotow, brudu i
zanieczyszczen.

Torebka nie jest prawidtowo
uszczelniana.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest wigczone.

W torebce znajduje sie zbyt duzo ptynu, zamroz przed zapakowaniem prézniowym.
Sprawdz, czy w okolicy uszczelnienia nie ma resztek zywnosci. Jesli sa, umyj uszczelki.
Torebka jest pomarszczona — aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciagnij
torebke na ptasko podczas wktadania jej do kanatu prézniowego.

Urzadzenie jest przegrzane. Odczekaj kilka minut, az ostygnie.

Zadna kontrolka na panelu
sterowania nie $wieci sie.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest poditaczone do gniazdka i wigczone.
Upewnij sie, ze zatrzask zostat przesuniety catkowicie w dot, w potozenie robocze.

Po zamknieciu okienka prozniowego
nic sie nie dzieje.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest poditaczone do gniazdka i wigczone.
Upewnij sie, ze zatrzask zostat przesuniety catkowicie w dét, w potozenie robocze.

Nie mozna wiozy¢ torebki
do urzadzenia do pakowania
prézniowego.

Upewnij sie, ze jest wystarczajaco duzo materiatu na torebke, aby siegna¢ $rodka tacy
ociekowej. Pamigtaj o pozostawieniu 75 mm miejsca, aby zapewni¢ $ciste przyleganie torebki do
zawartosci.

Delikatnie rozciagnij torebke podczas wktadania jej do kanatu prézniowego. Upewnij sie, ze
koniec torebki jest wsuniety do kanatu prozniowego.

Powietrze zostato usuniete z
torebki, ale dostato si¢ do niej
ponownie.

Sprawdz uszczelnienie. Marszczenia moga spowodowac ponowne przedostawanie sie powietrza
do torebki. Aby zapobiec marszczeniu uszczelnienia, delikatnie rozciggnij torebke na ptasko
podczas wktadania jej do kanatu prézniowego.

Wilgo¢ lub resztki zywnosci (np. soki, ttuszcz, okruchy, elementy sypkie) wzdiuz uszczelnienia
uniemozliwiaja prawidtowe uszczelnienie. Rozetnij torebke, wytrzyj wnetrze do sucha i zamknij
ponownie.

Torebka mogta zosta¢ przedziurawiona ostrymi elementami zywnosci. Jesli w torebce jest dziura,
uzyj nowej. Owin zywnos¢ migkkim materiatem, np. recznikiem kuchennym, i zapakuj ponownie.
Mogto dojs¢ do fermentacji zywnosci lub wydzielenia naturalnych gazéw. W takim przypadku
zywnos¢ zaczyna sie psu¢ i nalezy ja wyrzucic.

Torebka sie stopita.

Pasek uszczelniajacy mogt zostac zbyt silnie ogrzany. Przed rozpoczeciem pakowania kolejnego
przedmiotu nalezy zawsze odczeka¢ co najmniej 20 sekund, aby urzadzenie ostygto.

Uzyj firmowych torebek FoodSaver®. Torebki i rolki FoodSaver® sg przeznaczone specjalnie do
urzadzen FoodSaver®.

Z pojemnika FoodSaver® nie jest
usuwane powietrze.

Nalezy prawidtowo umiesci¢ pokrywke na pojemniku i wyréwnac ja.
Upewnij sig, ze nacisnieto przycisk akcesoriow.

Jesli potrzebujesz dodatkowej
pomocy:

Odwiedz strong www.foodsavereurope.com i wybierz region.
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Konserwacja i czyszczenie
urzadzenia do pakowania
prézniowego

Aby wyczysci¢ urzadzenie:
Odtacz przewdd zasilajacy od gniazdka zasilania. Nie zanurzaj
urzadzenia w ptynach.

Sprawdz uszczelki @ @ i obszar wokét tacy ociekowej (@, aby
mie¢ pewno$¢, ze nie znajdujq sie na nich resztki zywnosci. W razie
potrzeby wytrzyj uszczelki @ @ szmatka zwilzong ciepta woda z
detergentem. Gorne i dolne uszczelki @ @ mozna zdjaé w celu ich
wyczyszczenia. Do czyszczenia uzywaj cieptej wody z detergentem.

Zdejmowana taca ociekowa @9 utatwia czyszczenie urzadzenia
w sytuaciji, gdy niewielkie ilosci ptynu dostang sie do kanatu
prézniowego @ podczas procesu usuwania powietrza.
Oproznij tace ociekowa @ po kazdym uzyciu. Umyj ja w cieptej
wodzie z detergentem lub na gérnej pdtce zmywarki. Doktadnie
wysusz przed ponownym wiozeniem do urzadzenia.

Przechowywanie urzadzenia:

Dokfadnie wyczy$¢ urzadzenie w sposdb opisany powyzej.

Po wyczyszczeniu i catkowitym wysuszeniu urzadzenia zamknij
pokrywe i przesun zatrzask blokady @ w potozenie otwarte (géme)
@. To ustawienie zapobiega wywieraniu zbednego nacisku na
wewnetrzne uszczelki @ @ urzadzenia.

Gdy urzadzenie nie jest uzywane, zatrzask pokrywy powinien zawsze
znajdowaé sie w polozeniu otwartym @. Nigdy nie przechowuij
urzadzenia z pokrywa w potozeniu ROBOCZYM @), poniewaz

moze to powodowaé $ciskanie uszczelek @ @, skutkujace
nieprawidtowym dziataniem urzadzenia.

Gwarancja

Zachowaj dowod zakupu, poniewaz bedzie on wymagany w
przypadku jakichkolwiek roszczen z tytutu niniejszej gwarancji.
Urzadzenie jest objete 2-letnig gwarancja obowiazujaca od dnia
dokonania zakupu, zgodnie z opisem w niniejszym dokumencie.

Jesli podczas trwania gwarancji okaze sie, 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 wytacznie Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”).

JCS (Europe) zobowigzuje sie do bezptatnej naprawy lub wymiany

urzadzenia lub jego niedziatajacej czesci w okresie objetym

gwarancjg, pod warunkiem Zze:

+  klient niezwtocznie poinformuje o problemie sklep, w ktérym
dokonat zakupu lub JCS (Europe)

+  urzadzenie nie zostato w zaden sposéb zmienione, uszkodzone,
uzytkowane w niewtasciwy sposob, ani nie byto naprawiane lub
zmieniane przez osobe nieupowazniong przez JCS (Europe).

Gwarancjg nie sg objete usterki wynikajace z nieprawidiowego
uzytkowania, uszkodzenia, uzywania nieprawidtowego napiecia,
zdarzen losowych, zdarzen niezaleznych od JCS (Europe), naprawy
lub wymiany przez osobg nieupowazniong przez JCS (Europe) lub z
powodu niestosowania si¢ do instrukcji obstugi. Ponadto gwarancja
nie obejmuje naturalnego zuzycia eksploatacyjnego, w tym m.in.
drobnych przebarwien i zarysowan.

W ramach niniejszej gwarancji prawa przystugujq wytacznie nabywcy
urzadzenia i nie rozciagaja sie na uzytkowanie komercyjne lub
wspolne.

Jesli urzadzenie objete jest gwarancjq lub rekojmia obowiazujaca w
danym kraju, nalezy uznac, ze zawarte w nich warunki s nadrzedne
w stosunku do niniejszej gwarancji lub skontaktowac sie z lokalnym
autoryzowanym sprzedawcg, aby uzyska¢ wiecej informacii.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddac¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj si¢ 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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Dulezita bezpecnostni opatieni

Toto zafizeni mohou pouZzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uzivatelé za
predpokladu, ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpeéném pouziti zafizeni a
rizicich souwsejlmch S Jeho pouzwanlm a
tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi se
zafizenim hrat. Déti smi provadét udrzbu
zafizeni pouze pod dohledem.

Je-li napéajeci kabel poSkozen, je nutne,

aby jeho vyménu proved| vyrobce, servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

+  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpecném, suchém a
rovném povrchu.

+ POZOR: TATO VAKQOVACKA NENI URCENA PRO
KOMERCNI VYUZITI. Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému
Ucelu, nez k jakému je uréeno. Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. NepouZivejte toto zafizeni venku.

+  Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo
zastrcku do vody &i jiné tekutiny.

+  Pokud na zafizeni v dlsledku padu zpozorujete poSkozeni,
prestanite zafizeni pouzivat.

+  Po pouziti a pfed ¢iténim zafizeni se uijistéte, Ze je zafizeni
vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

+  Chcete-li vakuovacku odpojit od pfivodu elektrické energie,
vytahnéte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni neodpojujte
Skubnutim za kabel, ale opatrnym vytazenim zastreky ze
zasuvky.

+  Nepouzivejte prodluzovaci $ndry.

+  Pouzivejte pouze pfisluSenstvi a dopliiky doporucené vyrobcem.

. Pokud thivéte potraviny uloiené v séécich FoodSaver®, vioZte

+ POTRAVINY UVNITR SACKU MUZETE ROZMRAZOVAT )\
MIKROVLNNE TROUBE, NIKOLI VSAK V TROUBE OHRIVAT.
Jestlize rozmrazujete potraviny v saécich FoodSaver® v
mikrovinné troubé, nastavte vykon nejvySe 180 W (rozmrazovani)
a rozmrazujte nejdéle 2 minuty. Teplota nesmi pfesahnout 70 °C.

TENTO NAVOD K POUZITi PECLIVE USCHOVEJTE

Vakuova bali¢ka FoodSaver®

Pro¢ vakuovat?

Kdyz pfichazeji potraviny do styku se vzduchem, ztraceji nutricni
hodnoty a chut. Navic se stavaji zivnou plidou pro rozli¢né typy
bakterii, plisni a kvasinek. Viakuova balicka FoodSaver® odstrariuje
vzduch a uchovava plvodni kvalitu a chut vasich potravin. S pestrou
Skalou sackl a nadob FoodSaver® mate na vybér nepfeberné
mnozstvi zplsobu, jak vyuzit vyhod této védecky prokézané metody
skladovani, jez udrzi va$e potraviny Cerstvé az pétkrat déle.

System FoodSaver® Setfi €as i penize

Neutracejte, kdyz nemusite. Diky systému FoodSaver® mizete
nakupovat ve velkém nebo ve vyprodejich a vakuové zabalit
potraviny po libovolné velkych porcich. Neplytvejte jidlem!

+  Usetrete si ¢as. Navafte si na tyden dopfedu a uloZte si jidlo
do sé&cki FoodSaver®.

+  Vénujte se hostiim. Pfipravte si své vy$perkované jidlo
dopfedu a misto toho, abyste stali u plotny, se vénujte svym
hosttim.

+  Vychutnejte si sezénni jidla i speciality. Uchovejte zfidka
pouzivané ingredience nebo potraviny rychle podléhajici zkaze
déle Cerstvé.

+  Kontrolujte porce pfi dietach. Vakuové si zabalte odméfené
porce a na sacky napiste mnozstvi kalorii a tuku.

Chrante riizné predméty. Ochraiite vybavu na kempovani
nebo na lod pfed vihkem a uspofadejte si véci na vylet. Stejné
tak mUZzete ochranit lesténé stiibro pfed zmatnénim, kdyz
minimalizujete jeho kontakt se vzduchem.

Prislusenstvi FoodSaver®

VlyuZijte svou vakuovacku FoodSaver® na maximum — se sacky,
nadobami a pfisluenstvim FoodSaver®.

Sacky a folie FoodSaver®

Sécky a folie FoodSaver® se vyznacuiji specialnimi kanalky
umoznujicimi efektivni odvod vzduchu. Vicevrstva konstrukce z
nich ¢ini obzvlasté tcinnou bariéru vici kysliku a vihkosti a pomaha
predejit spaleni mrazem. Séacky a félie FoodSaver® jsou dostupné v
mnoha riznych velikostech.

Dézy FoodSaver®

Dozy FoodSaver® se snadno pouzivaji a jsou idealni pro vakuové
baleni kiehkych potravin, jako jsou napfiklad muffiny i jiné pecivo,
nebo tekutin a suSenych potravin.

Zatka FoodSaver®

Zatky FoodSaver® mizete pouzit k vakuovému uchovani vina,
neperlivych vod a oleju. ProdlouZite tak trvanlivost napoje a
zachovate jeho senzorické vlastnosti. Zatky nepouZivejte u plastovych
lahvi.

Jak objednat

Jestlize si chcete objednat sacky, folie a dalsi pfislusenstvi
FoodSaver®, navstivte webové stranky www.foodsavereurope.com
a vyberte svou zemi.
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Soucasti

Viz obr. 1
@ Tiaditko pro vakuovani @) Spodni pénové tésnéni

© Tladitko pro svafovani @)  Extra Siroky svareci pasek

@ Otevieni Vakuovaci kanal

© Provoz Vyjimatelng odkapévaci vanicka
Zamek Kontrolka vakuovani

LE]

(F ) Otvor pro pripojeni Kontrolka svafovani

pfisluSenstvi

== N~

@ Horni pénové tésnéni Ruéni vakuovacka

Jak vytvorit sacek z folie FoodSaver®

Viz obr. 2:

1. NGzkami odstfihnéte z role dostatek materidlu na obaleni
pozadovanych potravin a jesté 75 mm navic. Folii odstfihnéte
rovné.

2. Nastavte zamek @ do OTEVRENE polohy @. Oteviete viko
zafizeni. Polozte jeden konec folie pes svareci pasek @.

3. Zaviete viko a nastavte zamek @ do PROVOZNI polohy @.
4. Stisknéte tlacitko pro svafovani @.

5. Jakmile kontrolka svafovani @) prestane blikat a bude souvisle
svitit, svafovani je dokonCeno. Nastavte zamek @ do OTEVRENE
polohy @, otevfete viko a odeberte sacek.

Nyni méate sv{j novy sacek pfipraveny k vakuovému baleni.
Toto zafizeni je kompatibilni s foliemi FSR2002 o Sifce 20 cm
a sacky FSB4802 o Sifce 20,7 cm (objem 950 ml).

Jak vakuové balit se sacky
FoodSaver®

Viz obr. 3

1. VloZte potraviny do sacku tak, abyste mezi potravinami a horni
hranou sacku méli alespori 75 mm volného mista.

2. Otevrete viko zafizeni a neuzavfeny konec sacku viozte do
vakuovaciho kanalu @.

3. Zaviete viko a nastavte zamek @ do PROVOZNI polohy @. Po
UpIném stlaceni zamku se rozsviti obé kontrolky.

4. Stiskem tlagitka pro vakuovani @) spustte proces vakuovani

a svarovani. Motor pobézi tak dlouho, dokud se v sacku nevytvori
vakuum. Poté se automaticky spusti svafovani.

5. Jakmile kontrolka svarovani @ pestane blikat a zaéne souvisle
svitit, nastavte zamek @ do OTEVRENE polohy @, oteviete viko
a odeberte sacek.

Poznamka: Po kazdém pouziti nechejte zafizeni 20 sekund

vychladnout.

Dulezité rady:

Abyste predesli plytvani, nezasunujte sacky pfilis hluboko do
zafizeni. Staci je umistit pfes hranu vyjimatelné odkapévaci
vanicky.

Jak pouzivat prislusenstvi
FoodSaver®

Vakuovani ZIP sacku a doz Fresh:

1. Pfipojte konec ruéni vakuovacky opatfeny konektorem do otvoru
pro pfipojeni pFisluenstvi na zafizeni FoodSaver®.

. Pripevnéte konec ruéni vakuovacky k ventilu na pfislusenstvi a
ujistéte se, ze pevné drzi. Dodrzujte vSechny pokyny uvedené v
navodu k prislusenstvi FoodSaver®.

. Stisknéte tla¢itko pro vakuovani a svafeni. Vase vakuovacka zacne
z pfisluenstvi odsavat vzduch.

. Jakmile kontrolky pribéhu vakuovani a ¢ervena kontrolka pribéhu
svafovani zhasnou, proces je dokoncen.

N

w

S

Jak pouzit ruéni vakuovacku
s vakuovymi ZIP sacky

Ruéni vakuovacku mizete pouzivat také s vakuovymi ZIP sacky.

1. Naplte ZIP sacek a poloZte jej naplocho Sedym otvorem nahoru.
Pred zipovanim vymacknéte vzduch, ze 3/4 zaviete ZIP sacek
a znovu vymacknéte zbyvajici vzduch.

2. Nasadte ruéni vakuovacku @ na $edy otvor v sacku a stisknéte
tlagitko pro vakuovani €.

| _¢&
W
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Rady a tipy pro skladovani
Vakuové baleni a bezpe€nost potravin

PFi vakuovém baleni se odsaje vétsina vzduchu z nadoby a tim se
prodlouzi Zivotnost skladovanych potravin. Nedochazi totiz k tak
vyrazné oxidaci, ktera negativné ovliviiuje nutri¢ni hodnoty potravin,
jejich aroma, chut a celkovou kvalitu. Odstranénim vzduchu rovnéz
zpomalite mnozeni mikroorganismu, které by za urcitych okolnosti
mohly zpusobit problémy:

Abyste bezpecné uchovali potraviny, musite je skladovat pfi nizkych
teplotach. Jestlize potraviny uchovate pii teploté 4 °C a nizsi,
vyrazné tim omezite mnoZeni mikroorganisma.

Pfi zmrazeni na teplotu -17 °C mikroorganismy nezabijete, ale
zastavite jejich rist. Chcete-li potraviny podiéhajici zkéze uchovat
na dlouhou dobu, vakuové je zabalte a zmrazte. Jakmile je pozdéji
rozmrazite, uchovavejte je v chladnicce.

Méjte na paméti, Ze vakuové baleni NENAHRAZUJE konzervovani
a nemUiZe zcela zamezit zkaZeni potravin. Pouze pomaha zpomalit
kvalitativni zmény. Je tézké predvidat, jak dlouho si vakuované
potraviny uchovaji veSkerou svou chut, vzhled a strukturu, nebot to
zavisi na jejich stafi a stavu v den vakuového baleni.

Dulezité: Vakuové baleni NENAHRAZUJE mrazeni potravin ani
jejich uchovavani v chladnicce. VeSkeré potraviny podléhajici zkaze
a vyzadujici skladovéani v chladni¢ce musite po vakuovém zabaleni
uchovat v chladni¢ce nebo zamrazit. Abyste se vyhnuli zazivacim
obtizim, nepouzivejte znovu sacky, které jste jiz dfive pouzili k
uchovani syrového masa, syrovych ryb nebo mastnych potravin.
Stejné tak nepouzivejte sacky, které jste ohfivali v mikrovinné
troubé nebo vrouci vodé.

Jak rozmrazovat a ohrivat
vakuové balené potraviny

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladni¢ce nebo
mikrovinné troubé - potraviny podiéhajici zkaze
nikdy nerozmrazuijte pfi pokojové teploté.

- = Potraviny uvnitf sa¢kii mizete rozmrazovat v
mikrovinné troubé, nikoli v8ak v troubé ohfivat. Jestlize rozmrazujete
potraviny v saccich FoodSaver® v mikrovinné troubé, nastavte vykon
nejvyse 180 W (rozmrazovani) a rozmrazujte nejdéle 2 minuty.
Teplota nesmi pfesahnout 70 °C. Potraviny vakuové zabalené v
saccich FoodSaver® miZete ohfat i v mirné vrouci vodé o teploté
niz$i nez 75 °C. Dodrzujte vSechny pokyny uvedené v navodu k
sacky FoodSaver®.

Pokyny pro vakuovani
Maso a ryby

@ & ¢

Nejlep$ich vysledkd dosahnete, kdyZ pred vakuovanim v saccich
FoodSaver® nechate maso nebo ryby 1 az 2 hodiny mirné zmrazit.
Tim uchovate Stavy a tvar a zajistite lepSi vakuové zabaleni. Pokud
z néjakého dlivodu zmrazeni nemUZzete provést, mezi maso €i rybu
a horni ¢ast sacku vlozte papirovou utérku. Dejte vSak pozor, aby
nezasahovala do mista svaru.

Papirovou utérku nechejte v sacku, aby pohltila nadbyte¢nou
vihkost a $tavy uvolfiujici se béhem vakuového baleni.

Poznamka: Hovézi maso se mize zdat po vakuovém zabaleni
tmavsi. Déje se tak kvili odsati vzduchu. Nejedna se o vadu &i
znamku zkazy.

Tvrdé syry

L. Aby syrzistal Cerstvy, po odkrojeni jej pred
vloZenim zpét do chladnicky vzdy znovu vakuové
zabalte. Vyrobte si sa¢ek FoodSaver® dostatecné
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 rozbalovéani jednodu$e odstfihnéte svafenou hranu a syr
vyjméte. Jakmile budete chtit syr znovu vakuové zabalit, viozte jej
zpét do sacku a opét jej svarte.

Dalezité: Vzhledem k nebezpe€i vzniku anaerobnich bakterii byste
nikdy neméli vakuovat mékkeé syry.

Zelenina

Zeleninu je tfeba pfed vakuovanim blan$irovat.
Tento postup zastavi ¢innost enzymu, ktery by
mohl zplsobit ztratu viné, barvy a chuté.

Chcete-li blanSirovat zeleninu, vlozte ji do vrouci
vody nebo mikrovinné trouby na takovou dobu, aby se uvafila, ale
pfitom zlstala stale kiupava. Doba blan$irovani je zhruba 1 az 2
minuty pro listovou zeleninu a hraSek; 3 az 4 minuty pro hrachové
lusky, platky cukety nebo brokolici; 5 minut pro mrkve a 7 az 11
minut pro kukufiény klas. Po blan$irovani ponofte zeleninu do
studené vody, abyste zastavili proces vareni. Nakonec nechejte
zeleninu pfed vakuovanim uschnout na utérce.

Poznémka: Veskera zelenina (véetné brokolice, rizickové kapusty,
zeli, kvétaku, kapusty a tufinu) béhem skladovani pfirozené
uvolriuje plyny. Proto mize byt po blanirovani skladovana pouze
v mrazéku.

PFi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve Caste¢né zmrazit

na 1 az 2 hodiny nebo dokud neni zcela tvrda. Chcete-li zmrazit
zeleninu v jednotlivych porcich, nejdfive ji poloZte na pecici plech
a rozmistéte ji tak, aby se jednotlivé kusy nedotykaly. Zabranite
tim tomu, aby kusy zeleniny pfimrzly k sob&. Po zmrazeni sundejte
zeleninu z plechu a vakuové ji zabalte do sacku FoodSaver®. Po
zabaleni uloZte zeleninu zpét do mrazaku.

Dlezité: Vzhledem k nebezpe€i vzniku anaerobnich bakterii byste
nikdy neméli vakuovat erstvé houby, cibuli a Cesnek.
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Listova zelenina

Listova zelenina se nejlépe skladuje v doze. Nejprve

omyjte zeleninu a pak ji osuste pomoci utérky nebo

odstfedivky na salat. OsuSenou zeleninu vioZte do dozy

a vakuoveé ji zabalte obvyklym zpUsobem. Skladuijte ji v
chladnicce.

Ovoce

Vv

Pfi zmrazovani mékkého ovoce a bobuli je nejlepsi je
nejprve ¢aste€né zmrazit na 1 aZ 2 hodiny nebo dokud
nebudou zcela tvrdé. Cheete-li zmrazit ovoce v
jednotlivych porcich, nejdfive ho poloZte na pecici plech a
rozmistéte tak, aby se jednotlivé kusy nedotykaly.
Zabrénite tim tomu, aby kusy ovoce pfimrzly k sobé. Po
zmrazeni sundejte ovoce z plechu a vakuové ho zabalte do sackl
FoodSaver®.

Po zabaleni ulozte ovoce zpét do mrazéku. Ovoce mlizete vakuovat
v menSich porcich, které Ize vyuzit pfi pe¢eni. Nebo mizete
vakuovat své oblibené ovocné kombinace, abyste si mohli snadno
pfipravit ovocny salat kdykoli béhem roku. V pfipadé skladovani v
chladni¢ce doporucujeme pouzit dozu FoodSaver®.

Pecené pokrmy
Chcete-li vakuovat mékké nebo nadychané pecené
pokrmy, doporucujeme pouzit dozu FoodSaver®, aby
ﬁ si pokrmy uchovaly sv(j tvar. Pfi vakuovém baleni do
sacku nechejte pe€ivo zmrazit 1 aZz 2 hodiny nebo
dokud nebude tvrdé. Chcete-li uSetfit Cas, pfedem si
pfipravte tésto, korpus, celé kolaCe nebo smés suchych surovin a
vakuové je zabalte pro pozdéji pouziti.

Kava a praskové potraviny
0 “ Chcete-li pfedejit tomu, aby se do vakuové pumpy

: dostaly Castecky jidla, pfed vakuovym balenim

polozte na horni ¢ast sacku nebo dézy kavovy filtr

nebo papirovou utérku. Do sacku FoodSaver®

muzete vkladat také potraviny v jejich plvodnim
obalu.

Tekutiny

1( Pfed vakuovym balenim tekutin, jako jsou napfiklad
( / polévky, je nejprve zmrazte v hrnci, nadobé na peceni

nebo formé na led. Vyndejte zmrazenou tekutinu z
9 nadoby a zabalte ji do sacku FoodSaver®. Takto

zmrazené ,cihlicky“ miZete naskladat na sebe do
mrazaku.

Jakmile budete chtit zmrazenou tekutinu pouzit, odstfihnéte roh
sacku a vlozte jej v misce do mikrovinné trouby, nebo sacek ohrejte

Chcete-li vakuové zabalit neperlivé tekutiny v lahvi, miizete pouzit
zatku FoodSaver® v kombinaci s plvodnim obalem.

Nezapomerite mezi hladinou tekutiny a zatkou nechat mezeru
alespon 25 mm. Lahve mizete vakuovat po kazdém pouziti.

Predpfipravena jidla, zbytky a sendvice

Predpfipravena jidla, zbytky a sendvie mizete

efektivné uchovat ve stohovatelnych a lehkych
V ddzach FoodSaver®. Dozy jsou vhodné do horniho
\/_, koSiku my¢ky i mikrovinné trouby a jsou opatfeny
nastavitelnym adaptérem.

Tyto lehké dozy si muzete vzit pohodIné s sebou do prace, do $koly
nebo na vylet!

Svacinky
Vase svacinky diky vakuovému baleni zistanou

déle Gerstvé. Krehké potraviny jako napfiklad

krekry nejlépe uchovate v déze FoodSaver®.
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Odstranovani pot

rv s

1ZI

Problém

Regeni

Kontrolka svafovani blika.

Zafizeni je prehfaté. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni 20 sekund vychladnout.

P prili§ intenzivnim pouzivani se zafizeni automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svarovani.
Nechejte zafizeni nékolik minut vychladnout.

Vakuova pumpa pracovala déle nez 120 sekund. Pri pfili§ intenzivnim pouzivani se zafizeni
automaticky vypne a zacne blikat kontrolka svarovani.

Vakuova pumpa pracuje, ale
zafizeni neodsava vzduch ze sacku.

Jestlize vyrabite sacek z folie, ujistéte se, Ze jeden konec sacku je jiz svareny. Zarovnejte sacek
a zkuste to znovu. Zkontrolujte, Ze otevfeny konec sacku je zastréeny do vakuovaciho kanalu.
Ujistéte se, ze podél svareciho pasku neni sacek zvrasnény. Abyste predesli tvorbé vrasek ve
svaru, pfi vkladani sacku do vakuovaciho kanalu sacek opatrné napnéte.

Oteviete zafizeni a zkontrolujte, zda na hornim tésnéni nejsou zadné cizi objekty, Spina nebo
zbytky jidla.

Sacek spravné netésni.

Zkontrolujte, Ze je zafizeni zapnuteé.

V sacku je pfilis mnoho tekutiny. Pfed vakuovanim jej zmrazte.

Zkontrolujte, zda v misté svarovani nejsou zbytky jidla. Pokud jsou, ocistéte t€snéni.

Sacek je zvrasnény — abyste predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do vakuovaciho
kanalu sacek opatrné napnéte.

Zarizeni je prehraté. Nechejte ho nékolik minut vychladnout.

Na ovladacim panelu nesviti zadna
kontrolka.

Ujistéte se, Ze je zafizeni pfipojeno do zasuvky a zapnuto.
Nastavte zamek zcela dolt do PROVOZNI polohy.

Po zavfeni priizoru pro sledovani
vakuového baleni se nic nedéje.

Ujistéte se, Ze je zafizeni pfipojeno do zasuvky a zapnuto.
Nastavte zamek zcela dolt do PROVOZNI polohy.

Nemohu vlozit sa¢ek do vakuové
balicky.

Zkontrolujte, Ze je sacek dostate¢né dlouhy na to, aby dosahl az do stfedu odkapavaci vanicky.
Vzdy nechejte alespon 75 mm volného mista, aby se sacek mohl t€sné obepnout kolem
vakuovanych potravin.

Pfi vkladani sacku do vakuovaciho kanalu sacek opatrné napnéte. Zkontrolujte, Ze konec sacku
je zastréeny do vakuovaciho kanalu.

Vzduch byl odsét ze sacku, ale nyni
se do néj dostal zpét.

Prohlédnéte si svar. Zvrasnéni podél svaru mize zpUsobit opétovné vniknuti vzduchu. Abyste
predesli tvorbé vrasek ve svaru, pfi vkladani sacku do vakuovaciho kanalu sacek opatrné
napnéte.

VIhkost nebo potraviny (napfiklad Stavy, mastnota, drobky, praSek) v misté svaru mohou branit
spravnému svareni sacku. Rozstihnéte sacek, ocistéte jeho vnitni Cast a zkuste ho svafit znovu.
Ostré potraviny nebo pfedméty mohly prodéravét sacek. Pokud je v sacku dira, pouzijte novy
sacek. Obalte potraviny s ostrymi hranami mékkym materialem, jako je papirova utérka, a znovu
je vakuové zabalte.

Mohlo dojit ke kvaSeni nebo uvolnéni pfirozenych plynd z potravin. Pokud se tak stane, znamena
to, Ze potraviny zfejmé zaCaly podléhat zkaze a méli byste je vyhodit.

Séacek se roztavil.

Svareci pasek muze byt pfili§ horky. Mezi jednotlivymi svary nechejte zafizeni vzdy alespon 20
sekund vychladnout.

Pouzivejte sacky FoodSaver®. Sacky a folie FoodSaver® jsou navrzeny specialné pro zafizeni
FoodSaver®.

Déza FoodSaver® nevakuuje.

Viko dézy musi byt spravné nasazeno a zarovnano s dézou.
Nezapomente stisknout tlacitko pro prislusenstvi.

Potfebujete dalSi pomoc?

Navstivte nase webové stranky www.foodsavereurope.com a vyberte svou zemi.
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Udrzba a ¢i$téni vakuovacky

Zarucni list

Cisténi zafizeni:

Odpojte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni ani kabel neponofujte
do kapaliny.

Zkontrolujte t&snéni @ @ a kolem odkapavaci vanicky @ a ujistéte
se, Ze zde nejsou zadné zbytky potravin. V pfipadé potfeby otfete
tésnéni @ @ hadrikem namocenym v teplé mydiové vodé. Horni

a spodni tésnéni @ @ muzete pfi &isténi odstranit. Umyjte je teplou
mydlovou vodou.

Vyjimatelna odkapévaci vanicka @ usnadfiuje ¢isténi v pFipads,

7e se do vakuovaciho kanalu @ béhem vakuovani dostane mensi
mnozstvi tekutiny.

Po kazdém pouziti odkapavaci vanicku @ vyprazdnéte. Omyjte ji

v teplé mydlové vodé nebo vlozte do horniho koSiku v mycce. Pred
opétovnym vlozenim do zafizeni ji dukladné osuste.

Jak zafizeni skladovat:

Dle popisu vySe zafizeni dikladné o€istéte.

Poté, co zafizeni oCistite a nechate zcela oschnout, zavrete viko

a nastavte zamek @ do OTEVRENE polohy (homi) @. PH tomto
nastaveni se nebude vyvijet Zadny zbyte&ny tlak na tésnéni @ @
uvnitf zafizeni.

Pokud zafizeni nepouzivate, vzdy nechejte zamek vika v oteviené
poloze @. Nikdy viko neskladujte v PROVOZNI poloze @), protoze
tésnéni @ @ by se mohla zdeformovat a zafizeni by nemuselo
fungovat spravné.

Uschovejte si prosim doklad o koupi, bude poZadovan pfi pfipadném
uplatiovani této zaruky.

Jak je uvedeno v tomto dokumentu, na toto zafizeni se vztahuje
zaruka 2 roky od data zakoupeni.

Pokud béhem této zaruéni doby zafizeni pfestane z divodu
pochybeni pfi vyrobé nebo konstrukci fungovat, vratte je v misté
zakoupeni. Vezméte s sebou doklad o koupi a kopii tohoto Zaru¢niho
listu.

Prava a vyhody dané touto zarukou dopliuji vase zakonna prava, jez
touto zarukou nejsou dotcena. Pouze spolecnost Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ma pravo ménit tyto
podminky.

Spole¢nost JCS (Europe) se zavazuije, ze v zaruéni dobé zdarma
opravi nebo vyméni toto zafizeni nebo jakoukoli jeho ¢ast, jez nebude
spravné fungovat, a to za pfedpokladu, ze:

+  v€as vyrozumite prodejce nebo spole¢nost JCS (Europe) o
zjisténém problému; a

+  zafizeni nebylo Zadnym zplsobem upraveno nebo poskozeno,
nespravné pouzivano, opravovano ¢i upravovano osobou
neautorizovanou spoleénosti JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, jez se vyskytnou v disledku
nespravného pouZiti, poskozeni, neSetrného zachazeni, pouZiti
zafizeni s nespravnym napétim, pfirodnich vlivli, udalosti mimo
kontrolu spole¢nosti JCS (Europe), oprav nebo Uprav provedenych
osobou neautorizovanou spole¢nosti JCS (Europe) nebo
nedodrzovani navodu k pouziti. Tato zaruka se navic nevztahuje
na bézné opotfebeni, jako je mimo jiné i miné vyblednuti barev ¢i
poSkrabani zafizeni.

Prava dana touto zarukou se vztahuji pouze na prvniho majitele a
nezahrnuji komeréni i komunitni pouziti zafizeni.

Pokud je sou¢asti vaseho zafizeni i specificka zaruka ¢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 uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako
domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim. Chcete-li
ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam na
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Délezité bezpecnostné opatrenia

Vakuova balicka potravin FoodSaver®

Spotrebi¢ mbzu pouzivat deti vo veku od

8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,

zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami

alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,

pokial ho pouZivaju pod dohfadom alebo

na zaklade pokynov na pouzivanie tohto

spotrebi¢a bezpeCnym spdsobom a rozumeju

pripadnym rizikam. Nenechavajte deti hrat

sa so spotrebi¢om. Cistenie a udrzbu zo

strany pouZivatela nemaju vykonavat deti bez

dohladu.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho

vymenit vyrobca, servisny technik alebo

podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo

riziku.

+  Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpe¢nom suchom a
rovnom povrchu.

+ UPOZORNENIE: TATO BALICKA POTRAVIN NIE JE URCENA
NA KOMERCNE UCELY. Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na
iny, neZ uréeny ucel. Vyrobok je ur€eny iba pre pouZzivanie v
domécnosti. Vyrobok nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

« Ziadnu Gast vyrobku ani napajaci kabel a zastréku nikdy
neponarajte do vody alebo inej kvapaliny.

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

+  Po pouziti a pred Cistenim spotrebi¢a sa presvedéte, Ze spotrebi¢
je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.

+ Ak chcete zariadenie odpojit zo siete, vytiahnite zastrcku zo
zasuvky. Pri vytahovani zastrcky netahajte za kabel.

+  Zariadenie nepouZivajte s predlzovacim kablom.

+  Pouzivajte len prisluSenstvo alebo nadstavce odporicané
vyrobcom.

+ Ak zohrievate potraviny vo vreckach FoodSaver®, viozte ich do
mierne vriacej vody s teplotou max. 75 °C (170 °F).

+ POTRAVINY VO VRECKU MOZNO V MIKROVLNNEJ RURE
ROZMRAZOVAT, ALE NIE ZOHRIEVAT. Pri rozmrazovani
potravin vo vreckach FoodSaver® v mikrovinnej rire
neprekracujte vykon 180 W (nastavenie rozmrazovania), ¢as
rozmrazovania 2 mintty a teplotu 70 °C (158 °F).

TIETO POKYNY SI ODLOZTE

Preco balit’ vakuovo?

Vlystavenie potravin vzduchu sposobuije, 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 nadob FoodSaver® mozete
roz3irit svoje moznosti a vyuzivat vedecky preukézanu metddu
skladovania potravin, pri ktorej potraviny zostavaju Cerstvé az patkrat
dihsie.

Zariadenie FoodSaver® Setri peniaze aj ¢as.

¢« Minajte menej penazi. Vdaka zariadeniu FoodSaver® mozete
nakupovat vo velkom alebo nakupovat potraviny v zlavach
a vakuovo zabalit pozadované porcie bez plytvania.

+  USetrite viac €asu. Navarte si vopred na cely tyzden
a pripravené jedla ulozte do vreciek FoodSaver®.

+  Zjednoduste si zabavu. Pripravte znamenité jedla vopred
a travte viac vzacneho ¢asu s hostami.

+  Vychutnavajte si sezonne alebo Specialne potraviny. Udrzte
rychlo sa kaziace alebo ojedinele pouzivané potraviny CerstvejSie
dihsi ¢as.

+  Kontrolujte porcie na dodrzanie spravneho rezimu
stravovania. Zabalte do vakua rozumné porcie a napiste na
vrecko pocet kaldrii a obsah tuku.

+  Ochrante aj ostatné vyrobky, nielen potraviny. Udrzte
zasoby na kempovanie alebo vylet lodou v suchu a usporiadané
pocas vyletov. Ochrérite leStené striebro pred zéjdenim tym, Ze
obmedzite ¢as jeho vystavenia vzduchu na minimum.

Prislusenstvo FoodSaver®

Vyuzivajte zariadenie FoodSaver® naplno pomocou vreciek, nadob
a prisludenstva znacky FoodSaver® s jednoduchou obsluhou.

Vrecka a rolky FoodSaver®

Vrecka a rolky FoodSaver® obsahuju $pecidlne kanaliky, ktoré
umoziuju G¢inné odsatie vzduchu. Viacvrstvovy dizajn predstavuje
mimoriadne efektivnu ochranu pred vzduchom a vihkom a pomaha
zabranovat vysu$eniu mrazom. Vrecka a rolky FoodSaver® su
dostupné v réznych velkostiach.

Nadoby FoodSaver®

Nadoby FoodSaver® na zachovanie Cerstvosti potravin sa jednoducho
pouZivaju a sU idealne na vakuové balenie krehkych potravin, napr.
muffinov alebo iného peciva, tekutin a suchych potravin.

Zatka na ffasu FoodSaver®

Zatky na ffau FoodSaver® slizia na vakuové uzatvaranie vina,
neperlivych tekutin a olejov. PrediZi sa tym Zivotnost tekutin

a zachova sa chut. Zatku na flaSe nepouzivajte na plastové flade.

Objednanie
Ak si chcete objednat vrecka, rolky a prislusenstvo FoodSaver®,
navstivte lokalitu www.foodsavereurope.com a vyberte svoju oblast.
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Diely

Pozri OBR. 1
@ Tiacidio Odsat vzduch @) Spodné penové tesnenie
© Tlacidio Zvarit @ Extra Siroky zvéraci pas
@ Otvorit @ Vakuovy kandl

i \lyberatelna odkvapkavacia
O Zzepnit O ok

@ Uzamykacia zapadka @ Indikator odséavania a zvarania
@ Portnaprislusenstvo ) Indikétor zvarania

@ Vrchné penové tesnenie @)  Rucna balicka

Ako urobit z rolky FoodSaver®
vrecko

Pozrite si OBR. 2:

1. Odstrihnite material vrecka z rolky tak, aby bolo dané mnoZzstvo
dostatoné na zabalenie potraviny, a pridajte 75 mm. Dbajte na to,
aby ste strihali rovno.

2. Presufite uzamykaciu zapadku @ do polohy OTVORIT @.
Otvorte veko zariadenia. Vlozte jeden koniec materidlu vrecka na
zvéraci pas @.

3. Zatvorte veko a presurite uzamykaciu zapadku @ do polohy
ZAPNUT @.

4. Stlacte tlacidlo Zvarit @.

5. Ked indikator zvarania (O prestane blikat a ostane sivislo svietit,
zvéranie je ukonéené. Presufite zapadku @ do polohy OTVORIT
@, zdvihnite veko a odoberte vrecko.

Teraz moZete nieco vakuovo uzavriet do nového vrecka.

Toto zariadenie je kompatibilné s 20 cm Sirokymi rolkami
FSR2002 a 20,7cm Sirokymi (950 ml) vreckami FSB4802.

Vakuové uzatvaranie s vreckami
FoodSaver®

Pozrite si OBR. 3:

1. Umiestnite potravinu(-y) do vrecka a medzi obsahom vrecka a
vrchnou ¢astou vrecka ponechaijte aspor 75 mm volného miesta.

2. Otvorte veko zariadenia a umiestnite otvoreny koniec vrecka do
vékuového kanala @.

3. Zatvorte veko a presurite uzamykaciu zapadku @ do polohy
ZAPNUT @. Ked z&padku presuniete Uplne dole, oba indikatory
zacnu svietit. Zatlacte silno, zariadenie sa neposkodi.

4. Stlagenim tlacidla Odsat vzduch @) zaénete proces odsavania
vzduchu a zvarania. Motoréek bude bezat, az kym nebude
z vrecka Uplne odsaty vzduch. Potom sa automaticky zaéne
zvéranie.

5. Ked indikator zvarania (O prestane blikat a ostane sivislo svietit,
presufite zapadku @ do polohy OTVORIT @, zdvihnite veko a
odoberte vrecko.

Poznamka: Nechajte zariadenie po kazdom pouziti 20 sekind

vychladnut.

Délezité rady:

Aby ste minimalizovali mnoZstvo odpadu, nevkladajte vreckd
do zariadenia prili§ daleko. Vrecko vkladajte len tesne za okraj
vyberatelnej odkvapkéavacej nadobky.

Pouzivanie prislusenstva FoodSaver®

Vakuovani ZIP sacku a doz Fresh:

1. Vlozte jeden koniec konektora ru¢nej balicky do portu na
prisluenstvo na zariadeni FoodSaver®.

. Pripevnéte konec ruéni vakuovacky k ventilu na pfislusenstvi a

ujistéte se, Ze pevné drzi. Dodrzujte vSechny pokyny uvedené v
navodu k prislusenstvi FoodSaver®.
Poznamka: Chcete-li vakuovat dozy FoodSaver®, zatazenim dolli a
oddélenim od horni ¢asti oddélte nadobku na tekutinu (prihlednou
spodni ¢ast) od vakuovacky. Konec vakuovacky zasunte do otvoru
v doze.

. Stlacte tlacidlo Odsat vzduch a zvarit . Vakuova balicka zacne zo
zariadenia odsavat vzduch.

N

w

S

. Ked sa indikatory priebehu zastavia a ¢erveny indikator priebehu
zvarania zhasne, proces je dokonceny.

Pouzitie ruénej balicky s vreckami na
vakuoveé uzatvaranie

Rucna bali¢ka sa da pouzit s vreckami na vakuové uzatvaranie.

1. Napliite uzatvératelné vrecko, urovnajte naplocho tak, aby sivy
kruh smeroval nahor. Vytlacte von vzduch, uzavrite 3/4 vrecka a
pred uplnym uzavretim vytlacte von vetok zostavajuci vzduch.

2. Pritlaéte ruént balicku @ na sivy kruh na vrecku a stlacte tlacidlo
Odsat vzduch @.

| _¢&
W
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Rady a tipy pro skladovani
Vakuové baleni a bezpe€nost potravin

Procesom vakuového balenia sa predizuje zivotnost potravin
prostrednictvom odsatia vaésiny vzduchu z utesnenej nadoby, ¢im
sa znizuje oxidacia, ktora negativne vplyva na nutriéné hodnoty,
chut a celkovu kvalitu potravin. Odsatim vzduchu sa mdze navyse
spomalit tvorba mikroorganizmoyv, ktoré za urcitych podmienok
spdsobuju problémy:

Ak chcete zachovat bezpecénost potravin, je dolezité, aby ste ich
uskladnili pri nizkych teplotach. Tvorbu mikroorganizmov mézete
znacne zredukovat pri teplote 4 °C alebo nizSej.

Zamrazenim na teplotu -17 °C sa nezabijaju mikroorganizmy, ale
zabrani sa ich Sireniu. V zaujme dlhodobého uskladnenia vzdy
zamrazte rychlo sa kaziace potraviny vo vakuovom baleni a po
rozmrazeni ich skladujte v chladnicke.

Je dolezité poznamenat, ze vakuové balenie NENAHRADZA
konzervovanie a nemodze zabranit skazeniu potravin. MéZe len
spomalit zmeny kvality. Mozno len tazko predpovedat, ako diho si
potraviny udrZia prvotriednu chut, vzhlad alebo texturu, pretoZe to
zavisi od Cerstvosti a stavu potravin v def, ked sa vakuovo balili.

Délezité: Vakuové balenie NENAHRADZA chladenie ani zmrazenie.
VSetky rychlo sa kaziace potraviny sa musia po vakuovom zabaleni
skladovat v chladnicke alebo mraznicke. Ak chcete predist
moznym chorobam, nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo
uskladnené surové maso, surové ryby alebo mastné potraviny.
Nepouzivajte opakovane vrecka, ktoré boli pouzité v mikrovinnej
rire alebo namacané v mierne vriacej vode.

Rozmrazovanie a zohrievanie
vakuovo balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazujte v chladnicke alebo
mikrovinnej rure. Potraviny podliehajuce skaze
nerozmrazuijte pri izbovej teplote.

= = Potraviny vo vrecku mozno v mikrovinnej rare
rozmrazovat, ale nie zohrievat. Pri rozmrazovani potravin vo
vreckach FoodSaver® v mikrovinnej rire neprekracujte vykon

180 W (nastavenie rozmrazovania), ¢as rozmrazovania 2 minaty
a teplotu 70 °C (158 °F). Potraviny mdzete zohrievat aj vo vreckach
FoodSaver® — vlozte ich do horucej vody s teplotou max. 75 °C
(170 °F).Postupujte podfa osobitnych pokynov uvedenych v navode
na pouzivanie prislu$enstva FoodSaver®.

Pokyny na pripravu
Maso a ryby

& & ¢

NajlepSie vysledky dosiahnete predmrazenim mésa a ryb po dobu

1 -2 hodin pred vakuovym uzatvaranim vo vrecku FoodSaver®.
Zachova sa tym Stavnatost a tvar a dosiahne sa lepSie zvarenie. Ak
predmrazenie nie je mozné, medzi maso alebo ryby a vrchnu ast
vrecka (pod miesto zvaru) umiestnite zlozenU papierovu utierku.
Nechajte papierovu utierku vo vrecku, aby po¢as procesu
vakuového uzatvarania nasala nadbytoén vihkost a Stavy.

Poznamka: Hovadzina mdze po uzatvoreni pomocou vakua
stmavnut v dosledku odsatia kyslika. Nie je to znamenie
znehodnotenia.

Tvrdé syry

L. Akchecete 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 materialu na kazdé planované otvorenie a opatovné
zvarenie.

Jednoducho odstrihnite zvareny okraj a syr vyberte. Ked budete
chciet syr znova uzatvorit, jednoducho ho vioZte do vrecka a vrecko
znova zvarte.

Délezité: Vzhladom na riziko vyskytu anaerdbnych baktérii by sa
makké syry nemali vakuovo uzatvarat.

Zelenina
Zelenina sa musi pred vakuovym uzatvorenim

“ blan$irovat. Tymto procesom sa zastavi ¢innost
enzymov, ktora by mohla mat za nésledok stratu
chuti, farby a textary.

Blansirovanie zeleniny sa vykonava tak, Ze sa
zelenina vlozi do vriacej vody alebo do mikrovinnej rary a necha
sa povarit do chrumkava. Listova zelenina a hraSok sa maju
blan$irovat' 1 az 2 minuty; sladky hraSok, nakréjana cuketa alebo
brokolica 3 az 4 minaty; mrkva 5 minGt a kukuri¢né Sulky 7 az
11 minGt. Po blan$irovani ponorte zeleninu do studenej vody, aby

sa zastavil proces varenia. Zeleninu pred vakuovym uzatvorenim
nechajte ususit na utierke.

Poznamka: VSetka zelenina (napr. brokolica, ruzickovy kel, kapusta,
karfiol, kel, okruhlica) uvolfiuju pri skladovani plyny. Preto sa po
blan$irovani musia skladovat len v mraznicke.

Zelenina sa najlepSie zmrazuje tak, Ze sa nechd 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 anaerdbnych baktérii by sa
Cerstvé huby, cibula a cesnak nemali vakuovo uzatvarat.

Listova zelenina

NajlepSie vysledky dosiahnete pri skladovani listovej
zeleniny v nadobe. Zeleninu najprv umyte a nasledne
osuste pomocou utierky alebo odstredivky na Salat. Po

osuseni ju vioZte do nadoby FoodSaver® a obvyklym
sposobom ju vakuovo uzatvorte. Skladujte v chladnicke.

Ovoce

v Mékkeé 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
navzajom nedotykali. Tym sa zabrani tomu, aby sa
zmrazili spojené do jedného bloku. Po zamrazeni vyberte
papier na pecenie a ovocie vakuovo uzavrite vo vrecku FoodSaver®.

Po vakuovom uzavreti zeleninu vratte do mrazni¢ky. Pomocou
vakuového uzatvorenia mdzete uchovavat porcie na pecenie alebo
mdzete uchovavat zmes ovocia na pripravu oblubenych ovocnych
Salatov v priebehu celého roka. Na skladovanie v chladnicke sa
odporuca pouzitie nadoby FoodSaver®.
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Pecivo

Na skladovanie makkého alebo nadychaného peciva

sa odpor(¢a vakuové uzatvorenie pomocou nadoby
? FoodSaver®. Pecivo si tak zachovéa svoj tvar. Ak

pouzivate vrecko, pe€ivo dajte predmrazit na

1 -2 hodiny alebo kym nebude pevne zamrazené.
Ak chcete pri priprave suSienok a kolacov usetrit Cas, pripravte si
vopred cesto, korpus alebo celé kolace alebo zmieSajte suché
prisady a vakuovo ich uzatvorte. Budete ich tak mat pripravené na
neskorsie pouZzitie.

Kava a praskové potraviny
Aby ste zabranili vniknutiu kuskov potravin do
0 “ vyvevy, pred uzatvorenim pomocou vakua poloZte

0 na vrch vrecka alebo nadoby kavovy filter alebo

papierovy obrisok. Potraviny mozete umiestnit do
alebo moZzete pouzit univerzalny uzéver FoodSaver® s pévodnou

Ked' ich budete chciet pouzit, iba odstrihnite roh vrecka a umiestnite
ho do taniera v mikrovinnej rare alebo hodte do horlcej vody

s teplotou najviac 75 °C (170 °F).

Na vakuové uzatvorenie nesytenych tekutin vo flasiach mozete
pouzit zatku na flasu FoodSaver® s povodnou flasou.

Medzi obsahom a spodnou ¢astou zétky na flfasu nezabudnite
nechat najmenej 25 mm miesta. FlaSe mozete po kazdom pouziti
znova uzavriet.

Vopred pripravené jedla, zvysky a sendvice

Efektivne skladujte vopred pripravené jedla,
. zvySky a sendvie v lahkych nadobach
v FoodSaver®, ktoré mozno ukladat na seba. Mozno
\/_, ich pouzivat v mikrovinnej rure, daji sa umyvat

v hornom ko$i umyvacky riadu a dodavaju sa so
Specialnym adaptérom.

Tieto lahké nadoby budu pripravené na cestu do kancelarie, do
Skoly alebo do prirody vZdy, ked ich budete potrebovat.

Problém

RieSenie

Vzduch z vrecka bol odstraneny,
ale teraz vnikol spat.

Skontrolujte zvar. Ak je vrecko pozdiz zvaru pokréené, méze do neho znova vnikn(it vzduch.

Aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do vakuového kanala ho jemne
roztiahnite. ’

Vlhkost alebo zvysky potravin (Stavy, mastnota, omrvinky, praSok) pozdiz zvaru brania
spravnemu zvareniu vrecka. Vrecko rozstrihnite, utrite vnatornu stranu vrecka a znova ho zvarte.
Ostré kusky jedla mohli vrecko prederavit. V takom pripade pouzite nové vrecko. Potraviny

s ostrymi okrajmi alebo hrotmi zakryte mékkym vypliiovym materialom, napr. papierovou utierkou,
a vrecko znovu uzatvorte.

Mohlo ddjst k fermentacii alebo uvolfiovaniu prirodzenych plynov z potravin. Ak sa tak stalo,
potraviny sa mohli zacat kazit' a mali by sa vyhodit.

Vrecko sa roztopilo.

Zvaracia lista sa mohla prili§ rozpalit. Pred vakuovym uzatvaranim dalSieho vrecka pockajte
najmenej 20 sekund, aby mal spotrebi¢ ¢as vychladnut.

Pouzivajte vrecka znacky FoodSaver®. Vrecka a rolky FoodSaver® su $peciélne navrhnuté pre
zariadenia FoodSaver®.

Z nadoby FoodSaver® sa neodsava

Uzaver nadoby je potrebné spravne umiestnit a zarovnat na nadobe.

pdvodného obalu vo vnutri vrecka FoodSaver®
nadobou na vakuové uzavretie.

Tekutiny

(, Pred zamrazenim tekutin, ako je vyvar, ich
? predmrazte v hrnci, pekaci alebo zasobniku na fadové

kocky, kym pevne nezamrznl. Z nadoby vyberte
zamrznutu tekutinu a vékuovo ju zabalte do vrecka

Jedlo na desiatu
Vase jedlo na desiatu si zachova Cerstvost

dihSie, ked ho vakuovo uzavriete. Na potraviny,

ktoré sa mozu rozdrvit, je najefektivnejSie pouzit
nadobu FoodSaver®.

FoodSaver®. Tieto zamrazené ,tehly* mozete

v mraznicke poskladat na seba.

Riesenie problémov

vzduch. + Nezabudnite stlacit tlacidlo Prislusenstvo.

Problém

Riesenie

Indikator zvarania blika.

Spotrebi¢ sa prehrial. Medzi zvaraniami vzdy pockajte najmenej 20 sekind.

Pri intenzivnom pouzivani sa spotrebi¢ automaticky vypne a indikator zvarania zacne blikat.
Pockajte niekolko minut, aby pristroj vychladol.

Vlyveva pracovala dihSie ako 120 sektnd. Pri intenzivnom pouzivani sa spotrebi¢ automaticky
vypne a indikator zvarania zacne blikat.

Vyveva pracuje, ale spotrebi¢
neodsava vzduch z vrecka.

Pri vyrobe vrecka z rolky skontrolujte, €i je koniec vrecka zvareny. Vrecko napravte a skuste to
znova. Skontrolujte, i je otvoreny koniec vrecka vo vakuovom kanali.

Skontrolujte, ¢i vrecko nie je pozdIz zvaracej liSty pokréené. Aby ste zabranili pokréeniu vrecka
v mieste zvaru, pri vkladani do vakuového kanala ho jemne roztiahnite.

Otvorte spotrebic a skontrolujte, ¢i sa na hornom tesneni nenachadzaju Ziadne cudzie telesa,
necistoty alebo zvysky.

Vrecko sa neda poriadne zvarit.

Presvedcte sa, Ci je spotrebi¢ zapnuty.

Vo vrecku je privela tekutiny, pred odsavanim vzduchu ju zamrazte.

Skontrolujte, ¢i sa v okoli zvaru nenachadzaju zvysky potravin. Ak ano, ocistite tesnenia.
Vrecko je pokréené — aby ste zabranili pokréeniu vrecka v mieste zvaru, pri vkladani do
vakuového kanala ho jemne roztiahnite.

Spotrebi¢ sa prehrial. Pockajte niekolko minut, aby vychladol.

Na ovladacom paneli nesvietia
Ziadne indikatory.

Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ zapojeny do elektrickej zasuvky a zapnuty.
Ubezpecte sa, Ze zapadka je uplne zatiahnuta v pozicii ,Zapnut*.

Po uzatvoreni vakuového priezoru
sa ni¢ nestane.

Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ zapojeny do elekirickej zasuvky a zapnuty.
Ubezpette sa, ze zapadka je uplne zatiahnuta v pozicii ,Zapnut*.

Do vékuovej balicky sa neda vlozit
vrecko.

Skontrolujte, ¢i je k dispozicii dostatok materiélu vrecka, aby dosiahol do stredu odkvapkavaca.
Aby sa mohlo vrecko tesne uzavriet, ponechajte okolo potravin priblizne dalich 75 mm volného
miesta.

Pri vkladani do vakuového kanala vrecko jemne roztiahnite. Skontrolujte, ¢i sa otvoreny koniec

vrecka zroluje do vakuového kanala.
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Ak potrebujete dalSiu pomoc: + Navstivte lokalitu www.foodsavereurope.com a vyberte svoju oblast.

Starostlivost’ o vakuovu bali¢ku a jej
Cistenie

Ako zariadenie vycistit:
Vytiahnite napajaci kabel z elektrickej zasuvky. Neponérajte do
kvapalin.

Skontrolujte tesnenia @ @ a okolie odkvapkévacej nadobky @
a uistite sa, Ze sa tam nenachadzaju kusky potravin. V pripade
potreby utrite tesnenia @ @ handrigkou namogenou v teplej vode
so saponatom. Spodné a vrchné tesnenia @ @ sa mozu vybrat a
ocistit. Ocistite ich v teplej vode so saponatom.

Vyberatelna odkvapkévacia nadobka @ ufahéuje Gistenie, ked sa
malé mnoZstva tekutin dostan po¢as procesu odsavania vzduchu do
vakuového kanala @.

Vyprazdnite odkvapkavaciu nadobku @ po kazdom pouiti. Umyte
ju v teplej vode so saponatom alebo na hornej policke v umyvacke
riadu. Predtym, ako ju viozite naspéat do zariadenia, ju dokladne
vysuste.

Ako zariadenie skladovat'
Jednotku dokladne vycistite, ako bolo opisané vysSie.

Ked ste jednotku vycistili a nechali iplne vyschnut, zatvorte veko a
presuiite uzamykaciu zapadku @ do otvorenej (vrchnej) polohy @.
Toto nastavenie zabrani tomu, aby bol na vnitorné tesnenia @ @
jednotky vyvinuty neZelany tlak.

Ked zariadenie nepouzivate, vzdy nechavajte zapadku veka v
otvorenej polohe @. Nikdy neuchovavaite veko v pozicii ZAPNUT
©, kedZe tesnenia @ @ by mohli byt prili§ zatladené a jednotka by
nemusela fungovat spravne.

www.foodsavereurope.com 84



Zaruka

Instructiuni Importante

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predloZit v pripade
reklamécie podla tejto zaruky.

Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakipenia podla
popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebié prestane fungovat’ kvoli
chybe v konStrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nékupe a kdpiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajuce z tejto zaruky su rozSirenim vasich
zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie s dotknuté. Iba spolo¢nost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)‘) ma pravo
tieto podmienky menit.

Spolo¢nost JCS (Europe) sa zavazuje v ramci zarucnej lehoty
bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi¢ alebo ktortkolvek jeho
Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

+ 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok
zakupili, alebo spolo¢nost JCS (Europe) a

+  spotrebi€ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu,
nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena
spoloénostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v dosledku nespravneho pouzivania,
poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouZivania s nespravnym napatim,
prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolo¢nosti JCS (Europe),
oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola opravnena
spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie.
Okrem toho tato zaruka nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane
(okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajuce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho
a nevztahujl sa na komer¢né ani komunalne pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specificku pre danu krajinu alebo
vloZeny zarucny list, smerodajné si podmienky takejto zaruky. Viac
informacii 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 informécie o recyklovani a smerici 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

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 sigurantd a aparatului si sa
fi inteles pericolele implicate. Copiii nu trebuie
sa se joace cu acest produs. Curatarea

si intretinerea de catre utilizator nu vor fi
efectuate de copii fara supraveghere.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii
cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit
de producator, de personalul autorizat de
service sau de alte persoane calificate.

+  Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura,
uscata si plana.

« ATENTIE: ACEST SISTEM DE SIGILARE NU ESTE DESTINAT
UZULUI COMERCIAL. Nu utilizatj 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.

+  Nu introduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa
de alimentare in apa sau in alte lichide.

+  Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

+ Pentru a deconecta aparatul, scoateti cablul de alimentare din
priza electricd. Nu deconectati aparatul tragand de cablu.

+ Nu folositi un cablu prelungitor cu aparatul.

+  Folositi numai accesorii sau dispozitive atagabile recomandate
de producator.

+  Cand reincalziti alimente in pungile FoodSaver® asigurati-va ca
le puneti in apa la o temperatura de fierbere foarte mica, sub
75°C (170°F).

*+  ALIMENTELE DIN PUNGA POT FI DECONGELATE, DAR NU
REINCALZITE INTR-UN CUPTOR CU MICROUNDE. Cand
decongelati alimente in cuptorul cu microunde in pungile
FoodSaver® asigurati-va ca nu depésiti 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 FoodSaver®

De ce ambalarea in vid?

Expunerea la aer face ca alimentele s&-si piarda proprietatile nutritive
si gustul si, de asemenea, produce arsura prin congelare si permite
dezvoltarea a numeroase bacterii, a mucegaiului si a fermentilor.
Sistemul de ambalare in vid FoodSaver® elimina aerul si conserva
gustul si calitatea. Pentru a va extinde optiunile, va punem la
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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.

¢ Cheltuiti mai putin. Cu sistemul FoodSaver®, puteti cumpara
cantitati mari sau produse la reducere si puteti ambala
alimentele in vid in portiile dorite fara a face risipa.

+  Economisiti timp. Gatiti din timp pentru toata séptdmana,
preparand alimentele si depozitandu-le in pungi FoodSaver®.

* Usurati-va munca atunci cand aveti musafiri. Pregatiti din
timp retetele dvs. specializate si bunatatile pentru sarbatori ca
s& puteti petrece mai mult timp cu musafirii.

+ Bucurati-va de alimente de sezon sau specialitati. Pastrati
mai mult timp prospetimea alimentelor foarte perisabile sau rar
folosite.

+  Controlati portiile pentru regimuri. Ambalati in vid portii
rezonabile si notati caloriile si/sau gramele de grasimi pe
punga.

+  Protejati alte articole decét alimente. Pastrati articolele
pentru drumetii in natura si plimbari cu barca uscate si
organizate pentru iesiri. Protejati argintul slefuit impotriva patarii
minimizand expunerea la aer.

Accesorii FoodSaver®

Profitati la maxim 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 eficienta 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.

Containere FoodSaver®

Containerele 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.

Comanda

Pentru a comanda pungi, role si accesorii FoodSaver®, accesati www.

foodsavereurope.com si selectati regiunea dvs.

Componente

Vezi FIG. 1

@ Buton de vidare
© Buton de sigilare
@ Deschidere
© Functionare
@ Zavor de blocare

@ Port pentru accesorii

Garnitura inferioara din spuma
Banda de sigilare extralata
Canal de vid

Tavéa detasabild pentru picurare

Indicator luminos de vidare

=N N~N NN

Indicator luminos de sigilare

Garnitura superioara din
o P 0

= Sistem portabil de sigilare
spuma

Realizarea unei pungi dintr-o rola
FoodSaver®

Vezi FIG. 2:

1. Folosind un foarfece, taiati suficient material de punga din rola
pentru ambalarea articolului, plus 75 mm. Asigurati-va ca taiati
drept.

2. Glisati zavorul de blocare @ in pozitia DESCHIS @. Deschideti
capacul aparatului. Introduceti un capat al materialului de punga in
banda de sigilare @.

3. Inchideti capacul si glisati z&vorul de blocare @ in pozitia

FUNCTIONARE ©.

4. Apasati pe butonul de sigilare @.

5. Atunci cand indicatorul luminos de sigilare @ nu se mai aprinde
intermitent si lumineaza constant, sigilarea este finalizata. Glisati
zavorul @ in pozitia DESCHIS @, ridicati capacul si scoateti
punga.

Acum sunteti gata s sigilati prin vidare cu punga noua.

Acest aparat este compatibil cu role late de 20 cm FSR2002 si
pungi late de 20,7 cm (950 ml) FSB4802.

Sigilarea prin vidare cu pungi
FoodSaver®

Vezi FIG. 3:

1. Asezati articolul (articolele) n punga, lds&nd un spatiu de cel putin
75 mm intre continutul pungii si partea de sus a pungii.

2. Deschideti capacul aparatului si plasati capatul deschis al pungii in
canalul de vid @.

3. Inchideti capacul si glisati zavorul de blocare @ in pozitia
FUNCTIONARE . Se vor aprinde ambele indicatoare luminoase
dupa ce zavorul a fost impins complet in jos. Apasati ferm; aparatul
nu se va deteriora.

4. Apasati pe butonul de vidare @ pentru a porni procesul de vidare
si sigilare. Motorul va continua sa functioneze pana cand punga este
complet vidata, apoi va sigila automat.

5. Atunci cand indicatorul luminos de sigilare @) nu se mai aprinde
intermitent si lumineaza constant, glisati zavorul @ in pozitia
DESCHIS G ridicati capacul si scoateti punga.

Nota: Lasati aparatul sa se raceasca timp de 20 de secunde dupa
fiecare utilizare.
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Sfaturi importante:

Pentru a minimiza deseurile de pungi, nu introduceti pungile prea
departe in aparat. Introduceti punga doar peste marginea tavii
detasabile pentru picurare.

Utilizarea Accesorii FoodSaver®

Pentru sigilarea in vid a unei pungi cu fermoar pentru pastrarea

prospetimii sau a unui container pentru pastrarea prospetimii:

. Inserati capatul conectorului sistemului portabil de etansare in
portul pentru accesorii de pe aparatul FoodSaver®.

Montati capétul sistemului retractabil portabil de sigilare pe supapa
accesoriului si asigurativa ca este bine cuplat. Urmati orice
instructiuni specifice care sunt furnizate cu accesoriul FoodSaver®.
Nota: Pentru a sigila in vid o caserold FoodSaver®, scoateti
rezervorul (sectiunea inferioara transparentd) a sistemului de

—_

>

sigilare tragéndu-l in jos si desprinz&ndu-| de sectiunea superioara.

Introduceti varful sistemului de sigilare n orificiul de pe caserola.

Apésati butonul de vidare si etansare. Aparatul de ambalare cu vid
va incepe sa scoata aerul din punga.

4. Cand luminile de progres s-au oprit si lumina rosie de progres al
etansérii s-a stins, procesul este finalizat.

w

Utilizarea sistemului portabil de
sigilare cu pungi de vidare cu
fermoar

Sistem portabil de etansare poate fi utilizat cu pungi de vidare cu

fermoar.

1. Umpleti punga cu fermoar si asezati-o cu cercul gri indreptat in
sus. Scoateti aerul prin strangere, inchideti fermoarul pe 3/4 din
lungime si scoateti aerul rdmas prin strangere inainte de a inchide
complet fermoarul.

2. Apasati sistemul portabil de sigilare @) peste cercul gri al pungii si
apasati pe butonul de vidare @.

¢
W

Ghid de depozitare, sfaturi i
recomandari

Ambalarea in vid si siguranta alimentelor

Procesul de ambalare in vid prelungeste durata de valabilitate a
alimentelor eliminand majoritatea aerului din recipientul sigilat si
reducand astfel oxidarea, care afecteaza valoarea nutritiva, gustul
si calitatea generald. De asemenea, eliminarea aerului poate inhiba
dezvoltarea microorganismelor, care pot produce probleme in
anumite conditii:

Pentru a conserva alimentele in sigurantd, este esential s& mentineti
temperaturi scazute. Puteti reduce semnificativ dezvoltarea
microorganismelor la temperaturi de 4°C sau mai mici.

Congelarea la -17°C nu distruge microorganismele, dar le opreste
dezvoltarea. Pentru depozitarea pe termen lung, congelati
intotdeauna alimentele perisabile care au fost ambalate in vid si
pastrati-le la frigider dupa decongelare.

Este important s& retineti ca ambalarea in vid NU inlocuieste
pastrarea in conserve si nu poate anula alterarea alimentelor. Poate
doar sa incetineasca schimbarile de calitate. Este dificil de estimat
cat timp si vor pastra alimentele gustul, aspectul si textura de cea
mai buné calitate, deoarece depinde de durata si starea alimentelor
in ziua cand au fost ambalate in vid.

Important: Ambalarea in vid NU inlocuieste refrigerarea sau
congelarea. Orice alimente perisabile care necesita refrigerare
trebuie sa fie refrigerate sau congelate dupa ambalarea in vid.
Pentru a evita posibilitatea de imbolnavire, nu refolositi pungile in
care ati depozitat carne cruda, peste crud sau alimente grase. Nu
refolositi pungile care au fost introduse in cuptorul cu microunde
sau fierte.

Decongelarea si reincalzirea
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 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). De asemenea, puteti reincalzi alimente in pungi
FoodSaver® punandu-le in apa la o temperatura constanta mai
mica de 75°C (170°F). Urmati orice instructiuni specifice care sunt
furnizate cu pungile FoodSaver®.

Recomandari privind
prepararea

Carnea si pestele

&> @& @

[ 4

Pentru rezultate optime, pre-congelati carnea si pestele timp de 1-2
ore inainte de a le sigila in vid intr-o punga FoodSaver®. Acest lucru
va contribui la pastrarea sucurilor si formei initiale si va asigura o
sigilare mai buna. Dacé pre-congelarea nu este posibila, asezati
un servetel de hartie impaturit intre carne sau peste si partea de
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sus a pungii, sub zona de sigilare. Lasati un servetel de hartie in
punga pentru a absorbi excesul de umezeala si sucurile in timpul
procesului de sigilare in vid.

Nota: Carnea de vita poate avea o culoare mai inchisa dupa
sigilarea in vid, din cauza eliminarii oxigenului. Acesta nu este un
semn de alterare.

Branzeturile tari

A, Pentru a pastra branzeturile proaspete, sigilati-le in
vid dupa fiecare utilizare. Realizati pungi
m FoodSaver® mai lungi decét pare a fi necesar,
adaugand cate 25 mm de material pentru fiecare
deschidere si resigilare planificata in plus fata de cei 75 mm de
material pe care ii Isati in mod normal intre continut si zona de
sigilare.
Este suficient sa taiati marginea sigilatd si sa scoateti branza. Atunci
cand 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 inaintea sigilarii in vid.
ﬁ Acest proces opreste actiunea enzimelor care ar
Q putea cauza pierderea gustului, a culorii sau a
texturii.
Pentru a opari legumele, introduceti-le in apa clocotita sau in
cuptorul cu microunde pana ce sunt patrunse, insa raman crocante.
Timpul de oparire este de 1-2 minute pentru legumele verzi i
mazare, de 3-4 minute pentru mazarea pastai, dovleceii feliati
sau broccoli, de 5 minute pentru morcovi si de 7-11 minute pentru
stiuletii de porumb. Dupa oparire, scufundati legumele in apa rece
pentru a opri procesul de gatire. In cele din urma, uscati legumele
pe un servet inainte de sigilarea in vid.

Nota: Toate legumele (inclusiv broccoli, varza de Bruxelles, varza,
conopida, varza kale, napii) emit in mod natural gaze in timpul
depozitarii. Prin urmare, dupa opérire, acestea trebuie depozitate
numai in congelator.

Atunci cand congelati legume, este de preferat s& le pre-congelati
timp de 1-2 ore sau pana ce se solidifica. Pentru a congela
legumele n portii separate, asezati-le pe hartie de copt, separandu-
le astfel incat sa nu se atinga intre ele. Acest lucru va impiedica
congelarea acestora sub forma unui bloc. Dupa congelare, luati
legumele de pe hartia de copt si sigilati-le in vid intr-o punga
FoodSaver®. Dupa sigilarea in vid, introduceti-le in congelator.
Important: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe,
ciupercile proaspete, ceapa si usturoiul nu trebuie niciodata sigilate
in vid.

Legumele verzi

Pentru rezultate optime, utilizati o caserola pentru
depozitarea legumelor verzi. Mai intéi, spalati legumele
si uscati-le cu un servet sau un container de uscat
salata. Dupa uscare, introduceti-le intr-o caserola si
sigilati-le Tn vid conform procedurii normale. Depozitati-le in frigider.

Fructele

Atunci cand congelati fructe moi sau fructe de padure,

este recomandat sa le pre-congelati timp de 1-2 ore sau

pana ce se solidifica. Pentru a congela fructele in portii

separate, asezati-le pe hartie de copt, separandu-le astfel

incat 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®.

Dupé sigilarea in 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 s utilizati o
caserola FoodSaver®.

Alimentele coapte

Pentru a sigila in vid alimente coapte moi sau aerate,

va recomandam s utilizati o caserola FoodSaver®,
i 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 tarta, 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 alimente in
0 pompa de vid, puneti un filtru de cafea sau un

servet de hértie in partea superioara a pungii sau
caserolei inainte de sigilarea n vid. Puteti, de
asemenea, introduce alimentele aflate in ambalajul

original intr-o punga FoodSaver® sau puteti utiliza un capac
universal FoodSaver® pe recipientul original pentru a il sigila in vid.

Lichidele
?1 Tnainte de a sigila in vid lichide precum supa, pre-
( / congelati-le intr-o caserola, o forma de cozonac sau o
tava de cuburi de gheaté pana ce se solidifica.
Scoateti lichidul congelat din recipientul respectiv si
sigilati-l in vid intr-o punga FoodSaver®. Puteti stivui
aceste ,caramizi congelate” in congelator.
Cand sunteti gata s le utilizati, taiati un colt al pungii si
introduceti-o intr-un vas in cuptorul cu microunde sau in apa, la
temperatura mai mica de 75°C (170°F).
Pentru a ambala cu vid lichide necarbogazoase imbuteliate, puteti
folosi un dop de sticle FoodSaver® impreuna 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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Mesele gata preparate, resturile si sandvisurile

Depozitati eficient mesele gata preparate, resturile
si sanvisurile in containerele FoodSaver® usoare,
care pot fi stivuite. Acestea se pot folosi in cuptorul

cu microunde, pe raftul de sus al masinii de spalat
vase si sunt livrate cu un adaptor personalizat.

Containerele usoare sunt gata de luat la serviciu, la scoald sau la
picnic!

Depanarea

Gustarile
Gustarile dvs. isi vor mentine prospetimea mai

mult timp dac le sigilati in vid. Pentru rezultate

optime, folositi o caserold FoodSaver® pentru
alimente fragile, cum ar fi saratelele.

Problema Solutie

Problema Solutie

Punga s-a topit. +  Este posibil ca banda de sigilare sé fi atins o temperatura prea inalta. Asteptati cel putin 20 de
secunde pentru ca aparatul sa se raceasca inainte de a incepe sigilarea in vid a altui articol.

+  Utilizati pungi care poartd marca FoodSaver®. Pungile si rolele FoodSaver® sunt proiectate

special pentru aparatele FoodSaver®.

Caserola FoodSaver® nu se +  Capacul caserolei trebuie amplasat corect si aliniat cu aceasta.

videaza. + Nu uitati s& apasati butonul Accesoriu.

Dacé aveti nevoie de asistenta + Vizitati-ne la www.foodsavereurope.com si selectati-va regiunea.

suplimentara:

Lumina de sigilare se aprinde

Aparatul s-a supraincalzit. Asteptati intotdeauna 20 de secunde intre operatiile de sigilare.

intermitent. + Tn conditii de utilizare intensa, aparatul se va opri automat, iar lumina de sigilare se va aprinde
intermitent. Asteptati cateva minute sa se raceasca aparatul.

+ Pompa de vid a functionat timp de peste 120 de secunde. In conditii de utilizare intensé, aparatul

se va opri automat, iar lumina de sigilare se va aprinde intermitent.

aparatul nu elimina aerul din punga.

Pompa de vid functioneaza, insa + Daca realizati o punga dintr-o rold, asigurati-va ca un capat al pungii este sigilat. Reglati punga si
incercati din nou. Asigurati-va ca ati introdus capéatul deschis al pungii in canalul pentru vid.

+Verificati dacé punga prezinta cute de-a lungul benzii de sigilare. Pentru a preveni formarea
cutelor la sigilare, indreptati punga in timp ce o introduceti in canalul pentru vid.

+ Deschideti aparatul si verificati daca exista corpuri straine, murdarie sau reziduuri pe garitura

garniturile.

superioara.
Punga nu se sigileaza * Asigurati-va ca aparatul este pornit.
corespunzator. + Este prea mult lichid in punga; congelati inainte de vidare.

+  Verificati dacd exista resturi de alimente in zonele de sigilare. Daca acestea exista, curatati

+ Punga prezinta cute; pentru a preveni formarea cutelor la sigilare, indreptati punga n timp ce o
introduceti in canalul pentru vid.
* Aparatul s-a supraincalzit. Asteptati racirea acestuia timp de cateva minute.

Nu se aprinde nicio lumina pe

Asigurati-va ca aparatul este conectat la priza electrica si pornit.
panoul de control. *  Asigurati-va ca zavorul este tras complet in jos in pozitia ,Functionare”.

Nu se intdmpla nimic atunci cand
fereastra de inspectie pentru vid
este inchisa.

Asigurati-va ca aparatul este conectat la priza electrica si pornit.
Asigurati-va ca zavorul este tras complet in jos in pozitia ,Functionare”.

Nu se poate introduce punga in
sistemul de sigilare in vid.
pe alimente.

Asigurati-va ca exista suficient material de punga pentru ca acesta sa ajunga in centrul tavii de
picurare. Adaugati intotdeauna cca 75 mm de spatiu pentru a permite sigilarea corecta a pungii

* Intindeti cu grija punga atunci cand o introduceti in canalul pentru vid. Asigurati-va c& ati introdus
capatul pungii in canalul pentru vid.

Aerul a fost eliminat din punga, insa
apoi a patruns din nou in aceasta.

Verificati sigilarea. O cuta formata la sigilare poate permite intrarea aerului in punga. Pentru a

preveni formarea cutelor la sigilare, indreptati punga n timp ce o introduceti in canalul pentru vid.

+  Umezeala sau alimentele (precum sucurile, grasimea, firimiturile, pulberile) aflate de-a lungul
benzii de sigilare pot impiedica sigilarea corecta a pungii. Taiati punga, stergeti marginea
interioara a acesteia si resigilati-o. A

+ Alimentele cu muchii ascutite pot gauri punga. Inlocuiti punga daca aceasta este gaurita.
Acoperiti obiectele cu muchii ascutite folosind un material moale de protectie, de exemplu un
servetel de hartie, si sigilati din nou.

+  Este posibil ca alimentele s fi fermentat sau s fi eliberat gaze naturale. In acest caz, este

posibil ca alimentele sa se fi alterat; acestea trebuie aruncate.
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ingrijirea si curatarea aparatului de
sigilare prin vidare

Pentru curatarea aparatului:
Pentru a curata aparatul: Nu scufundati in lichid.

Verificati garniturile @ @ si in jurul tavii de picurare @ pentru a va
asigura ca nu exista materiale alimentare. Daca este necesar, stergeti
gamiturile @ @ cu o laveta cu apa si sapun. Gamiturile inferioara

si superioara @ @ pot fi scoase pentru curatare. Curatati cu apa
calda si sapun.

Tava detasabila pentru picurare @ faciliteazé curdtarea dac se trag
cantitati mici de lichid in canalul de vid @ in timpul procesului de
vidare.

Goliti tava pentru picurare @ dupa fiecare utilizare. Spélati-o in apa
calda cu sapun sau asezati-o pe raftul de sus al masinii de spélat
vase. Uscati-o bine inainte de a o introduce din nou in aparat.

Pentru a depozita aparatul:
Curatati bine unitatea asa cum este detaliat mai sus.

Dupa ce unitatea a fost curatata si s-a uscat complet, inchideti
capacul si glisati zavorul de blocare @ in pozitia ,deschis” (in sus)
@. Aceasta reglare impiedica aplicarea oricarei presiuni nejustificate
asupra garniturile de etansare interne @ @ ale unitétii.

Lésati intotdeauna zavorul capacului in pozitia ,deschis” @ atunci
cand aparatul nu este utilizat. Nu depozitati niciodata aparatul cu
capacul in pozitia FUNCTIONARE @), deoarece se poate aplica
compresiune pe garniturile @ @ si acest lucru poate cauza
functionarea necorespunzatoare a unitatii.
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Garantie

Va rugam sa pastratj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in
cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantje.

Garantia acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform
informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care aparatul
nu mai functioneaza din cauza unei defectjuni de design sau de
fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna
cu bonul de casa si o copie a acestei garantji.

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)”) Tsi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara
sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului
care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditji:

*  sa anuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decat 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 alta persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt acoperite
de aceasta garantje. In plus, uzura normald, incluzand, fara a se
limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de
aceasta garantje.

Drepturile prevéazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului
cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantje specifica tarii de utilizare
sau 0 garantie suplimentara, va rugam sa consultati, pentru informatji
suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantii si nu ale
acesteia sau sa contactatj distribuitorul local autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreund cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca avet
aceasta posibilitate. Pentru informatji 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

BaxHu npegnasHn Mepku

Toau ypen Moxe [a ce 13non3ea OT el Ha
Bb3PaCT Hag 8 roanHu v 0T Nna C HamarneHu
(U3NYECKI, CETUBHU UMW NCUXNYECKM
BB3MOXHOCTH, UK €3 ONUT MM NO3HaHMS,
aKo ca nop HabntoaeHne unu ca ounu
WHCTPYKTUpaHK 3a BGe3onacHa ynotpeba Ha
ypena v pasbupat onacHoCTUTe, CBbp3aHu ¢
HerosaTa ekcnnoatauusra. fleyata He Tpsibea
[a cu urpasiT ¢ ypepa. MouncreaHeTo u
noaapbXKkaTa He Tpsibea fa ce 13BbpLLBAT OT
[eLa, KoUTo He ca noA HabnogeHue.

Ako 3axpaHBalLys kaben e noBpe/eH, Tpsbea
[a Gbje 3aMeHeH OT NPOM3BOANTENS, OT
HEroB CepBM3eH NpeacTaBuTen Unm ot
nogo6HN KBanuduLMpaH NuLa, 3a fa Hama
3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

+  BuHaru noctassitte ypeaa Bbpxy cTabunHa, HagexaHa, cyxa un
paBHa NOBBPXHOCT.

+  BHVMMAHME: TO3W YPE[ 3A 3ANEYATBAHE HA MNNKOBE
HE E NPEOHA3HAYEH 3A TbPrOBCKW LIENW. Hukora
He 13non3eainTe ypesa 3a Lienu, pasnuyHi OT HEeroBOTO
npegHasHayeHure. To3u yped e camo 3a gomaluHa ynotpeba.
He u3nonssaiTe ypesa Ha OTKpUTO.

*  Hukora He noTansnTe kakeaTo 1 Aa e 4yacT oT ypeda unu
3axpaHBaliunsg kaben un liencena BbB BOAaA UIN HAKaKBa Apyra
TEYHOCT.

*  He u3nonseaitTe ypeaa, ako e 6un nsnyckax unm ako uva
BWAMMM Crieam OT noBpefa.

+ Tpeay fa NpUCTBNUTE KbM MOYNCTBAHE, YBEPETE CE, Ye YpeabT
€ U3KMIOYEH W Ye LUeNcemnbT e U3BafeH OT MPEXOBUS KOHTaKT
cnep ynotpeba.

+ 3a [fia u3kniounTe, U3BageTe 3axpaHsalyus kaben ot
enekTpu4eckus koHTakT. He abpnaitte kabena, 3a fa ro
U3KIoYnTE.

*  He u3nonssaitte yobIkuTen ¢ ypeaa.

+  Manon3saite eauMHCTBEHO akcecoapy UnW NpUCTaBky,
MpenopbyaHn OT NPOU3BOANTENS.

+  Tpu npeTonnsiHe Ha xpaHa B nnukose FoodSaver® ce yBepeTe,
ye M nocTaBsTe B 3arpsTa BOAA Ha HUCKa TemmepaTtypa nof
75°C.

« XPAHWUTENHWTE NPOAYKTW B NIIMKA MOTAT A BbAAT
PASMPASEHW, HO HE W NMPETOMNEHN B MMKPOBBIIHOBA
O®YPHA. KoraTto pasmpa3ssizate XpaHUTenHu NpogyKkTv B
nnukose FoodSaver® B MUKpOBBIHOBA (hypHa, ce yBepeTe,

Ye MakcumanHata mowHoct ot 180 BaTa (HacTpoiika
33 pa3MpassBaHe), MakCMManHoTO Bpeme OT 2 MUHYTH
1 MakcumanHata Temnepartypa ot 70°C (158°F) He ce
HafBuLIaBAT.

3AMNA3ETE HACTOALWUTE MHCTPYKLIUUN
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Cuctema 3a BakyymupaHe u
3aneyvaTtBaHe FoodSaver®

Yactu

3aujo fa nakeTupame ¢ Bakyym?

3naraHeTo Ha XpaHWUTENHUTE NPOAYKTM Ha Bb3AyX BOAM A0 3aryba
Ha TEXHUTE XPaHUTENTHWA U BKYCOBU CBOVICTBa, npuynHABa XnagunHo
n3rapsiHe 1 ynecHsBa passuUTUETO Ha MHOrO 6akTepuu, NNeceH v
Apoxan. Cuctemata 3a BakyyMHo nakeTupaHe FoodSaver® nacmyksa
Bb3/lyXa ¥ 3anevaTBa xpaHaTa 3aefHo C HelHWs BKYC U kayecTso. C
GoraTa rama Nnn1KoBe 1 koHTelHepn FoodSaver®, npegocTasawm By
noseye Bb3MOXHOCTU, Cera MoXeTe Aa ce Hacnaaute Ha nonaunte
OT Hay4HO [0Ka3aH MeTo[ 3a CbXpaHeHue, ¢ KOUTO [a 3anasnte
XpaHaTa CBexa [0 NeT MbTK No-AbNro Bpeme.

Cuctemata FoodSaver® Bu cnectaBa Bpeme 1 napu.

+ Cnectete napu. Cve cuctemata FoodSaver® moxeTe aa
3aKynuTe Ha eApo unu oT pasnpopaxba v fa Bakyymmupate
3aneyaTBaTe XpaHaTa Ha xenaHuTe nopuuu, 6e3 octaTbLy.

+ Cnecrete Bpeme. CroTeeTe xpaHa 3a Lsinata cefmuua,
NpUroTBETE NOPLUUTE W M CbXpaHeTe B NIMKOBETE
FoodSaver®.

+ HanpaBeTe cbGupaHusTa No-NecHN U NPUATHU. MpuroteeTe
BaLLMA CMeLuanuTeT v SicTUsTa 3a npasHuyHaTa Tpanesa
npefBapuTenHo, 3a Aa MOXeETE fja OTAENUTe NoBeye Bpeme Ha
rocTuTe cu.

+ Hacnapete ce Ha CE30HHM XpaHW UMK Ha CNeLManUTETH.
3anaseTe Gbp3opassanawUTe ce UK psako ynotpebssaquTe
NPOAYKTW CBEXW 3@ NO-4BAO.

+  Perynupane Ha nopuuute 3a gueta. Bakyymupaiite n
3anevateaiiTe cbobpaseHu NopLuy 1 3anucBaiTe kanopuute u/
WU KOMMYECTBOTO MA3HUHN Ha NNKa.

+  3anaseTe HexpaHUTENHW NPOAYKTU. 3anaseTe Cyxu
11 MofPESIEHN 3a eKCKYP3nst MPOAYKTY 33 KbMMUHT i
BETPoX0ACTBO. [peanaseTe OT NOTbMHABAHE NONMPaHO
cpebpo, kaTo cBefjeTe 10 MUHUMYM HErOBOTO OKUCHSBAHE.

Akcecoapu FoodSaver®

Bbanonagaiite ce makcumanHo ot Balwns ypes FoodSaver®

C MoMOLYTa Ha NecHTe 3a ynotpeba NnuKoBe, KOHTENHepH 1
akcecoapyn FoodSaver®.

MnukoBe n ponkn FoodSaver®

MnvkoseTe 1 porkute FoodSaver® nputexasatcneLymani
kaHanyeTa, KOUTO MO3BONSIBAT e(HNKACHOTO M3CMYKBAHE Ha Bb3ayXa.
MHorocnoitHaTa UM CTpyKTypa rv npaeu ocobeHo edmkacHa bapuepa
3a KMCMOPOZ W NNeCeH 1 cnomara 3a npeanassaqe oT XnaguiHo
narapsiHe. Lle HamepuTe nnukosete u porkute FoodSaver® B ronsmo
pa3Hoobpasiie oT pasmepu.

KyTum 3a cbxpaHenue FoodSaver®

Kytuute 3a cbxpaHenne FoodSaver® ca nechu 3a ynotpeba u
naeanHu 3a BakyyMHO nakeTUpaHe Ha JenuKkaTHI NPOAYKTH, KaTo
MbUHN 1 APYTY NEYEHN U3AENUS, TEYHOCTU U CyXM XpaHm.

Tana 3a BakyymupaHe Ha 6ytunku FoodSaver®
W3nonsgaiite Tanata 3a 6ytunku FoodSaver® 3a BakyymvpaHe

1 3aneyaTBaHe Ha BUHO, HeraavpaHu HanuTki 1 onvo. Toea Luye
YBENNYM CPOKa Ha CbXPaHEHWe Ha TEYHOCTUTE W LLE 3anaau TEXHWS!
BKyC. He n3non3saitte Tanata 3a ByTunkv 3a nnactmacosu OyTunku.
3a nopbuka

3a pa nopwuate nnukoBe FoodSaver®, ponku 1 akcecoapu, Mors,
noceTeTe
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Buxrte OUI. 1

@ Gyron sasakyymmpare @) [onHo ynbTHeHve ¢ naHa
CBpbXLUMpOKa NeHTa 3a
O byron sa sanevateane @ oPoXW/P
3anevarsaHe
@ Ortsopero @ Bakyymen kanan
MoagikHa BaHM4Ka 3a CbbupaHe
Pabotu
© Pabo o Ha TeUHOCTH
CBETNMHEH MHAMKATOp 3a
@ 3akmousawo nocrie @ AnKatop
BakyymupaHe
CBETNMHEH MHAMKATOp 3a
MopT 3a ak "
@ opr sa arcecoap O reuarsare
(6] ['OpHO yNibTHEHME C 0 PbyHo ycTpoicTBo 3a
nsHa 3anevarBaHe

Kak ce npaBu nnuk ot ponka
FoodSaver®

Buxte OUTI. 2:

1. C nomoLLTa Ha HoXuLa OTpexeTe A0CTaTbYHO MaTepuan 3a nimk
0T ponkara, 3a Aa nobepe npoaykTa, nnoc 75 mm. YBeperte ce, 4e
pexeTe npaso.

2. Mnb3teTe 3akmoyBaLyoto noctye @ o nonoxexne OTBOPEHO
@. Otsopere Kanaka Ha ypena. Brapaiite envHus kpait Ha
MaTepuana Ha nnuka npea nexTara a sanevarsaqe @.

3. 3aTBOpeTe Kanaka v nnb3HeTe 3akmoysalloto noctye @ no
nonoxeHune PABOTN @.

4. HaTucHeTe GyToHa 3a 3anevarBaHe 0.

5. 3aneyaTBaHeTO 3aBbPLLBA, KOraTo CBETMIMHHUAT MHAMKATOP 3a
3anevatBaqe @ cnpe ga Mura 1 3anoyHe Aa CBETU MOCTOSHHO.
MNmbatete noctyeto @ ao nonoxerve OTBOPEHO @,
MOBAWrHETE Kanaka 1 cearete nruka.

Cera Beye MoxeTe fa BakyymupaTte U1 3anevarate B HOBMA CU NIUK.

Toau ypen e cbBMeCTUM ¢ ponku ¢ wupuHa 20 cm FSR2002 u
nnukose ¢ wupuHa 20,7 cm (950 ml) FSB4802.

BaKkyymHO 3anevaTBaHe C NaMKoBeTe
FoodSaver®

Buxre OUT. 3:

. Cnoxete npogykT(1) B nvka, kaTo 0cTaBuTe noHe 75 mm
pasCTosHUE MeXay CbAbPXaHUETO B MAuKa W ropHUS Kpaw Ha
nnvka.

—_

N

. OTBOpeTE Kanaka Ha ypeda v NocTaBeTe OTBOPEHUs KpaWt Ha
nnuka BbB BakyymHiA kaHan @.

. 3aTBOpeTe Kanaka 1 Nb3HeTe 3akmiousaLLoto noctye @ no
nonoxerne PABOTU @. 1 apata CBETNMHHYN MHANKATOPA Lie Ce
BKII0YAT, LLOM N0CTYETO Obae HaTMcHaTo 4o Jony. HatucHeTe
3/1paBo, ypeabT HAMa Ja ce CHynu.

. HatucHete 6yTOHa 3a BaKyymupaHe o, 3a a 3ano4He npouecsbT
Ha BakyymupaHe 1 3ane4aTBaHe. MOTOp‘bT Lle NpoaBLITKK
na pa6om [0 NbNHOTO BaKyymMupaHe Ha nnuka, cnej Toea
ABTOMATU4HO LLEe 3aneyarta.

w

S
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5. KoraTo CBETNMHHUSAT HaukaTop 3a 3aneyatsare (D) cnpe aa
MUra 1 3anoyHe f1a CBETU NOCTOSHHO, NimbaHeTe noctyeto @ o
noroxetne OTBOPEHO @, noeaurHeTe Kanaka 1 canete nnvka.

3abenexka: OcTasiiTe ypena fa ce oxnaav 3a 20 cekyHay cneq
BCska ynotpeba.

BaxHu cbBeTH:

3a [ja cBefieTe 0 MMHAMYM 13XabABAHETO Ha MNMKOBE, HE
BKapBaIﬁTe nnukoseTe TBbpAe HaBbTPE B ypeda. BKapaIﬁTe
NAnka camo no pbba Ha NoaBIKHATA BaHWUKa 3a ChbOUpaHe Ha

TEYHOCTW.

WU3non3BaHe Ha akcecoapw
FoodSaver®

3a BakyymupaHe 1 3anedarsaHe Ha MK C LM 3a 3anassaHe Ha
NPOAYKTUTE B CBEXO CbCTOSHUE UMM KyTUSI 38 CbXpaHsBaHe B CBEXO
CbCTOSHME:

1. BkapailTe KOHEKTOPHUS Kpai Ha YCTPOICTBOTO 38 PbYHO
3arneyaTBaHe B MopTa 3a akcecoapy Ha ypeaa FoodSaver®.

2. MNocTaBeTe Kkpasi Ha PbYHOTO YCTPOMCTBO 3a 3aneyaTBaHe BbPXy
knanaHa Ha akcecoapa v NpoBepeTe Jjanu CbLUKST e CBbp3aH
crabunHo. CnefpaiTe BCUYKN CNELNEUYHN MHCTPYKLMM,
npegocTaBeny ¢ akcecoapa FoodSaver®.
3abenexka: 3a BakyymupaHe 1 3anevatBaHe Ha kytus FoodSaver®
MaxHeTe pesepBoapa (Mpo3payHaTa AoMHa YacT) oT ypena 3a
3anevaTBaHe Ype3 AbpraHe Hagony OT ropHata yacT. Bkapaiite
BbpXa Ha ype/aa 3a 3aneyaTBaHe B MopTa Ha KyTusTa.

3. HatucHete bByToHa 3a BakyymupaHe u 3anevatBaHe. Bawwsr ypen
3a BaKyyMHO NakeT1paHe Lue 3anoyHe fa M3CMyksa Bb3ayxa ot
akcecoapa.

4. KoraTo cBETNUHHUTE MHOMUKATOPW 3a U3NbIIHEHWE n3racHar 1
YEPBEHUAT UHOMKATOP 3a U3NbITHEHWE Ha 3anevyaTBaHeTo uaracHe,
MPOLIECHT € 3aBbPLLEH.

W3nonsBaHe Ha pBLYHO YCTPOICTBO

3a 3aneyaTBaHe C NnMKOBe 3a

BaKyyMupaHe ¢ uun

PBYHOTO yCTpOIACTBO 3a 3aneyaTsaHe MOXe Ja ce W3rnonasa ¢
NMVKOBE 3a BaKyyMUpaHe ¢ Lun.

1. HambnHeTe nnvka ¢ umn, noctaseTe ro Ha PaBHO CbC CUBMS
Kpbr Harope. M3kapaiiTe Bb3gyxa, 3aTBOpeTe C uuna Ha 3/4
1 U3KapailTe ocTaBalyus Bb3ayX, NPeau fa 3aTBopuUTe Lyna
HambIHO.

2. HaTucHeTe pbyHOTO YCTPOIACTBO 3a 3anevatsaqe @) Bbpxy cneus
Kpbr Ha NUKa 1 HaTucHeTe ByTowa 3a Bakyymupare @.

¢
W

PtkoBoACTBO 3a CbXpaHeHue,
YKa3aHUA U CbBeTHU

BakyymHo nakeTupaHe 1 6e30nacHOCT Ha XpaHuTe

MpoLechbT Ha BakyyMHO NakeTMpaHe yBenu4yasa cpoka Ha
CbXpaHeHue Ha XpaHUTe Ype3 OTCTpaHsIBaHE Ha MOBEYETO Bb3ayX
0T 3anevaTtaHaTa KyTisl, KaTo Mo TO3M HauuH ce HamansiBa
OKUCMSIBAHETO, KOETO OKa3Ba BUSIHE BbPXY XpaHWUTENHaTa
CTOMHOCT, BKyCa W LANOCTHOTO Ka4YeCTBO Ha XpaHuTe.
OTcTpaHsiBaHeTO Ha Bb3fyxa MOXe CblUO Taka [ja BbanpensTcraa
pa3BUTUETO HA MUKPOOPraHU3MK, KOUTO NpU AaAEHW YCIOoBUS €
Bb3MOXHO Aa Cb3aaaar npobnemu:

3a 6e30MacHOTO CbXpaHeHIe Ha XpaHUTe OT U3KMIOYUTENHO
3HaYeHMe € NOAIbPKAHETO Ha HICkV TemnepaTypy. Mpu
TemnepaTypy o1 4°C unn no-HUCKkV MOXETe fia HamanuTe
3HAUUTEIHO PA3BUTUETO HA MUKPOOPraHU3MU.

3ampasssaHe npu —17°C He ybusa MMKpoOpraHu3muTe, Ho cnvpa
TAXHOTO pasBuTHe. 3a NO-AbNrOTPANHO CbXpaHeH!e BUHarM
3ampassBaiTe HeTpailH1Te XpaHu, KOUTO ca BaKyyMHO NakeTUpaHm, 1
T [pPbXTe B XNaAUNHWK cred pasvpassBaHeTo um.

BaxHo e fa ce othenesxw, Ye BakyymMHOTO nakeTupaHe HE 3amecTsa
KOHCEPBUPAHETO M He MOXe [a NPeaoTBPaTh pasBansHeTo Ha
XpaHute. To moxe €ONHCTBEHO fa 3a6aBu NPOMEHWTE B TAXHOTO
ka4yecTBo. TpyaHO e ja Ce MporHo3upa BPeMETO, 3a KOETO XpaHuTe
Le 3anasqaT Hail-nobpus cu BKYC, BUA UNK TEKCTYpa, MOHEXE TOBA
3aBWUCY OT fjaTaTa Ha MPOM3BOACTBO M ChCTOSHUETO HA XPaHUTENHMS!
NPOAYKT KbM MOMEHTa Ha HEroBOTO BaKyyMHO NakeTupaHe.

BaxHo: BakyymHoTo naketupaHe HE 3amecTBa cbxpaHeHWeTo B
XNagunHUK unu cpnsep. Beuuku HETpaitHK XpaHi, KOUTO U3nckeat
CbXpaHeHWe B XNnanmHuK, TpsbBa aa 6bAaT cbxpaHsiBaHy B
XNafunHuK unu aa 6bAaT 3ampaseHit U cres BakyyMHOTO UM
nakeTupaHe. 3a aa ce n3berHar Bb3MOXHW 3abonsBaHus, He
13r0n3BaiiTe NOBTOPHO NMMKOBETE, CrIEf KaTo CTe CbXpaHsiBany B
TSX CYpOBO Meco, CypoBa puba unu MasHu xpaHu. He nanonssaiite
MOBTOPHO MIMKOBETE, KOUTO ca GUNK U3NoN3BaH1 B MUKPOBBIHOBA
thypHa 1nu 3a NPeTonnsHe Ha XpaHa.

Pa3mpa3siBaHe U npeTonnsHe Ha
BaKyyMHO MakeTMpaHu XpaHu

BuHarv pasmpassBaiite xpaHata B XnagurHuk nim
MWUKPOBBIHA (hypHa — He pa3mpassBaiiTe HeTpalHm
XPpaHW Ha CTaiHa Temnepartypa.

XpaHuUTenHuTe NPOLYKTY B NNMKa MoraT Aa 6baat
pa3smpaseHu, Ho He 11 MPETOMNMEHN B MUKPOBBLIIHOBA (hypHa. Korato
pa3mpa3siBaTe XpaHuTenHu NpoaykT1 B nnukose FoodSaver®

B MUKPOBBIHOBA (hypHa, Ce NOrpuxeTe Aa He Ce NpesuLLaBaT
makcumarnHa mowwHoct ot 180 BaTa (HacTpolika 3a pasmpassBaHe),
MaKcuMarnHo Bpeme OT 2 MUHYTW 1 MakcumarnHa Temneparypa ot
70°C (158°F). MoxeTe CbLLo Taka fja 3aTonnsTe XpaHa B NINKOBe
FoodSaver® upes noctaBsiHe Ha NMMKOBETE B 3arpsita BOAA C HUcka
Temnepatypa, nog 75°C (170°F). Cnepgaiite BCuiku cneLmuduyHi
VHCTPYKLWM, NpegocTaBeH ¢ NNUKoBeTe FoodSaver®.
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Yka3aHusa 3a noarotoBka

Meco u puba

- @

3a pa nocTurHeTe Ha-gobpu pesyntaTy, 3amMpaseTe npeaBapuTeNnHo
MecoTo 1 pubaTta 1-2 Yaca nNpeau BakyymupaHe v 3anevaTsaHe B
nnvk FoodSaver®. Tosa nomara 3a 3anassaHe Ha coka 1 hopmata

W rapaHTMpa no-4obpo 3aneyatsaHe. Ako He e Bb3MOXHO Aa

Ce M3BbPLLM NPeBapUTENHO 3aMpa3siBaHe, NocTaBeTe CrbHaTa
XapTueHa candeTka Mexay MecoTo unu pubata 1 nnvka, Ho Nog
30HaTa Ha 3anevaTBaHe.

OcTaBeTe xapTieHa candeTka B NnmKa, kosiTo Aa abcopbupa
W3NMLLHATA BMiara 1 COKOBE MO BpeMe Ha MpoLieca Ha BakyyMupaHe u
3anevarBaHe.

3abenexka: TenelwkoTo MECO MOXE Aa U3rnexaa no-TbMHO creq
BaKyyMupaHe 1 3ane4yatsaHe nopagu U3CMyKBaHeTO Ha KUCNopoaa.
ToBa He e Npu3HaKk, Ye MecoTo e pa3BaneHo.

TebpAn cupeHa

L. 32 0a3anare CUPEHETO CBEXO, r0 Bakyymupaiite
11 3aneyvatBaiiTe cnep Bcska ynotpeba. Hanpasete
Balua nnuk FoodSaver® no-gbibr, kato ocTaBute
no 25 mm maTepuan oT Nnuka 3a BCEKM MbT, kOrato
Bb3HamepsiBaTe fla 0TBOPUTE U 3aneyataTe OTHOBO, B AOMbIHEHNE
Ha AbmkvHaTa ot 75 mm, KosTo 0BUKHOBEHO Ce 0CTaBs MeXaY
CbAbPXKaHMETO U LLEBA.

MpocTo oTpexeTe 3anevaTaHus kpai v u3BageTe cupeHeTo. Korato
CTe roTOBM ia 3anevataTe CUPEHETO, MPOCTO o MOCTaBeTe B Ninka 1
3anevatanTe OTHOBO.

BaxHo: Mopaan onacHocTTa oT aHaepoGHI BakTepu, MekuTe cupeHa
He TpsGBa HUKOra [1a Ce 3aneyarBar C BakyyM.

3eneHvyuu
3enenuyuute TpsibBa fa ce bnaHwmpat npeau

‘ BaKyyMWUpaHeTo W 3aneyaTBaHeTo uM. Toau
Q MPOLEC CNMpa AENCTBUETO Ha EH3VUMUTE, KOETO

61 morro fa fosepe o 3aryba Ha BKyC, LBST 1
TeKCTypa.

3a pa bnaHLwmpaTe 3eneHyyLM, NOCTaBETE MM BbB BpsLLA BoAa UnK B
MWKPOBBITHOBA (DypHa, AOKATO Ce CBApAT, HO BCE OLLE Ca XpynKaBu.
BpemeTo 3a 6naHiwmpare e o1 1 40 2 MUHYTU 32 NIUCTHN 3eneHYyLm
V rpax; 3 10 4 MUHYTM 3a cnagbk rpax, HapsisaHu TUKBUYKYA UIu
Bpokonu; 5 MUHYTV 3@ MOpPKOBU; M 7 80 11 MUHYTV 3a LjapeBuLa Ha
kouaHu. Cneq GnaHWwmMpaHeTo NoToneTe 3eneHYyLuTe B CTyAeHa
BOJa, 3a [ja CripeTe npoleca Ha BapeHe. MocneaHaTa cTbrka e

[ia N3CyLLIMTE 3eNeHYyLmMTe BbPXY Kbpra Npeay BakyyM1paHeTo u
3aneyarBaHeTo.

3abenexka: Beuyku 3enenyyuy (BkmountenHo 6pokonu, bprokcencko
3erne, 3ene, LIBETHO 3ere, kane, psna) uanyckat no eCTeCTBEH HaumH
rasoBe no BpeMe Ha CbxpaHeHue. Mopaay ToBa, cnea bnaHwupaxe
Te TpsbBa fa Ce CbXpaHsABaT caMo BbB (hpu3ep.

KoraTo ce 3ampassBaT 3eneHyyLy, Hai-aobpe e cbluuTte fa ce
3amMpasaT npegBapuTenHo 1-2 yaca unm Jokato ce BTBbPAAT. 3a
Aa 3amMpasnTe 3eMeHYyLn Ha MopLym, MbPBO NOCTaBETE ChLUUTE
BbPXY XapTusi 3a NeveHe 1 M pa3npeaeneTe Taka, ye Aa He ce
pokocsart. ToBa nNpefoTBpaTsABa 3aMpb3BaHETO MM 3aeAHO B OOK.
LLlom 3eneHyyLmTe 3amMpb3HaT, T MaxHeTe OT XapTusTa 3a neveHe
1 TV BaKyyMupaiiTe W 3anevaralite B nnvka FoodSaver®. Crieg
BaKyyMWpaHEeTO 1 3aneyaTBaHeTo UM r1 BbpHeTe BbB (hpu3epa.

BaxHo: Mopagu onacHocTTa oT aHaepobHW BakTepuu, NpecHuTe
rbOu, NYK 1 YeChH He TpsibBa HUKOra ja Ce 3aneyaTBar BakyyMHO.

NncthHm 3efeHvyuum

3a nocTurane Ha Hait-gobpu pesynTaTu u3nonssaiite
KyTVSl 33 CbXpaHeH1e Ha NIMCTHI 3eneHyyLm. Mbpeo
M3MUATE 3eneHYyLUTe W Cef TOBA M U3CyLUeTe C Kbpna
nnv LeHTpodbyra 3a canata. Cnea kato GbAat uacyLueni,
r1 NOCTaBETE B KyTUS 3@ CbXpaHeHWe 1 v BakyymupainTe 1
3anevataiite no 0bnyaitH1a HaunH. CbxpaHsBaiiTe B XnagunHuk.

Mnopose

KoraTo ce 3ampa3siBaT Meku NnogoBe Ui Takiea oT Tvna
Ha siroauTe, Han-0obpe e CbluuTe fa ce 3amMpassT
npeaBapuTenHo 1-2 vaca unu Jokato ce BTBbpAsT. 3a Aa
3ampasnTe NnoLoBe Ha NopLyK, MbPBO NOCTaBETE ChLUNTE
BbPXY XapTusi 3a NeYeHe W M pasnpedeneTe Taka, Ye Aa
He ce JokoceaT. ToBa NpefoTBPaTsBa 3aMpb3BAHETO UM
3aefiHo B 6rok. LLlom nnozoBeTe 3amMpb3HaT, r'1n MaxHeTe OT XapTusiTa
3a MeyeHe 1 v BakyymupaiiTe 1 3anevataitte B nnvka FoodSaver®.

Cnep BakyymMupaHeTo 1 3aneyaTBaHeTo UM M1 BbpHeTe BbB (hpusepa.
MoxeTe Aa Bakyymuparte 1 3anevartsaTe kaTo MopLv 3a NeyYeHe 1nm
B No6UMK BaLLK KOMOWHALWMM 3a LIENOTOANLLHO NECHO NPUrOTBAHE

Ha nnogoBu canat. [py cbxpaHenue B XNaaniHuK Npenopbysame
13ngg a kyTus 3a CbxpaHeHue FoodSaver®.

T &

3a BakyyMHO 3aneyaTBaHe Ha MeKW Ui poxKi
NPOAYKTY NpenopbyBame n3nonasaxe Ha kytus FoodSaver®, 3a pa ce
3ana3u TaxHaTa opma. Ako u3nonasarte Nk, 3ampaseTe
npeaBapuTENHO B NPOABITKEHNE Ha 1-2 Yaca unu [okato ce
BTBBPAAT. 3a fja cnecTuTe Bpeme, NOATOTBETE TECTO 3a Kypabuu,
BnaToBe 3a nait, Lien NaioBe UNK NpeBapUTENHO NPUroTBEHa CMeC
OT CyXW CbCTaBKV M [V BakyymupaliTe 1 3anedataiite 3a no-kbcHa
ynotpeba.

Kache u npaxoobpasHu xpaHu

3a fja ce u3berHe 3aCMyKBAHETO Ha YacTUL XpaHa
0 0T BaKyyMHaTa nomna, nocraBeTe (untbp 3a kade

UN1 XxapTueHa candgeTka BbpXy ropHaTa YacT Ha

NAMKa Unn KyTusTa npeay Bakyymupase

3anevyaTsaHe. MoxeTe Cblyo fa NocTaBuTE XpaHaTa
B HelHaTa OpuriHasHa onakoeka B nnvk FoodSaver® nnu ga
u3nonaearte yHuBepcaneH kanak FoodSaver® ¢ nbpBoHavanHus Cb
33 BaKyyMupaHe 1 3anevaTBaHe.
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TeyHocTH

Mpean BakyymupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha TEYHOCTH, KaTo

' ? (/ Hanpumep BynbOH, 3aMpaseTe NpefBapuUTenHo B
kacepona, hopma 3a kekc unu hopma 3a neaeHu
9 kybueTa, 40 TBBPAO ChCTOSHME. M3BageTe
3aMpb3Hanara TeYHoCT OT hopmaTa 1 g BakyymupanTe

1 3anevataite B nnuk FoodSaver®. MoxeTe aa nogpeante Tean
,3aMpb3HaNM TyXNNYKK* BbB ppu3epa.

Korato cTe rotoBu ga v u3nonasare, camo OTpexeTe brbNna Ha

MpeaBapuTenHO NPUrOTBEHMN ACTUSA, OCTaHaNa XxpaHa u caHaBUYU

CoxpaHsiBaiiTe edukacHo BaluUTe npeasapuTenHo
MPUrOTBEHM SICTUS, OCTaHara XpaHa W CaHaBU4M B
nleknTe, NOCTaBsLLM Ce eaHa B Apyra, KyTun
FoodSaver®. Te ca noaxoasiy 3a MUKPOBbIHOBA

v (ypHa, MoraT [ja ce U3MMBAT B ropHaTa KOLIHMLA

Ha CbAOMUANHa MallHa 1 Ce OO0CTaBAT CbC CneluaneH agantep.

lekute KyTuW LLe Ca C Bac, Kb[eTo 1 fia ce HamupaTte, B oduca, B
yyunuiie unv Ha nsner.

NnfvKa 1 ro NocTaBeTe B YNHUA B MUKPOBBITHOBATA (bypHa nnu ro

noToneTe B 3arpsiTa Boga ¢ Temnepartypa nog 75°C (170°F).

3a BakyymupaHe 1 3aneyaTBaHe Ha HerasupaHu GyTunupanm
TEYHOCTM MOXETE [a U3Mon3BaTe Tana 3a BakyymupaHe Ha ByTumku

FoodSaver® ¢ mbpBoHayanHus cba.

He 3abpaBsiiTe Aa ocTaBuTe pa3cTosHUe MoHe 25 mm mMexay
CbbPXXAHWETO 1 AONHATA YaCT Ha TanaTta 3a BakyymupaHe Ha

3akycku
BatunTe 3akycku Lye 3anasaT no-Abnro
‘ CBEXECTTa Ci, KoraTo i1 Bakyymupare u
3anevatate. 3a Hail-0obpu pesyntati
u3nonasaire kytus FoodSaver® 3a Tpownmem
NpOAYKTH, KaTo HanpyMep ConeHn GUckeuTY.

6yTMJ'IKM. Criep BCSIKO M3Mon3BaHe MOXEeTe OTHOBO Aa 3anevaTtate

ByTunkute.

OTCTpaHﬂBaHe Ha Hen3npaBHOCTU

MpoGnem

PeweHnue

CBETNNHHUAT WHOMKATOP 3a 3anevatBaHe
mura.

YpeawT e nperpsn. Buxaru ocTassitte no 20 CekyHav Mexay OTAeNHUTe 3anevaTBanms.
Tpy MHTEH3MBHA yroTpe6a ypeabT Lie Ce U3KMI0YM aBTOMATUYHO U CBETAMHHUAT MHANKATOP 3a 3aneyaTBaHe Le
3amnoyHe Aa mura. OctaBeTe ypesa HAKOMKO MUAHYTY ia Ce OXNaau.

Bakyymata nomna e pa6otuna noseye ot 120 cekyHau. Mpu UHTEH3VBHa ynoTpeba ypeabT Lue ce UaKmioum
ABTOMATUYHO 11 CBETIIMHHYST UHANKATOP 33 3aneyaTBaHe Lue 3anoyHe Aa Mura.

BakyymHata nomna paboti, Ho ypeawT He
M3CMyKBa Bb3flyXa OT Nnmka.

Axo npasuTe NIKK OT poJika, NPOBEPETE Aanu eanHUAT Kpaﬁ Ha nnuka e 3aneyataH. HarnaceTe nnvka u onuTaite
0THOBO. YBepeTe Ce, Ye 0TBOPEHMAT Kpaﬁ Ha nnuka e Jony Bbe BakyyMHUA kaHan.

I'IpoaepeTe 3a Haﬁp'b‘-lKBaHe Ha nnuka no AbmknMHaTa Ha 3anevarsallara neHra. 3a ga npegoTepaTute
Haﬁp'b‘-lKBaHeTO Ha LeBa, BHUMATENHO U3MbHeTe Niuka, A0KaTo ro BKapBaTe BbB BaKyyMHUA KaHar.

OTBOPeTe Ypeaa v ce yBepeTe, 4e HAMa YyXOu Tena, MpbCoTUA U OCTaTbLM MO FOPHOTO YNITbTHEHKE.

[nuKbLT He ce 3anevaTsa npaBuIHo.

YBeperTe Ce, Ye YpeabT € BKIKYEH.
Vma npekaneHo MHOro TEYHOCT B NNMKa, 3aMpa3eTe Npean BakyyMmupaHe.
TpoBepeTe 3a 0CTaTLLK OT XpaHa OKOMO 30HUTE Ha 3aneyaTBaHe. AKO MMa TakinBa, No4NUCTETe YNTbTHEHUATA.

MnukbT € Ha6praH — 3a [la npepoTepatuTe Ha6p'b‘{KBaHeT0 Ha LleBa, BHUMATENHO U3NbHETE Niuka, A0KaTo ro
BKapBaTe BbB BaKyyMHUA kaHan.

YpenwT e nperpsin. Mavakaite Hskonko MWHYTU CBLUMAT Ja ce oxnagu.

Ha KOHTPONMHWA naHen He CBeTAT
CBETNUHHU UHOMKATOPK.

YBepeTe Ce, Ye ypeabT € CBbp3aH KbM eNeKTPUYECKMst KOHTAKT 1 € BKIIOYEH.
YBepeTe ce, Ye NOCTHYETO e M3TErNEeHo 40 [oMy [0 nonoxeHue ,Pabotu’.

KoraTo npo3op4eTo Ha BakyyMMpaLLoTo
YCTPOIICTBO € 3aTBOPEHO, He Ce CrlyyBa
HULLO.

YBepeTe Ce, Ye YPebT € CBbP3aH KbM ENEKTPUYECKHS KOHTAKT 1 € BKITHOYEH.
YBepere ce, Ye N0CTYETO € U3TErNeHo A0 A0My A0 NofoxkeHue ,PaboTu’.
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MpoGnem

Pewenue

He Moxe fia ce Bkapa nnuk B ypesa 3a
BakyyM1paHe u 3anevarsaHe.

YBeperte ce, Ye Ma [0CTaTbYHO MaTepuan 3a Nn1KoBe, 3a Aa AOCTUTHE A0 LieHTbpa Ha BaHu4kaTa 3a c1>6wpaHe Ha
TeYHOCTY. BuHaru ocTaBsiTe AOMbAHUTENHA AbKMHA OT OKOMO 75 mm, 3a 42 MOXe NAUKLT Aa NpUnentHe NiTbTHO
KbM XpaHarta.

BHUmaTenHo u3mbHeTe nnuka, AokaTo o BkapBaTe BbB BaKyyMHWS KaHar. YBepeTe Ce, Ye OTBOPEHUST kpait Ha nnuka
€ U3BUT Hazlony BbB BaKyyMHWS KaHarl.

Bb3fyxbT e M3cMykaH OT Mnuka, HO BMn3a
obpaTHo B Hero.

MposepeTe Luesa. HabpbykBaHETO N0 AbMKMHATA Ha LWeBa MOXe fia A0BeAe A0 BPbLUaHe Ha Bb3ayX B nnvka. 3a Aa
npeaoTBpaTUTe HAOPBYKBAHETO Ha LLEBA, BHUMATENHO U3MbHETE NNNKa, AOKATO r0 BKapBaTe BbB BaKyyMHIUS KaHan.
Briara unu matepuan ot xpaHa (kaTo COKOBe, Ma3HIHa, TPOXy, Npax OT XpaHWTENHM NPOAYKTI) MO LueBa
Bb3MPeNATCTBA HOPMANHOTO 3aneyaTBaxe Ha nnuka. OTpexeTe nnuka, 3abbpLUeTe OTBBTPE ropHaTa Yat 1 ro
3arevaraiiTe OTHOBO.

MAnKBT MoXe Aa e MpoBKT OT XpaHu ¢ ocTpK puboBe. Ako NMMKLT € NPOBKT, M3non3saTe Hos Nnuk. OBBMIATE XpaHuTe
C 0CTPY pBOOBE B MK yNTbTHABALL MaTepuan, KaTo XxapTueHa Kbpra, 1 3aneyartaiTe 0THOBO.

Moxe fia ce € nony4una thepmMeHTaLus Ui 3nyckaHe Ha ecTecTBEH ra3oBe OT XpaHuTe. Korato ToBa ce cryuu,
XpaHaTa MoXe fia e 3anoyHana ja ce passans 1 Tpsibea aa Gbae u3xBbpreHa.

MnuKbT € pasToneH.

3anevaTBallaTa neHTa Moxe fa e e HaropeLuna npekanexo MHoro. BiuHaru uavaksaiite noe 20 cekyHau, 3a fa
ce oXnaav ypeabT, Npeau Aa 3anoyHeTe BakyymMvpaHe v 3aneyatsaxe Ha Apyr NPOAYKT.

3nonagaitte opuruHanty nnukose FoodSaver®. Mnukosete 1 ponkute FoodSaver® ca cnewyanHo KoHCTpyvpaHm 3a
ypean FoodSaver®.

Kytusta FoodSaver® He ce Bakyymupa.

KanakbT Ha kyTusTa TpsioBa fa Gbae NocTaBeH NpaBUHO W U3PaBHEH C kyTusTa.
He nponyckaiite fa HaTvcHeTe GyToHa 3a akcecoapy.

AKO Ce HyXaaeTe T [OMbMHUTENHA
nomoLy;:

Mons, nocetete www.foodsavereurope.com n MaﬁepeTe BaLUMA PETUOH.

Mpuxa n nouncTBaHe Ha Bawus ypea
3a BaKyyMMUpaHe W 3anevyaTBaHe

3a cbxpaHeHue Ha ypepa:
MouuncTeTe ypeaa WaTenHo, kakto € onMcaHo NogpobHo no-rope.
Criefy kaTo ypeabT e Gun MoYncTeH v OCTaBeH a N3ChXHE

3a pa nouncTuTe ypepa:

/13BapeTe 3axpaHBalLms kaben ot eneKTPUYEeCKUs KOHTaKT. He

noTansiTe B TEYHOCTH.

MposepeTe ynmuTHeHnaTa @ @ v okono Banndkara sa cubupare
Ha TeuHocTn (B, 3a fa ce yBepuTe, Ye Mo TAX HAMa OCTaTbLM OT
xpaHa. Mabwpuwerte ynmutHerneto @ @ c kbpna, HanoeHa ¢
TOMNa canyHeHa BoAa, ako ToBa e HeobxoaumMo. opHUTE 1 JOMHM

HarmbIHO, 3aTBOPETE Kanaka v NNTb3HeTe 3aKMio4BaLLoTo N0CTBe
@ s otBOpeHoTo (ropHo) nonoxerne @. Tosa pasnonarave
NpeaoTBpaTABa NPUNaraHeTo Ha HEHYXXeH HAaTUCK BbPXY BbTPELLHUTE
sanevatsauy ynmotrerns @ @ wa ypena.

BuHari ocTaBsiiTe IOCTYETO Ha Kanaka B OTBOPEHO MONOXeHNe
@, «orato He ce nanonsea. Hukora He CbXpaHsBaiTe Kanaka B
nonoxeHe PABOTU @), Toit kaTo ynmbTHernsta @ @ moxe na
Ce MPUTUCHAT 1 YpeabT MOXe A He (YHKLMOHMPA NPaBUITHO.

YNNbTHEHUA e 0 morart fja ce CBanT 3a nouucrsate. Mouncrete

C Tonna canyHeHa soAa.

MopBukHaTa BaHN4Ka 3a chupaHe Ha TeuHocTn @ ynechsiea
MOYMCTBAHETO, KOraTo Markil KOMNYECTBa TEYHOCT Ce U3TETTIST BbB
BakyymHus karan @ npes npovieca Ha Bakyymmpare.

Wanpassaitte BaHMukaTa 3a chBupare Ha Teuroct (I cnen Beska
ynotpeba. M3muitTe ¢ Tonna canyHeHa Boga Wi nocTaBeTe B
ropHaTa KoWHWLa Ha MusinHaTa MaluuHa. MofcylueTe WwaTenHo,
npeaw fa s NocTaBuTe OTHOBO B ypesa.
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MapaHuusa

ZnpavTikéS Mpo@uAdageig

Mons, nasete kacoBaTa benexka, Tbil kaTo Lie B1 6bae Heobxoanma
3a KakBUTO 1 Ja € peknamavuy no HacTosaLaTa rapaHuus.

Toan ypea uma rapaHuusa ot 2 roAvHW, Creq kaTo ro 3aKynuTe, Kakto e
OM1CaHO B HACTOALMA AOKYMEHT.

Mo BpeMe Ha TO3 rapaHLMOHEH CPOK, ako B Marko BEPOSITHUS Criyyan
ypenbT crpe Aa (yHKUMOHMPa NOpajn HeM3npaBHOCT B KOHCTPYKUMSTA
unv B n3paboTkarta, Monsi, BbPHETE ro 06paTHO Ha MSICTOTO, OTKBAETO
CTe ro 3akynunu, ¢ BaluaTta kacoa Genexka 1 konue Ha HacTosiLata
rapaHLus.

MpaBata 1 non3uTe Mo HacTosiLaTa rapaHLys ca B AOMbIHEHME KbM
BalLNTe YCTAHOBEHM CbC 3aKOH MpaBa, KOWTO He Ca 3acerHaTit ot
HacTosiaTa rapaHuus. Eauncteero Jarden Consumer Solutions (Europe)
Ltd. (,JCS (Europe)) ma npaBOTO ja MPOMEHS Te31 YCMOBUS.

JCS (Europe) noema 3abmkeHNETO B paMkuTe Ha rapaHLMOHHNS CPoK Aa
PEMOHTUpa GeannaTHo nu ja 3aMeHy ypesaa, Unu kaksoTo 1 Aa e YacT oT
ypesa, ako ce YCTaHOBM, Ye He paboTy NpaBuUIHO, MU YCTIOBME Ye:

*  HaanexHo yBe[OMUTE MSCTOTO Ha 3akynysaHe unu JCS (Europe)
3a npobnema; un

YPeAsT He e 61n MoaMdULMpaH No kKakbBTO 1 fja € HAUYNH UMK He e
6un npeamet Ha HenpasunHa ynotpeba, 3anoynotpeba, peMOHT Unu
3MeHeHue OT nuLe, koeTo He e oTopuanparoTo ot JCS (Europe).

HeusnpaBHOCTY, NOSIBUNYM Ce B pe3ynTaT oT HenpaBuiHa ynotpe6a,
nospeAa, 3noynoTpeba, 13non3saxe C HEMPaBIUIHO HaMpexXeHue,
npupoaHm beacTaus, cbbuTUs M3BHLH KoHTpona Ha JCS (Europe),

PEMOHT Wi MoaMdUKaLMS OT NKLE, PasMYHO OT OTOPU3MPAHOTO OT
JCS (Europe) nuue, unv B peyntar oT Hecrna3BaHe Ha MHCTPYKLuMTe

3a ynoTpeba, He ce MoKpuBaT OT HacTosLaTa rapaLus. OceeH ToBa
HOpMaIHOTO M3HOCBaHE Ha ypepa, BKIKOUNTENHO, HO He Camo, Neko
0be3LBeTsABaHE M APaCKOTUHM, HE Ce NOKPUBAT OT HACTOosILLATa rapaHLns.

MpaBata no HacTosiLLaTa rapaHLys ce npumarat camo 3a MbpBOHAYaNHNs
KynyBay 1 He NpoAbIXaBaT AEACTBUETO U BaNWAHOCTTa CU NPU TbProBcka
nnm oba ynotpeba.

AKO BaLLMST ypep BKIKYBA NPUTYpKa CbC CrieLMtyHa 3a CTpaHaTa
rapaHLusi, MOMNS,, BUXTE CPOKOBETE 1 YCIOBISTA Ha Ta3W rapaHLyus BMECTO
HacTosiLaTa rapaHuusi, Ui ce 0GbpHETE KbM BaLlWs MECTEH OTOPU3UPaH
ANITbP 3a NoBeye MHGopMaLWs.

OTnagbLyTe OT enekTpUYecki NpoayKTH He TpsibBa fa ce U3XBBLPIST B
KOHTeilHepuTe 3a OTNadbLy OT AoMakuHcTBaTa. Mons, peLyknupaitTe
TakuBa OTNafgbLy, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPLXEHMs 3a ToBa. ManpaTeTe
HU1 Melin Ha: enquiriesEurope@jardencs.com 3a MHOpPMALKS OTHOCHO
no-HaTaTbLUHO peuyknpaHe n otHocHo WEEE (aupektusarta 3a
OTnagbLyuTe OT enekTpUYeckn 1 enekTpoHHo obopyasaxe (OEEOQ)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

H ouokeur| auTr| ptropei va xpnaoigotoinoei
amé maidia 8 €Twv Kal Gvw Kail amoé atoua

HE PEIWMPEVEG CWHATIKES, AITONTAPIES
diavonTiKEG IKavoTnTEG 1 EAAEIYN ePTTEIpiag
Kl YVWang, EPOCOV ETTITNPOUVTAI ) EXOUV
AGBe1I 0dnyieg yia ag@ar xpARon TG
OUOKEUNG KAl EXOUV ETTIYVWON TwV KIVOUVWVY
Trou gvéxovtal. Mnv agrvere Ta maidid va
TTaiCouV e T OUOKEUN. Agv TTpETTEN va YiveTal
kaBapiopdg kar guvtipnan amo Taidid Xwpic
EMTAENON.

Av 10 KaAwdI0 TTAPOXNS Exel POAPE], TIPETTEN
Va avTIKaTaoTaBei amé ToV KATAOKEUAOTH,
TOV QvTITTPAoWTO GéPPIS A TTapduola
KOTOPTIOWEVA ATOWA VIO TV ATTOQUYA
KIVOUVOU.

+  Na xpnoiporoieite TévTa T ouokeur o€ oTaBepr), ao@an,
OTEYVI Kal ETTiTTESN EMIQAVEIQL.

*  Mnv xpnoiyoTrolgite TOTE QUTA Tn GUOKEUR Yia OTIBNTTOTE GAAO
€KTOG a6 TV TTPORAETOUEVN XPHoN TNG. H cuakeun auth eival
u6vo yia oikiakh Xpnon. Mnv xpnoIoTToIEiTe T GUOKEUR O€
€EWTEPIKO XWPO.

+ Mnv BuBiete ToTé KATTOIO PEPOG TNG GUTKEUNG I TO KAAWSIO
peduarog Kai 1o Buoua aTo vepd 1y ommoiodroTe GAAO uypod.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUOKEUR Qv EXEI TIEDEI I} AV UTIAPKOUV
gupavr anuadia Bopdg.

+  BeBaiwBeite 6T N GUOKEUR gival aTmevepyoTToinuévn Kai 6Tl T0
Buopa éxel apaipebei amd ™y TTpica PETd T XpARON, TIPIV TOV
Kabapigpo.

« [0 va amoouvoETETe T GUCKEUN, aaipEaTE TO KAAWSIO
TpoPodOTiag amd TV NAEKTPIKY TTPiCa. Mnv amoouvoEeTe Tn
ouokeun] Tpapwvrag 1o KaAwdio.

* Mnv xpnoipoTrolgite KOAWBIO TTPOEKTAGNG HE Tr) GUOKEUR.

+  XpnaoidoTolgite povo ageaoudp fy eCapTApATa TTOU TIPOTEIVOVTAl
QTT6 TOV KOTAOKEUQDTH.

«  Orav gavaleaTaivere Tpo@INa o€ oakoUAeg FoodSaver®
BeBaiweeire 011 TIG ExETE TOTOBETAGEI O VEPO TTOU PBPioKeTaI O€
Bepuokpaaia xapnAol Bpacpol katw amo Toug 75°C (170°F).

« TPOOIMA MEZA XTH ZAKOYAA MMOPOYN NA
ANOYYXOOYN AAAA OXI NA =ANAZEXTAOGOYN ZE
®OYPNO MIKPOKYMATQN Ortav amoyulyere a10 9oUpvo
MIKpOKUpATWY TpO@IUA Péaa o€ oakoUAeg FoodSaver®
BeBaiwbeirte o11 Bev Exete uTepBei TV PéyiaTn 100 Twv 180
watts (pUBIoN amowugng), Tov péyiaTo Xpdvo Twv 2 ATV Kal
N péyioTn Beppokpaaia Twv 70°C (158°F).

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ
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20oTNHa OPPAYIONS OTO KEVO
FoodSaver®

Mépn

MaTi va ouoKeuddeTe GTO KEVO;

H éxBeon atov aépa kdvel Ta TpOQIKa va xdvouv Tn BpemTikn agia
kai T yelon Toug, evw EMTPETEI o€ TIOAAG €idn Bakmnpiwy, PoUxAag
kal JUKATWY va avartuxBolv. To 0UOTNUA CUCKEUATIag OTO Kevo
FoodSaver® agaipei Tov aépa kar appayiler OAn n yevon kai v
To16TNTa TWV TPOPiwV. Me TV TTARPN OEIpd aTTd GaKOUAES Kall
doxeia FoodSaver®, yia mepioadTepeg mMAOYEG, UTTopeiTe TTAéOV va
atmoAauBAVETE Ta TTAEOVEKTAUATA TNG ETTITNHOVIKA EVOESEIYUEVNG
peBBOOU aTmoBrKEUaNG TPOPIHWY TTOU BIaTNPET Ta TPOPIKA PPETKA
€W Kal TTEVTE POPEG TIEPITOBTEPO.

To oUotnpa FoodSaver® oag e§oikovopei xpovo kai

Xpnua.

o Zodéyrte Miyotepa XpAparta. Me 1o ouotpa FoodSaver®
MTTOPEITE VO ayopaaeTe O€ XOVOPIKA N} UE EKTITWAON KAl Vol
OUCKEUATETE OTO KEVO TA TPOQIUA 0aG OTIG ETIBUUNTEG HEPIOES,
XWpIg va TTETaTE PaynTo.

*  EgoikovopnoTe mePIoooTEPO XPOVO. MayeipéwTe amo TPIV
yia v eBooudda, TpoeToipadovtag Ta yeluatd oag Kal
amoBnkeUovTag Ta o€ oakoUAeg FoodSaver®.

*  AigukoAiveTe Tn SlaokéSaon oag. MpoeToIdaTe T0 KAAUTEPO
TMATO 0Ag AT TPIV, TTPOKEIPEVOU VOl UTTOPEITE VO TIEPVATE
TIOI0TIKO XPOVO UE TOUG KAAETUEVOUG OTG.

*  AmoAaUoTe eoyiakd @aynTa i omeoiaMTE. AlatnpeioTe
QpEoKa Ta 1Id10iTEPA EUAMOIWTA TPOPIKA A TO TTPOTIOVTA TTOU OEV
XPNOILOTIOIEITE GUXVA Yia PEyaAUTEPO XPOVIKO dIGoTha.

o EAgySre TIg pepideg yia SiauTa. ZUOKEUAATE OTO KEVO AOYIKEG
MEPidES Kal ypawTe TAvw aTn oakoUAa TiG Bepideg Kal Ty
TIEPIEKTIKOTNTA O€ AITTOG.

* [pootaredoTe pn @aywaoiya €idn. AiatnproTe TIg TPOUNOEIES
yI0 TO KAUTTIVYK Kail TN Bapkada aTeyvEG kal opyavwpéveg yia
TIG €60pUAOTEIG GaG. ATTOPUYETE TO BAPTIWHA TwV YUAANITHEVWY
QONUIKWY PEILVOVTAG TV €KBETN aTOV aépal.

Ateooudp Tou FoodSaver®

Exuetahheuteite oTo €makpo T ouokeun FoodSaver® pe e0xpnoTeg
oakoUAeg, doyeia kai aggaoudp FoodSaver®.

ZakoUAeg kai poAd FoodSaver®

O1 oakoUAeg kai Ta pohd FoodSaver® diaBétouv €181kd kavahia
TIOU ETMTPETTOUV TNV ATTOTEAETHATIKY agaipean agpa. H TToAUTITUXN
kaTaokeun Ta kaioTd éva 151aiTepa aToTEAETHATIKO Qpdyua yia
T0 0GUYOVO KaI TNV UyPadia, EVWw PE AUTOV ToV TPOTTO ATTOPEUYOVTAl

70 eykaUpaTa kardyuéng. Or oakoUAes kal Ta poAd FoodSaver®
diariBevral ae TOANG peyEDn.

Aoyeia FoodSaver®

Ta doyeia FoodSaver® gival amAd am xprian kai 1davika yia
ouokeuaaoia ae kevo euaiodnTwv TpoQipwy 0TTwG YdeIv Kai GAAa
€idn aproToliag, uypd, Kai &npd TPoQINa.

Mwpa proukaAiod FoodSaver®

XpnalpotoIaTe Ta wpara ProukaAiol FoodSaver® yia va
OUCKEUATETE OTO KeVO Kpaai, Un avBpakoUya uypd kai Addi. Me
autév Tov TpdTTo Ba TTapareivete T S1ApKeIa {wrG TOU UypoU Kal
Ba dlatnproete 1o dpwya kai T yelaon Tou. Mnv xpnaolyoTolgiTe T0
TIWUA UTTOUKaAIOU O€ TTAAOTIKG PTTOUKAAIQL.

Mapayyeia

Ma va Tapayyeilete aakoUAes, poAd kal ageaoudip FoodSaver®
emokepBeite To www.foodsavereurope.com kar mAESTE TV
TiepIoyn} 0ag.

BA. EIK. 1
@ Kouyri kevol @ Kardrepn eAaviZa agpod

. . oAU @apdia Awpida
O Kouyri ogpdyiong ) oTeyavotoinang
@ Avoté © Kavah kevou

. Agaipolpevog diokog auhoyng

© Aermoupyia 0 Oypiv
O Maviaro O uyvia évdeigng kevol
@ 0upa agegoudp @ Auyvia évdeitng ogpayiong

@ Avirepn ohavida agpod @)  Zuokeur oppayiong xelpdg

Kataokeuf) oakoUAag atrd poAd
FoodSaver®

Avagopd oty EIK. 2:

1 Xpnoipotoiwvrag waidl, KOWTe amo 10 POAG ApKETd UAIKG yia T
oakoUAa Trou Ba kparAael Tnv Tpoer auv 75mm. BeBaiwbeite 611
koBeTe eubeia.

2 Supere 10 paviaro@ om 8éon ANOIKTO @. Avoiére 1o kamai
NG OUOKEUNG. EloayeTe T0 éva dkpo Tou UAIKOU ThG 0aKoUAQG KaTa
prkog e Awpidag aTeyavotroinong .

3 KAeiaTe 10 KaTTdKI Kal GUPETE TO HAVTAAO (£ ot 6éon
AEITOYPTIA ©.

4 MaaTe 10 KOUPTT 0QPAyIoNG 0.

5 Orav n Auyvia évdeigng appdyiong (M) oTtapatioel va avaBoaPrivel
kai Tapapeivel atabepr], n oepdyion Exel ohokAnpwoei. ZUpete
10 paviaro @ ot Béon ANOIKTO €9, onkwaoTe T0 KATTaKI Kal
BydAte T oakouUAa.

Twpa eigTe €TOINOI VO 0PPAYITETE OE KEVO e TN 0aKOUAA 0.

Auti) n ouokeun gival gupBati pe poAd FSR2002 AdToug
20°"ka1 gokoUAeg FSB4802 wAdToug 20,7¢cm (950ml).

ZPPAYIOHO O€ KEVO NE OAKOUAES
FoodSaver®

Avagopd omv EIK. 3:

1 TomroBeTAGTE TO/TA TPOPINO/A OE W1 OOKOUAQ a@rvovTag dIaaTnua
TOUAdXIOTOV 75mm ETagy Tou TrEpIEXOUEVOU TG COKOUAAG Kal Tou
ETAVW PEPOUG TNG.

2 Avoitte T guakeun kai BaATe To avoikTd AKpo TG oakoUAag aTo
kavahi kevol @&.

3 KAeiaTe 10 KaTIdKI KaI GUPETE TO PAVTAAO (£ ot 6éon
AEITOYPTIA ©. Kai o1 80 Auyvieg évdeigng Ba avayouv PoAig 1o
pavtaho éxer arnBei evieAwg kaTw. MarioTe duvatd, n CUTKEUR
dev Ba omdoel.

4 MatAaTe T0 KOUPTT KEVOU (A] yia va apyioel n diadikagia
oppAyIong o€ kevo. To HoTéP TNG OUCKEUAG Ba auveyioel va
AerToupyei péxpig 6Tou n oakoUAa va £xel TARpwG aTeyavoTmoinBei,
¢meita 6a opayioel autopaTa.
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5 Orav n Auyvia €voeitng oppayiong (M) oTapatiael va avaBoafrvel
Kol Trapapeivel atabepr), oupete 1o paviaro @ ot 6éon ANOIKTO
, GNKWATE TO KATTaKI Kal ByGATe T cakoUAa

Znueiwon: AHOTE TN GUOKEUN Va Kpuwoel yia 20 SeutepOAETITAl UETA
amé Kabe xpnan.

Inuavrikég aupBoulég:

l'a va eAayioToToINgETE TN OTIATAAN OTIG GOKOUAEG, Unv
ToTT0BeTEITE GAKOUAEG TTOAU 0T GUCKeUn. TotroBeTeiTe TN
oakoUAa pévo Tévw ammd Tnv axpn Tou agaipolpevou diokou
GUMoyiRG GUMOYAG uypwv.

WU3non3BaHe Ha akcecoapw
FoodSaver®

l'a va oTeyavoTroIRCETE piIa GOKOUAT GPETKABAG e PEPHOUAp 1) éva

doxeio ppeakadag:

. Eioéyerte v dkpn Tou BUCHATOG GTN GUCKEUR OOPAYIONG XEIPOS

o1 BUpa e¢aptnudtwy atn ouokeur) FoodSaver®.

2. TommoBeTAaTE TNV GKPN TNG TUTKEUNG GPPAYIONG XEIPOG TIAVW
oTn BaABida Tou e¢apthuarog kai BeBaiwBeite 611 eivar aTabepd
ouvOedEPEVN. AkoAoubraTe TUXOV GUYKEKPIUEVEG 0dNyiEg TToU
épyovral e 1o e¢dptnua FoodSaver®.
Inueiwaon: MNa va ateyavotroinoete éva doyeio FoodSaver®,
aQaipéaTe TO KUpiwg doxeio (d1apaveg KATW PEPOG) TG CUTKEUNAS
0ppAyIong TPABWVTAG TNV TTPOG Ta KATW Kal £Ew amoé 1o Tavw
pépog. Bahte Tv dkpn TG ouaKeung oepdyiong oty TpUTIa Tou
doxeiou.

3. MiéaTe 10 KOUWTTI OTEYavOTIOINONG & aPpdyiong. O
gTEYavVOTIOINTAS 00¢ Ba apyioel va agaipei aépa oo 1o e¢apTa.

4. Otav o1 Auyvieg e¢¢NiEng aTapatiaouy kal n KOKKIvn Auyvia
e¢EMENG appayiong éxer aProel, n diadikaaia Exel OAOKANPwOEi.

XpAon ouoKeung oepayiong XEIPOg
ME OOKOUAES KEVOU HE QEPHOUGpP

N

H ouokeun} 0epdyiong xelpog PTTOPE val XpnaipoTroinBei e

O0KOUAEG kevoU e PeppOUdp.

1 lepioTe T oakoUAa pe PeppOUGp, TOTTOBETWVTAG TNV ETTTIEON e
TOV YKPICO KUKAO va BAETTEN TIPOG Ta TTAVW. AQaIPEDTE TOV EPQl
médovtag, kAeiaTe To epUoudp kard 3/4 kal mEaTe Tov UTIOAOITIO
aépa TpIv KAEIOETE TEAEIWG TO PEPPOUAP.

2 MiéaTe TNV GUCKEUR 0QPAYIoNG XEIPOS O mavw amo Tov YKpio
KUKAO 0T oakoUAa kai TTatiaTe 1o KoupTri kevou @Y.

¢
W

0dny6¢ atrobnKkeuoNg, XPNOINES
OUMBOUAEG
Z1eyavoTroinan Kal ao@dAcia TpoQiwy

H d1a61kacia aTeyavotroinang Trapareivel T SIGPKEI WG Twv
TPOYIPWY APAIPWVTAG TOV TIEPICTOTEPO AEPA AT Eva TPPAYICHEVO
Ooxeio, PelwvoVTaG €101 TV Ogidwan N oTroia eTNEEACE! T BPETITIKA
agia, T yeuon kai T guvoAikr ToI6TnTa. H agaipean Tou aépa
uTTOpE( £TTIONG VO TIEPIOPITE! TNV aVATITUEN HIKPOOPYAVIGHWY, TTOU
uTopei va TTpokaAégouv TTpoRAfuaTa k&Tw aTmd OpIoPEVES GUVORKEG:

l'a Tnv ac@aAr Sathpnan Twv TPOYIHWY, Eival ISIAITEPA TNUAVTIKO
va diatnpeite xapnAég Beppokpaaics. MIOpEiTe va PEIWOETE
ONUAVTIKG TV avaTTTugn Twv JIKpoopyaviouwy ot Beppokpaaies 4°C
1 XauNAGTEPEG.

H karayutn oToug -17°C Bev OKOTWVEl TOUG PIKPoOopyaviapoUds aAAd
T0UG €UTTOdiCel va avarTtuxBolv. MNa pakpo-xpévia amobAKeuon
KOTaWUYETE TTAVTA Ta UAANOIWTA TPOQILA TTOU £XOUV OTEYAVOTTOINGE
Kai d10TnPACTE Ta OTO WUYEIO PETA TV ATTOWUEN.

Eivar anpavTiké va onueiwaete 611 n ateyavotoinon AEN amoteAei
uTrokaTtdaTarto TG kovaepBotoinang Kai Oev UTTOPET va avTIoTPEWEl
TNV XEIPOTEPEUCT) TV TPOPipwV. MTopei povo va emBpaduvel Tig
aMayég atnv moiétnTa. Eivar dUokoho va mpoBAeBei Téao Kaipd Ta
TpOQIMa Ba Siatnproouv T yelan uwnAng TToI6TNTAG, TV ELPAVICN A
TV UQR TOug, BI16TI e§apTaTal amd Tv nAikia kal Tnv katdoTaon Twv
TPOYIPWY TNV NUEPA TIOU GTEYAVOTIOIOUVTAL.

Znuavtiko: H aTeyavotoinan ev amoteAei utrokaraataro g wieng
1} TG karawuéng. Ta eualoiwta TPéQIa TToU Xpeladovial Wit
Tpémel va e§akohouBrigouv va gival aTo Wuyeio A TV Katdyuén
eTa T aTeyavotroinan. Na v amoguyn mavAg acBévelag, unv
gavaypnoIHOTIOIETE GAKOUAEG META TNV ATTOBAKEUTT WHWV KPEATWY,
wpoU wapiou A AImapwv Tpoipwy. Mnv §avaypnoipoToieite
OaKOUAEG TIOU £XOUV WTTEI OTO GOUPVO MIKPOKUHATWY A £X0UV
alyoBpdoel.

Atroyuén kai {avaléoTapa
OTEYOAVOTTOINHEVWYV TPOPIHWV

AToyUyxeTe TTAVTA T TPOPIKA OTO YUYEIO 1 O€
(@oUPVO PIKPOKUPATWY - Pnv amoyUyeTe euahhoiwTa
TPOQINA O€ Bepuokpaaia dwyariou.

= TpogIpa yeoa aTn GOKOUAA PTTOPOUV Va
amoyuyBouv aAha ox1 va {avaleatabouv ae GOUPVO PIKPOKUMOTWVY.
Otav amowUxeTe GT0 YOUPVO PIKPOKUMATWY TPOPIHA HECT OE
oakoUAeg FoodSaver® BeBaiwbeite oTi dev Exete uTrepBei TV péyIoTn
10%0 Twv 180 Bar (pubuion améwuéng), Tov LEYIOTO XPOVO Twv 2
AeTITOV Kal TN péyioTn Bepuokpaaia Twv 70°C (158°F). Mmopeite
emiong va avaleaTavete 1pd@Iua o€ aakoUAeg FoodSaver®
a1yoBpadovtag Tig o€ vepd ae XaunAn Bepuokpaaia katw amd 75°C
(170°F). AkoAouBAaTE TUXGOV CUYKEKPIPEVEG 0BNYIES TTOU EPYXOVTaI HE
70 oakoUAeg FoodSaver®.
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Odnyieg TpoeToINaTiag

Kpéag kai yapia

- @

l'a kahUTepa amoteAéopara, Tpo-katawUgre 1o KpEag Kal 1o wap!l yia
1-2 WPEG TTPIV T aTEYaVOTIOINGN ECT O€ pia cakoUAa FoodSaver®.
Autd Bonbd va SiatnpnBolv Ta uypd Kal T0 gXAUA Kal eyyudTal

pia kaAUTepn o@pdyion. Av dev eival Suvatév va Trpo-katayUgeTe,
TOTIOBETAOTE JIa SITTAWWEVO XOPTOTTETAETA avapETa aTO KPEAG ) TO
Wap! kal To EMAVW PEPOG TNG COKOUAAG, MG KATW atmd TV TrEPIoxT
0TEYavVOTIOiNaNG.

AQAOTE WO XOPTOTIETAETA OTNV GOAKOUA YIO VOl ATTOPPOYHTEI

v utrepPoAik| uypacia kai Ta uypd kard 1n diadikacia
oTeyavoToinong.

Znueiwan: To poaydpl uTropei va gaiveral okoupdTepo PeTd T
oTeyavomoinan Adyw Tng agaipeang Tou oguyévou. Auto Oev gival
£vdeIgn aMoiwaong.

ZkAnpd TupId

AL [0 va SIATPACETE TO TUPT PPETKO, OTEYAVOTIOIEITE

m 10 PETa amé k&Be xprion. Kavie Tn cokoUAa
FoodSaver® aag moAU pakpid agrivoviag 25mm
UAiIKoU yia Tn oakoUAa yia KaBe @opd Trou

oxed1adeTe va aVOIEETE Kal va §avaoppayioTe Tépav Tou

ouvnBIguévou Xwpou 75mm Tov 0TToio GUVABWG APAVETE PETASU TOu

TIEPIEXOMEVOU KOl TOU OPPayioHaTOG.

ATAWG KOWTE TNV aPpayIopévn dkpn kal agaipéaTe 1o Tupi. Otav

eioTe €roipol va {avaoepayioete To TUpi, amAwg BAATE T0 0T

oakoUAa Kai EavaaepayioTe.

ZnpavTiké: Adyw Tou KIvOUvou avaepdBiwy Baktnpiwy, Ta JaAaKa
TUPIA BeV TIPETTEI TIOTE VA GTEYAVOTTOIOUVTAL.

Aayaviké
Ta Aaxavika Tpémel va {eparniatolv mpiv
oTeyavotroinBolv. H diadikaoia aut atapard m
dpdon Twv ev{UPwy TTou Ba uTTopoUae va
0dnyAoel o€ amwAela yelong, XPWHATOS Kal
ugAg.

la 1o {epdmopa Twv Aayavikwy, BAATe Ta o€ BpaaTod vepd fy aTo
QOUPVO HIKPOKUPATWY PEXPI VO payelipeutodv aAAG va givar akopa
Tpayava. O xpdvog (epariouarog ToikiAel amé 1 pe 2 AeTrd yia
QUAWBN Aaxavika kai apakd, 3 e 4 Aetd yia pmdéhia, KOAOKUBAKI
KOpPEVO O€ QETEG i) pTTPOKOAO, 5 AeTTTd yIa Ta kapdTa Kal, 7 pe 11
AeTTT@ Y10 TO KaAauTTOKI. MeTé T0 Cepdmiopa BubioTe Ta Aayavikd o€
dpoaepd vepod yia va aTapatioel n dladikacia payelpéparog. TEAOG,
OTEYVWOTE Ta Aayavik@ o€ pia TETOETA TIPIV T OTEYAVOTIOIAOETE.

Znueiwan: OAa ta Aayavikd (trou mrepiAapBdvouv Ta utrpdkoAa, Ta
Aayavakia BpugeAwv, 1o Aaxavo, To KouvouTridl, Tig Aayavideg kai Ta
yoyyUAIQ) QUGOIKG EKTIEUTTOUV CEPID KATC TNV aTTOBAKEUAT). ZUVETTWG,
ETG TO CepaTIOUa TIPETTEN va QUAGCTOVTAI HOVO OTOV KATaWUKTH.
Or1av katawUxete Aaxavikd, 1o KaAUTEPO €ival va Ta TTPO-KaTaWUEETE
yia 1-2 wpeg A péxp! va KataywuyBouv evieAwg. lNa va Katawigete
Aaxavikd o€ EexwpIaTéS Lepideg, BAATE Ta TTpWTA O€ Eva Tawi

Kal aTTAWGOTE TA WOTE VA PNV aKOUPTTOUV T éva 1o AAAo. AuTd Ta
epmodicer va karayuyBolv padi og pia pada. MoAig karayuyBouv,
ByaAte Ta Aayavikd amo 1o TaWi Kal GTEYAVOTIOINGTE T OE PO
oakoUAa FoodSaver®. MoAig oTeyavotroinBouv, BaAte Ta ahi oTnv
Karawuen.

ZnuavTiko: Adyw Tou KIvoUvou avaepdBiwy Baktnpiwy,
@pEoKa pavITapia, KPePPUd! kal akOpdo dev TTPETTEI TIOTE va
aTeyavotrolodvTal.

QuAAwBN Aayavikd

Ma kaAUTepa amoTeAéapara xpnalyotmoInaTe éva doxeio
yia va amoBnkéwete QuAwSN Aayavikd. Mpwra TAGveTe
10 Aaxavikd kai JETél OTEYVWOTE Ta WE [Ia TIETOETA 1) HE
éva aTpayyiaTipl calarag. MOAIG ateyvwaouy, BAATE Ta
o€ €va doxeio kal oTeyavoTroInaTe Ta kavovikd. PuAdEre ato wuyeio.

®polta

w Orav karayUxeTe paAaka @pouTa f poupa, 1o KaAlTepo
gival va Ta Tpo-katayUyeTe yia 1-2 WPEG A PEXPI va
karayuyBolv eviehwg. MNa va karayugete ppouta o€
EEXWPIOTEG pePideg, BAATE Ta TIPWTA O€ Eva TaWi Kal
QmAWGTE TA WOTE VO MNV AKOUNTIOUV TO €val T0 AMo. Autd
10 €PTTOdiCel va katayuyBouv padi o€ pia pada. MoAig
karayuyBolv, ByaATe Ta amoé To Tayi kal GTEYAVOTIOINGTE Ta G pIa
oakoUAa FoodSaver®.

MoAig oTeyavotoinBolv, BaAte Ta AN otV Katdwuln. Mmopeite

VO OTEYAVOTIOIAOETE PEPIDES IO WATIKO 1 OTOUG ayaTIHEVOUS 0AG
oguvduaapoUg yia eUKOAN @pouTocaAdTa 6A0 TO XP6VO. AV Ta QUAATE
o€ Yuyeio, auviaToUpe Tn xpnomn evog doyeiou FoodSaver®.

Eidn aprotroliag
l'a va oteyavoToIfoeTe JOAaKA 1} EAa@pId €idn
apToTroliag, GuVIOTOUE Tn XPAon evog doxeiou
9 FoodSaver® £é1a1 aTe va diampraouv 10 oxiua
T0UG. AV XPNOIHOTIOIEITE GaKOUAQ, TTpO-KaTayUgTe yia
1-2 Wpeg N péxp! va karayuyBolv evieAwg. MNa va
€€0IKOVOUNTETE XPOVO, QTIAETE (U UTTIOKOTWY, BATEIG YIa TTITEG,
0AOKAnpeg TiTeg Ny avakatéwte {npd UAIKA €K Twv TIPOTEPWV Kal
OTEYAVOTTOIACOTE TA YIO VA T XPNOIHOTIOINTETE ApYOTEPQ.

Kagég kai po@Ipa o€ gkovn
l'a va epmodioeTe gwyaTidia amd TPOQIKA Va

0 0 amoppo@nBouv amd Ty aviAia KevoU, TOTTOBETAOTE
éva QIATPO KOQE 1y YIa XOPTOTIETGETA GTNV KOPUPA
NG 0OaKOUAAG i ToU Boyeiou TTpIV ThV

oTeyavotroinan. Mrmopeite emiong va BANETE TPOQINA
0NV apxIKr ToUG oaKoUAa péoa o€ pia oakoUAa FoodSaver® fj va
XpnoiyotroIaeTe éva yevikd kamdki FoodSaver® pe 1o apyikd doxeio
yIQl va OTEYAVOTIOINOETE.

Yypd
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' ? ( [Mpiv oTeyavotoinoete uypa OTTwG {wHo yia GOUTIEG,
/ TIPO-KATAWUETE Tl € £VA TTUPIHOXO OKEUOG, POPHA

Wwyiol A TTayoBAKn péxp! va atepeoTroinbouv.
AQQIPETTE TO KATEWYUYHEVO UYPO KaI OTEYAVOTIOINOTE
o€ pia oakoUAa FoodSaver®. Mmopeite va oToIfécete

autd Ta ‘Taywpéva TOUBAGKI’ aTOV KaTayUKTn 0ag.

‘Ortav €ioTe £T0IUOI Va T XPNOIMOTIOINCETE, ATTAG KOWTE Wia ywvia

NG GAKOUAAG Kal TOTTOBETAOTE T € £Vl TIATO GTO POUPVO

MIKpOKUpATWVY 1 pi€Te Ta uéda O€ vepd Tou alyoPpddel o€ xapnAn

Beppokpaaia, karw amd 75°C (170°F).

l'a va aTeyavoTioInaeTe un avBpakoUxa ep@IaAwEVa Uypd, HTTOPEITE

va xpnolpotolnoete éva Twpa FoodSaver® e 10 apyiko doxeio.

Qupun6eite va agraete TOUAAYIOTO 25mm XWwPo PETASU Tou
TIEPIEXOEVOU KAl TOU KATW PEPOUG TOU TrwpaTog. Mopeite va
gavaopayidete Ta proukdAia PeTd ammd KaBe xpAan.

AmoBnkéwte amoteAeaparTikd Ta

TIpOKATACKEUAOWEVA YeUPATE oag, Ta
v TIEQICTEUPATA KAl TA 0AVTOUITG OTa OTIRAdoUEvVa,
\/-/ ehappd doyeia FoodSaver®. MmopoUv va ptouv

0TO QOUPVO HIKPOKUMATWY, 0TO TTAVW pA@! Tou
TAuVINpiou TATWY Kal £pXovTal Pe évav 5aTOUIKEUPEVO
HETOOXNHATIOTH.
Ta ehagpd doxeia eivar £ToIua yia 10 ypageio, 1o oxoAgio i TNV
UmraiBpo 6Tou kal va gicaaTe!

Zvok
Ta ovak oag Ba dlatnpricouv T PPeckada Toug

TIEQIOTOTEPO BTAV TA OTEYAVOTIOIRTETE. [l
BéATIoTa amoTEAETUATA, XPNOIMOTIOIEITE éval
doyeio FoodSaver® yia €idn Tou omave 6Twg Ta

MpoBAnpa

Noon

Aev ouppaivel TiToTe 6TAV TO
Tapabupo Béaong kevou eival
KAEIOTO.

BeBaiwBeite 611 n cuokeun eival BaAuévn oty mpida TapoxAg pEUNATOG Kal Eival avaupevn.
BeBaiwBeite 611 T0 pavraho Exel TpanyTei evieAwg katw ot Béan «Aeiroupyian

Aev pmropw va BaAw pia gakolAa
OTOV OTEYAVOTIOINTA.

BeBaiwBeite 611 uTdipyel apkeTd UAIKO Yia GaKoUAES yia va QTATE! TO KEVTPO ToU Biokou GUAOYAG
uypwv. AQriveTe TTaAVTA TIEPITIOU 75mm ETTITTAEOV XWPO YIa VO JTTOPET VO ppayIaTei n GakoUAa aixTa
yUPO a6 TO TIEPIEXOLEVO TWV TPOPIHWV.

TeviwaTe amaAd T oakoUAa yia va 101wael kaBwg Tnv BadeTe aTo auhaki kevou. BeBaiwbeite 611 To
avoIxTé AKpo TNG GOKOUAAG €ival HETT OTO AUAAKI KEVOU.

MTTIOKOTOL

MpokaTaoKeuaapEVa YEUOTO, TIEPICGEUPATA KOI GAVTOUITG

EmiAuon mpoBAnpdTwy

MpoBAnua

Aoon

H Auyvia o@pdyiong avaBooprvel.

+ H ouokeun umepBeppaiveral. Agrivete mavia 20 SeuTePOAETITA AVAUETT OTIG OPPAYITEIG.

+ Me moAAq xprian, n auckeur Ba afroer autépara kai n Augvia aepdyiong Ba avaBoaBhatl.
[MepIpéVeTe APKETA AETITA Y10 VA KPUWOEI N GUTKEUR.

+ H avrhia kevoU Aeitoupyei yia mavw amoé 120 deutepoAerta. Me oMM xpron, n cuakeur Ba afnhoel
autépara kai n Auyvia aepdyiong Ba avafoafnhoel.

0 aépag agpaipéBnke aTmd ™
oakoUAa aAAG Twpa xel EavapTei
aépag.

EAéyEre T ogpdyion. ToaAdkwpa KaTa uAKog TG GPPAyIonG MTTOPET va KAVEI TOV aépa val avapTei
01N gakoUAa. 1o va unv ToahakwveTal n appayion, TEVIWOTe amaAd Tn oakoUAa yia va I01WaEl
kaBwg TV Badete 010 AUAAKI Kevou.

Yypaaia A uhiké Tpo@ipwy (6Twg Xupoi, AiTmn, wixouha, okOveg) KaTd PKog TG appdyIang eRTTodiouv
v KaAf a@pdyion TG cakoUAag. KOwte Tn cakoUAd, OKOUTTIOTE TO TTAVW ECWTEPIKG LEPOG TNG Kall
tavaoppayioTe.

Aixunpd €idn Tpo@iwy pTropei va Tputiaouv T aakoUAa. Xpno1OTIOIAOTE pia vED COKOUAQ av
utrapyel TpuTa. KaAOwre aiyunpd €ion 1po@iuwy pe MOAAKO TTPOOTATEUTIKG UAIKG, OTTWG XapTi koudivag
Kall OTEYavOTTOINGETE Kall TIAAI.

Mrmopei va éxel oupBei (Upwon f ameAeuBEPWAN GUOIKWY CEPIWY ATTO TO ETWTEPIKO TWV TPOPIUWV.
‘Orav ouppaivel auto, Ta TPOQIUA UTTOpE va £xouv apyiael va xahdve kai 6a TTPETEl val amoppiTITovTal.

H oakoUAa éMwae.

H Awpida oppdyiong pmopei va €xel umrepBeppavBei. Mepipévete Tavia TouldyioTov 20 deutepdAemTa
Va KPUWOEI N GUCKEUN TTPIV aTEYavoTIOIRaETE KATI GAAO.

Xpnoluoroieite aakoUAeg TG pdpkag FoodSaver®. Or aakoUAeg kai Ta poAd FoodSaver® gival eidikd
oxedlaapéva yia ouakeuég FoodSaver®.

H avrAia kevoU Asitoupyei, aAAG n
OUOKEUN dev agalpei aEpa aTmo T
oakoUAa.

+ Av gTiayvete aakoUAa amé poAd, BeaiwBeiTe OTI N pial AKpn TG GaKOUAAG €ival @PayIpEVN.
MpooapudaTe ™ oakoUAa kai EavamrpooTrabriaTe. BeBaiwBeite 611 To avoixTé akpo TN aakoUAag
eival péoa a1o auAaKki Kevou.

+  ENéyére uimwg n oakoUAa gival ToaAakwpévn Kara prkog e Awpidag aepdyiong. Ma va pnv
TOOAGKWVETAI N GQPAYITN, TEVIWATE ATAAA T 0OKOUAA yia val 10100l KaBwg TV BaleTe 01O QUAGKI
kevou.

+  Avoitre T guokeun kai BeBaiwBeite 611 dev uTTdpyouv {Eva awpaTa, Bpwpid fi uTToAeipuaTa aTov
Mavw AaoTIxéVIO GUVOETHO.

To doyeio FoodSaver® dev gival
Kevo.

To kamaki Tou doxeiou Ba Tpémel va ToToBeTnBei cwaTd Kai va eubuypappiletal pe 1o doxeio.
BeBaiwBeite 611 méoaTe TO KOUpT EEaPTNUATWY.

Av xpeiGleaTe Trepaitépw BoriBela:

Emokepbeite To www.foodsavereurope.com kai dIaAETe TV TEPIOKH 0AG.

H oakoUAa bev oppayidetar kaAd.

+ BepaiwBeite 011 N Guokeun eival avappévn.

+ Ymdpyel oAU uypd OTn GakoUAa, KATayUEre IV OTEYAVOTIOINTETE.

+ EMyére yia umoAeippara Tpo@ipwy OTIG TEPIOXES a@payiang. Av utrdpyouv KaBapioTe Toug
AaOTIXEVIOUG GUVOETHOUG.

* H oakoUAa gival ToaAakwpévn - y1a va aTTOQUYETE TO TOAAAKWUA 0T 0QPAYION, TEVIWOTE aTTaAd Tn
oakoUAa yia va Io1wael kabwg v Badete aTo auAdki kevol.

+ H ouokeun umepBeppaiveral. MepipéveTe apkeTd AETITA yIa VA KPUWOEI N GUCKEUN.

Agev UTTAPXOUV GWTA OTOV TTIVOKA
eAéyyou.

+ BepaiwBeite 611 n ouakeun eival BaApévn oTnv Tpila TAPOXNG PEUNATOG Kal Eival avaupévn.
+ BeBaiwBeite 611 T0 pavTaAo £xel TpaBNXTED evieAwg kdTw aTn BéTn «AciToupyian
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®povrida kal KaBapIoHOg TOU
OTEYOAVOTTOINTH O0G

Mo va kaBapioere T CUoKeUn:

AgaipéaTe 1o Kahwdio Tpopodoaiag amd mv Tpila. Mnv BuBilete ot

uypo.

ENéyére Tig (pAdVT(sg@ O «a yUpw atd To dioko GUANOYAG UYpPWY
yia va gﬁalweehe 671 Bev €XOUV iXVn TPOQIUWY. ZKOUTTIOTE TIG

QAAVTCEG e Upaopa pe (eath aamouvada av xpelaoTei. H

QVWTEPN KaI N KATWTEPN GAAVT(a MTTOPEI VO agalpeBei yia

kaBdpiopa. KabBapioTe pe (eatd oamouvovepo.

O agaipolpevog diakog GUAOYAG UypwV O «aver ikoo 10

kaBdpigpa otav pIkpEG TTOGATNTEG UYPWY TPARIOUVTAI GTO KAVAAI

kevou @ kard 1 diadikacia TG oTeyavotoinong.

AdeiaeTe Tov dioKO GUAOYNG UypwV 0o et amo KaBe xpAon.

IMAéveTe pe (eaTd aamouvvepo fi TOToBETEITE OTO EMAVW

pag! Tou TTAUVINpioU TATWY. ZTEYVWAOTE TOAD KOAG TTPIV TOV

ETTAVATOTIOBETATETE OTN GUCKEUN.

Mo va oroBnKeUoETE T OUGKEUR:
KaBapioTe TmpogekTikd T Hovada 6TTwg TepIypAPETal TAPATTAVW.

Agpou kaBapioete T povada Kai TV AQrOETE VO OTEYVWOEN TEAEIWG,
KAEioTE TO KATTAKI KAl GUPETE TO HAVTAAO () an 6éan avoikté
(emavw) 0. Auth n pUBuIoN euTodiCel TNV Aoknan utrepBoAIKAg
TiEang OTIG ECWTEPIKEG PAAVT(EG TPPAYIONG NG Hovadag.
Mavrote agrivete To paviaho o BEN avoikTd O srov ev
xpnaoiyotolgital. Moté unv amoBnkeUeTe 10 KATIAKI 0T B€0N
Aeitoupyia O 516m 01 QAAVTCES MTTOPET VO CUPTTIEGTOUV Kal N
povada PTTopE va Un A€IToupyei owaTd.

ErMMYHZH

MapakaAw kpateioTe TNV amodeigf oag kabuwg Ba aag {nTnBei yia
otoladnoTe agiwan aTo TAaiglo Tng Tapoloag eyyinang.

H cuokeun aut £xel eyyinon 2 1wy PETa TV ayopd aag, OTTwg
TIEPIYPAPETAI GTO TIAPBY EVIUTIO.

Karé m diéipkeia autig Tg mepiddou eyyunang, oTnv amidavn
TIEPITITWAT TTOU N CUCKEUN 8ev AciToupyei TTAEov Adyw OXedIaCTIKOU
1} KaTaOoKeUaaTIKOU EAQTTWHATOG, TTAPAKAAW ETTIOTPEWTE TN OTO
onueio ayopdg, We Tnv amodeigy aag kai avtiypa®o tng Tapoloag
eyyunong.

Ta dikaiwypara kar opéAn aTo TAQICI0 AUTAG TNG Eyyunong gival
emmAéov Twv BeapoBeTnpéviy aag SIKalwpaTwy, Ta oToia dev
emnpeadovral amd mv mapotoa eyyinon. Mévo n Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)”) €xel 10 dikaiwpa va aMEEE!
auToUg TOUG GPOUG.

H JCS (Europe) avahappBavel eviog Tng mepiddou eyyunaong va
ETMIOKEVAOEI A} VO QVTIKATAOTACEI dWPEAV T GUCKEUR, fj OTTOI0ATTOTE
PEPOG TNG CUCKEUNG PpiokeTal va pnv AciToupyei OTTwg Ba ETTPETTE, e
TV mpoUTo6eaN OTI:

+ Ba e1dotroINoETE EyKaipwg To onueio ayopds A ™ JCS (Europe) yia
T0 TTPOPANPA Kall

* ) OUOKeUN Oev £xel TPOTTOTIOINGET e OTTOIOVOATIOTE TPOTIO

éxel uTrooTei BAABN, eo@ahuévn xpAan, kardypnan, EMOKEUNA 1
TpOTIOTIOINGN aTd dTopo Tou dev Exel e§ouaiodoTnBei amoé T JCS
(Europe).

AuTA N gyyunan dev KAAUTITEN EAATTWWATA TIOU TTPOKUTITOUV AGyw
eagahyévng xpriang, BAARNG, karaxpnang, xpAong pe Aabog raon,
avwrépag Biag, ouppavTwy ektdg Tou eAéyxou g JCS (Europe),
ETIOKEUNG 1) TpOTTOTTOINGNG AT dTopo Trou Bev Exel EGoUaIodoTnBEi
amd mv JCS (Europe) A av dev €xouv akoAoubnbei o1 odnyieg
xpnong. Emiong, n eyyinon autr dev KaAUTITEl QUOIKEG PBOPEG, TTOU
mepihapBavouy Kar xwpig va repiopifovTal ato ehagpu Bwplaopa
Kal TIG YPOTOOUVIEG.

Ta dikaiwyara aTo TAAIGI0 auThg TG £yyUnang IgxUouv Povo yia
TOV ApXIKG ayopaoTn kai dev ETTEKTEIVOVTAI O€ EUTTOPIKA 1} dnuoCIa
Xpnon.

Edv n ouokeun oag mepihapBavel eyyinan f yparrm eyyinan KaAig
AEITOUpYiag GUYKEKPIPEVA YIO TN XWPA OAG, TIAPAKAAW avaTpegTe
aTOUG 6POUG Kall TIG TTPOUTTIOBETEIG TNG £V Adyw 10%UoUaag eyyinang
1} ypamTAg eyylnong kaAig Aeimoupyiag r MKOIVWVATTE PE TOV
TOTIKG £§ouaIodOTNEVO TIWANTA 0TS YIa TIEPITOGTEPES TTANPOPOPIES.
ATOPANTa NAEKTPIKWV TTPOIdVTWY Bev Ba TTPETEN var atmoppiTrTovTal
JE Ta 0IKIOKA aTroppipparta. Mapakahw kévte avakUkAwan 6Tav
UTTAPYOUV eykaTaOTACEIG. ZTEATE pag e-mail otn d1elBuvon
enquiriesEurope@jardencs.com yia TiepIcOGTEPES TTANPOPOPIEG
avakUkAwang Kai TTAnpoopieg yia Ta amdBAnTa nAekTpIKOU Kal
nAekTpovikoU e§oTAiopoU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle
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United Kingdom
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UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park,

€ FoodSaver

Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom 10024

e-mail: foodsavereurope@newellco.com
Tel: +44 (0) 800 028 7154

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
Tel: +33 (0) 805 542 055

ES/PT: Oster Electrodomésticos Ibérica, S.L.
C/ Basauri 17 Edificio Valrealty
B Planta Baja Derecha 28023
La Florida (Aravaca)
Madrid, Espafia
e-mail: foodsavereurope@newellco.com
Tel: +34 (0) 900 81 65 10

EMEA: Newell Poland Services Sp.z 0.0.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, 5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, Cheshire, SK8 3GQ, United Kingdom.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, 5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, Cheshire, SK8 3GQ, Royaume-Uni

Plac Andersa 7

Poznan,61-89%4,

Poland
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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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Newell Poland Services Sp. z 0.0., Plac Andersa 7, Poznan, 61-894, Poland.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited and Newell Poland Services Sp. z 0.0. are subsidiaries of Newell Brands Inc.
The product you buy may differ slightly from the one shown on this carton due to continuing product development.
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IT: NITAL S.p.A.
Via Vittime di Piazza Fontana, 54

Moncalieri Torino
Tel: +39 011 814488

e-mail: info@itmonline.nl
Tel: +31 40290 11 30

DK, FI, NO, SE: Acreto AB
Norra Agatan 10
416 64 Goteborg, Sweden
Tel: +46 31 30 00 500
Fax: +46 31 30 00 501
www.acreto.se

En raison du développement constant de nos produits, I'appareil contenu dans 'emballage peut légérement différer de lillustration présente sur I'emballage.
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