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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 APPLIANCE 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.

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. You can now enjoy the benefits of a
scientifically proven food storage method that keeps food fresh up to
five times longer.

The FoodSaver™ System Saves Time and Money

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

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

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

*  Make entertaining easy. Make your signature dish 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. VVacuum 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™ containers and bags.

FoodSaver™ Fresh Zipper Bags

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

FoodSaver™ Fresh Containers

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

Ordering
To order FoodSaver™ accessories please visit www.foodsaver.co.uk.
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Parts

See Fig. 1:

@ Start button @ Base

© Ready light @ Vacuum port
@ Release button (x2) @ Reservoir
© Platiorm @ Vacuum head

Using your Fresh Food Preservation
System

Vacuum Seal with FoodSaver™ Fresh Containers
See Fig. 2:

1. Place the item to be vacuum sealed into the container. Fit the lid
onto the container base. Press firmly on all corners to ensure that
the lid is sealed.

Place the container onto the base using the platform as a guide.

Press both release buttons on the vacuum head to adjust its
height. Guide the vacuum head onto the container valve until it
clicks. The green ready light will come on.

Note: The green light will only come on if the vacuum head has
made secure contact with the container valve.

4. Press the Start button to initiate the vacuum sealing process. The
vacuum indicator on the container will dimple inwards early during
the vacuum sealing process. Do not stop the process.

The appliance will stop automatically when the container is fully
vacuum sealed.

5. Press both release buttons on the vacuum head to lift it up then
remove the sealed container.

You can marinate food quickly using FoodSaver™ Fresh Containers.
Place the food into the container, fully cover with your favourite
marinade, and press the lid on firmly to seal.

You can then follow steps 2-5 of Vacuum Seal with FoodSaver”
Fresh Containers. Leave the food vacuum sealed for 20 minutes to
make sure that the marinade penetrates the food.

Vacuum Seal with FoodSaver™ Fresh Zipper Bags

The FoodSaver™ Fresh Zipper Bags should be used for fresh storage
only (in the refrigerator or pantry) and not in the freezer. Do not use to
vacuum seal liquids.

If vacuuming moist foods, ensure that the liquid does not reach the
zipper bag valve and check and clean the appliance reservoir when
needed.

See Fig. 3:

1. Place the item to be vacuum sealed into the bag. Place the bag
onto the base using the platform as a guide and align the bag
valve.

2. Press both release buttons on the vacuum head to adjust its
height. Guide the vacuum head onto the bag valve until it clicks.
The green ready light will come on.
Note: The green light will only come on if the vacuum head has
made secure contact with the bag valve.

3. Press the Start button to initiate the vacuum sealing process. The
appliance will stop automatically when the bag is fully vacuum
sealed.

4. Press both release buttons on the vacuum head to lift it up then
remove the sealed bag.

FoodSaver™ Fresh Zipper Bag Tips

+  Avoid overfilling; always leave space between the bag contents
and the zipper. This allows room for the bag material to seal
tightly against the food.

+ Make sure to slide your fingers across the zipper to close the bag
before placing it onto the appliance.

+ When you are vacuum packaging items with sharp edges (dry
spaghetti, silverware, etc.), protect the bag from punctures by
wrapping items in soft cushioning material, such as paper towel.

www.foodsavereurope.com 6



Storage Guide, Hints and Tips

Preparation Guidelines

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.
The FoodSaver™ Fresh Zipper Bags should be used for fresh storage
only (in the refrigerator or pantry) and not in the freezer.

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.

Thawing and Reheating Vacuum
Packaged Foods

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

To reheat foods in a microwave in a FoodSaver™ Fresh Container,

release the vacuum valve and keep the lid on.

IMPORTANT: FoodSaver™ Fresh Zipper Bags should never be used
in microwave ovens to reheat foods or to thaw foods.

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

Hard Cheeses

L. 10 keep cheese fresh, vacuum seal it after each use.

m When you're ready to reseal the cheese, just place it
back into the FoodSaver™ Fresh Container or Fresh
Zipper Bag and vacuum again.

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

Vegetables

Vegetables must be blanched before vacuum sealing.
This process stops the enzyme action that could lead to
loss of flavour, colour and texture.

To blanch vegetables, place them in boiling water or in
the microwave until they are cooked, but still crisp. Blanching times
range from 1 to 2 minutes for leafy greens and peas; 3 to 4 minutes
for snap peas, sliced courgette or broccoli; 5 minutes for carrots; and
7 to 11 minutes for corn on the cob.

After blanching, immerse vegetables in cold water to stop the cooking
process. Finally, dry vegetables on a towel before vacuum sealing.

Note: Some foods (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage,
cauliflower, kale, turnips and bananas) naturally emit gases during
storage. Therefore, after blanching, they must be stored in the 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. When
frozen, remove the vegetables from the baking sheet and vacuum
seal vegetables in a FoodSaver™ Fresh Container. After vacuum
sealing, return the vegetables to the freezer.

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

Leafy Vegetables

First wash the vegetables, and then dry with a towel or
salad spinner. After they are dried, put them in a
FoodSaver™ Fresh Container and vacuum seal as
normal. Store in refrigerator.
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Fruits

V%

Baked Goods

L

To vacuum seal soft or airy baked goods, we recommend
using a FoodSaver™ Fresh Container so they will hold
their shape. To save time, make cookie dough, pie shells,
whole pies, or mix dry ingredients in advance and vacuum

seal for later use.

Troubleshooting

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

0 FoodSaver™ Fresh Container.

Coffee and Powdery Foods

To prevent food particles from being drawn into the
0 vacuum pump, place a coffee filter or paper towel at the
top of the bag or canister before vacuum sealing. You
“ can also place the food in its original bag inside a
FoodSaver™ Fresh Zipper Bag, or use a FoodSaver™
Fresh Container to vacuum seal.
Liquids
' ' 1 Wait for hot liquids to cool to room temperature before
/ vacuum sealing in a FoodSaver™ Fresh Container. Vacuum
9 sealing hot liquids may result in loss of vacuum.

Problem

Solution

The appliance is not vacuuming air
out of the FoodSaver™ Fresh Zipper
bag.

+ Make sure that the bag is firmly closed.

+ The air valve is not on a flat surface. Reposition the bag so that the air valve lies flat on the
appliance platform with no food underneath.

Vlacuum nozzle and air valve are not
making contact.

+ Make sure that the vacuum nozzle is centred over the grey circle and placed flat on the air valve.
Apply moderate pressure.

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

+ Examine the bag’s zip and valve. Food debris in the zip or valve may cause leakage and allow air
to enter.

+ Sometimes moisture or food material along the seal edges of the zipper or beneath the valve
prevents the bag from sealing properly. Wipe the inside of the bag around the zip and beneath valve
and attempt to reseal.

+ If you are vacuum packaging sharp food items, the bag may have been punctured. Use a new bag

if there is a hole. Cover sharp food items with a soft cushioning material, such as a paper towel, and
reseal.

™

The FoodSaver™ Fresh Container
will not vacuum.

+ Make sure that the rubber gasket on the inside of the lid is free from food and secure in place.

+ Examine the rim of the container for cracks or scratches. Any gaps can prevent containers from
vacuuming properly. Make sure that the container vacuum valve is clean.

+ Make sure that the container lid is closed securely on all 4 corners; remove lid and press again.

LED light on appliance blinks red.

+ This indicates that the appliance did not fully seal the container or bag. Raise the vacuum head and
make sure that the container or bag is closed correctly.

+ Make sure that the liquid reservoir is clean and fitted correctly so there are no air leaks.

+ Move the vacuum head down and press it firmly onto the container or bag valve and press the Start
button. The vacuum process should not take longer than 1 minute.

LED light on appliance blinks green.

+ This indicates that the container or bag valve is not attached to the vacuum head correctly. Move the
vacuum head down and press it firmly onto the container or bag valve and press the Start button.

www.foodsavereurope.com 8



Care and Cleaning

Guarantee

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

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

Slide out the reservoir after each use to clean it of moisture. To
remove the reservoir, hold it with two fingers and pull down from
the vacuum head. Wash in warm soapy water and allow to air dry
thoroughly.

The gasket on the reservoir may also be removed for cleaning. Wash
with warm soapy water and let dry thoroughly before re-fitting.

Check that the vacuum port is free from food debris. Wipe clean with
a soft, dry cloth.

Storage

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.

Fitting a Plug (UK/Ireland only)

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be
removed and replaced by a plug of the correct type. If you remove the
plug it must not be connected to a 13 amp socket and the plug must
be disposed of immediately.

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

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

The wires in the mains lead are coloured as such:

+ BROWN - LIVE

+  BLUE - NEUTRAL

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

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

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

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

Do Not Connect
Mains Wires Here

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

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

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

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

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

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

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

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with
incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of

JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person
authorised by JCS (Europe) or failure to follow instructions for use
are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and tear,
including, but not limited to, minor discoloration and scratches are not
covered by this guarantee.

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

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty

insert please refer to the terms and conditions of such guarantee or
warranty in place of this guarantee or contact your local authorized

dealer for more information.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Consignes importantes

Le systéme FoodSaver”

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 regoivent 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, sire, seche et
horizontale.

+  ATTENTION : CET APPAREIL EST RESERVE A UNE
UTILISATION DOMESTIQUE. 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
I'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 I'appareil est arrété et débranchez-le avant de
le nettoyer.

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

+  Nutilisez pas de cordon de rallonge avec 'appareil.

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Pourquoi emballer sous vide?

Lorsqu'ils sont exposés & I'air, les aliments s'oxydent, ce qui altére
leur valeur nutritive et leur saveur, cause des brilures de congélation
et entraine la prolifération de bactéries, moisissures et champignons.
Le systeme d'emballage sous vide FoodSaver™ évacue tout I'air et
renferme hermétiquement saveur et qualité. Vous pouvez maintenant
bénéficier des avantages d’'une méthode permettant de conserver
les aliments jusqu’a cinqg fois plus longtemps et dont les effets sont
démontrés scientifiquement.

Le systéme FoodSaver™ fait économiser du temps et de

I'argent.

*  Dépensez moins. Avec le systéme FoodSaver™, vous pouvez
acheter en vrac et profiter des promotions puis emballer des
portions adaptées & votre famille, ce qui élimine le gaspillage.

+  Economisez du temps. Planifiez les repas de la semaine,
préparez-les a I'avance puis mettez-les dans des sacs
FoodSaver™.

*  Macérez en quelques minutes. Sceller sous vide dilate les
pores des viandes pour les attendrir — vous obtenez ainsi la
saveur recherchée en macérant pendant 20 minutes plutét que
d'avoir a attendre jusqu’au lendemain.

*  Recevoir requiert moins d’efforts. Préparez a 'avance les plats
qui ont fait votre réputation et les gourmandises des fétes, vous
passerez ainsi plus de temps avec vos invités.

*  Dégustez les produits saisonniers toute I'année. Les
denrées périssables ou rarement utilisées resteront fraiches plus
longtemps.

*  Controlez les portions pour les régimes. Emballez sous vide
des portions raisonnables et inscrivez les calories ou la teneur en
gras sur le sac.

*  Protégez les articles non comestibles. Articles de camping et
de canotage resteront secs et bien rangés. Empéchez I'argenterie
de ternir en minimisant son exposition & I'air.

Accessoires FoodSaver™

Tirez pleinement parti de votre appareil FoodSaver™ grace aux boites
et sacs FoodSaver™ faciles a utiliser.

Sacs de mise sous vide avec fermeture zip a glissiére
FoodSaver™

Les sacs de mise sous vide avec fermeture zip a glissiere
FoodSaver™ sont spécialement congus pour optimiser I'extraction
de I'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont ils sont composés
blogue I'oxygéne et I'humidité.

Boites alimentaires fraicheur FoodSaver™

Les boites alimentaires fraicheur 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.

Commande

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

Voir fig. 1:

@ Bouton Marche
© Voyant “Prét’ vert
@ Boutons de dégagement (x2) @ Réservoir  liquide
© Base @ Téte daspiration

O Socle

@ Embout de mise sous vide

Utilisation de votre systeme de
conservation sous vide des aliments
frais

Conditionnement sous vide avec les boites alimentaires
fraicheur FoodSaver™

Voir fig. 2 :

1. Placez I'article a conserver sous vide dans la boite. Placez le
couvercle sur la boite. Appuyez fermement sur tous les angles
pour vous assurer que le couvercle est bien fermé.

2. Placez la boite sur le socle de I'appareil en utilisant la base a titre
de repére.

3. Appuyez sur les boutons de dégagement de part et d'autre
de la téte d’aspiration pour en régler la hauteur. Dirigez la téte
d’aspiration vers la valve de la boite jusqu’a ce qu'un déclic se
produise. Le voyant “Prét” vert s'allume alors.
Remarque : le voyant vert ne s'allume que si la téte d’aspiration
est correctement connectée a la valve de la boite.

4. Appuyez sur le Bouton Marche pour démarrer le processus de
mise sous vide. L'indicateur de mise sous vide de la boite se
creuse deés le début du processus de mis sous vide. N'arrétez
pas le processus.

Une fois la boite fermée hermétiquement, I'appareil s'arréte
automatiquement.

5. Appuyez sur les deux boutons de dégagement de la téte
d’aspiration pour la relever, puis enlevez la boite fermée
hermétiquement.

Les boites alimentaires fraicheur FoodSaver™ vous permettent de
mariner rapidement des aliments. Placez les aliments dans la boite,
recouvrez-les de votre marinade favorite et appuyez fermement sur
le couvercle pour le fermer.

Référez-vous a présent aux étapes 2 a 5 de la section
Conditionnement sous vide avec les boites alimentaires fraicheur
FoodSaver”. Conservez les aliments sous vide pendant 20 minutes
pour assurer une bonne pénétration de la marinade.

Conditionnement sous vide avec les sacs de mise sous
vide avec fermeture zip a glissiére FoodSaver™

Les sacs de mise sous vide avec fermeture zip a glissiere
FoodSaver™ sont réservés a la conservation des aliments au frais
(réfrigérateur ou cellier) et ne doivent pas étre placés au congélateur.
Ne les utilisez pas pour conserver sous vide des liquides.

Si vous mettez sous vide des aliments a forte teneur en humidité,
assurez-vous que le liquide n'atteint pas la valve du du sac de mise
sous vide avec fermeture zip a glissiére. Vérifiez et nettoyez au
besoin le réservoir a liquide de I'appareil.

Voir fig. 3 :
1. Placez le produit & conserver sous vide dans le sac. Placez le

sac sur le socle de 'appareil en utilisant la base a titre de repére
et alignez la valve du sac sous la téte d’aspiration.

2. Appuyez sur les boutons de dégagement de part et d’autre
de la téte d’aspiration pour en régler la hauteur. Dirigez la téte
d'aspiration vers la valve du sac jusqu’a ce qu’un déclic se
produise. Le voyant “Prét” vert s'allume alors.
Remarque : le voyant vert ne s'allume que si la téte d’aspiration
est correctement connectée a la valve du sac.

3. Appuyez sur le Bouton Marche pour démarrer le processus de
mise sous vide. Une fois le sac fermé hermétiquement, I'appareil
s'arréte automatiquement.

4. Appuyez sur les deux boutons de dégagement de la téte
d'aspiration pour la relever, puis enlevez le sec fermé
hermétiquement.

Conseils d’utilisation des sacs de mise sous vide avec
fermeture zip a glissiére FoodSaver™
Evitez de trop remplir les sacs. Veillez & conserver un espace
entre le contenu du sac et la glissiere. Le matériau du sac peut
ainsi prendre la forme des aliments a conserver sous vide.

+  Veillez a faire glisser vos doigts sur la longueur entiére de la
glissiére pour fermer manuellement le sac avant de le placer dans
I'appareil.

+  Sivous mettez sous vide des aliments saillants (spaghetti,
couverts en argent, etc.), évitez que le sac ne se perfore en
enveloppant le contenu dans un matériau doux tel que des
feuilles de papier absorbant.

I www.foodsavereurope.com



Guide de rangement et conseils

Emballage sous vide et salubrité

L'évacuation quasi totale de I'air des contenants hermétiques propre
a I'emballge sous vide prolonge la fraicheur des denrées ; ceci réduit
I'oxydation qui altere valeur nutritive, saveur et qualité générale.
Faire le vide freine la croissance des microorganismes, source de
contamination sous certaines conditions.

Les basses températures sont essentielles au maintien de la salubrité
des aliments. Vous pouvez considérablement réduire la croissance
des microorganismes a 4 °C ou moins. La congélation & -17 °C

ne tue pas les microorganismes, mais elle arréte leur croissance.
Congelez toujours les denrées périssables emballées sous vide pour
les conserver a long terme et réfrigérez-les apres leur décongélation.
Les sacs de mise sous vide avec fermeture zip a glissiere
FoodSaver™ sont réservés a la conservation des aliments au frais
(réfrigérateur ou cellier) et ne doivent pas étre placés au congélateur.

Soulignons que I'emballage sous vide ne remplace PAS la mise en
conserve et la stérilisation et qu'il ne peut inverser la détérioration
des aliments. Il ne fait que ralentir I'altération de la qualité. Prédire
combien de temps les aliments garderont leur saveur, texture et
apparence optimales est difficile et dépend de I'age et de I'état des
aliments au moment de I'emballage.

IMPORTANT: Emballer sous vide ne remplace PAS la réfrigération
ou la congélation. Les denrées périssables devant étre réfrigérées
doivent continuer a étre réfrigérées aprés I'emballage sous vide. Pour
éviter toute possibilité de maladie, ne pas réutiliser les sacs apres
avoir emballé de la viande crue, du poisson cru ou des aliments gras.

Décongélation et réchauffage des
aliments mis sous vide

Veillez a décongeler les aliments au réfrigérateur ou
dans un four & micro-ondes. Ne décongelez jamais
des aliments périssables a température ambiante.

Pour réchauffer des aliments conservés dans une
boite alimentaire fraicheur FoodSaver™ en les passant au four a
micro-ondes, ouvrez la valve de mise sous vide et ne soulevez pas
le couvercle.

IMPORTANT: Les sacs de mise sous vide avec fermeture zip a
glissiére FoodSaver™ ne doivent jamais étre utilisés au micro-ondes,
ni pour réchauffer ni pour décongeler des aliments.

Consignes de préparation

Viande
La viande de beeuf peut sembler d’une couleur plus
@ foncée aprés 'emballage sous vide, en raison de
I'absence d’'oxygene. Il ne s'agit pas d'un signe

d'avarie.

Fromages a pate dure
Pour garder le fromage frais, emballez-le sous vide
- - apres chaque utilisation. Lorsque vous étes prét a
m remballer sous vide le fromage, il suffit de le remettre
dans la boite alimentaire fraicheur ou le sac de mise
sous vide avec fermeture zip a glissiére FoodSaver™
et de les fermer a nouveau hermétiquement.

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

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

Pour blanchir les légumes, placez-les dans de I'eau
bouillante ou passez-les au four & micro-ondes jusqu’a ce qu'ils
soient cuits, mais encore croquants. Comptez 1 a 2 minutes pour les
légumes verts a feuilles et les petits pois, 3 a 4 minutes pour les pois
mange-tout, les courgettes en tranches ou le brocoli, 5 minutes pour
les carottes et 7 @ 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 une serviette avant de les
mettre sous vide.

Remarque : certains aliments (notamment les brocolis, les choux

de Bruxelles, le chou, le chou-fleur, le chou frisé, les navets et les
bananes) 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 placer sur une plaque de cuisson et
étalez-les de sorte qu'ils ne se touchent pas. Vous éviterez ainsi
qu'ils forment un bloc au congélateur. Lorsqu'ils sont congelés, retirez
les Iégumes de la plaque et placez-les dans une boite alimentaire
fraicheur FoodSaver™ avant de les mettre sous vide. Une fois les
légumes sous vide, 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 l'ail.

Légumes a feuilles

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 une boite alimentaire
fraicheur FoodSaver™ et mettez-les sous vide
normalement. Placez-les au réfrigérateur.
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Fruits

V%

FoodSaver™.

Petits pains, biscuits et autres patisseries

Pour conserver sous vide les petits pains, biscuits et
autres patisseries, il est recommandé d'utiliser des
boites alimentaire fraicheur FoodSaver™ afin qu'ils
ne se brisent pas. Pour gagner du temps, préparez a
I'avance de la pate a biscuits, des fonds de tarte, des

L

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 une boite alimentaire fraicheur

Café et aliments en poudre

Afin que la pompe n'aspire pas de particules, placez un
0 filtre a café ou une feuille de papier absorbant sur le haut
du sac ou de la boite avant de faire le vide. Vous pouvez
“ également placer les aliments dans leur sac d'origine a
lintérieur d'un sac de mise sous vide avec fermeture zip
a glissiere ou d'une boite alimentaire fraicheur
FoodSaver™ avant de les fermer hermétiquement..
Liquides

Attendez que les liquides chauds soient a température
ambiante avant de les mettre sous vide dans une boite
alimentaire fraicheur FoodSaver™ La mise sous vide de
liquides chauds risque d’entrainer des problémes
d'aspiration.

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

Dépannage

Probléme

Solution

L'appareil n'extrait pas I'air du
sac de mise sous vide a glissiere
FoodSaver™.

+ Assurez-vous que le sac est bien fermé.

+ La valve d’air ne repose pas sur une surface plane. Modifiez la position du sac afin que la valve
d'air repose a plat sur la base de I'appareil et qu'aucun aliment ne soit placé sous la valve.

La buse d'aspiration et la valve d'air
ne rentrent pas en contact.

+ Assurez-vous que la buse d'aspiration est centrée sur le cercle gris et qu'elle est placée a plat sur la
valve d'air. Exercez une pression modérée.

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

Examinez la glissiére et la valve du sac. Il est possible que la présence de débris alimentaires dans
la glissiere ou la valve soit responsable des fuites et laisse pénétrer I'air.

Il arrive que la présence d’humidité ou de débris alimentaires le long de la glissiére ou sous la valve
empéche la fermeture hermétique du sac. Essuyez l'intérieur du sac autour de la glissiére et sous la
valve et tentez a nouveau de le fermer hermétiquement.

Si vous mettez sous vide des aliments saillants, il est possible que le sac ait été perforé. Si tel est le
cas, utilisez un nouveau sac. Enveloppez les aliments saillants dans un matériau doux tel que des
feuilles de papier absorbant et fermez a nouveau hermétiquement le sac.

Il est impossible de fermer
hermétiquement la boite alimentaire
FoodSaver™.

Assurez-vous que le joint d'étanchéité en caoutchouc a I'intérieur du couvercle ne contient pas de
débris alimentaires et que sa position est correcte.

Vérifiez que le bord de la boite n’est ni fissuré, ni rayé. Tout interstice peut empécher la mise sous
vide correcte des boites. Assurez-vous que la valve de mise sous vide de la boite est propre.

Assurez-vous que le couvercle de la boite est bien fermé aux quatre coins, soulevez-le, puis
appuyez a nouveau.

Le voyant lumineux rouge de
I'appareil clignote.

Le clignotement de ce voyant lumineux indique que I'appareil n'a pas fermé hermétiquement la boite
ou le sac. Relevez la téte d'aspiration et vérifiez que la boite ou le sac sont fermés correctement.
Assurez-vous que le réservoir a liquide est propre et installé correctement pour éviter les fuites dair.

Faites coulisser la téte d’aspiration vers le bas, appuyez-la fermement sur la valve de la boite ou du
sac, puis appuyez sur le Bouton Marche. Le processus de mise sous vide ne devrait pas dépasser
une minute.

Le voyant lumineux vert de I'appareil
clignote.

Le clignotement de ce voyant lumineux indique que la valve de la boite ou du sac n'est pas
correctement connectée a la téte d'aspiration. Faites coulisser la téte d'aspiration vers le bas,
appuyez-la fermement sur la valve de la boite ou du sac, puis appuyez sur le Bouton Marche.
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Entretien et nettoyage

Garantie

Veillez a débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

Essuyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon doux et sec.

Retirez le réservoir a liquide aprés chaque utilisation pour le vider.
Pour sortir le réservoir, tenez-le a deux doigts et dégagez-le de la téte
d’aspiration. Lavez-le a I'eau chaude savonneuse et laissez-le sécher
completement a I'air libre.

Vous pouvez également enlever le joint d’étanchéité du réservoir pour
le nettoyer. Lavez-le a 'eau chaude savonneuse et laissez-le sécher
complétement avant de le remettre en place.

Vérifiez que 'embout de mise sous vide ne contient pas de résidus
alimentaires. Essuyez-le a I'aide d’un chiffon doux et sec.

Rangement

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

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 'appareil au magasin ou vous l'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette garantie.
Seul Jarden Consumer Solutions (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 endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement, ou bien
réparé ou altéré par une personne autre qu'une personne agréée
par JCS (Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation
incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, 'emploi d'une
tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors
du contréle de JCS (Europe), une réparation ou une altération par
une personne autre qu’une personne agréée par JCS (Europe) ou le
non-respect des instructions d'utilisation. De plus, cette garantie ne
couvre pas non plus I'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 '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 @ 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
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Wichtige Sicherheitshinweise

Das FoodSaver”-System

Dieses Geréat 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 dlirfen von Kindern nur
unter Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

Beschadigte Stromkabel missen durch den

Hersteller, den Kundendienst oder andere

qualifizierte Personen ersetzt werden, um Gefahren

auszuschlielen.

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

+ VORSICHT: DIESES GERAT IST NICHT FUR DIE
GEWERBLICHE NUTZUNG BESTIMMT. Setzen Sie das Gerat
nie flir Zwecke ein, fiir die es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde
fiir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt. Verwenden
Sie das Gerat nicht im Freien.

+  Tauchen Sie Teile des Geréts oder Stromkabels nicht ins Wasser
oder andere Fliissigkeiten.

+ Verwenden Sie das Gerét 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 Geréat
vom Netz zu trennen. Ziehen Sie den Stecker dabei nicht am

Stromkabel.

+  Verbinden Sie das Gerét nicht tber ein Verlangerungskabel mit
dem Netz.

+  Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr oder
Zusatzgerate.

BITTE BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

Warum Vakuumverpackung?

Wenn Lebensmittel der Luft ausgesetzt werden, gehen Nahrstoffe und
Aromen verloren, es kann zu Gefrierbrand kommen und Bakterien,
Schimmel und Hefebakterien kdnnen sich ungestort vermehren.

Mit dem FoodSaver™-Vakuumverpackungssystem konnen Sie lhre
Lebensmittel luftdicht verschlieBen und somit Aroma und Qualitat
schiitzen. Sie kdnnen jetzt die wissenschaftlich nachgewiesenen
Vorteile eines Verfahrens zur Lebensmittelkonservierung nutzen, mit
dem Lebensmittel bis zu fiinfmal l&nger frisch bleiben.

Das FoodSaver™-System spart Zeit und Geld

*  Sparen Sie lhr Geld! Mit dem FoodSaver”-System kdnnen Sie
Lebensmittel in groRen Mengen oder im Sonderangebot kaufen
und anschliefend 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.

*  Marinieren in wenigen Minuten. Vakuumverpacken offnet die
Poren der Lebensmittel. Somit kdnnen Sie diesen groRartigen
Geschmack marinierter Lebensmittel in nur 20 Minuten erhalten
und miissen nicht eine Nacht lang warten.

*  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 Spezialitaten. Halten
Sie leicht verderbliche oder selten verwendete Lebensmittel
langer frisch.

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

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

FoodSaver“-Zubehor

Machen Sie das meiste aus Ihrem FoodSaver™-Gerat mit unseren
leicht zu verwendenden FoodSaver™-Behaltern und -Beuteln.

WiederverschlieBbare FoodSaver™-Frischebeutel

Die wiederverschlieBbaren FoodSaver™-Beutel sind mit besonderen
Kanalen versehen, die die effiziente Entfernung des Sauerstoffs
ermdglichen. Die mehrlagige Konstruktion bildet eine verlassliche
Barriere gegen Sauerstoff und Feuchtigkeit.

FoodSaver™-Frischebehalter

FoodSaver™-Frischebehalter sind bedienungsfreundlich und eignen
sich ideal fiir das Vakuumversiegeln von empfindlichen Lebensmittel
wie Muffins und anderen Backwaren, Flussigkeiten und trockenen
Lebensmitteln.

Bestellung
Um Beutel, Rollen und Zubehor von FoodSaver™ zu bestellen, gehen
Sie zu www.foodsavereurope.com und wéhlen Sie lhre Region.
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Bestandteile

Siehe Abb. 1:

O Start-Taste O Fruw

© Bereitschaftsleuchte @)  Vakuumieranschluss
@ Entriegelungstaste (x2) @ Sammelbehalter
@ Standplatte @ Vakuumkopf

Verwendung des
Lebensmittelkonservierungssystems

Vakuumversiegeln mit FoodSaver™-Frischebehéltern
Siehe Abb. 2:

1. Legen Sie die zu versiegelnden Lebensmittel in den Behalter.
Setzen Sie den Deckel auf das Gefal auf. Driicken Sie alle
Ecken fest, um sicherzustellen, dass der Deckel fest sitzt.

2. Setzen Sie den Behalter unter Zuhilfenahme der Standplatte auf
den FuB.

3. Drlcken Sie beide Entriegelungstasten am Vakuumkopf, um
dessen Hohe anzupassen. Flihren Sie den Vakuumkopf Richtung
Behalterventil, bis Sie ein Klicken vernehmen. Die griine
Bereitschaftsleuchte leuchtet auf.

Hinweis: Das griine LAmpchen leuchtet nur, wenn der
Vakuumkopf sicher mit dem Behalterventil verbunden ist.

4. Driicken Sie die Starttaste, um die Vakuumversiegelung zu
starten. Die Vakuumieranzeige am Behalter senkt sich wahrend
des Vakuumversiegelungsvorgangs nach innen ab. Unterbrechen
Sie den Vorgang nicht.

Das Gerat stoppt automatisch, wenn der Behalter vollstandig
vakuumversiegelt ist.

5. Drlicken Sie die beiden Entriegelungstasten am Vakuumkopf, um
ihn anzuheben und entfernen Sie den versiegelten Behalter.

Mit den FoodSaver™-Frischebehaltern konnen Sie Lebensmittel
schnell marinieren. Legen Sie die Lebensmittel in den Behalter und
bedecken Sie sie vollstandig mit Marinade. Driicken Sie dann den
Deckel fest auf.

Durchlaufen Sie die Schritte 2 - 5 unter Vakuumversiegeln mit
FoodSaver"-Frischebehéltern. Lassen Sie die Lebensmittel 20
Minuten lang vakuumversiegelt, um sicherzustellen, dass die
Marinade die Lebensmittel vollstdndig durchdringt.

Vakuumversiegeln mit wiederverschlieBbaren
FoodSaver™-Beuteln

Die wiederverschlieRbaren FoodSaver"-Frischebeutel sollten nur
fur die Lagerung im Kuhl- oder Kiichenschrank verwendet werden,
nicht im Gefrierschrank. Verwenden Sie die Beutel nicht zur
Vakuumversiegelung von Flissigkeiten.

Wenn Sie feuchte Lebensmittel versiegeln, stellen Sie sicher, dass
keine Fliissigkeit an das Beutelventil gerét und dberpriifen und
reinigen Sie ggf. den Sammelbehélter.

Siehe Abb. 3:

1. Legen Sie die zu versiegelnden Lebensmittel in den Beutel.
Setzen Sie den Beutel unter Zuhilfenahme der Standplatte auf
den Fuf und richten Sie das Beutelventil aus.

2. Driicken Sie beide Entriegelungstasten am Vakuumkopf,
um dessen Hohe anzupassen. Fiihren Sie den Vakuumkopf
Richtung Beutelventil, bis Sie ein Klicken vernehmen. Die griine
Bereitschaftsleuchte leuchtet auf.
Hinweis: Das griine Lampchen leuchtet nur, wenn der
Vakuumkopf sicher mit dem Beutelventil verbunden ist.

3. Drlicken Sie die Starttaste, um die Vakuumversiegelung
zu starten. Das Gerét stoppt automatisch, wenn der Beutel
vollstandig vakuumversiegelt ist.

4. Driicken Sie die beiden Entriegelungstasten am Vakuumkopf, um
ihn anzuheben und entfernen Sie den versiegelten Beutel.

Tipps fiir die Verwendung wiederverschlieRbarer

FoodSaver™-Frischebeutel

+ Uberfiillen Sie die Beutel nicht. Lassen Sie immer etwas Platz
zwischen dem Beutelinhalt und dem Reilverschluss. So kann
sich das Beutelmaterial eng um die Lebensmittel legen.

+  Streichen Sie mit den Fingern Uber den Reiverschluss, bevor
Sie ihn in das Gerat einfiihren, um sicherzustellen, dass der
Beutel geschlossen ist.

+  Schutzen Sie den Beutel beim Vakuumieren von Gegensténden
mit scharfen Kanten (Spaghetti, Besteck usw.) vor Rissen, indem
Sie die Gegenstande mit etwas polsterndem Material, z. B.
Papierkichentlichern umgeben.
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Tipps und Hinweise zur Lagerung

Vakuumverpackung und Lebensmittelschutz

Die Vakuumverpackung verlangert die Haltbarkeit von Lebensmitteln
durch nahezu vollstandiges Entfernen der Luft aus einer versiegelten
Verpackung - und vermindert dadurch Oxidationsvorgange, die sich
auf Nahrwert, Geschmack und die Gesamtqualitat niederschlagen.
Luftdichtes Verpacken verhindert die Bildung von Mikroorganismen,
was unter gewissen Umstanden Probleme verursachen kann.

Beim Konservieren von Lebensmitteln ist das Beibehalten niedriger
Temperaturen sehr wichtig. Das Wachstum von Mikroorganismen wird
bei Temperaturen von 4 °C und darunter bedeutend reduziert. Das
Einfrieren bei -17 °C totet Mikroorganismen nicht ab, hemmt aber
deren Wachstum.

Zur Langzeitlagerung frieren Sie grundsatzlich sdmtliche
vakuumverpackten Lebensmittel ein, die leicht verderben kénnen,
und nach dem Auftauen im Khischrank aufbewahren. Die
wiederverschlieBbaren FoodSaver”-Frischebeutel sollten nur fiir die
Lagerung im Kihl- oder Kiichenschrank verwendet werden, nicht im
Gefrierschrank.

Hinweis: Vakuumverpacken ist KEIN Ersatz fiir Konservenfabrikation
und kann den Prozess des Verderbens bei Lebensmitteln

nicht rlickgéngig machen. Es kann die Veranderungen in der
Produktqualitat lediglich verlangsamen. Es ist schwer einzuschatzen,
wie lange Lebensmittel Aroma, Aussehen und Konsistenz behalten
werden, da dies von Alter und Zustand bei der Vakuumverpackung
abhéngt.

WICHTIG: Vakuumverpacken ersetzt das Tiefgefrieren oder
Einfrieren NICHT. Jedes verderbliche Lebensmittel, das vor dem
Vakuumverpacken eingefroren werden muss, muss auch nach dem
Vakuumverpacken gekiihlt oder eingefroren werden. Zur Vermeidung
eventueller Erkrankungen die Beutel nach dem Aufbewahren von
rohem Fleisch oder Fisch sowie fettigen Nahrungsmitteln nicht erneut
verwenden.

Vakuumverpackte Lebensmittel
auftauen und aufwarmen

Tauen Sie Lebensmittel immer im Kiihlschrank
oder in der Mikrowelle auf. Lassen Sie verderbliche
Lebensmittel nie bei Raumtemperatur auftauen.

Um Lebensmittel in FoodSaver™-Frischebehéltern aufzuwarmen,
|6sen Sie das Vakuumventil aber lassen Sie den Deckel ungedffnet.
WICHTIG: Die wiederverschliessbaren Frischebeutel von FoodSaver™
niemals in der Mikrowelle verwenden, um Lebensmittel aufzuwarmen
oder auzutauen.

Richtlinien fiir die Zubereitung

Fleisch

Rindfleisch kann nach dem Vakuumversiegeln dunkler

erscheinen, da Sauerstoff entzogen wurde. Dies
deutet jedoch nicht darauf hin, dass das Fleisch
verdorben ist.

Hartkase
Vakuumversiegeln Sie Kase nach jedem Verzehr,
T g J

um ihn frisch zu halten. Wenn Sie den Kése wieder

m versiegeln wollen, legen Sie ihn einfach wieder in den
FoodSaver™-Frischebehalter oder -Frischebeutel und
vakuumieren Sie ihn erneut.

WICHTIG: Aufgrund der Gefahren, die durch anaerobe Bakterien
entstehen kénnen, sollte Weichkase nie vakuumversiegelt werden.

Gemiise
l Gemiise muss vor der Vakuumversiegelung blanchiert

werden. Dies unterbindet enzymatische Prozesse, die
Geschmack, Farbe und Konsistenz beeintrachtigen
kénnen.
Blanchieren Sie Gemuse, indem Sie es in kochendem
Wasser oder in der Mikrowelle erhitzen, bis es gekocht aber immer
noch knackig ist. Blanchieren Sie Blattgemiise und Erbsen 1 bis

2 Minuten, Kaiserschoten, Zucchinischeiben oder Brokkoli 3 bis 4
Minuten, Karotten 5 Minuten und Maiskolben 7 bis 11 Minuten.

Nach dem Blanchieren schrecken Sie das Gemiise in kaltem Wasser
ab, um den Garprozess zu unterbrechen. Trocknen Sie das Gemiise
vor dem Vakuumversiegeln mit einem Geschirrtuch.

Hinweis: Einige Lebensmittel (wie Brokkoli, Rosenkohl, Kohl,
Blumenkohl, Grlinkohl, Riiben und Bananen) geben wahrend der
Lagerung Reifegase ab. Sie kdnnen nach dem Blanchieren also nur
im Gefrierschrank gelagert werden.

Beim Einfrieren von Gemiise wird empfohlen, dieses fiir ein bis zwei
Stunden - oder bis es vollstandig durchgefroren ist - vorzufrieren.
Wenn Sie Gemiise in individuellen Portionen einfrieren, legen Sie es
erst auf ein Backblech, so dass sich die einzelnen Portionen nicht
beriihren. So verhindern Sie, dass das Gemdise in einem einzigen
Block gefriert. Wenn das Gemise gefroren ist, nehmen Sie es

vom Backblech und versiegeln es im FoodSaver™-Frischebehélter.
Legen Sie das Gemuse nach dem Vakuumversiegeln wieder in den
Gefrierschrank.

WICHTIG: Aufgrund der Gefahren, die durch anaerobe Bakterien
entstehen kdnnen, sollten frische Pilze, Zwiebeln und Knoblauch nie
vakuumversiegelt werden.

Blattgemiise
Waschen Sie das Blattgemiise und trocknen Sie
es dann mit einem Geschirrtuch oder in einer
Salatschleuder. Legen Sie das getrocknete
Gemiise in einen FoodSaver"-Frischebehélter und
vakuumversiegeln Sie es wie gewohnt. Lagern Sie es im
Kihlschrank.
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Obst
w Versiegeln Sie Portionen zum Backen oder

Friichtekombinationen, mit denen Sie das ganze Jahr

Uber lhren Lieblingsobstsalat zubereiten kdnnen. Fir die
Lagerung im KiihIschrank empfehlen wir die Verwendung
von FoodSaver™-Frischebehéltern.

Kaffee und feinkornige Lebensmittel

Um zu verhindern, dass Lebensmittelstiickchen in die
Vakuumierpumpe gesogen werden, legen Sie einen
Kaffeefilter oder ein Papiertuch oben in den Beutel oder
in den Kanister, bevor Sie die Vakuumierversiegelung
starten. Sie kdnnen die Lebensmittel auch in der
Originalverpackung in einen FoodSaver™-Frischebeutel
legen oder einen FoodSaver™-Frischebehélter fiir die

Backwaren

Um die Form weicher oder luftiger Backwaren
beizubehalten, empfehlen wir die Verwendung

von FoodSaver™-Frischebehaltern fiir die
Vakuumversiegelung. Sparen Sie Zeit und bereiten

Vakuumversiegelung benutzen.

Fliissigkeiten

Lassen Sie heifle Flssigkeiten auf Raumtemperatur
) ' 1/ abkihlen, bevor Sie sie in einem FoodSaver™-
Frischebehalter versiegeln. Die Vakuumversiegelung

Sie Teig, Pasteten und gefiillte Pasteten oder trockene : e .
Zutaten im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese heiBier Flussigkeiten kann zu einem Verlust des

fir die spatere Verwendung.

Fehlerbehebung

Vakuums fiihren.

Problem

Loésung

Das Gerét entfernt keinen Sauerstoff
aus dem FoodSaver™-Frischebeutel.

+ Vergewissern Sie sich, dass der Beutel richtig geschlossen ist.

+ Das Luftventil liegt nicht auf einer flachen Oberflache auf. Positionieren Sie den Beutel neu, so
dass sich das Luftventil flach auf der Standplatte des Gerats befindet und sich keine Lebensmittel
darunter befinden.

Die Vakuumierdiise und das
Luftventil bertihren sich nicht.

+ Stellen Sie sicher, dass sich die Vakuumierdiise mittig tiber dem grauen Kreis und flach auf dem
Luftventil befindet. Driicken Sie sachte.

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

« Uberpriifen Sie den ReiRverschluss und das Ventil des Beutels. Speisereste am ReiRverschluss
oder Ventil konnen Undichtigkeiten verursachen, durch die Luft eintreten kann.

Es kann vorkommen, dass Feuchtigkeit oder Lebensmittelreste an den Versiegelungskanten
des Reiverschlusses oder unter dem Ventil ein korrektes VerschlieBen des Beutels verhindern.
Wischen Sie das Innere des Beutels um den Reilverschluss und unter dem Ventil ab und
versuchen Sie es erneut.

Wenn Sie Lebensmittel mit scharfen Kanten vakuumversiegeln, wurde der Beutel mdglicherweise
durchstochen. Verwenden Sie in diesem Fall einen neuen Beutel. Bedecken Sie scharfkantige
Lebensmittel mit einem weichen Material (z. B. einem Papierkiichentuch) und versiegeln Sie es
erneut.

Die Vakuumierung mit den
FoodSaver™-Frischebehaltern
funktioniert nicht.

Vergewissern Sie sich, dass die Gummidichtung am Deckelrand frei von Lebensmittelriickstanden
ist und fest aufsitzt.

Prifen Sie den Behalterrand auf Risse oder Kratzer. Liicken konnen die Viakuumierung behindern.
Prifen Sie, ob das Vakuumierventil des Behélters sauber ist.

Vergewissern Sie sich, dass der Behalterdeckel an allen vier Ecken fest aufsitzt. Nehmen Sie den
Deckel ab und drticken Sie ihn erneut fest.

Die LED-Leuchte am Gerét blinkt rot.

+ Das Gerat hat den Behalter oder Beutel nicht vollstandig vakuumiert. Heben Sie den Vakuumkopf
an und vergewissern Sie sich, dass der Behalter oder Beutel richtig geschlossen ist.

Priifen Sie, ob der Sammelbehalter sauber ist und richtig eingeschoben ist, so dass keine Luft
entweichen kann.

Schieben Sie den Vakuumkopf nach unten und driicken Sie ihn fest auf das Behalter- oder
Beutelventil und driicken Sie die Starttaste. Der Vakuumiervorgang sollte nicht Ianger als 1 Minute
dauern.

Die LED-Leuchte am Gerat blinkt
griin.

Das Behalter- oder Beutelventil ist nicht richtig am Vakuumkopf befestigt. Schieben Sie den
Vakuumkopf nach unten und driicken Sie ihn fest auf das Behalter- oder Beutelventil und driicken
Sie die Starttaste.
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Pflege und Reinigung

Garantie

Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen immer vom Netz.
Wischen Sie das Gehause mit einem weichen, trockenen Tuch ab.
Entnehmen Sie nach jeder Benutzung den Sammelbehalter, um ihn
zu reinigen. Halten Sie ihn dafir mit zwei Fingern fest und ziehen Sie
ihn aus dem Vakuumkopf. Reinigen Sie den Behélter mit warmem
Seifenwasser und lassen Sie ihn gut an der Luft trocknen.

Sie kdnnen auch die Dichtung des Sammelbehalters entnehmen,

um diese zu reinigen. Spilen Sie sie mit warmem Seifenwasser und
lassen Sie sie gut trocknen, bevor Sie sie wieder einsetzen.

Stellen Sie sicher, dass der Vakuumanschluss frei von Speiseresten
ist. Wischen Sie ihn einem weichen, trockenen Tuch ab.

Lagerung

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

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

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fir 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, kénnen 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)’) gedndert 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 mussen den Handler oder JCS (Europe) unverzlglich iber
das Problem informieren.

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

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

oder Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen
zurlickzufiihren sind, werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.
AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Mangel, wie beispielsweise geringfligige Verfarbungen und Kratzer,
von dieser Garantie ausgenommen. Die im Rahmen dieser Garantie
eingeraumten Rechte gelten ausschlieRlich fiir den urspriinglichen
Kéufer und diirfen nicht auf die kommerzielle oder kommunale
Nutzung ausgedehnt werden.

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

Elektrische Altgerate durfen nicht Gber den Hausmdill entsorgt
werden. Geben Sie, falls moglich, diese Geréate bei geeigneten
Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Ruicknahme und Entsorgung von Elektrogeraten erhalten machten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Precauciones Importantes

El sistema FoodSaver™

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 dafiado,
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: ESTE APARATO NO ESTA DISENADO PARA
USO COMERCIAL. No utilice nunca el aparato para ningun fin
distinto de aquel para el que ha sido disefiado. Este aparato es
para uso doméstico exclusivamente. No utilice este aparato al
aire libre.

+  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.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Motivos para envasar 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 envasado al vacio FoodSaver™ elimina el aire y mantiene
el sabor y la calidad gracias al sellado. Ahora puede disfrutar de las
ventajas de un método de almacenamiento de alimentos comprobado
cientificamente que mantiene la frescura de estos durante mas
tiempo.

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 envasar
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™.

*  Macere en pocos minutos. El envasado al vacio abre los poros de
los alimentos, de modo que puede obtener la maceracion deseada en
s6lo 20 minutos en lugar de tener que esperar al dia siguiente.

*  Reciba invitados con menos esfuerzo. Prepare por adelantado su
especialidad y los platos tipicos de las festividades y podra pasar
més 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. Envase 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 exposicion
al aire.

Accesorios FoodSaver”

Aproveche al maximo su envasadora FoodSaver™ con los recipientes
y bolsas faciles de usar de FoodSaver™.

Bolsas con cierre tipo zip FoodSaver™

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

FoodSaver™ Fresh Containers: recipientes para envasar
alimentos frescos o cocinados

Los recipientes de alimentos frescos FoodSaver™ son faciles de usar
e idoneos para envasar al vacio alimentos delicados, tales como

las magdalenas y otros articulos de reposteria, liquidos y alimentos
SEcos.

Dénde comprar
Para saber donde comprar bolsas, rollos y accesorios FoodSaver™,
visite www.foodsavereurope.com y seleccione su region.
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Piezas

Observe la Fig. 1:

@ Boton de inicio ()
© Luz de preparado (F )
@ Botén de liberacion 2) @

@ Plataforma (H)

Utilizacion del Sistema de
envasado al vacio

Base

Puerto de vacio
Depésito
Cabezal de vacio

Envasado al vacio con FoodSaver™ Fresh Containers:
recipientes para envasar alimentos frescos o cocinados
Observe la Fig. 2:

1. Coloque el articulo que se va a envasar al vacio en el recipiente.
Coloque la tapa sobre la base del recipiente. Presione
firmemente por las esquinas para asegurarse de que la tapa esta
bien cerrada.

2. Coloque el recipiente sobre la base utilizando la plataforma como
quia.

3. Presione ambos botones de liberacion del cabezal de vacio para
ajustar su altura. Guie el cabezal de vacio hasta la valvula del
recipiente hasta que se ajuste con un «clicy. Se encendera la luz
verde de preparado.

Nota: La luz verde solo se enciende si el cabezal de vacio ha
establecido un contacto seguro con la valvula del recipiente.

4. Pulse el Boton de inicio para comenzar el proceso de envasado
al vacio. El indicador de vacio del recipiente bajara al principio
del proceso de envasado al vacio. No detenga el proceso.

El aparato se detendra automaticamente cuando el recipiente
haya quedado completamente sellado al vacio.

5. Pulse ambos botones de liberacion del cabezal de vacio para
levantarlo y después retirarlo del recipiente sellado.

Puede marinar alimentos rapidamente utilizando los Recipientes de
alimentos frescos FoodSaver™. Coloque el alimento en el recipiente,
cubralo por completo con el marinado que desee utilizar y presione
firmemente la tapa para cerrarla.

Posteriormente podra seguir los pasos 2 a 5 de Envasado al

vacio con FoodSaver" Fresh Containers: recipientes para envasar
alimentos frescos o cocinados. Deje el alimento envasado al vacio
durante 20 minutos para asegurarse de que el marinado penetra en
el alimento.

Envasado al vacio con Bolsas con cierre tipo zip
FoodSaver™

Las Bolsas con cierre tipo zip FoodSaver™ solo deben utilizarse para
almacenar alimentos frescos en el frigorifico o la despensa, no en el
congelador. No las utilice para envasar al vacio liquidos.

Si va a envasar alimentos himedos, asegurese de que el liquido no
llega a la valvula de la bolsa con cierre tipo zip y compruebe y limpie
el depdsito del aparato cuando sea necesario.

Observe la Fig. 3:

1. Coloque el articulo que se va a envasar al vacio en la bolsa.
Coloque la bolsa sobre la base utilizando la plataforma como
guia y alinee la valvula de la bolsa.

2. Presione ambos botones de liberacién del cabezal de vacio para
ajustar su altura. Guie el cabezal de vacio hasta la valvula de
la bolsa hasta que se ajuste con un «clicy. Se encendera la luz
verde de preparado.
Nota: La luz verde solo se enciende si el cabezal de vacio ha
establecido un contacto seguro con la valvula de la bolsa.

3. Pulse el Boton de inicio para comenzar el proceso de envasado
al vacio. El aparato se detendra automaticamente cuando la
bolsa haya quedado completamente sellada al vacio.

4. Pulse ambos botones de liberacién del cabezal de vacio para
levantarlo y después retire la bolsa sellada.

Consejos para la utilizacion de Bolsas con cierre tipo zip

FoodSaver™

*  No las llene en exceso; deje siempre espacio entre el contenido
de la bolsa y el cierre tipo zip. Esto permite que haya espacio
para que el material de la bolsa se selle herméticamente con los
alimentos.

Asegurese de que desliza los dedos por el cierre tipo zip para
cerrar la bolsa antes de colocarla en el aparato.

Al envasar al vacio articulos con bordes afilados (espaguetis
secos, cuberteria, etc.), evite agujerear la bolsa envolviendo
dichos articulos en material blando, como, por ejemplo, papel de
cocina.
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Guia, sugerencias y trucos de
almacenamiento

Envasado al vacio y seguridad de los alimentos

El envasado al vacio amplia la duracion de los alimentos al extraer

la mayor parte del aire del recipiente sellado, con lo que se reduce

la oxidacion, que afecta al valor nutricional, al sabor y a la calidad
general. La extraccion del aire también puede inhibir el crecimiento de
microorganismos, que pueden causar problemas bajo determinadas
condiciones.

Para conservar los alimentos con seguridad, es muy importante que
los mantenga a temperaturas bajas. Puede reducir significativamente
el desarrollo de microorganismos a temperaturas de 4°C o inferiores.
La congelacion a -17°C no mata a los microorganismos, pero detiene
su desarrollo. Para un almacenamiento a largo plazo, congele
siempre los alimentos perecederos que se han envasado al vacio,

y manténgalos refrigerados después de descongelarlos. Las Bolsas
con cierre tipo zip FoodSaver™ solo deben utilizarse para almacenar
alimentos frescos en el frigorifico o la despensa, no en el congelador.

Es importante sefialar que el envasado al vacio NO sustituye el
enlatado y la esterilizacion y que invertir el deterioro de los alimentos.
Solo puede ralentizar los cambios de calidad. Es dificil predecir
cuanto tiempo mantendran los alimentos un sabor, una apariencia o
una textura excelentes porque depende de la edad y la condicion de
los alimentos el dia que se empaquetaron al vacio.

IMPORTANTE: El envasado al vacio NO sustituye la refrigeracion
ni la congelacion. Todos los alimentos perecederos que requieran
refrigeracion se deben seguir refrigerando o congelando después
de empaquetarlos al vacio. Para evitar enfermedades, no reutilice
las bolsas en las que haya guardado carnes o pescados crudos o
alimentos con grasa.

Descongelacion y recalentamiento
de alimentos envasados al vacio

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

Para recalentar alimentos en microondas en un Recipiente de
alimentos frescos FoodSaver™, libere la valvula de vacio y deje
puesta la tapa.

IMPORTANTE: Las bolsas con cierre tipo zip de FoodSaver™ no son
aptas para descongelar ni recalentar comida en microondas.

Directrices de preparacion

Carne

&3

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. Cuando esté preparado
m para volver a envasar el queso, simplemente
coléquelo otra vez en el Recipiente de alimentos
frescos o la Bolsa con cierre tipo zip FoodSaver™ y
envaselo al vacio de nuevo.

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

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.

Verduras
Para escaldar verduras, coléquelas en agua hirviendo
0 en el microondas hasta que estén cocinadas pero
aln estén crujientes. El tiempo de escaldado oscila entre 1y 2
minutos para hojas verdes y guisantes; 3 y 4 minutos para guisantes
tirabeques, calabacin en rodajas o brécoli; 5 minutos para la
zanahoria; y 7 y 11 minutos para la mazorca de maiz.

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

Nota: Algunos alimentos (entre ellos el brocoli, las coles de Bruselas,
el repollo, la coliflor, la col rizada, el nabo y el platano) 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 blogue. Cuando estén congeladas las
verduras, retirelas de la bandeja de horno y envaselas al vacio en
un Recipiente de alimentos frescos FoodSaver™. Tras envasarlas al
vacio, vuelva a meter las verduras 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
Lave primero las verduras y luego séquelas con papel
de cocina o una centrifugadora de verduras. Una vez
secas, métalas en un Recipiente de alimentos frescos
FoodSaver™ y envéselas al vacio de la forma habitual.
Guardelas en el frigorifico.
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Frutas

V%

™

FoodSaver™.

Alimentos horneados

-

Para envasar al vacio alimentos horneados fragiles,
recomendamos utilizar un Recipiente de alimentos
frescos FoodSaver™ para que conserven su forma.
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.

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 Recipiente de alimentos frescos

Café y alimentos en polvo
Para evitar que penetren particulas de alimentos en la
“ bomba de vacio, coloque un filtro de café o papel de
0 cocina en la parte superior de la bolsa o el recipiente
” antes de envasar al vacio. También puede colocar los
alimentos en su bolsa original dentro de una Bolsa con
cierre tipo zip FoodSaver™ o utilizar un Recipiente de
alimentos frescos FoodSaver™ para envasar al vacio.
Liquidos

Espere a que los liquidos calientes se enfrien a
temperatura ambiente antes de envasarlos al vacio en
un Recipiente de alimentos frescos FoodSaver™. El
envasado al vacio de liquidos calientes puede provocar
una pérdida de vacio.

Solucion de problemas

Problema

Solucién

El aparato no extrae el aire
de la Bolsa con cierre tipo zip
FoodSaver™.

+ Asegurese de que la bolsa esté firmemente cerrada.

+ La valvula de aire no esta en una superficie plana. Vuelva a colocar la bolsa de forma que la valvula
de aire quede plana sobre la plataforma del aparato y sin comida debajo.

La boquilla de vacio y la valvula de
aire no estan haciendo contacto.

+ Asegurese de que la boquilla de vacio esta centrada sobre el circulo gris y plana sobre la valvula
de aire. Presione moderadamente.

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

+ Examine el cierre tipo zip y la valvula de la bolsa. La presencia de restos de comida en el cierre tipo
zip o la valvula puede provocar una fuga que haga que entre el aire.

A veces la humedad o la comida situada a lo largo de los bordes de sellado del cierre tipo zip o
debajo de la valvula impide que la bolsa se selle correctamente. Limpie la parte interior de la bolsa
situada alrededor del cierre tipo zip y debajo de la valvula e intente volver a sellarla.

Si esta envasando al vacio alimentos afilados, es posible que la bolsa tenga un agujero. Si es asi,
utilice una bolsa nueva. Cubra los alimentos afilados con un material blando, por ejemplo, papel de
cocina, y vuelva a envasarlos.

El Recipiente de alimentos frescos
FoodSaver™ no crea vacio.

Asegurese de que la junta de goma situada en el interior de la tapa no presenta comida y esta bien
colocada.

Examine el borde del recipiente para comprobar si presenta alguna raja o arafiazo. La presencia de
cualquier hueco puede impedir que se cree vacio en el recipiente. Asegurese de que la valvula de
vacio del recipiente esta limpia.

Asegurese de que la tapa del recipiente esta bien cerrada por las cuatro esquinas; quite la tapa y
vuelva a presionar sobre ella.

La luz LED del aparado parpadea en
color rojo.

Esto indica que el aparato no ha sellado por completo el recipiente o la bolsa. Levante el cabezal
de vacio y asegurese de que el recipiente o la bolsa estan correctamente cerrados.

Asegurese de que el depdsito de liquidos est4 limpio y bien colocado para que no entre aire.

Baje el cabezal de vacio y presionelo firmemente sobre la valvula del recipiente o la bolsa y pulse el
Boton de inicio. El proceso de vacio no debera durar mas de 1 minuto.

La luz LED del aparado parpadea en
color verde.

Esto indica que la valvula del recipiente o la bolsa no esta ajustada correctamente al cabezal de
vacio. Baje el cabezal de vacio y presiénelo firmemente sobre la valvula del recipiente o la bolsa y
pulse el Botdn de inicio.
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Conservacioén y limpieza

Garantia

Desconecte siempre el aparato antes de limpiarlo.
Pase un pafio suave y seco por la carcasa del aparato.

Deslice y extraiga el depésito después de cada uso para limpiar la
humedad que haya podido acumularse. Para extraer el depésito,
sujételo con dos dedos y tire hacia abajo para sacarlo del cabezal de
vacio. Lavelo en agua caliente jabonosa y déjelo secar por completo
al aire.

La junta del depésito también puede extraerse para limpiarla. Lavela
con agua caliente jabonosa y déjela secar por completo al aire antes
de volver a colocarla.

Compruebe que el puerto de vacio no presenta restos de comida.
Limpielo con un pafio seco y suave.

Almacenamiento

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

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 comprd 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 solo se aplicaran al comprador original
y no se cubriran el uso comercial 0 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, 0 péngase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener més 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 informacion sobre
WEEE y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafa

Tel: +34 90 2051506
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Instrugdes de Seguranga Importantes

O Sistema FoodSaver™

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 utilizagao do aparelho numa area segura

e compreenderem os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A
limpeza e manuteng&o de utilizagao nao deve
ser feita por criangas sem supervisao.

Se 0 cabo de alimentagao 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.

+  ATENCAO: ESTE APARELHO NAO SE DESTINA A UTILIZACAO
COMERCIAL. Nunca utilize este aparelho com outro objetivo que
nao aquele para o qual foi criado. Este aparelho serve apenas
para utilizagdo doméstica. N&o utilize este aparelho em espagos
exteriores.

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

+  Néo 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.

+  Na&o utilize uma extensdo com o aparelho.

+  Utilize apenas acessoérios ou jungdes recomendados pelo
fabricante.

LEIA E GUARDE ESTAS INSTRUGOES IMPORTANTES

Porqué embalar a comida em vacuo?

A exposigao ao ar faz com que a comida perca nutrientes e sabor,
provoca também queimaduras devido & congelagdo e permite que
de desenvolvem muitas bactérias, bolor e levedura. O sistema para
embalar em vacuo FoodSaver™ retira o ar e fecha hermeticamente
0 sabor e a qualidade. 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 promogao
e embala-los em vacuo nas quantidades pretendidas sem
desperdicar comida.

*  Poupe mais tempo. Cozinhe com antecedéncia para toda a
semana, preparando as refeigdes e guardando-as em sacos
FoodSaver™.

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

*  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 estagao ou especiais. Mantenha os
itens com maior probabilidade de deterioragdo 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 e
recipientes FoodSaver™ faceis de utilizar.

Sacos FoodSaver™ Zipper Bags

Os Sacos FoodSaver™ Zipper Bags incluem canais especiais que
permitem uma remogao eficiente do ar. A formagao de camadas
mdltiplas torna-os uma barreira especialmente resistente ao oxigénio
e a humidade.

Recipientes FoodSaver™ Fresh

Os recipientes FoodSaver™ Fresh séo faceis de utilizar e ideais
para embalar em vacuo alimentos delicados como queques e outros
produtos de padaria, liquidos e produtos secos.

Encomendas
Para encomendar os sacos, rolos e acessorios FoodSaver™, visite
por favor www.foodsavereurope.com e selecione a regido.

25 www.foodsavereurope.com



Pecas

Ver Fig. 1:

@ Botzo de Inicio @ Base

© Luz de pronto a utilizar @ Abertura de vacuo
@ Boto de libertagao (x2) @ Depssito

@ Plataforma (H)

Cabeca de vacuo

Como utilizar o sistema de
embalagem a vacuo

Fechar a vacuo com recipientes FoodSaver™ Fresh
Ver Fig. 2:

1.

Coloque o alimento a selar a vacuo dentro do recipiente. Encaixe
a tampa na base do recipiente. Pressione bem todos os cantos
para garantir que a tampa esta selada.

Coloque o recipiente sobre a base, utilizando a plataforma como
guia.

Pressione os dois botdes de libertagdo na cabeca de vacuo para
ajustar a altura. Oriente a cabega de vacuo sobre a valvula do
recipiente até dar um estalido. A luz verde de pronto a utilizar ira
acender-se.

Nota: A luz verde s6 ir4 acender-se se a cabeca de vacuo tiver
feito contacto firme com a valvula do recipiente.

Prima o botao de Inicio para iniciar o processo de embalar a
vacuo. O indicador de vacuo no recipiente fara uma covinha para
dentro bem cedo durante o processo de embalar a vacuo. Nao
interrompa o processo.

0 aparelho para automaticamente quando o recipiente estiver
completamente sob vacuo.

Pressione os dois botdes de libertagdo na cabega de vacuo para
a elevar e, depois, retire o recipiente selado.

E possivel marinar os alimentos rapidamente utilizando os recipientes
FoodSaver™ Fresh para conservagao de alimentos frescos. Coloque
os alimentos no recipiente, cubra totalmente com a sua mistura
preferida para marinada, e pressione a tampa firmemente para selar.

Em seguida, siga os passos 2-5 para Fechar a vacuo com
recipientes FoodSaver™ Fresh. Para se certificar que a marinada
penetra bem nos alimentos, deixe os alimentos repousar a vacuo
durante 20 minutos.

www.foodsavereurope.com

Fechar a vacuo com sacos FoodSaver™ Fresh Zipper
Bags

Os sacos FoodSaver™ Fresh Zipper Bags devem ser utilizados
apenas para arrumagao (no frigorifico ou na despensa) e ndo no
congelador. Nao utilize para embalar a vacuo liquidos.

Quando embalar a vécuo alimentos himidos, certifique-se de que o
liquido n&o chega a valvula do saco com fecho, verifique e limpe o
depdsito do aparelho sempre que necessario.

Ver Fig. 3:

1. Coloque o alimento a ser embalado a véacuo dentro do saco.
Coloque o saco sobre a base, utilizando a plataforma como guia,
e alinhe a valvula do saco.

2. Pressione os dois botdes de libertacdo na cabeca de vacuo
para ajustar a altura. Oriente a cabega de vacuo sobre a valvula
do saco até dar um estalido. A luz verde de pronto a utilizar ira
acender-se.

Nota: A luz verde s6 ira acender-se se a cabega de vacuo tiver
feito contacto firme com a valvula do saco.

3. Prima o botéo de Inicio para iniciar o processo de embalar a
vacuo. O aparelho para automaticamente quando o saco estiver
completamente sob vacuo.

4. Pressione os dois botdes de libertagdo na cabega de vacuo para
a elevar e, depois, retire 0 saco selado.

Dicas para os sacos FoodSaver™ Fresh Zipper Bags

+  Evite encher em excesso; deixe ficar sempre espago entre o
conteudo do saco e o fecho. Deste modo existe espago para que
0 material do saco adira bem em torno dos alimentos.

+  Nao se esqueca de deslizar os dedos sobre o fecho para fechar
0 saco antes de o colocar sobre 0 aparelho.

Quando estiver a embalar a vacuo produtos com arestas
cortantes (esparguete seco, talheres, etc.), proteja 0 saco contra
furos embalando os itens com material de acolchoamento macio,
como papel de cozinha.
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Guia de Armazenamento, Dicas e Sugestoes

Embalar em Vacuo e Seguranga dos Alimentos

O processo de embalar em vacuo prolonga a validade dos alimentos
removendo a maior parte do ar do recipiente selado, reduzindo assim
a oxidag&o, que afeta o valor nutricional, o sabor e a qualidade

geral. A remogao do ar pode também inibir o crescimento de
micro-organismos, o que pode causar problemas em determinadas
condicdes.

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

Congelar a -17°C ndo destroi os micro-organismos, mas impede-0s
de crescer. Para um armazenamento de longa duragéo, congele
sempre alimentos pereciveis tendo sido embalados em vacuo, e
mantenha-os frescos apos a descongelagao. Os sacos FoodSaver™
Fresh Zipper Bags devem ser utilizados apenas para arrumagéo (no
frigorifico ou na despensa) e ndo no congelador.

E importante ter em consideragéo que embalar em vacuo NAO é

um substituto para o processo de conservagdo e ndo pode reverter

0 processo de deterioragdo dos alimentos. S6 pode 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 condigdo do alimento no
dia em que foi embalado em vacuo.

IMPORTANTE: Embalar em vacuo NAO & um substituto para
refrigeragdo ou congelagao. Todos os alimentos pereciveis ainda
devem ser refrigerados ou congelados depois de serem embalados
em vacuo. Para evitar possiveis contaminagdes, néo reutilize sacos
apods guardar carnes ou peixes crus ou alimentos com gordura.

Descongelar e reaquecer alimentos
embalados a vacuo

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

- -

Para reaquecer alimentos num micro-ondas num Recipiente

FoodSaver™ Fresh, abra a valvula de vacuo e n&o retire a tampa.

IMPORTANTE: Os sacos FoodSaver™ com fecho zip n&o sao
adequados para descongelar ou aquecer alimentos no microondas

Linhas de orientagao para
preparagao

Carne

A carne de vaca pode ficar mais escura depois de ser
embalada a vacuo por causa da remogéo do oxigénio.

Isto ndo é um sinal de deterioragéo.

Queijos duros
LS. Paramanter o queijo fresco, embale-o a vacuo apds

m cada utilizagdo. Quando estiver pronto para voltar

a selar o queijo, basta coloca-lo novamente no
recipiente FoodSaver™ Fresh ou Fresh Zipper Bag e
embala-lo a vacuo outra vez.

IMPORTANTE: Devido ao risco de bactérias anaerobias, os queijos

moles nunca devem ser embalados a vacuo.

Vegetais
Os vegetais devem ser escaldados antes da
+ embalagem a vacuo. Este processo impede a agdo das
enzimas que poderia resultar na perda do sabor, cor e
textura.

Para escaldar vegetais, coloque-os em agua a ferver ou no micro-
ondas até ficarem cozidos mas ainda estaladigos. Os tempos de
escaldacéo variam entre 1 a 2 minutos para vegetais com folha e
ervilhas; 3 a 4 minutos para ervilhas de vagem, courgette fatiada ou
brécolos; 5 minutos para cenouras; e 7 a 11 minutos para magaroca.

Depois de escaldar, emerja 0s vegetais em agua fria para interromper
0 processo de cozedura. Por Ultimo, seque os vegetais com um pano
de cozinha antes de selar a vécuo.

Nota: Alguns alimentos (incluindo os brécolos, as couves de
bruxelas, a couve lombarda, a couve-flor, o kale, os nabos e as
bananas) emitem naturalmente gases enquanto estéo guardadas. Por
este motivo, depois de escaldados, apenas podem ser guardados no
congelador.

Quando congelar vegetais, € melhor pré-congelé-los previamente
durante 1-2 horas ou até estarem totalmente congelados. Para
congelar vegetais em por¢des individuais, primeiro espalhe-o0s sobre
papel vegetal de modo a n&o se tocarem. Deste modo, impede que
congelem juntos, formando um bloco. Quando estiverem congelados,
retire os vegetais do papel vegetal e embale a vacuo num Recipiente
FoodSaver™ Fresh. Depois de os embalar a vacuo, volte a coloca-los
no congelador.

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

Vegetais de folha
Lave primeiro os vegetais e, depois, seque-os com
um pano da loiga ou centrifugadora para saladas.
Quando estiverem secos, coloque-os num Recipiente

FoodSaver™ Fresh e sele a vacuo normalmente. Guarde
no frigorifico.
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Frutas

w 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 o Recipiente FoodSaver™ Fresh.

Café ou alimentos em pé
0 Para evitar que as particulas dos alimentos passem

Alimentos de padaria

Para embalar a vacuo alimentos de padaria moles

ou fofos, recomendamos a utilizagdo do Recipiente
FoodSaver™ Fresh, de modo a conservarem o seu
formato. 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.

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™ Fresh Zipper Bag, ou utilizar um
Recipiente FoodSaver™ Fresh para embalar a vacuo.
Liquidos

Deixe os liquidos quentes arrefecerem até a
temperatura ambiente antes de embalar a vacuo num
Recipiente FoodSaver™ Fresh. Embalar a vacuo os
liquidos quando estéo quentes pode resultar em perda
de vacuo.

Resolugao de problemas

Problema

Solucao

O aparelho néo esta a aspirar 0
ar que se encontra dentro do saco
FoodSaver™ Fresh Zipper Bag.

+ Certifique-se de que o saco esta bem fechado.

+ Avalvula de ar ndo se encontra sobre uma superficie plana. Mude a posi¢do do saco de modo que
a valvula de ar figue nivelada sobre a plataforma do aparelho, sem alimentos por baixo.

O bico do vacuo e a valvula de ar
néo estdo em contacto.

+ Certifique-se de que o bico de vacuo fica centrado sobre o circulo cinzento e nivelado sobre a
valvula de ar. Aplique pressao moderada.

0 ar foi retirado do saco mas voltou
agora a entrar.

+ Examine o fecho e a valvula do saco. Restos de alimentos no fecho ou na valvula podem causar
fugas e deixar entrar ar.

* Por vezes, a existéncia de humidade ou restos de alimentos ao longo dos rebordos de selagem do
fecho, ou por baixo da valvula, impedem a correta selagem do saco. Limpe o interior do saco em
torno do fecho e por baixo da vélvula e tente selar novamente.

+ Se estiver a embalar a vacuo alimentos com arestas, é possivel que o saco tenha sido perfurado.
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.

O Recipiente FoodSaver™ Fresh nao
veda a vacuo.

+ Certifique-se de que o vedante de borracha no interior da tampa esta livre de alimentos e bem
posicionado.

+ Verifique se o aro do recipiente apresenta rachas ou riscos. Quaisquer aberturas podem impedir o
funcionamento correto do vacuo no recipiente. Certifique-se de que a valvula de vacuo do recipiente
se encontra limpa.

+ Certifique-se de que a tampa do recipiente esta bem fechada nos 4 cantos; retire a tampa e
pressione novamente.

Aluz LED no aparelho pisca a
vermelho.

+ Esta ocorréncia significa que o aparelho néo selou completamente o recipiente ou o saco. Levante
a cabega de vacuo e certifique-se de que o recipiente ou o saco esta bem fechado.

+ Certifique-se de que o deposito de liquido esta corretamente limpo e encaixado de modo a ndo
haver fugas de ar.

+ Desloque a cabega de vacuo para baixo e pressione-a firmemente sobre a valvula do recipiente ou
do saco e prima o botéo Iniciar. O processo de vacuo ndo deve demorar mais do que 1 minuto.

Aluz LED no aparelho pisca a
verde.

+ Esta ocorréncia indica que a valvula do recipiente ou do saco néo esta corretamente encaixada
na cabega de vacuo. Desloque a cabega de vacuo para baixo e pressione-a firmemente sobre a
valvula do recipiente ou do saco e prima o botéo Iniciar.
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Cuidados e Limpeza

Garantia

Desligue sempre o aparelho da corrente antes de a limpar.
Limpe a estrutura do aparelho com um pano suave e seco.

Puxe o depésito para fora apés cada utilizagao para limpar a
humidade. Para retirar o depdsito, segure-o com dois dedos e puxe

para baixo em relagdo a cabega de vacuo. Lave em 4gua morna e
sab&o e deixe secar bem ao ar.

0O vedante no depdsito também pode ser retirado para limpar. Lave
em agua morna e sab&o e deixe secar bem ao ar antes de voltar a
colocar.

Certifique-se de que a abertura de vacuo esta livre de restos de
alimentos. Seque com um pano macio seco.

Armazenamento

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

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

Este equipamento tem garantia de 2 anos ap6s 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 séo afetados por esta
garantia. Apenas a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(*JCS (Europe)’) tem o direito de alterar estes termos.

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

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

+ 0 equipamento n&o 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 ma utilizagéo, danos, abuso,
utilizagdo com voltagem incorreta, for¢as 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 instruges de utilizagéo, ndo sdo abrangidos por esta garantia.
Adicionalmente, a utilizago e desgaste normal, incluindo, mas nao
se limitando a, descoloragdo minima e riscos, ndo séo abrangidos por
esta garantia.

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se aplicam ao comprador
original e n@o se estendem a utilizagdo comercial ou comum.

Se 0 seu equipamento incluir uma garantia especifica de pais ou
insergdo de garantia, consulte os termos e condigdes de tal garantia
em vez desta garantia, ou contacte o seu vendedor local autorizado
para obter mais informagé&o.

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 informagéo
sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 90 2051506
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Precauzioni Importanti

Il sistema FoodSaver™

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: IL PRESENTE APPARECCHIO NON E
DESTINATO ALLUSO COMMERCIALE. 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 '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 o connettori consigliati dalla
casa produttrice.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Perché confezionare sottovuoto?

L'esposizione all'aria disperde il contenuto nutritivo e il sapore

degli alimenti e stimola la crescita di batteri e di muffa. Il sistema di
confezionamento sottovuoto FoodSaver™ elimina I'aria e preserva

i sapori e la qualita degli alimenti. Oggi & possibile usufruire dei
vantaggi offerti da un metodo di conservazione degli alimenti
dimostrato scientificamente che mantiene la freschezza dei cibi fino a
cinque volte piu a lungo.

Il sistema FoodSaver™ fa risparmiare tempo e denaro

*  Spendete di meno. Con il sistema FoodSaver™ potrete
acquistare prodotti allingrosso o in offerta e confezionarli
sottovuoto nelle porzioni desiderate, senza sprechi.

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

*  Marinate in pochi minuti. Il confezionamento sottovuoto apre
i pori degli alimenti per velocizzare la marinatura - bastano 20
minuti!

*  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”

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

Sacchetti con chiusura a cerniera salvafreschezza
FoodSaver™

| sacchetti con chiusura a cemiera FoodSaver™ presentano canali
speciali che consentono di rimuovere efficacemente I'aria. La struttura
multistrato li rende una barriera particolarmente efficace nei confronti
di ossigeno e condensa.

Contenitori salvafreschezza FoodSaver™

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

Ordinazioni

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

Vedere la Fig. 1:

@ Pulsante Awio

© Spia dipronto

@ Pulsante di rilascio (x2

@ Piattaforma (H)

@ Base

@ Attacco per il vuoto
) @ Serbatoio
Presa a vuoto

Utilizzo del sistema di conservazione
degli alimenti salvafreschezza

Sigillatura sottovuoto con i contenitori salvafreschezza
FoodSaver™

Vedere la Fig. 2:

1. Collocare I'alimento da sigillare sottovuoto nel contenitore.
Inserire il coperchio nella base del contenitore. Premere bene su
tutti gli angoli per assicurare la tenuta ermetica del coperchio.

2. Collocare il contenitore sulla base utilizzando la piattaforma come
guida.

3. Premere entrambi i pulsanti di rilascio sulla presa a vuoto per
regolarne I'altezza. Guidare la presa a vuoto sulla valvola del
contenitore fino a quando scatta in posizione. La spia di pronto
verde si accende.

Nota: la spia verde si accende solo in caso di contatto sicuro fra
la presa a vuoto e la valvola del contenitore.

4. Premere il pulsante Awvio per dare inizio al procedimento di
sigillatura sottovuoto. L'indicatore di sottovuoto sul contenitore si
abbassa verso l'interno all'inizio del procedimento di sigillatura
sottovuoto. Non arrestare il procedimento.

Quando il contenitore & perfettamente sigillato sottovuoto,
I'apparecchio si arresta automaticamente.

5. Premere entrambi i pulsanti di rilascio sulla presa a vuoto per
sollevarla, quindi rimuovere il contenitore sigillato.

E possibile marinare rapidamente i cibi utilizzando i contenitori
salvafreschezza FoodSaver™. Collocare il cibo nel contenitore, coprire
completamente con la marinata preferita, quindi premere con forza il
coperchio per sigillare.

Seguire quindi i passaggi 2-5 della sezione Sigillatura sottovuoto con
i contenitori salvafreschezza FoodSaver™. Lasciare il cibo sigillato
sottovuoto per 20 minuti per assicurarsi che la marinata penetri
nell'alimento.

Sigillatura sottovuoto con i sacchetti con chiusura a
cerniera salvafreschezza FoodSaver™

| sacchetti con chiusura a cerniera salvafreschezza FoodSaver™
devono essere utilizzati esclusivamente per tenere in fresco (nel
frigorifero o nella dispensa) e non per la conservazione in freezer.
Non utilizzare per sigillare sottovuoto liquidi.

In caso di sigillatura sottovuoto di alimenti umidi, verificare che il
liquido non raggiunga la valvola del sacchetto con chiusura a cerniera
e controllare e pulire il serbatoio dell’apparecchio qualora necessario.

Vedere la Fig. 3:

1. Inserire I'alimento da sigillare sottovuoto nel sacchetto. Collocare
il sacchetto sulla base utilizzando la piattaforma come guida e
allineare la valvola del sacchetto.

2. Premere entrambi i pulsanti di rilascio sulla presa a vuoto per
regolarne I'altezza. Guidare la presa a vuoto sulla valvola del
sacchetto fino a quando scatta in posizione. La spia di pronto
verde si accende.

Nota: la spia verde si accende solo in caso di contatto sicuro fra
la presa a vuoto e la valvola del sacchetto.

3. Premere il pulsante Avvio per dare inizio al procedimento di
sigillatura sottovuoto. Quando il sacchetto & perfettamente
sigillato sottovuoto, I'apparecchio si arresta automaticamente.

4. Premere entrambi i pulsanti di rilascio sulla presa a vuoto per
sollevarla, quindi rimuovere il sacchetto sigillato.

Suggerimenti per i sacchetti con chiusura a cerniera

salvafreschezza FoodSaver™

+  Evitare di riempire in modo eccessivo; lasciare dello spazio fra il
contenuto del sacchetto e la chiusura a cerniera. In questo modo
si consente al materiale del sacchetto di sigillarsi sull’alimento.

+  Assicurarsi di far scorrere le dita sulla chiusura a cerniera per
chiudere il sacchetto prima di collocarlo sull'apparecchio.

+ In caso di imballaggio sottovuoto di oggetti con bordi acuminati
(spaghetti, argenteria ecc.), proteggere il sacchetto da eventuali
perforazioni avvolgendo gli oggetti con materiale morbido come
carta da cucina.
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Guida alla conservazione,
suggerimenti e consigli

Confezionamento sottovuoto e sicurezza degli alimenti

Il confezionamento sottovuoto prolunga la vita degli alimenti, poiché
elimina la maggior parte dell'aria dal contenitore ermetico e riduce
I'ossidazione che incide sul valore nutritivo, sul sapore e sulla qualita
generale dei cibi. L'eliminazione dell'aria inibisce inoltre il proliferare
di microrganismi che possono causare problemi in specifiche
circostanze.

Per la conservazione sicura degli alimenti, € importante mantenerli a
bassa temperatura. La crescita batterica si riduce considerevolmente
a temperature di 4°C e inferiori.

Il congelamento a -17°C non neutralizza i microrganismi ma ne
arresta la crescita. Per la conservazione nel lungo periodo, surgelare
sempre i cibi deteriorabili che sono stati confezionati sottovuoto, e
tenerli in frigorifero dopo averli scongelati. | sacchetti con chiusura

a cerniera salvafreschezza FoodSaver™ devono essere utilizzati
esclusivamente per tenere in fresco (nel frigorifero o nella dispensa) e
non per la conservazione in freezer.

E importante osservare che il confezionamento sottovuoto NON &
un‘alternativa allinscatolamento e non inverte il deterioramento dei
prodotti alimentari, ma pud solo rallentare la perdita di qualita. E
difficile prevedere la durata dei cibi al livello di qualita massima, cio
dipende dall'eta e dalle condizioni di ogni prodotto quando viene
sigillato sottovuoto.

IMPORTANTE: Il confezionamento sottovuoto NON & un’alternativa
alla refrigerazione o al congelamento. Qualsiasi prodotto alimentare
deteriorabile da tenere in frigorifero deve essere refrigerato o
surgelato dopo il confezionamento sottovuoto. Per evitare possibili
malanni, non riusare i sacchetti dopo aver conservato carne o pesce
crudi o alimenti grassi.

Scongelare e riscaldare alimenti
imballati sottovuoto

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

- -
Per riscaldare gli alimenti nel micro-onde in un contenitore
salvafreschezza FoodSaver™, rilasciare la valvola per vuoto e tenere
sopra il coperchio.

IMPORTANTE: non utilizzare mai i sacchetti con chiusura a cemiera
salvafreschezza FoodSaver™ nel forno a microonde o per scongelare
gli alimenti.

Linee guida per la preparazione

Carne

&3

A causa dell'eliminazione dell'ossigeno, dopo la
sigillatura sottovuoto il manzo potrebbe assumere
un colore piu scuro. Questo fenomeno non &
un’indicazione di deperimento.

Formaggi duri
Per preservare la freschezza del formaggio, sigillarlo
o sottovuoto dopo ciascun utilizzo. Quando si & pronti
m per risigillare il formaggio, rimetterlo nel contenitore
salvafreschezza o nel sacchetto con chiusura a

cerniera salvafreschezza FoodSaver™ e creare
nuovamente il sottovuoto.

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

Verdure
I Le verdure devono essere scottate prima della 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 alimenti (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, mettere prima in una teglia da forno e distribuirle
in modo che non si tocchino fra loro. In questo modo si evita che

si congelino tutte insieme in un unico blocco. Una volta congelate,
togliere le verdure dalla teglia da forno e sigillarle sottovuoto in

un contenitore salvafreschezza FoodSaver™. Dopo la sigillatura
sottovuoto, rimettere le verdure nel freezer.

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

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
salvafreschezza FoodSaver™ e sigillare a vuoto come di
consueto. Conservare in frigorifero.
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Frutta Caffé e alimenti in polvere
0 E possibile sigillare sottovuoto porzioni da cuocere in forno, Per evitare che particelle di cibo vengano risucchiate
oppure unire nelle combinazioni preferite per preparare nella pompa a vuoto, collocare un filtro per il caffé o

facilmente macedonie tutto I'anno. Per conservare
in frigorifero, si consiglia di utilizzare un contenitore 0
salvafreschezza FoodSaver™.

Prodotti da forno

“ un pezzo di carta assorbente in cima al sacchetto, o al
contenitore, prima dell'imballaggio sottovuoto. E anche
” possibile mettere I'alimento nel sacchetto originale
allinterno di un sacchetto con chiusura a cerniera
salvafreschezza FoodSaver™ oppure utilizzare un
contenitore salvafreschezza FoodSaver™ per sigillare

Per sigillare sottovuoto prodotti da forno morbidi o sottovuoto.

con una consistenza ariosa, si consiglia di utilizzare
un contenitore salvafreschezza FoodSaver™ in modo
tale che mantengano la forma. Per risparmiare tempo,
preparare I'impasto per biscotti, i gusci per torte, le

Liquidi
Attendere che i liquidi caldi si raffreddino fino a
' ' ?/ raggiungere la temperatura ambiente prima di
sigillare sottovuoto in un contenitore salvafreschezza

torte intere o miscelare gli ingredienti secchi in anticipo - A P
e sigillare sottovuoto per riutilizzare in seguito. FoodSaver™. La sigillatura sottovuoto di liquidi caldi pud

provocare una perdita di sottovuoto.

Risoluzione dei problemi

Problema

Soluzione

L'apparecchio non toglie I'aria dal
sacchetto con chiusura a cerniera
salvafreschezza FoodSaver™.

Verificare che il sacchetto sia ben chiuso.

La valvola dell'aria non & su una superficie piana. Riposizionare il sacchetto in modo che la valvola
dell'aria sia appoggiata orizzontalmente sulla piattaforma dell'apparecchio senza alimenti sottostanti.

L'ugello di aspirazione e la valvola
dell'aria non fanno contatto.

Verificare che I'ugello di aspirazione sia centrato rispetto al cerchio grigio e collocato in orizzontale
sulla valvola dell'aria. Applicare una moderata pressione.

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

Esaminare la chiusura a cerniera del sacchetto e la valvola. Eventuali residui di cibo nella chiusura
a cerniera o nella valvola possono provocare perdite e consentire l'ingresso dell'aria.

Talvolta la condensa o residui di cibo lungo i bordi ermetici della chiusura a cerniera o sotto la
valvola impediscono una corretta sigillatura del sacchetto. Pulire 'interno del sacchetto intorno alla
chiusura a cerniera e sotto la valvola, quindi provare a sigillare di nuovo.

Se si stanno imballando sottovuoto alimenti appuntiti, il sacchetto potrebbe essersi perforato. In
presenza di fori, utilizzare un nuovo sacchetto. Coprire gli alimenti acuminati con un materiale
morbido, come della carta da cucina, e sigillare di nuovo.

Il contenitore salvafreschezza
FoodSaver™ non si sigilla sottovuoto.

Assicurarsi che la guarnizione di gomma all'interno del coperchio non sia ostruita da residui di cibo
e sia ben fissata in posizione.

Esaminare il bordo del contenitore per escludere la presenza di rotture o graffi. Eventuali spazi vuoti
possono impedire la corretta sigillatura sottovuoto dei contenitori. Assicurarsi che la valvola per
vuoto del contenitore sia pulita.

Assicurarsi che il coperchio del contenitore sia ben chiuso su tutti e 4 i lati; rimuovere il coperchio e
premere di nuovo.

La spia LED sull'apparecchio
lampeggia in rosso.

Cio indica che I'apparecchio non ha sigillato perfettamente il contenitore o il sacchetto. Sollevare la
presa a vuoto e assicurarsi che il contenitore o il sacchetto siano chiusi correttamente.

Verificare che il serbatoio dei liquidi sia pulito e inserito correttamente, in modo tale che non vi siano
perdite d'aria.

Spostare verso il basso la presa a vuoto, quindi premerla fermamente sul contenitore o sulla valvola
del sacchetto e premere il pulsante Avvio. Il procedimento di sottovuoto non dovrebbe richiedere pit
di 1 minuto.

La spia LED sull'apparecchio
lampeggia in verde.

Cio indica che il contenitore o la valvola del sacchetto non sono fissati correttamente alla presa a
vuoto. Spostare verso il basso la presa a vuoto, quindi premerla fermamente sul contenitore o sulla
valvola del sacchetto e premere il pulsante Avvio.
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Manutenzione e pulizia

Garanzia

Scollegare sempre I'apparecchio dall’alimentazione prima della
pulizia.
Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno morbido e asciutto.

Far scorrere il serbatoio verso I'esterno dopo ciascun utilizzo per
rimuovere la condensa. Per rimuovere il serbatoio, tenerlo con due
dita ed estrarlo dalla presa a vuoto tirandolo verso il basso. Lavare in
acqua saponata tiepida e far asciugare completamente allaria.

Anche la guarnizione situata sul serbatoio puo essere rimossa
per la pulizia. Lavare in acqua saponata tiepida e far asciugare
completamente prima di reinserire.

Controllare che I'attacco a vuoto sia privo di residui di cibo. Pulire con
un panno morbido asciutto.

Conservazione

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

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 o 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

(shiadimento) 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
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Belangrijke veiligheidsvoorschriften

Het FoodSaver™ System

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.

+  Altiid zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en plat
opperviak staat.

+ VOORZICHTIG: DIT APPARAAT IS NIET GESCHIKT VOOR
COMMERCIEEL GEBRUIK. Dit apparaat niet gebruiken voor een
ander doel dan het bestemde 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 vioeistof.

+  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.

BEWAAR DEZE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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. Geniet nu van de voordelen van
een wetenschappelijk bewezen bewaarsysteem dat uw voedsel tot vijf
keer langer vers houdt.

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.

*  Marineer razendsnel. Vacumeren opent de porién van voedsel,
waardoor het binnen 20 minuten (in plaats van een hele nacht)
die heerlijke gemarineerde smaak krijgt.

*  Maak gezelligheid makkelijk. Bereid een karakteristicke
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

Haal het maximale uit uw FoodSaver™-apparaat met de handige
FoodSaver™-vershouddozen en -zakken.

FoodSaver"-vershoudzakken met zipper
FoodSaver™-vershoudzakken met zipper hebben speciale kanalen
waardoor de lucht efficiént kan worden afgezogen. Ze bestaan uit
meerdere lagen, zodat de zak uitstekende bescherming biedt tegen
zuurstof en vocht.

FoodSaver"-vershouddozen

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

Bestellen

Voor het bestellen van zakken, rollen en accessoires voor uw
FoodSaver™ gaat u naar www.foodsavereurope.com en kiest u uw
land.
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Onderdelen

Zie figuur 1:

O Startknop @ \Voetstuk

© Gereed-lampje @ Vacumeeraansluiting
@ Ontgrendelknoppen (2) @ Reservoir

@ Platform @ Vacumeerkop

Uw vershoudsysteem gebruiken

Vacuiim sealen met FoodSaver™-vershouddozen
Zie figuur 2:

1. Leg het voedsel dat vacuiim geseald moet worden in de
vershouddoos. Breng het deksel op de bewaardoos aan. Duw

stevig op alle hoeken om te zorgen dat het deksel goed dicht zit.
2. Zet de vershouddoos op het voetstuk; het platform geeft aan hoe

de doos moet worden geplaatst.

3. Druk beide ontgrendelknoppen in op de vacumeerkop om de
hoogte in te stellen. Duw de vacumeerkop op het ventiel op de

bewaardoos tot de kop in positie Klikt. Het groene gereed-lampje

gaat branden.

Opmerking: Het groene lampje gaat alleen branden als de
vacumeerkop goed is aangesloten op het ventiel van de
bewaardoos.

4. Druk op de startknop om het vacumeerproces te starten. In het

begin van dit proces zal de vacutimindicator op de vershouddoos

een kuiltje vormen. Stop het proces niet.
Wanneer alle lucht uit de vershouddoos is verwijderd, stopt het
apparaat automatisch.

5. Druk beide ontgrendelknoppen op de vacumeerkop in om de kop

omhoog te zetten en verwijder de gesealde vershouddoos.

U kunt de FoodSaver™-vershouddozen gebruiken om snel voedsel
te marineren. Doe de ingrediénten in de doos, voeg uw favoriete
marinade toe tot de ingrediénten helemaal bedekt zijn en duw het
deksel goed dicht.

Voer dan stap 2 t/m 5 van Vacuiim sealen met FoodSaver™-
vershouddozen uit. Laat het voedsel 20 minuten vacuiim geseald
staan, zodat de marinade goed kan intrekken.

Vacuiim sealen met FoodSaver™-vershoudzakken met
zipper

Gebruik de FoodSaver™-vershoudzakken met zipper alleen om
voedsel te bewaren in de koelkast of voorraadkast, niet in de vriezer.
Gebruik de zakken niet om vloeistof vaculim te verpakken.

Wanneer u vochtige etenswaren vacutim verpakt, zorg er dan voor
dat het ventiel van de zak droog blift en reinig het reservoir van het
apparaat wanneer nodig.

Zie figuur 3:

1.

Doe het voedsel dat vaculim geseald moet worden in de zak. Leg
de zak op het voetstuk; het platform geeft aan hoe de zak moet
worden neergelegd. Zorg dat het ventiel in de juiste positie ligt.

Druk beide ontgrendelknoppen in op de vacumeerkop om de
hoogte in te stellen. Duw de vacumeerkop op het ventiel op de
zak tot de kop in positie klikt. Het groene gereed-lampje gaat
branden.

Opmerking: Het groene lampje gaat alleen branden als de
vacumeerkop goed is aangesloten op het ventiel van de zak.

Druk op de startknop om het vacumeerproces te starten.
Wanneer de zak helemaal luchtdicht is geseald, stopt het
apparaat automatisch.

Druk beide ontgrendelknoppen op de vacumeerkop in om de kop
omhoog te zetten en verwijder de gesealde zak.

Tips voor de FoodSaver"-vershoudzakken met zipper

Maak de zak niet te vol; er moet altijd voldoende lege ruimte zijn
tussen de inhoud in de zak en de zipper. Zo kan de zak goed om
het voedsel in de zak worden geseald.

Zorg dat u de zipper altijd goed met uw vingers dicht schuift
voordat u de zak op het apparaat legt.

Als u voedsel of voorwerpen met scherpe randen sealt (zoals
droge spaghetti, tafelzilver enz.), bescherm de zak dan tegen
beschadiging door de inhoud in beschermend materiaal (bijv.
papier van een keukenrol) te wikkelen.
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Opbergen, hints en tips

Vacumeren en voedsel veiligheid

Het vacumeersproces verlengt het leven van voedsel door middel
van onttrekking van de meeste lucht uit de gesealde verpakking.
Daardoor wordt de hoeveelheid zuurstof teruggebracht. Die zuurstof
heeft invioed op de voedingswaarde, de smaak en de algehele
kwaliteit. Het onttrekken van lucht vertraagd ook de groei van micro-
organismen, welke bederf veroorzaken.

Om voedingsmiddelen veilig te bewaren, is het van doorslaggevend
belang dat de temperaturen laag gehouden worden. De groei van
micro-organismen is aanmerkelijk te vertragen met temperaturen van
4°C of minder.

Vriezen op -17°C doodt de micro-organismen niet maar stopt de
groei ervan. Voor het bewaren op lange termijn van beperkt houdbare
producten, deze altijd na vacumeren invriezen, en na ontdooien
bewaren in de koelkast. Gebruik de FoodSaver™-vershoudzakken met
zipper alleen om voedsel te bewaren in de koelkast of voorraadkast,
niet in de vriezer.

Belangrijk om te vermelden is dat vacumeren GEEN vervanging is
van inmaken en het kan voedselbederf niet meer ongedaan maken.
Het kan slechts veranderingen van kwaliteit vertragen. Het is moeilijk
te voorspellen hoe lang voedingsmiddelen hun topkwaliteit smaak,
uiterlijk en structuur behouden, daar dit afhankelijk is van leeftijd en
de conditie van het voedsel op het moment dat het gevacumeerd
wordt.

BELANGRIJK: Vacumeren is GEEN vervanging van koelen of
vriezen. Alle beperkt houdbare voedingsmiddelen dienen na het
vacumeren, bewaard te worden in koelkast of diepvries. Gebruik geen
zakken opnieuw na het bewaren van rauw vlees, rauwe vis of vette
voeding om ziekte te voorkomen.

Vacuum verpakte voedingswaren
ontdooien en opnieuw opwarmen

Ontdooi voedingswaren altijd in een koelkast of
magnetron en ontdooi bederfelijke etenswaren nooit
op kamertemperatuur.

Als u voedsel wilt opwarmen in een FoodSaver™-vershouddoos, zet u
het ventiel open maar houdt u het deksel gesloten.

BELANGRIJK: FoodSaver™ Fresh Zipper Bags mogen nooit gebruikt
worden in de magnetron of oven voor het ontdooien/opwarmen van
voedsel.

Richtlijnen voor gebruik

Vlees

Door het verwijderen van zuurstof kan rundvlees

Gp donkerder van kleur worden nadat dit vacuiim is
verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat het viees
is bedorven.

Harde kaas
Houd kaas vers door deze na ieder gebruik opnieuw
vacuiim te verpakken. Leg de kaas na gebruik weer in
m de FoodSaver™-vershouddoos of -zak met zipper en
verpak de doos of zak weer luchtdicht.

BELANGRIJK: Door het risico voor anaerobe bacterién mogen
zachte kazen nooit vacuiim worden verpakt.

Groenten moeten worden geblancheerd (ofwel

voorgekookt) voordat ze vacuiim worden verpakt. Zo
J van smaak, kleur en textuur kunnen leiden.

Verse groenten worden geblancheerd door ze korte
nog knapperig zijn. Kooktijden voor blancheren variéren van 1 tot
2 minuten voor bladgroenten en doperwten, 3 tot 4 minuten voor
en 7 tot 11 minuten voor maiskolven.

Dompel de groenten na het blancheren onder in koud water om het
vacuiim worden verpakt.

Opmerking: Sommige voedingswaren (zoals broccoli, spruitjes,

af wanneer ze worden bewaard. Deze kunnen daarom na het
blancheren alleen in de vriezer worden bewaard.

(of totdat ze diepgevroren zijn) voor te vriezen. Als u individuele
porties groenten wilt invriezen, verspreid u de porties eerst op een
samen als €én blok worden ingevroren. Wanneer ze eenmaal zijn
ingevroren, kunt u ze van het bakpapier verwijderen en de porties
verpakte vershouddoos dan weer in de vriezer.

BELANGRIJK: Door het risico voor anaerobe bacterién mogen

Groenten

worden ongewenste enzymen verwijderd die tot verlies
tijd in kokend water of in de magnetron te koken totdat ze gaar maar
peultjes, gesneden courgettes of broccoli, 5 minuten voor worteltjes
gaarproces te onderbreken. Droog de groenten tenslotte voordat ze
kool, bloemkool, boerenkool, knolraap en banaan) geven gassen
Bij het invriezen van groenten is het het beste om ze eerst 1-2 uur
vel bakpapier zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze
vaculim verpakken in een FoodSaver™-vershouddoos. Zet de vacuiim
champignons, uien en knoflook nooit vacuiim worden verpakt.

Bladgroenten

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™-
bewaardoos en verpak ze vacuim op normale wijze.
Bewaar de doos in de koelkast.
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Fruit
Porties fruit kunnen vaculim worden verpakt om later
in warme 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™-vershouddoos te gebruiken.

Bakproducten
Gebruik een FoodSaver™-vershouddoos voor zachte of
luchtige bakproducten, zodat ze niet worden geplet en
de vorm behouden blijft wanneer ze vacuim worden
verpakt. Om tijd te besparen kunt u deeg voor koekjes
of pasteitjes of zelfs gevulde pasteities maken, of droge
ingrediénten mengen en vacuim verpakken voor later
gebruik.

Problemen oplossen

Koffie en voedsel in poedervorm
Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol op de zak
0 a of bus voordat het product vacuim wordt verpakt,
om te voorkomen dat kleine voedseldeeltjes in de
“ vacuiimpomp worden gezogen. U kunt de producten
ook in hun originele verpakking in een FoodSaver™-
vershoudzak met zipper of een FoodSaver™-
vershouddoos doen en dan vaculim verpakken.
Vloeistoffen
Laat warme vloeistoffen eerst afkoelen tot
) ? 1/ kamertemperatuur voordat u ze vacutim verpakt in
een FoodSaver™-vershouddoos. Wanneer u warme
9 vloeistoffen vaculim verpakt, kan er lucht binnendringen.

Probleem

Oplossing

Het apparaat verwijdert geen lucht
uit de FoodSaver™-vershoudzak met
zZipper.

Controleer of de zak goed is gesloten.

Het ventiel licht niet op een plat oppervlak. Leg de zak anders neer zodat het ventiel plat op het
platform van het apparaat licht, zonder voedingswaren eronder.

De vacumeeraansluiting en het
ventiel maken geen contact.

Controleer of de vacumeeraansluiting midden over de grijze cirkel en plat op het ventiel is geplaatst.
Oefen iets druk uit.

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

Bekijk de zipper en het ventiel van de zak. Er kan voedsel tussen de zipper of in het ventiel zitten,
waardoor de zak lekt.

Als er vocht of voedsel aanwezig is langs de sealrand van de zipper of onder het ventiel, kan de zak
vaak niet goed worden geseald. Veeg de binnenkant van de zak, bij de zipper en onder het ventiel,
schoon en probeer de zak dan nogmaals te vaculim te verpakken.

De zak kan zijn beschadigd tijdens het sealen van voedingsmiddelen met scherpe hoeken

of randen. 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 verpak de zak
dan nogmaals vacutim.

De FoodSaver™-vershouddoos kan
niet vacuiim worden geseald.

Controleer of de rubber afdichting aan de binnenkant van het deksel schoon en vrij is van voedsel
en of deze goed is aangebracht.

Controleer de rand van de doos op barsten of krassen. Als er ergens een opening zit, kan de doos
niet goed luchtdicht worden gemaakt. Controleer of het ventiel van de doos schoon is.

Controleer of alle vier de hoeken van het deksel van de doos goed dicht zijn; verwijder het deksel
en breng het opnieuw aan.

Led-lampje op het apparaat knippert
rood.

Dit betekent dat het apparaat de doos of zak niet goed vaculim heeft kunnen sealen. Zet de
vacumeerkop omhoog en controleer of de doos of zak goed is gesloten.

Zorg dat het vioeistofreservoir leeg en schoon is en dat dit goed is aangebracht, zodat er geen
luchtlekken zijn.

Zet de vacumeerkop weer omlaag en duw deze stevig op het ventiel van de doos of zak. Druk de
startknop in. Het vacumeerproces duurt niet langer dan 1 minuut.

Led-lampje op het apparaat knippert
groen.

Dit betekent dat het ventiel op de doos of zak niet goed op de vacumeerkop is aangesloten. Zet de
vacumeerkop weer omlaag en duw deze stevig op het ventiel van de doos of zak. Druk de startknop
in.
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Onderhoud en reiniging

Garantie

Neem altijd de stekker uit het stopcontact voordat het apparaat
wordt gereinigd.

Neem de behuizing van het apparaat af met een zachte, droge doek.
Verwijder na elk gebruik het reservoir uit het apparaat en reinig

dit. Hiertoe houdt u het reservoir met twee vingers vast en trekt u
het uit de vacumeerkop. Was het reservoir af in warm water met
afwasmiddel en laat het goed luchtdrogen.

De afdichtring op het reservoir kan ook worden verwijderd om te
reinigen. Was de ring af in warm water met afwasmiddel en laat deze
goed drogen alvorens u hem weer aanbrengt.

Controleer of de vacumeeraansluiting schoon en vrij is van
voedselresten. Neem hem af met een zachte, droge doek.

Opbergen

Zorg dat het apparaat schoon is en zet het rechtop weg op een platte,

vlakke ondergrond, uit de buurt van de rand van het werkblad op een
plek waar het apparaat niet kan vallen.

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 invioed 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 ar involverade. Barn far
inte leka med denna apparat. 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, sakert, torrt och jamnt
underlag.

* VAR FORSIKTIG: DENNA APPARATEN AR EJ FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anvand aldrig denna apparat till
nagonting annat &n det som den &r avsedd for. Denna apparat
&r endast avsedd for hushallsanvéndning. 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 blivit tappad eller om det finns
synliga tecken pa skador.

+  Setill att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvandning och fore rengéring.

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

+  Anvand inte en skarvsladd med apparaten.

«  Anvand endast tillsatser eller tilloehdr som har rekommenderats
av tillverkaren.

SPARA DESSA ANVISNINGAR

For vakuumforpackning?

Exponering till luften far livsmedel att forlora néring och smak samt
orsakar frysskador och gér det mjligt for manga bakterier, mogel
och jast att vaxa. FoodSaver™ vakuumforpackningssystem aviagsnar
luften och innesluter smak och kvalitet. Du kan nu dra nytta av en
vetenskapligt beprovad matférvaringsmetod som haller maten farsk
upp till fem ganger langre.

FoodSaver™ system spar tid och pengar

*  Spendera mindre pengar. Med FoodSaver™ system, kan du
bulkhandla eller képa pa rea och vakuumférpacka dina livsmedel
i dnskade portionsstorlekar utan att kasta bort nagra livsmedel.

+  Spara mer tid. Laga till veckans maltider och spar dem i
FoodSaver™ pasar.

*  Marinera pa nagra minuter. Vakuumférpackning dppnar porerna
i livsmedel s& du kan fa en fantastisk marinerad smak pa bara 20
minuter istallet pa dver natten.

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

*  Njut av sdsongsmat eller specialratter. Forvara dmtaliga varor
eller varor som du anvénder sallan langre.

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

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

FoodSaver"-tillbehor

Fa ut mesta mojliga av din FoodSaver™ med lattanvanda FoodSaver™
Fresh-burkar och -pasar.

FoodSaver™ Fresh-zippasar

FoodSaver™-zippasar har sérskilda kanaler som effektivt aviagsnar
luft. Konstruktionen med flera lager gér dem till ett sérskilt effektivt
skydd mot syre och fukt.

FoodSaver™ Fresh-burkar

FoodSaver™ Fresh-burkar ar enkla att anvanda och idealiska for
vakuumférpackning av kénsliga varor som muffins och andra bakverk,
samt vétskor och torra varor.

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

Se fig. 1:
O Startknapp @ Basplatta

© Klarlampa @ Vakuumport
@ VUtissarknappar 2st) (@ Vétskebehallare
@ Plattform @ Vakuumhuvud

Anvanda forvaringssystemet for
farsk mat

Vakuumférsegla med FoodSaver™ Fresh-burkar
Se fig. 2:

1. Placera foremalet som ska vakuumférseglas i burken. Satt pa
locket pa underdelen. Tryck ordentligt i alla hom for att sakerstélla
att locket sitter tatt.

Placera burken pa basen med plattformen som vagledning.

Tryck pa bada frigdringsknapparna pa vakuumhuvudet for att
justera in hojden. For ner vakuumhuvudet mot burkens ventil tills
det klickar. Den grona lampan tands.

Obs! Den grona lampan tands endast om vakuumhuvudet har
ordentlig kontakt med burkens ventil.

4. Tryck pa Start-knappen for att starta vakuumfdrseglingen.
Vakuumindikatorn pa burken kommer att bukta inat tidigt under
vakuumférseglingen. Avbryt inte processen.

Apparaten stannar automatiskt nar burken ar helt
vakuumforseglad.

5. Tryck pa bada frigorningsknapparna pa vakuumhuvudet for att
lyfta upp det och ta bort den forseglade burken.

Du kan marinera maten snabbt med en FoodSaver™ Fresh-burk. Lagg
i maten i burken, tack med valfri marinad och tryck pa locket ordentligt
sa att det blir tatt.

Folj sedan steg 2-5 under Vakuumforsegla med FoodSaver™ Fresh-
burkar. Lat vakuumforseglingen vara kvar i 20 minuter for att vara
saker pa att marinaden tranger in i maten.

Vakuumférsegla med FoodSaver™ Fresh-zippasar
FoodSaver™ Fresh-zippasar bor endast anvandas vid forvaring i
kylskap eller skafferi och inte i frysen. Vakuumforsegla inte vatskor.

Om du vakuumforseglar mat med vatskor maste du se ill att
vétskan inte nar upp till zippasens ventil och rengéra apparatens
Vétskebehallare vid behov.

Se fig. 3:

1. Placera féremalet som ska vakuumforseglas i pasen. Placera
pasen pa basen med plattformen som vagledning och justera
placeringen av pasens ventil.

2. Tryck pa bada frigérningsknapparna pa vakuumhuvudet for att
justera in hojden. For ner vakuumhuvudet mot pasens ventil tills
det klickar. Den grona lampan tands.

Obs! Den grona lampan tands endast om vakuumhuvudet har
ordentlig kontakt med pasens ventil.

3. Tryck pa Start-knappen for att starta vakuumférseglingen.
Apparaten stannar automatiskt nar pasen ar helt
vakuumforseglad.

4. Tryck pa bada frigérningsknapparna pa vakuumhuvudet for att
lyfta upp det och ta bort den forseglade pasen.

Tips for FoodSaver™ Fresh-zippasar

+  Undvik att fylla pasen for mycket. Ldmna alltid plats mellan
pasens innehall och zip-lasningen. Det gor det mdjligt for pasens
material att sluta tatt omkring maten.

+  For dina fingrar dver zip-laset for att stinga pasen innan du
placerar den i apparaten.

«  Nar du vakuumfdrseglar objekt med vassa kanter (torkad spagetti,
bestick m.m.) kan du skydda pasen genom att svepa in objekten i
ett mjukt material, som en pappersservett.

Forvaringsguide, tips och trick

Vakuumférpackning och livsmedelssékerhet
Vakuumférpackning forlanger hallbarheten pa livsmedel genom

att avldgsna den mesta luften fran den forseglade behéallaren, och
darmed reducera oxidation, vilket paverkar naringsvarde, smak

och helhetskvalitet. Att aviagsna luften kan ocksa forhindra vaxt av
mikroorganismer, vilket kan orsaka problem under vissa forhallanden.

Forvara livsmedel pa ett sékert satt; det ar viktigt att du gor det vid
laga temperaturer. Vaxten av mikroorganismer minskar avsevart vid
en temperatur pa 4°C eller lagre.

Frysning vid -17°C tar inte kal pa mikroorganismer, men hindrar
dem fran att vaxa. For langvarig forvaring, frys alltid dagligvaror som
har vakuumforpackats och forvara dem i kylskap nér de har tinats.
FoodSaver™ Fresh-zippasar bor endast anvéndas vid forvaring i
kylskap eller skafferi och inte i frysen.

Det &r viktigt att vara medveten om att vakuumforpackning INTE &r en
ersattning fér en konservering och att den inte kan vanda nedbrytning
av livsmedel. Den kan bara sakta ner férandringar i kvaliteten. Det

ar svart att forutséga hur lange livsmedel kan behalla basta smak,
utseende eller textur eftersom det beror pa livsmedlets alder och
tillstand den dagen det vakuumforpackades.

VIKTIGT: Vakuumférpackning &r INTE en erséttning for forvaring

i kylskap eller frysning. Alla dmtaliga livsmedel som kraver
forvaring i kylskap maste anda forvaras i kylskap eller frysas efter
vakuumférpackning. For att undvika eventuell sjukdom, ateranvand
inte pasar efter lagring av ratt kétt, ra fisk eller fet mat. .
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Tina och varma vakuumpaketerade
livsmedel

Tina alltid livsmedel i kylskap eller mikrovagsugn. Tina
aldrig farskvaror i rumstemperatur.

Varm mat i en FoodSaver™ Fresh-burk i mikrovagsugnen genom att
slappa upp vakuumventilen och behalla locket pa.

VIKTIGT: FoodSaver™ Fresh zip-pasar ska aldrig anvandas i
mikrovagsugnar for att varma eller tina mat.

Forberedelser

Kott

Notkott kan morkna under vakuumforseglingen pa
Gp grund av avsaknaden av syre. Det har ar inte ett

tecken pa forruttnelse.

Harda ostar

.. Vakuumférsegla ost efter varje anvéndning for att

m behalla farskheten. Nar du ar redo for att forsegla
osten igen kan du bara placera den i FoodSaver™
Fresh-burken eller -zippasen och vakuumforsegla den
igen.

VIKTIGT: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor mjuka ostar
aldrig vakuumforseglas.

Gronsaker

Gronsaker maste forvéllas innan de vakuumforseglas.
J smak, farg och konsistens forloras.

Férvall gronsakerna genom att Iagga dem i kokande
krispiga. Férvallningstiderna varierar: 1-2 minuter nar det géller
bladgronsaker och artor, 3-4 minuter for sockerarter, skivad zucchini
Placera gronsakerna i kallt vatten nar de &r fardiga for att stoppa
tillagningsprocessen. Torka sedan av gronsakerna med en handduk
Obs! Vissa livsmedel (t.ex. broccoli, brysselkal, vitkal, blomkal,
grénkal, rovor och bananer) avger naturligt gaser vid forvaring. Darfor
Nar du fryser in gronsaker &r det bast att forfrysa dem i 1-2 timmar
eller tills de &r helt frysta. Om du vill frysa in gronsaker i portioner kan
inte ror vid varandra. Da fryser de inte ihop till en enda klump. Nér de
ar frysta kan du sedan placera dem i en FoodSaver™ Fresh-burk och
du tillbaka dem i frysen.

VIKTIGT: Pa grund av risken for anaeroba bakterier bor aldrig farska

Detta hindrar den enzymprocess som kan leda till att
vatten eller i mikrovagsugnen tills de ar fardiga, men fortfarande
eller broccoli, 5 minuter for morétter och 7-11 minuter for majskolvar.
innan de vakuumférseglas.
maste dessa forvaras i frysen efter forvalining.
du forst placera dem pa ett bakpapper och sprida ut dem s att de
vakuumforsegla den. Nar gronsakerna har vakuumférseglats lagger
champinjoner, 16k och vitlok vakuumférseglas.

Bladgronsaker
Tvatta forst gronsakerna och eftertorka dem sedan
med en handduk eller i en salladsslunga. Nar de ar
torra lagger du dem i en FoodSaver™ Fresh-burk och
vakuumférseglar den som vanligt. Forvara i kylskap.

Frukter

v

o

Bakverk

Du kan vakuumfdrsegla portionsvis till bakning eller en
favoritblandning till en enkel fruktsallad aret om. Om
du ska forvara frukten i kylskapet rekommenderar vi en
FoodSaver™ Fresh-burk.

Vid vakuumforsegling av mjuka bakverk rekommenderar
vi att du anvander en FoodSaver™ Fresh-burk, sa

att de behaller formen. Om du vill spara tid kan du

gora kakdeg, pajdeg, hela pajer eller blanda torra
ingredienser i forvag och vakuumforsegla dem for att
kunna anvénda dem vid ett senare tillfalle.

Kaffe och pulverlivsmedel
0 0 Placera ett kaffefilter eller en pappershandduk éverst i

pasen eller behallaren fore vakuumforseglingen for

att férhindra att mat dras in i vakuumpumpen. Du

kan ocksa placera maten i den ursprungliga pasen

inuti en FoodSaver™ Fresh-zippase eller anvanda en

FoodSaver™ Fresh-burk vid vakuumforsegling.
’ 2 ( Vitskor
/ Vénta tills heta vatskor har svalnat till rumstemperatur

9 innan du forseglar dem i en FoodSaver™ Fresh-burk.
Vakuumfdrsegling av heta vétskor kan leda till att
vakuum forloras.

Skotsel och rengoring

Dra ur kontakten fran vagguttaget fore rengoring.

Torka av apparatens stomme med en mjuk, torr trasa.

Tag loss vatskebehallaren efter varje anvandning for att rensa den

fran fukt. Aviagsna vatskebehallaren genom att greppa underifran och

dra den nedat fran vakuumhuvudet. Tvatta den i varmt tvalvatten och
lat lufttorka ordentligt.

Packningen pa vatskebehallaren kan ocksa tas bort for rengdring.
Rengdr med varmt tvalvatten och lat torka helt innan du satter tillbaka
den.

Kontrollera att behallarens slanganslutning ar fri fran matrester. Torka
rent med en mjuk, torr trasa.

Forvaring

Kontrollera att apparaten &r ren och forvara den uppratt pa en plan,
jamn yta en bit in fran kanten sa att den inte ramlar ned.
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Felsokning

Problem

Losning

Apparaten suger inte ut luften fran
FoodSaver™ Fresh-zippasar.

+ Se till att pasen ar ordentligt stangd.

+ Luftventilen &r inte pa ett plant underlag. Flytta pasen sa att luftventilen ligger platt pa apparatens
plattform utan nagon mat under.

Vakuummunstycket och luftventilen
far inte kontakt.

+ Se till att vakuummunstycket &r centrerat Gver den gra cirkeln och placeras plant pa luftventilen.
Tryck medelhart.

Luften avidgsnades fran pasen, men
har nu kommit in i pasen igen.

+ Undersok pasens ziplas och ventil. Matrester i ziplaset eller i ventilen kan leda till Iackage och att
luft kommer in i pasen.

+ Ibland kan fukt eller matrester langs med forslutningen av pasen eller under ventilen forhindra att
pasen forseglas ordentligt. Torka av insidan av pasen runt forslutningen och under ventilen och
forsok att forsegla den igen.

+ Om du har vakuumforseglat vassa livsmedel kan hal ha uppstatt. Anvand en ny pase om det finns
ett hal. Tack vassa livsmedel med mjukt material, t.ex. en pappersservett och forsegla igen.

Det bildas inget vakuum i
FoodSaver™ Fresh-burken.

+ Se till att gummipackningen pa insidan av locket &r fri fran mat och fast den ordentligt pa plats.

+ Undersok burkens kanter sa det inte finns nagra sprickor eller repor. Eventuella dppningar kan
forhindra att vakuum bildas i burken. Se till att behallarens vakuumventil &r ren.

+ Se till att locket ar ordentligt stangt i alla fyra hornen. Ta annars bort locket och tryck fast det igen.

LED-lampan pa enheten blinkar rott.

+ Detta indikerar att apparaten inte helt har forseglat burken eller pasen. Hoj vakuumhuvet och se fill
att burken eller pasen &r ordentligt forsluten.

+ Se till att vatskebehallaren &r ren och rétt isatt sa att inga luftlackage forekommer.

+ Flytta vakuumhuvudet nerat och tryck fast det ordentligt pa burkens eller pasens ventil och tryck pa
Start-knappen. Vakuumférseglingen ska inte ta langre an 1 minut.

LED-lampan pa enheten blinkar
gront.

+ Detta indikerar att burken eller pasen inte &r korrekt fast vid vakuumhuvudet. Flytta vakuumhuvudet
nerat och tryck fast det ordentligt pa burkens eller pasens ventil och tryck pa Start-knappen.

Garanti

Spara kvittot eftersom det kravs vid eventuellt ersattningskrav enligt

denna garanti.

Den hér produkten ar garanterad i 2 ar efter kopet 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 inkdpsstallet tillsammans
med ditt kvitto och en kopia av denna garanti.

Rattigheter och fordelar enligt denna garanti galler utdver dina lagliga
rattigheter, vilka inte paverkas av denna garanti. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har ratten att

andra dessa villkor.

JCS (Europe) atar sig att inom garantiperioden reparera eller byta ut
apparaten, eventuella delar av apparaten som inte fungerar ordentligt,

kostnadsfritt forutsatt att:

+  Du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om

problemet; och

Fel som uppstar till folid av felaktig anvandning, skada, averkan,
anvandning med fel spanning, force majeure, handelser som JCS
(Europe) inte har kontroll éver, reparation eller &ndring utférd av en
person som inte ar auktoriserad av JCS (Europe) eller underlatenhet
att f6lja bruksanvisningen omfattas inte av denna garanti.

Vidare, sa omfattas inte normalt slitage inklusive, men ej begransat

till, smérre missfargning och repor av den hér garantin. Rattigheterna
inom ramen fér den har garantin géller endast den som ursprungligen
kopte apparaten och inbegriper inte kommersiellt eller kollektivt bruk.

Om din apparat har en garanti som &r specifik for ditt land, se
villkoren fér denna i stéllet for den hér garantin, eller kontakta din
lokala, auktoriserade aterforsaljare for mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte slangas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats. Kontakta oss per
e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer information om
atervinning och om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska
eller elektroniska produkter.

+  att apparaten inte har andrats pa nagot sétt eller utsatts for

skada, anvands felaktigt, missbrukats, reparerats eller andrats
av nagon person annan an en person som auktoriserats av JCS

(Europe).
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Tarkeita varotoimia

FoodSaver"-jarjestelma

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti
tai henkisesti vammaiset, aistivammaiset ja
rittdvaa kokemusta tai tietamysta 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 kdyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

« HUOMIO: TATA LAITETTA EI OLE TARKOITETTU
KAUPALLISEEN KAYTTOON. Laitetta saa kayttaa vain
sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttdon. Laitetta ei ole tarkoitettu ulkok&yttoon.

Al koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen
tai muuhun nesteeseen.

+ Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan tai jos siind
nakyy vaurioita.

+  Katkaise laitteesta kdyton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke
pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

+ Voit katkaista laitteen virran irrottamalla virtajohdon pistorasiasta.
Ald irrota johtoa vetamalla siita.

+ Al4 kayta laitteessa jatkojohtoa.
+  Kayta ainoastaan valmistajan suosittelemia laitteita tai varusteita.

SAILYTA NAMA OHJEET

Tyhjiopakkauksen edut

Kosketus iiman kanssa heikentaa ruoan ravintoarvoa ja makua,
aiheuttaa pakastuspalamista ja tarjoaa kasvualustan monille
bakteereille, homeelle ja hiivalle. FoodSaver”-tyhjipakkauslaite
poistaa ilman ja sailyttda ruoan maun ja laadun. Nauti tieteellisesti
todistetun ruoansailytystavan eduista — ruoka séilyy tuoreena jopa
viisi kertaa pidempéan.

FoodSaver"-laite séastaa aikaa ja rahaa.

o Saastd rahaa. FoodSaver™-laitteen omistajana voit ostaa
esimerkiksi tarjouksessa olevaa ruokaa suurissa maarissé ja
tyhjidpakata sen sopivissa annoksissa ruokaa haaskaamatta.

»  Saasta aikaa. Voit valmistaa aterioita ja s&iléd ne FoodSaver™-
pusseihin myéhemmin viikolla nautittaviksi.

*  Marinoi kdden kdanteessa. Tyhjicpakkauksen yhteydessa ruoan
huokoset aukeavat, joten marinoitaessa aromit tarttuvat jopa 20
minuutissa sen sijaan, etta ruokaa olisi marinoitava yli yon.

*  Viihdyta vieraita. Voit valmistaa erikoisuutesi etukateen, joten
vieraiden viihdyttdmiseen jad enemman aikaa.

*  Nauti kausiluontoisista ruoista ja erikoisruoista. Helposti
pilaantuvat ja harvoin kaytetyt ruokatarvikkeet séilyvat pitempaén
tuoreina.

*  Saanndstele annoskokoa dieetin mukaan. Voit tyhjidpakata
jarkevan kokoisia annoksia ja kirjoittaa kalorien ja rasvan maaran
pusseihin.

*  Suojaa ei-ruokatarvikkeita. Retkeily- ja veneilytarvikkeet
on helppo pitaa kuivina ja jarjestyksessa seuraava reissua
varten. Tyhjiépakattuina kiillotetut hopeaesineet eivét padse
tummentumaan.

FoodSaver” Accessories

Hyddynné FoodSaver™-laitettasi parhaalla mahdollisella tavalla
helppokayttdisten FoodSaver™-astioiden ja -pussien avulla.

FoodSaver™ Suljettavat tuoreséilytyspussit

FoodSaver™ Suljettavat tuoresailytyspussit on suunniteltu siten,

ettd ilma voidaan poistaa niistd mahdollisimman tehokkaasti.
Monikerroksisesta rakenteesta johtuen ne suojaavat erityisen
tehokkaasti hapelta ja kosteudelta ja estavat jadpoltteen syntymisen.

FoodSaver™ Tuoresailytysastiat

FoodSaver™ Tuoreséilytysastioita on helppo kayttaa ja ne sopivat
ihanteellisesti herkkien tuotteiden, kuten leivonnaisten, nesteiden ja
kuivatavaroiden tyhjiopakkaamiseen.

Tilaaminen
Voit tilata FoodSaver™-pusseja, rullia ja tarvikkeita valitsemalla verkko-
osoitteesta www.foodsavereurope.com alueesi.
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Osat

Katso kuva 1:

O Kaynnistyspainike O Jausta

© Valmis-merkkivalo @ Tyhjicintiportti
@ Vapautuspainikkeet (2) (@ Nestesailio
O Austa O Tyhjsintipaa

Tuoreen ruoan sailytysjarjestelman
kaytto

Tyhjiopakkaaminen FoodSaver™ Tuoresailytysastioihin
Katso kuva 2:

1. Aseta tyhjiopakattava tuote astiaan. Aseta kansi pohja-astiaan.
Varmista, ettd kansi on tiivis painamalla lujasti kaikkia kulmia.

2. Aseta astia jalustalle kdyttamalla alustaa apuna.

Saada tyhjidintipaan korkeutta painamalla yhté aikaa molempia
vapautuspainikkeita. Tyénna tyhjidintipaata astian venttiiliin,
kunnes se naksahtaa. Vihrea valmis-merkkivalo syttyy.
Huomautus: Vihrea valo syttyy vain, jos tyhjiintipd on
kiinnittynyt kunnolla astian venttiiliin.

4. Aloita tyhjiopakkaus painamalla kéynnistyspainiketta. Astiassa
oleva tyhjién merkki painuu kuopalle tyhjiépakkauksen aikana. Ala
keskeyta pakkaamista.

Laite lopettaa pakkaamisen automaattisesti, kun astia on téysin
tyhjiopakattu.

5. Nosta tyhjidintipaa painamalla yhta aikaa molempia
vapautuspainikkeita, ja poista tyhjiopakattu astia.

Voit marinoida ruokia nopeasti kayttamalld FoodSaver™

Tuoreséilytysastioita. Laita ruoka astiaan, peita se kokonaan

haluamallasi marinadilla, ja paina kansi tiiviisti kiinni.

Seuraa sitten kohdan TyhjiGpakkaaminen FoodSaver™
Tuoresdilytysastioihin vaiheita 2-5. Pida ruoka tyhjidpakattuna 20
minuuttia, jotta se marinoituu kunnolla.

Tyhjiopakkaus FoodSaver™ Suljettaviin
tuoresailytyspusseihin

FoodSaver™ Suljettavia tuoreséilytyspusseja tulee kéyttaa vain
tuoretuotteiden séilytykseen, ja niité on séilytettévé jaékaapissa
tai ruokakomerossa, ei pakastimessa. Ala kayta nesteiden
tyhjiopakkaukseen.

Jos pakkaat kosteita ruokia, varmista, ettei neste ulotu sailytyspussin
venttiiliin, ja tarkista ja puhdista laitteen nestesailio tarvittaessa.

Katso kuva 3:

1. Aseta tyhjidpakattava tuote pussiin. Aseta pussi jalustalle
kayttamalla alustaa apuna, ja aseta pussin venttiili kohdalleen.

2. Saada tyhjicintipaan korkeutta painamalla yhté aikaa molempia
vapautuspainikkeita. Tydnna tyhjidintipaata pussin venttiliin,
kunnes se naksahtaa. Vihred valmis-merkkivalo syttyy.
Huomautus: Vihred valo syttyy vain, jos tyhjiéintipaa on
kiinnittynyt kunnolla pussin venttiiliin.

3. Aloita tyhjidpakkaus painamalla kaynnistyspainiketta. Laite
lopettaa pakkaamisen automaattisesti, kun pussi on taysin
tyhjidpakattu.

4. Nosta tyhjidintipad painamalla yhta aikaa molempia
vapautuspainikkeita, ja poista tyhjiopakattu pussi.

Vinkkeja FoodSaver™ Suljettavien tuoresailytyspussien

kayttoon

+  Valta pussin tayttamista liian tayteen, ja jata aina tilaa pakattavan
aineksen ja pussin sulkijan véliin. Tama antaa pussille tilaa
pakkautua tiiviisti ruokaa vasten.

+  Muista sulkea pussin sulkija ennen pussin asettamista
laitteeseen.

+  Kun pakkaat tyhjiopakkaukseen teravakulmaisia tuotteita (kuivaa
spagettia, aterimia jne.), esté pussin reikiintyminen kietomalla
tuotteet pehmusteeseen, kuten talouspaperiin.

Sailytysohjeita ja -vinkkeja

Tyhjiopakkaus ja elintarviketurvallisuus
Tyhjipakkausprosessi pidenta elintarvikkeiden séilyvyytta,

koska lahes kaiken ilman poistaminen tiiviista séiliosta vahentaa
hapettumista, mika puolestaan parantaa elintarvikkeiden ravintoarvoa,
makua ja yleista laatua. llman poistaminen voi myds estaa tietyissa
olosuhteissa ongelmallisten mikro-organismien kasvun.

Elintarvikkeiden turvallinen sailytys edellyttéa alhaista lampétilaa.
Mikro-organismien kasvumahdollisuudet heikkenevat tuntuvasti, jos
lampdtila on enintaén 4 °C.

Pakastaminen -17 celsiusasteen lampdtilassa ei tapa mikro-
organismeja, mutta se estaa niitd kasvamasta. Jos tyhjidpakattuja
pilaantuvia elintarvikkeita aiotaan sailyttaa pitkaan, ne on
pakastettava. Sulattamisen jalkeen niita on séilytettava jaékaapissa.
FoodSaver™ Suljettavia tuoresailytyspusseja tulee kayttaa vain
tuoretuotteiden séilytykseen, ja niita on sailytettava jadkaapissa tai
ruokakomerossa, ei pakastimessa.

On tarkeaa muistaa, etta tyhjiopakkauksella El saavuteta

samoja tuloksia kuin purkituksella ja etta silla ei voida pysayttaa
elintarvikkeiden pilaantumista. Tyhjiépakkauksella voidaan
ainoastaan hidastaa laadun heikkenemistd. On vaikeaa arvioida,
kuinka pitkaan elintarvikkeet séilyttavat hyvan maun, ulkon&on tai
koostumuksen, koska tahan vaikuttavat elintarvikkeiden iké ja kunto
tyhjiopakkaushetkella.

TARKEAA: Tyhjispakkaus El ole vaihtoehto jaékaapissa tai
pakastimessa sailyttamiselle. Pilaantuvia elintarvikkeita, jotka
edellyttavat jaakaapissa sailyttamista, on sailytettava jadkaapissa tai
pakastamisessa, vaikka ne olisi tyhjiopakattu. Tautien valttamiseksi
pusseja ei saa kayttad uudelleen sen jalkeen, kun niissé on sailytetty
raakaa lihaa tai kalaa tai rasvaisia ruokia.
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Tyhjiopakattujen ruokien sulatus ja
kuumennus

Sulata ruoat aina jaakaapissa tai mikroaaltouunissa.
Ala sulata pilaantuvia ruokia huoneenlammdssa.
B Kun kuumennat FoodSaver™ Tuoreséilytysastiaan

= pakattuja ruokia mikroaaltouunissa, vapauta
tyhjiéventtiili ja pida kansi kiinni.
TARKEAA: FoodSaver™ Fresh Zipper Bag salpapusseja ei

tule koskaan kayttaa mikrouunissa ruoan lammittdmiseen tai
sulattamiseen.

Esikasittelyohjeet

Liha

Naudanliha voi ndyttad tummemmalla
Gp tyhjiopakkauksen jalkeen, miké johtuu hapen

poistamisesta. Tamé ei ole merkki pilaantumisesta.

Kovat juustot

L. Pida juusto tuoreena tyhjidpakkaamalla se aina

m kayton jalkeen. Kun olet valmis pakkaamaan
juuston uudelleen, laita se vain takaisin FoodSaver™
Tuoresailytysastiaan tai FoodSaver™ Suljettavaan
tuoresailytyspussiin ja tyhjiopakkaa se uudelleen.

TARKEAA: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi pehmeité juustoja
ei tule koskaan tyhjiépakata.

Vihannekset
Vihannekset on kiehautettava ennen tyhjiépakkaamista.
+ Tama pysayttaa entsyymireaktion, joka voi aiheuttaa
maun, varin ja rakenteen katoamista.
Kiehauta vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen
tai mikroaaltouuniin, kunnes ne ovat kypsyneita,
mutta edelleen rapeita. Kiehautusajat vaihtelevat. Lehteville
vihreille vihanneksille ja herneille tarvittava aika on 1-2 minuuttia,
sokeriherneille, kesakurpitsasiivuille tai parsakaalille 3-4 minuuttia,
porkkanoille 5 minuuttia ja maissintahkille 7-11 minuuttia.
Upota vihannekset kiehautuksen jalkeen kylmaan veteen
kypsennysprosessin pysayttamiseksi. Kuivaa lopuksi vihannekset
pyyhkeeseen ennen tyhjidpakkaamista.
Huomautus: Jotkin ruoat (mukaan lukien parsakaali, ruusukaali,
kerakaali, kukkakaali, lehtikaali, turnipsi ja banaani) vapauttavat
kaasuja sailytyksen aikana. Tésté syysta niita on séilytettava
kiehautuksen jélkeen pakastimessa.
Vihanneksia pakastettaessa on parasta esipakastaa niita 1-2
tuntia tai kunnes ne ovat kunnolla jaatyneet. Jos haluat pakastaa
vihanneksia erillisissa annoksissa, aseta pohjalle leivinpaperi ja
levita vihannekset sen paalle siten, etté ne eivat koske toisiaan.
Néin estét niita ja4tymasta kiinni toisiinsa. Kun vihannekset on
pakastettu, ota ne pois leivinpaperilta ja tyhjiopakkaa ne FoodSaver™
Tuoreséilytysastiassa. Laita vihannekset takaisin pakastimeen
tyhjiopakkauksen jalkeen.
TARKEAA: Anaerobisten bakteerien vaaran vuoksi tuoreita sienia,
sipuleita ja valkosipuleita ei tule koskaan tyhjidpakata.

Lehtivihannekset
Pese vihannekset ensin, ja kuivaa ne sitten pyyhkeelld
tai lingossa. Kun vihannekset on kuivattu, laita ne
FoodSaver™ Tuoresailytysastiaan ja tyhjiopakkaa
normaalisti. Sailyta jaakaapissa.

Hedelmat
Voit tyhjiopakata annoksia leivontaa varten tai tehda
lempiyhdistelmiési helpottamaan hedelmésalaatin tekoa

ympari vuoden. Jos sailytat hedelmia jadkaapissa,
suosittelemme kayttdmaan FoodSaver™ Tuoresailytysastiaa.

Leivonnaiset
Suosittelemme kéyttdmaéan pehmeiden tai iimavien
leivonnaisten tyhjiopakkauksessa FoodSaver™
Tuoreséilytysastiaa, jotta leivonnaisten muoto
sdilyy hyvana. Voit sadstaa aikaa tekemalla
pikkuleipataikinan, piirakkapohjan, kokonaisen
piirakan tai kuiva-ainesekoitukset etukateen ja
tyhjiopakkaamalla ne mydhempaé kayttoa varten.

Kahvi ja jauhemaiset elintarvikkeet
Voit estaa ruoanmurujen joutumisen tyhjiopumppuun
0 asettamalla suodatinpussin tai talouspaperin palan
pussin tai astian paalle ennen tyhjiopakkaamista.
“ Voit myds laittaa ruoan sen alkuperdisessa pussissa
FoodSaver™ Suljettavaan tuoresailytyspussiin
tai kayttaad FoodSaver™ Tuoresailytysastiaa
tyhjiopakkaamiseen.

Nesteet
, ? Odota, ettd kuumat nesteet ovat huoneenldmpdisia
, / ennen niiden tyhjiépakkaamista FoodSaver™

Tuoresailytysastiaan. Kuumien nesteiden
tyhjiopakkaaminen voi aiheuttaa tyhjion menetyksen.
Hoito ja puhdistaminen

Irrota laitteen virtajohto pistorasiasta aina ennen puhdistamista.
Pyyhi laitteen runko pehmealla kuivalla ratilla.

Irrota ja kuivaa nestesailio jokaisen kayttokerran jalkeen. Irrota
nestesailio tarttumalla siihen kahdella sormella ja vetdmalla se alas
tyhjidintipaasta. Pese lampimalla saippuavedella ja anna kuivua
taysin.

Nestesailion tiiviste voidaan my®6s irrottaa puhdistamista varten. Pese
lampimélla saippuavedell ja anna kuivua téysin ennen kiinnittamisté
uudelleen.

Tarkista, ettei tyhjidintiportissa ole ruokajaamia. Pyyhi puhtaaksi
pehmealla kuivalla liinalla.

Sailytys

Varmista, etté laite on puhdas, ja séilyta sité tasaisella alustalla etaalla
reunasta, jottei se p&ase putoamaan.
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Vianmaaritys

Ongelma

Ratkaisu

Laite ei poista iimaa FoodSaver™
Suljettavasta tuoreséilytyspussista.

+ Varmista, etta pussi on suljettu kunnolla.

+ limaventtiili ei ole tasaisella pinnalla. Aseta pussi niin, etta ilmaventtiili on tasaisesti laitteen alustan
paalla, eika sen alla ole ruokaa.

Tyhijidintipaan suutin ei kosketa
iimaventtiilia.

+ Varmista, etté tyhjidintipdan suutin on keskella harmaata ympyraé ja tasaisesti iimaventtiilin paalla.
Paina kevyesti.

lima poistettiin pussista, mutta nyt
iimaa on paassyt uudelleen pussin
sisaan.

« Tarkista pussin sulkija ja venttiili. Sulkijassa tai venttiilissa olevat ruokajaamat voivat aiheuttaa
vuotoja ja ilman paasemisen pussiin.

+ Sulkijan reunoissa tai venttiilin alla oleva kosteus tai ruoka-aines voi joskus estéa pussia
sulkeutumasta kunnolla. Pyyhi pussin sis&pinta sulkijan ymparilta ja venttiilin alta, ja yrita
pakkaamista uudelleen.

+ Jos tyhjiopakkaat teravareunaisia elintarvikkeita, pussiin voi tulla reika. Ota uusi pussi, jos pussiin
on tullut reika. Suojaa teravakulmaiset elintarvikkeet pehmusteella, kuten talouspaperilla, ja saumaa
pussi.

FoodSaver™ Tuoreséilytysastiaan ei
muodostu tyhjiéta.

+ Varmista, ettd kannen alla olevassa kumitiivisteessa ei ole ruokaa ja se on kunnolla paikallaan.

+ Tarkista, ettei astian reunassa ole murtumia tai naarmuja. Kaikenlaiset raot voivat estaa astiaa
tyhjiopakkautumasta kunnolla. Varmista, etta astian tyhjiéventtiili on puhdas.

+ Varmista, ettd astian kansi on kunnolla kiinni joka reunasta. Irrota kansi ja paina se uudelleen kiinni.

Laitteen led-valo vilkkuu punaisena.

+ Téma tarkoittaa, etta laite ei tiivistanyt astiaa tai pussia kunnolla. Nosta tyhjidintipaa ja varmista, etta
astia tai pussi on suljettu kunnolla.

+ Varmista, ettd nestesailid on puhdas ja kunnolla paikallaan, jotta iimaa ei padse vuotamaan.

« Siirra tyhjidintipaa alas, paina se kunnolla astian tai pussin venttiiliin ja paina kaynnistyspainiketta.
Tyhjiopakkauksen ei pitaisi kestda yhta minuuttia kauempaa.

Laitteen led-valo vilkkuu vihreana.

+ Tama tarkoittaa, etta astian tai pussin venttiili ei ole kunnolla kiinni tyhjidintipaassa. Siirra
tyhjidintipaa alas, paina se kunnolla astian tai pussin venttiiliin ja paina kaynnistyspainiketta.

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 mink& tahansa osan,

joka ei toimi oikein, mikali:

+ ongelmasta iimoitetaan valittdmasti ostopaikkaan tai JCS

(Europe) -yhticlle

+ laitetta ei ole muutettu millaan tavalla eika se ole vaurioitunut, sita

Tama takuu ei kata vikoja, jotka aiheutuvat virheellisesta

kéytosta, vaurioista, vaarinkaytosta, kaytosta vaaralla jannitteelld,
luonnonmullistuksista, tapahtumista, joihin JCS (Europe) ei voi
vaikuttaa, muiden kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttamien henkildiden
tekemasta korjauksesta tai muutoksesta tai siita, etta kayttdohjeita ei
ole noudatettu. Lisaksi tdmé takuu ei kata normaalia kulumista, kuten
pienia varimuutoksia ja naarmuja.

Tamén takuun alaiset oikeudet koskevat vain alkuperéista 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.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana. Kierrata mahdollisuuksien mukaan.
Kirjoittamalla sahképostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat lisatietoja kierratyksesta ja
elektroniikkalaiteromusta.

ei ole kéytetty virheellisesti tai vaarin eika sité ole korjannut tai

muuttanut muu kuin JCS (Europe) -yhtion valtuuttama henkild.
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Vigtige Sikkerhedsanvisninger

FoodSaver"-systemet

Dette produkt ma anvendes at bgrn pa 8

ar og derover, samt personer med fysiske,
sansemaessige eller mentale handicap

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig brug af
apparatet, og vedkommende forstar farerne

i forbindelse med brugen. Barn ma ikke lege
med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af bgrn 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.

+  FORSIGTIG: DETTE APPARAT ER IKKE TIL ERHVERVSBRUG.
Brug aldrig dette apparat til andet, end det er beregnet til. Dette
apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Brug ikke apparatet
uden dare.

+  Nedsaenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og stikket i
vand eller nogen anden veeske.

+ 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 rengares.

+  Tastopselet ut av stikkontakten for a koble fra. Trekk ikke i
ledningen nar du tar ut stepselet.

+  Ikke bruk en skjoteldening sammen med apparatet.
Bruk kun tilbeher eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

GEM DENNE BRUGSANVISNING

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering gjer at mat mister neeringsverdi og smak,

og kan ogsa fare til fryseskader. | tillegg gjer luften mange

bakterier, mugg- og gjeersopper i stand til a vokse. FoodSaver™
vakuumpakkingssystem fierner luft og lukker smaken og kvaliteten
inne. Du kan nu nyde fordelene ved en videnskabeligt dokumenteret
metode til fadevareopbevaring, som holder fadevarer friske op til fem
gange lengere.

FoodSaver™-systemet sparer tid og penger.

*  Bruk mindre penger. Med FoodSaver™-systemet kan du kjspe
inn stort eller pa salg, og vakuumpakke maten din i passende
porsjoner uten a matte kaste mat.

*  Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered maltider og
oppbevar dem i FoodSaver™-poser.

*  Mariner pa minutter. Vakuumpakking apner opp porene i maten
slik at du kan fa den herlige marinerte smaken pa bare 20
minutter i stedet for over natten.

*  Gjer det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten din og
feriegodbitene dine 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™ Tilbehor

Fa mest muligt ud af dit FoodSaver™-apparat med de brugervenlige
opbevaringsbokse og poser fra FoodSaver™.

FoodSaver"-lynlasposer

Lynlasposer fra FoodSaver™ har seerlige kanaler, som ger det muligt
at fierne luften effektivt. Udformningen med flere lag ger dem til en
seerligt effektiv barriere for ilt og fugt.

FoodSaver™-opbevaringsbokse

Opbevaringshokse fra FoodSaver™ er nemme at bruge og ideelle til
vakuumpakning af sarte fedevarer som muffins og andet bagveerk,
veesker og tarvarer.

Bestilling
For a bestille FoodSaver™ poser, ruller og tilbehar, vennligst besgk
www.foodsavereurope.com og velg din region.
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Dele

Se fig. 1:
O Startknap 0O Fo

© Klarlampe @ Vakuumport
@ Udloserknap (x 2) @ Vandbeholder
@ Platform @ Vakuumhoved

Betjening af dit konserveringssystem
til friske fodevarer

Vakuumforsegling med FoodSaver™-opbevaringsbhokse
Se fig. 2:

1. Leeg den genstand, der skal vakuumforsegles, i
opbevaringsboksen. Saet laget pa opbevaringsboksens bund. Tryk
godt pa alle hjgrner for at sikre, at laget sidder godt fast.

Placer opbevaringsboksen pa foden, og ret ind efter platformen.

Tryk pa begge udlgserknapper pa vakuumhovedet for at justere
hgjden. Placer vakuumhovedet pa opbevaringsboksens ventil,
indtil det klikker pa plads. Den grgnne klarlampe teendes.
Bemaerk: Den granne lampe teendes kun, hvis vakuumhovedet
sidder korrekt pa opbevaringsboksens ventil.

4. Tryk pa knappen Start for at starte vakuumforseglingsprocessen.
Vakuumindikatoren pa opbevaringsboksen vil bule indad tidligt i
vakuumforseglingsprocessen. Du ma ikke stoppe processen.
Apparatet stopper automatisk, nar opbevaringshoksen er helt
vakuumforseglet.

5. Tryk pa begge udlgserknapper pa vakuumhovedet for at lafte det
op. Fjern derefter den forseglede opbevaringsboks.

Du kan hurtigt marinere fadevarer i FoodSaver™-opbevaringsbokse.
Anbring madvaren i opbevaringsboksen, deek den helt med din
foretrukne marinade, og tryk laget fast pa for at forsegle boksen.

Du kan derefter falge trinene 2-5 under Vakuumforsegling med
FoodSaver"-opbevaringsbokse. Lad maden hvile vakuumforseglet i
20 minutter for at sikre, at marinaden treenger ind i madvaren.

Vakuumforsegling med FoodSaver™-lynlasposer
Lynlasposer fra FoodSaver™ er kun beregnet til opbevaring af friske
madvarer (i keleskab eller spiseskammer) og ikke i fryseren. Ma ikke
bruges til at vakuumforsegle vaesker.

Hvis du vakuumforsegler fugtige fedevarer, skal du kontrollere,
at vaesken ikke nar lynlasposens ventil og kontrollere og renggre
apparatets vandbeholder efter behov.

Se fig. 3:

Leeg den genstand, der skal vakuumforsegles, i posen.
Placer posen pa foden, og ret den ind efter platformen. Juster
placeringen af posens ventil.

2. Tryk pa begge udleserknapper pa vakuumhovedet for at justere
hgjden. Placer vakuumhovedet pa posens ventil, indtil det klikker
pa plads. Den granne klarlampe teendes.

Bemaerk: Den grenne lampe teendes kun, hvis vakuumhovedet
sidder korrekt pa posens ventil.

3. Tryk pa knappen Start for at starte vakuumforseglingsprocessen.
Apparatet stopper automatisk, nar posen er helt vakuumforseglet.

4. Tryk pa begge udlgserknapper pa vakuumhovedet for at lofte det
op. Fjern derefter den forseglede pose.

Tip til FoodSaver™-lynlasposer

+  Undga at fylde for meget i posen — der skal altid vaere plads
mellem posens indhold og lynlasen. Pa den made kan posen
lukke helt teet omkring maden.

+  Skub fingrene hen over lynlasen for at lukke posen, inden du
placerer den pa apparatet.

«  Nar du vakuumpakker genstande med skarpe kanter (ter
spaghetti, bestik osv.), skal du beskytte posen imod perforeringer
ved at pakke genstandene ind i blgdt materiale, som f.eks. et
stykke kakkenrulle.
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Oppbevaring, hint og tips

Vakuumpakking og matvaresikkerhet
Vakuumpakkingsprosessen forlenger levetiden til matvarer ved a
fierne mesteparten av luften fra den forseglede beholderen, og pa
denne maten redusere oksidasjonen som pavirker neeringsverdi,
smak og kvalitet generelt. Ved & fierne luft kan man ogsa begrense
veksten av mikroorganismer, som kan fgre til problemer under visse
forhold.

For & bevare mat pa en trygg mate er det meget viktig at du
opprettholder lave temperaturer. Du kan begrense veksten av
mikroorganismer signifikant ved temperaturer pa 4 °C og lavere.

A fryse mat ved - 17 °C dreper ikke mikroorganismer, men hindrer
videre vekst. Hvis du skal lagre mat over lang tid ma du alltid

fryse mat som fort blir darlig etter at den er vakuumpakket, og
oppbevare den i kjgleskap etter tining. Lynlasposer fra FoodSaver™
er kun beregnet til opbevaring af friske madvarer (i keleskab eller
spisekammer) og ikke i fryseren.

Det er viktig & merke seg at vakuumpakking IKKE er en erstatning
for hermetisering, og kan ikke reversere nedbrytningen av matvarer.
Det kan kun bremse kvalitetsendringen. Det er vanskelig a forutsi
hvor lenge matvarer vil beholde smak av topp kvalitet, utseende og
konsistens da dette er avhengig av matens alder og tilstand den
dagen den ble vakuumpakket.

VIKTIG: Vakuumpakking er ikke en erstatning for nedkjgling eller
frysing. All mat som kan bli darlig og som krever nedkjeling ma
fremdeles oppbevares i kjgleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom ma ikke poser brukes pa nytt etter a ha lagret
ratt kjett, ra fisk eller mat med mye olje/fett.

Optening og genopvarmning af
vakuumpakkede fadevarer

Opto altid fedevarer i koleskabet eller i
mikrobglgeovnen — undgé at opte letfordeervelige
fadevarer ved stuetemperatur.

Lasn vakuumventilen, og lad laget sidde
pa, nar du genopvarmer fgdevarer i mikrobglgeovnen i en
FoodSaver™-opbevaringsboks.

™

VIGTIGT: FoodSaver™ Fresh Zipper Bags ber aldrig anvendes til
genopvarmning eller optgning af madvarer i mikrobalgeovn.

Retningslinjer for klargering

Kaod

Okseked kan se markere ud efter vakuumforsegling
@ grundet den manglende ilt. Det betyder ikke, at det er

fordaervet.

Harde oste
Vakuumforseg| ost efter hver brug for at holde den
frisk. Nar du er klar til at genforsegle osten, kan du
m bare lzegge den tilbage i opbevaringsboksen eller
lynlasposen fra FoodSaver™ og forsegle den igen.

VIGTIGT: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ber blede oste
aldrig vakuumforsegles.

Grontsager
Grontsager skal blancheres, inden de vakuumforsegles.
+ Denne proces stopper enzymprocessen, der kan fare til
tab af smag, farve og struktur.
Du blancherer grontsager ved at placere dem i kogende
vand eller i mikrobglgeovnen, indtil de er tilberedte,
men stadigveek sprgde. 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 grentsagerne i koldt vand for at
stoppe tilberedningen. Ter til sidst grentsagerne pa et viskestykke,
inden de vakuumforsegles.

Bemark: Nogle fedevarer (herunder broccoli, rosenkal, hvidkal,
blomkal, grenkal, majroer og bananer) udsender naturligt gasser
under opbevaring. Derfor skal de efter blancheringen udelukkende
opbevares i fryseren.

Ved frysning af grgntsager 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. S& fryser de
ikke sammen i en klump. Nar grentsagerne er frosne, fiernes
de fra bagepapiret og vakuumforsegles i en opbevaringsboks
fra FoodSaver™. Leeg grentsagerne tilbage i fryseren efter
vakuumforseglingen.

VIGTIGT: Pa grund af risikoen for anaerobe bakterier ma friske
svampe, lgg og hvidleg aldrig vakuumforsegles.

Bladgrentsager
Vask grontsagerne, og ter dem derefter med et
viskestykke eller i en salatslynge. Nar de er tarre,
leegges de i en opbevaringsboks fra FoodSaver™ og
vakuumforsegles pa normal vis. Opbevares i kgleskab.
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Frugt

V%

Bagvaerk

-

til senere brug.

Feilsgking

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 opbevaringsboks fra FoodSaver™.

Til vakuumforsegling af blgdt eller luftigt bagvaerk
anbefaler vi en opbevaringsboks fra FoodSaver™, sa
bagveerket ikke bliver klemt. Du kan spare tid ved at
lave smakagedej, teertebunde, hele teerter eller blande
tarre ingredienser pa forhand og vakuumforsegle dem

Kaffe og fedevarer i pulverform
Placer et kaffefilter eller et stykke kakkenrulle i toppen
0 “ af posen eller beholderen, far den vakuumforsegles
“ for at forhindre, at fedevarepartikler suges ind i
vakuumpumpen. Du kan ogsa anbringe fadevaren i
Vasker

den oprindelige indpakning (pose) i en FoodSaver™-

lynlaspose eller bruge en FoodSaver™-opbevaringsboks
til vakuumforsegling.

Vent, til varme vaesker er afkglede til stuetemperatur,
inden de vakuumforsegles i en FoodSaver™-
opbevaringsboks. Vakuumforsegling af varme vaesker
kan medfgre tab af vakuum.

Problem

Lesning

Apparatet suger ikke luft ud af
FoodSaver™-lynlasposen.

+ Sarg for, at posen er lukket ordentligt.

+ Luftventilen befinder sig ikke pa en plan overflade. Flyt posen, sa luftventilen ligger fladt pa
apparatets platform uden madvarer underneden.

Vakuumdysen og luftventilen rarer
ikke ved hinanden.

+ Sarg for, at vakuumdysen er centreret over den gra ring og placeret fladt pa luftventilen. Giv den et
mellemhardt tryk.

Luft blev fiernet fra posen, men nu er
der luft i posen igen.

+ Undersag posens lynlas og ventil. Madrester i lynlasen eller ventilen kan forarsage leekage, sa der
treenger luft ind.

+ Nogle gange forhindrer fugt eller madvarer langs lynlasens forseglede kanter eller under ventilen,
at posen forsegles korrekt. Ter indersiden af posen omkring lynlésen og under ventilen, og prov at
forsegle igen.

+ Hvis du vakuumpakker skarpe fadevarer, er posen maske punkteret. Hvis der er hul i posen, skal
du bruge en ny. Deek skarpe fedevarer med et blgd materiale, som et stykke kakkenrulle, og forsegl
det igen.

Der skabes ikke vakuum i
FoodSaver™-opbevaringsboksen.

+ Serg for, at gummipakningen pa indersiden af laget er fri for madvarer og sidder korrekt.

* Undersag, om der er revner eller ridser i opbevaringsboksens kant. Huller kan forhindre, at der
skabes vakuum i opbevaringsboksen. Sgrg for, at opbevaringsboksens vakuumventil er ren.

+ Serg for, at opbevaringsboksens Iag er lukket korrekt i alle 4 hjerner; fiern laget, og tryk det pa igen.

LED-lampen pa apparatet blinker
rgdt.

+ Dette indikerer, at apparatet ikke har forseglet opbevaringsboksen eller posen korrekt. Heev
vakuumhovedet og sgrg for, at opbevaringsboksen eller posen er lukket korrekt.

+ Sgrg for, at veeskebeholderen er ren og korrekt monteret, sa der ikke er utestheder.

+ Treek vakuumhovedet ned, og tryk det fast pa ventilen pa opbevaringsboksen eller posen, og tryk
derefter pa knappen Start. Viakuumprocessen ber ikke vare leengere end 1 minut.

LED-lampen pa apparatet blinker
grent.

+ Dette indikerer, at ventilen pa opbevaringsboksen eller posen ikke er fastgjort korrekt pa
vakuumhovedet. Treek vakuumhovedet ned, og tryk det fast pa ventilen pa opbevaringsboksen eller
posen, og tryk derefter pa knappen Start.
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Stell og rengjering

Garanti

Tag altid apparatets ledning ud af stikkontakten inden rengering.

Ter apparatet over med en blgd, ter klud.

Skub vandbeholderen ud efter hver brug for at fierne fugten. Tag
vandbeholderen ud ved at holde pa den med to fingre og treekke
ned fra vakuumhovedet. Vask den med varmt saebevand, og lad den
lufttarre, indtil den er helt ter.

Pakningen pa vandbeholderen kan ogsa tages ud til rengering. Vask
den med varmt saebevand, og lad den terre helt, inden den monteres
igen.

Kontroller, at vakuumporten er fri for madrester. Tar efter med en
blad, ter klud.

Oppbevaring

Serg for, at apparatet er rengjort og opbevares opretstaende pa en
flad, jeevn overflade, pa afstand af en kant og hvor det ikke nemt kan
veelte.

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 ar efter kabet, sadan som det
er beskrevet i dette dokument.

Hvis udstyret i Iebet af denne garantiperiode mod forventning skulle
holde op med at fungere pa grund af design- eller produktionsfejl, skal
du returnere det til kebsstedet sammen med kebskvitteringen og en
kopi af dette garantibevis.

Rettighederne og fordelene ifglge 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 kobsstedet eller JCS (Europe) om
problemet og

+  udstyret ikke er blevet andret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller aendringer,
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 @ndringer, der er foretaget af

en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende

overholdelse af brugsanvisningerne er ikke dzekket af garantien.

Derudover daekkes normalt slid, herunder men ikke begraenset il
mindre misfarvning eller ridser, ikke af denne garanti. Rettighederne
ifelge denne garanti geelder kun for den oprindelige keber 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 til os pa
enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om
genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Viktige Sikkerhetsinstruksjoner

FoodSaver"-systemet

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 APPARATET ER IKKE FOR KOMMERSIELT
BRUK. Bruk aldri dette apparatet til noe annet enn tiltenkt bruk.
Dette apparatet er kun for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet
utendars.

+  Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller
annen veeske.

+  Ikke 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 stramnettet etter
bruk, fer rengjering.

+  Tastopselet ut av stikkontakten for & koble fra. Trekk ikke i
ledningen nar du tar ut stepselet.

+  Ikke bruk en skjsteldening sammen med apparatet.
+  Bruk kun tilbehgr eller utstyr som er anbefalt av produsenten.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONER

Hvorfor vakuumpakke?

Lufteksponering gjer at mat mister neeringsverdi og smak,

og kan ogsa fare til fryseskader. | tillegg gjer luften mange

bakterier, mugg- og gjeersopper i stand til a vokse. FoodSaver™
vakuumpakkingssystem fierner luft og lukker smaken og kvaliteten
inne. Du kan na nyte fordelene av en vitenskapelig bevist
matlagringsmetode, som holder maten fersk opptil fem ganger lengre.

FoodSaver™-systemet sparer tid og penger

*  Bruk mindre penger. Med FoodSaver™-systemet kan du kjgpe
inn stort eller pa salg, og vakuumpakke maten din i passende
porsjoner uten & matte kaste mat.

*  Spar mer tid. Lag mat for hele uken, forbered maltider og
oppbevar dem i FoodSaver™-poser.

*  Mariner pa minutter. Vakuumpakking apner opp porene i maten
slik at du kan fa den herlige marinerte smaken pa bare 20
minutter i stedet for over natten.

*  Gjer det enkelt & ha selskap. Lag signaturretten din og
feriegodbitene dine 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 gjiennom & redusere kontakten med luft.

FoodSaver” Tilbeher

Fa mest mulig ut av FoodSaver™-apparatet ditt, med brukervennlige
FoodSaver™-beholdere og -poser.

FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas
FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas har spesielle kanaler for a
fierne luft effektivt og enkelt. Flere lag holder oksygen og fuktighet
effektivt ute.

FoodSaver™-ferskhetsbeholdere

FoodSaver™-ferskhetsbeholdere er enkle a bruke og idéelle for a
vakuumpakke delikate matvarer, s& som muffins og andre bakevarer,
vaesker og tarrvarer.

Bestilling
For & bestille FoodSaver™ poser, ruller og tilbeher, vennligst besgk
www.foodsavereurope.com og velg din region.
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Deler

Se fig. 1:
O Start-knapp @ Sokkel

O Kiarlys @ Vakuumport:
@ Utloserknapper (x2) @ Tank

@ Plattform @ Vakuumtopp

Bruk av oppbevaringssystemet for
ferskmat

Vakuumpakking med FoodSaver™-ferskhetsbeholdere
Se fig. 2:

1. Plasser produktet som skal vakuumpakkes i beholderen. Sett pa

lokket. Trykk godt ned pa alle hjgrnene for & sikre at lokket er
skikkelig tett.

Plasser beholderen pa sokkelen. Bruk plattformen som rettesnor.

Trykk begge utlgserknappene pa vakuumtoppen for a justere
hgyden. Far vakuumtoppen ned pa beholderens ventil, til den

klikker pa plass. Den grenne klar-lampen lampen kommer pa.

Merk: Det grenne lyset tennes kun hvis vakuumtoppen har
skikkelig kontakt med beholderventilen.

4. Trykk pa Start-knappen for & starte vakuumpakkingen.

Vakuumindikatoren pa beholderen gar inn nar vakuumpakkingen

starter. lkke stopp prosessen.
Apparatet stopper automatisk nar beholderen er helt
vakuumpakket.

5. Trykk begge utlgserknappene pa vakuumtoppen og laft den opp,

fiern sa den forseglede beholderen.

Du kan marinere mat raskt ved hjelp av FoodSaver™-
ferskhetsbeholdere. Plasser maten i beholderen, dekk helt med
favorittmarinaden din og trykk lokket godt pa plass sa det blir tett.

Du kan sa felge trinn 2-5 av Vakuumpakking med FoodSaver™-

ferskhetsbeholdere. La den vakuumpakkede maten sté i 20 minutter,

for & la marinaden trenge helt giennom maten.

Vakuumpakking med FoodSaver™-ferskhetsposer med
glidelas

FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas ma kun brukes for
oppbevaring av ferske varer (i kjoleskap eller i spiskammer) og ikke i
fryseren. Ma ikke brukes til & vakuumpakke vaesker.

Hvis du vakuumpakker mat med mye fuktighet, sgrg for at vaesken
ikke nar posens ventil, og sjekk og rengjer apparatets tank ved behov.

Se fig. 3:

1.

Legg det som skal vakuumpakkes ned i posen. Plasser posen pa
sokkelen med plattformen som rettesnor, og plasser poseventilen
riktig.

Trykk begge utlgserknappene pa vakuumtoppen for & justere
hayden. Far vakuumtoppen ned pa poseventilen til den klikker pa
plass. Den grenne klar-lampen lampen kommer pa.

Merk: Det granne lyset tennes kun hvis vakuumtoppen har
skikkelig kontakt med poseventilen.

Trykk pa Start-knappen for a starte vakuumpakkingen. Apparatet
stopper automatisk nar posen er helt vakuumpakket.

Trykk begge utlgserknappene pa vakuumtoppen for a lgfte den
opp, og fiern sa den forseglede posen.

FoodSaver"-ferskhetsposer med glidelas - tips

.

Unnga & overfylle; la det alltid vaere rom mellom posens innhold
og glidelasen. Dette gjer at posematerialet kan trekkes tett mot
maten ved vakuumpakkingen.

Husk & lukke glidelasen fer du setter posen inn i apparatet.

Hvis du skal vakuumpakke ting med skarpe kanter (terr spagetti,
bestikk osv.), beskytt posen mot hulldannelse ved a pakke
tingene inn i mykt materiale, for eksempel et papirhandkle.
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Oppbevaring, hint og tips

Vakuumpakking og matvaresikkerhet
Vakuumpakkingsprosessen forlenger levetiden til matvarer ved a
fierne mesteparten av luften fra den forseglede beholderen, og pa
denne maten redusere oksidasjonen som pavirker neeringsverdi,
smak og kvalitet generelt. Ved & fierne luft kan man ogsa begrense
veksten av mikroorganismer, som kan fgre til problemer under visse
forhold.

For & bevare mat pa en trygg mate er det meget viktig at du
opprettholder lave temperaturer. Du kan begrense veksten av
mikroorganismer signifikant ved temperaturer pa 4 °C og lavere.

A fryse mat ved - 17 °C dreper ikke mikroorganismer, men hindrer
videre vekst. Hvis du skal lagre mat over lang tid ma du alltid fryse
mat som fort blir darlig etter at den er vakuumpakket, og oppbevare
den i kjoleskap etter tining. FoodSaver™-ferskhetsposer med glidelas
ma kun brukes for oppbevaring av ferske varer (i kjgleskap eller i
spiskammer) og ikke i fryseren.

Det er viktig @ merke seg at vakuumpakking IKKE er en erstatning
for hermetisering, og kan ikke reversere nedbrytningen av matvarer.
Det kan kun bremse kvalitetsendringen. Det er vanskelig a forutsi
hvor lenge matvarer vil beholde smak av topp kvalitet, utseende og
konsistens da dette er avhengig av matens alder og tilstand den
dagen den ble vakuumpakket.

VIKTIG: Vakuumpakking er ikke en erstatning for nedkjgling eller
frysing. All mat som kan bli darlig og som krever nedkjgling ma
fremdeles oppbevares i kjgleskap eller fryser etter vakuumpakking.
For & unnga sykdom ma ikke poser brukes pa nytt etter a ha lagret
ratt kjett, ra fisk eller mat med mye olje/fett.

Tine og varme opp vakuumpakket
mat

Tining — tin alltid mat i kjeleskap eller i mikrobglgeovn
— ikke tin mat som kan bli darlig i romtemperatur.
B For 4 varme opp mat som er i en FoodSaver™-

= ferskhetsbeholder i mikrobglgeovn, apne
vakuumventilen, men behold lokket pa.

VIKTIG: FoodSaver™ Fresh Zipper Bags ma ikke brukes til @ varme
opp eller tine mat i mikrobglgeovn.

Retningslinjer for klargjering

Kjott

Storfekjatt kan se markere ut etter vakuumpakking
@ pa grunn av at oksygen fiemes. Dette er ikke en

indikasjon pa at kjgttet er blitt darlig.

Harde oster

LS. Vakuumpakk osten hver gang du har brukt den, s&

m holder den seg fersk Nar du er ferdig med osten,
og vil vakuumpakke den igjen, er det bare & legge
den tilbake i FoodSaver™-ferskhetsbeholderen eller
-ferskhetsposen med glidelas, og vakuumpakke den
pa nytt.

VIKTIG: Pa grunn av risikoen for anaerobiske bakterier, skal myke

oster aldri vakuumpakkes.

Gronnsaker
Gronnsaker ma forvelles fgr vakuumpakking. Det
+ stopper enzymet som kan fere til tap av smak, farge og
konsistens.
For a forvelle grannsaker, plasser dem i kokende vann
eller i mikrobglgeovnen til de er kokte, men fremdeles
harde. Hvor lang tid det tar a forvelle varierer. Fra 1 til 2 minutter for
bladgrennsaker og erter; 3 til 4 minutter for sukkererter, oppskaret
squash eller brokkoli; 5 minutter for gulrgtter; og 7 til 11 minutter for
maiskolbe.

Etter forvelling legg grennsakene i kaldt vann for & stoppe
kokeprosessen. Til slutt terker du grennsakene med et handkle for
vakuumpakking.

Merk: Noen matvarer (sa som brokkoli, rosenkal, kal, blomkal,
grennkal, kalrot og bananer) avgir gasser naturlig under lagring. De
ma derfor etter forvelling oppbevares i fryseren.

Nar grennsaker skal fryses, er det best a forhandsfryse dem i 1-2
timer, eller il 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 frosne, ta grannsakene vekk fra bakeplaten
og vakuumpakk dem i en FoodSaver™-ferskhetsheholder. Etter
vakuumpakking, legg grannsakene tilbake i fryseren.

VIKTIG: Pa grunn av risikoen av anaerobiske bakterier, skal fersk
sopp, lok og hvitigk aldri vakuumpakkes.

Bladgrennsaker
Vask grennsakene forst og terk dem deretter med et
handkle eller i en salatspinnebolle. Etter at de er tarket,
plasser dem i en FoodSaver™-ferskhetsbeholder og
vakuumpakk som normalt. Oppbevar i kjgleskap.
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Frukt

V%

Bakervarer

Nar du skal vakuumpakke myke og luftige bakervarer,
anbefaler vi & bruke en FoodSaver™-ferskhetsbeholder,
slik at de holder pa fasongen. Hvis du vil spare tid, lag
kakedeig, paibunner, hele paier, eller bland sammen
terre ingrediensene pa forhand og vakuumpakk for

senere bruk.

Feilsgking

Du kan ogsa vakuumpakke porsjonspakker med frukt

for baking, eller ferdig blandet sa du kan lage en enkel
fruktsalat ret rundt. Ved oppbevaring i kjgleskap, anbefaler
vi & bruke en FoodSaver™-ferskhetsbeholder.

Kaffe og matvarer i pulverform
For & unnga at matpartikler suges inn i

0 “ vakuumpumpen, kan du plassere et kaffefilter eller
papirhandkle pa toppen av posen eller beholderen

” for vakuumpakking. Du kan ogsa vakuumpakke

mat som er i sin opprinnelige innpakning i en

FoodSaver™-ferskhetspose med glidelas eller en
FoodSaver™-ferskhetsbeholder.

Vasker

Fer vakuumpakking av varme vaesker i en FoodSaver™-
ferskhetsbeholder, la dem kjoles ned til romtemperatur.
Ved forsgk pa a vakuumpakke varme veesker, kan
vakuumet mistes.

Problem

Lasning

Apparatets vakuumfunksjon suger

ikke luften ut av FoodSaver™-
ferskhetsposen med glidelas.

+ Serg for at posen er lukket skikkelig.

+ Luftventilen ikke er pa et flatt underlag. Omplasser posen slik at luftventilen ligger flatt pa apparatets
plattform, uten mat under.

Vakuumdysen og luftventilen har ikke
kontakt.

+ Sjekk at vakuumdysen er midt pa den gra sirkelen og ligger flatt pa luftventilen. Trykk forsiktig.

Luften ble fiernet fra posen, men na
har det kommet luft inn pa nytt.

+ Undersgk posens glidelas og ventil. Matrester i glidelasen eller ventilen kan forarsake lekkasje og la
uft sive inn.

+ Noen ganger kan fuktighet eller matstoff pa tetningskanten til glidelasen eller under ventilen,
forhindre at posen tetter seg ordentlig. Terk av innsiden av posen rundt glidelasen godt og under
ventilen, og prev a vakuumpakke pa nytt.

* Hvis du vakuumpakker skarpe gjenstander, kan posen ha punktert. Bruk en ny pose hvis hull
har oppstatt. Pakk inn skarpe matvarer i et mykt materiale, for eksempel et papirhandkle, og
vakuumpakk pa nytt.

FoodSaver™-ferskhetsbeholderen lar
seg ikke vakuumpakke.

+ Pass pa at gummipakningen pa innsiden av lokket er fri for mat og godt pa plass.

+ Undersgk kanten pa beholderen for sprekker eller riper. Eventuelle apninger gjer at beholderen ikke
kan vakuumpakkes ordentlig. Sjekk at beholderens vakuumventil er ren.

+ Sjekk at lokket pa beholderen er godt lukket i alle 4 hjgrner; ta av lokket og trykk det pa igjen.

LED-lyset pa apparatet blinker radt.

+ Dette indikerer at apparatet ikke har forseglet beholderen eller posen ordentlig. Hev vakuumtoppen
og serg for at beholderen eller posen er lukket ordentlig.

+ Sjekk at vaesketanken er ren og montert korrekt, slik at det ikke oppstar noen luftiekkasjer.

* Far vakuumtoppen ned og trykk den godt pa ventilen til beholderen eller posen, og trykk pa Start-
knappen. Vakuumpakkingen skal ikke ta mer enn 1 minutt.

LED-lyset pa apparatet blinker grant.

+ Dette indikerer at ventilen til beholderen eller posen ikke er korrekt festet til vakuumtoppen.
Fer vakuumtoppen ned og trykk den godt pa ventilen til beholderen eller posen, og trykk pa
Start-knappen.

www.foodsavereurope.com 56




Stell og rengjering

Garanti

Koble alltid apparatet fra strammen far rengjering.
Tark over selve apparatet med en myk, terr klut.

Ta ut tanken etter hver bruk, for & terke opp all fuktighet. For a ta ut
tanken, hold den med to fingre og trekk den ned fra vakuumtoppen.
Vask i varmt s&pevann og la luftterke til helt terr.

Pakningen pa tanken kan ogsa fiernes for rengjering. Vask med varmt
sapevann og la den terke grundig fer den settes tilbake.

Sjekk at vakuumporten er helt fri for matrester. Terk med myk, terr
klut.

Oppbevaring

Serg for at apparatet er rent og oppbevart staende pa et flatt, jevnt
underlag unna kanten, slik at den ikke risikerer a velte.

Ta vare pa kvitteringen da den kreves ved eventuelle garantikrav.

Dette apparatet har en garanti pa to ar etter kjspsdato, som beskrevet
i dette dokumentet.

Om apparatet slutter a fungere i lgpet av garantiperioden pa grunn
av en design- eller produksjonsfeil, ta apparatet tilbake til kjopsstedet
sammen med kvitteringen og en kopi av denne garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er 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 noen del av apparatet som ikke fungerer som det skal,
kostnadsfritt, gitt at:

+  duraskt gir beskjed til kjopsstedet eller JCS (Europe) om
problemet, og

+  apparatet ikke har blitt endret pa noen mate 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 JCS (Europe)
sin kontroll, reparasjoner eller ombygging utfert av noen andre
enn personer autorisert av JCS (Europe) eller unnlatelse a falge
bruksinstruksjonene, dekkes ikke av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men ikke begrenset il,
mindre misfarging og skraper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien skal kun gjelde for den
opprinnelige kjgperen, og skal ikke utvides til kommersielt eller
offentlig bruk. Hvis apparatet ditt inkluderer et landsspesifikt
garantiark, se vilkarene i en slik garanti i stedet for denne garantien,
eller ta kontakt med din lokale autoriserte forhandler for mer
informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med
husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer
informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby o
ograniczonej sprawno$ci fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajace
doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
Ze korzystajq z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odno$nie do
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz
majq $wiadomos$¢ ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawi¢ sie
urzadzeniem. Dzieci nie powinny czysci¢ ani
konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajgcy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serwis lub wykwalifikowang osobe.

+  Urzadzenia nalezy uzywac tylko na stabilnej, bezpiecznej, suchej
i rownej powierzchni.

+ UWAGA: TO URZADZENIE NIE JEST PRZEZNACZONE
DO UZYTKU KOMERCYJNEGO. Urzadzenie przeznaczone
jest wylacznie do uzytku domowego. Nie nalezy uzywac tego
urzadzenia na zewnafrz.

+  Nie wolno zanurza¢ zadnej czesci urzadzenia lub przewodu
zasilajacego z wtyczkg w wodzie lub innej cieczy.

+  Nie uzywac urzadzenia jesli zostato upuszczone lub jesli nosi
widoczne $lady uszkodzenia.

*  Przed czyszczeniem upewnic sig, ze urzadzenie jest wytaczone i
odtaczone od gniazdka zasilania.

+  Aby wylaczy¢ urzadzenie, nalezy odtaczy¢ przewod zasilajacy z

gniazdka elektrycznego. Nie nalezy odtgczac ciggnac za przewdd.

+  Zurzadzeniem nie nalezy uzywac przedtuzacza.

+  Nalezy uzywa¢ tylko akcesoriow lub osprzetow zalecanych przez
producenta.

NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE

System pakowania prézniowego
FoodSaver™”

Dlaczego pakowanie prézniowe?

Tlen i wilgo¢ sprawiaja, ze zywno$c¢ traci smak i z czasem si¢
psuje. Konwencjonalne metody przechowywania zywnosci
zamykajq produkty spozywcze razem z powietrzem, pozwalajac na
powstanie wielu bakterii, plesni i drozdzy. System FoodSaver zostat
zaprojektowany w taki sposob by usunaé powietrze ze specjalnie
zaprojektowanych woreczkéw, pojemnikéw i folii tak aby zywnos$¢
zamknieta byta w prozni. Poprzez usunigcie powietrza produkty
spozywcze zachowujg swoj smak, kolor i $wiezo$¢ na duzo diuzej.

System FoodSaver™ to oszczedno$¢ czasu i pieniedzy.

+  Pozwala wydawa¢ mniej pieniedzy. Dzieki systemowi FoodSaver
mozna kupi¢ wigcej zywnosci i przechowywac ja w prozniowym
opakowaniu, w pozadanej iloci porcji, bez jej marnowania.

+  Zaoszczedz wigcej czasu. Gotuj z wyprzedzeniem na caty
tydzien, przygotowane positki zapakuj i zapisz date przygotowania
na workach FoodSaver .

+ Marynata w ciggu kilku minut. Pakowanie prézniowe otwiera pory
jedzenia, wigc mozna uzyska¢ wspaniaty smak marynowania w
ciggu zaledwie 20 minut, a nie catej nocy.

+  tatwe pakowanie. Zapisz date przygotowania na worku i miej
przygotowane positki z wyprzedzeniem, dzigki czemu spedzisz
czas ze swoimi gosémi.

+  Ciesz sig dluzej Swiezymi, sezonowymi produktami spozywczymi,
bardzo nietrwatymi lub rzadko uzywanymi.

+  Kontroluj wielkos¢ porcji dla utrzymania diety. Pakuj prézniowo
rozsadne porcje i zapisz liczbe kalorii i / lub graméw tluszczu na
worku.

+  Chron elementy niezywnosciowe. Przechowuj bezpiecznie
przedmioty/dokumenty na kempingu lub todzi. Chron polerowane
srebra przed matowieniem poprzez zminimalizowanie ekspozycji
na powietrze.

Akcesoria FoodSaver™

Aby maksymalnie wykorzysta¢ urzadzenie FoodSaver™, stosuj
pojemniki i torebki FoodSaver™.

Torebki strunowe FoodSaver™ Fresh

Torebki strunowe FoodSaver™ Fresh majg specjalne kanaty, ktore
umozliwiajg efektywne odprowadzanie powietrza. Wielowarstwowa
konstrukcja tworzy efektywng bariere dla tlenu i wilgoci.

Pojemniki FoodSaver™ Fresh

Pojemniki FoodSaver™ Fresh sg proste w uzyciu i doskonale nadajg
sie do pakowania prézniowego delikatnych produktow, takich jak
wypieki, ptyny i artykuty sypkie.

Zamowienia
Aby zamdwi¢ torebki, rolki i akcesoria FoodSaver™, odwiedz witryne
www.foodsavereurope.com i wybierz region.
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Czesci

Patrz rysunek 1:

@ Przycisk Start @ Podstawa

© Kontrolka gotowosci @ Przylacze prozni
@ Przycisk zwalniania (x2) @  Zbiornik

© Platforma @ Glowica prézniowa

Korzystanie z systemu
przechowywania Swiezej zywnosci

Pakowanie prézniowe przy uzyciu torebek strunowych
FoodSaver™” Fresh

Torebek strunowych FoodSaver™ Fresh mozna uzywac wytacznie
do przechowywania $wiezej zywnosci (w lodowce lub spizarni) —
nie nadajq sie one do przechowywania w zamrazarce. Nie nalezy
pakowaé prozniowo ptynow.

W przypadku pakowania prézniowo wilgotnych produktéw, nalezy
upewnic sig, ze wilgo¢ nie sigga zaworu torebki strunowej, oraz

Pakowanie prézniowe przy uzyciu pojemnikoéw
FoodSaver™ Fresh
Patrz rysunek 2:

1. W6z do pojemnika przedmiot, ktory chcesz zapakowac
prozniowo. Zatoz pokrywke na dolng cze$¢ pojemnika. Mocno
nacisnij wszystkie narozniki, aby szczelnie go zamknac.

Umies¢ go na podstawie przy uzyciu platformy jako prowadnicy.
Naci$nij oba przyciski zwalniania na gtowicy prézniowej, aby
wyregulowac jej wysokos¢. Ustawiaj gtowice prozniowa na
zaworze pojemnika, az ustyszysz klikniecie. Zapali sig zielona
kontrolka gotowosci.

Uwaga: Zielona kontrolka na gtowicy prozniowej zapali sie tylko

wowczas, gdy bedzie ona $cisle przylega¢ do zaworu pojemnika.

4. Naci$nij przycisk Start, aby rozpocza¢ proces usuwania
powietrza. Wskaznik prozni na pojemniku zostanie zassany do
$rodka na poczatku procesu. Nie przerywaj procesu.

Gdy pojemnik zostanie catkowicie zamknigty prézniowo,
urzadzenie zatrzyma si¢ automatycznie.

5. Naciénij oba przyciski zwalniajace na glowicy prézniowej, aby ja
podniesc, a nastepnie wyjmij zamkniety pojemnik.

Pojemniki FoodSaver™ Fresh mozna wykorzystywac¢ do marynowania

zywnosci. Umie$¢ w nim zywnosé, catkowicie pokryj ulubiong

marynata, a nastepnie mocno naciénij pokrywke, aby zamkna¢
pojemnik.

Nastepnie wykonaj kroki 2-5 z rozdziatu Pakowanie prézniowe

przy uzyciu pojemnikéw FoodSaver™ Fresh. Pozostaw zywnos$¢

zapakowang prozniowo na 20 minut, aby marynata przenikneta

produkty.

sprawdzi€ i w razie potrzeby wyczysci¢ zbiornik urzadzenia.
Patrz rysunek 3:

1.

W6z do torebki produkt, ktdry chcesz zapakowaé. Umie$¢
torebke na podstawie przy uzyciu platformy jako prowadnicy i
wyréwnaj zawor torebki.

Naciénij oba przyciski zwalniania na gtowicy prézniowej, aby
wyregulowac jej wysokos¢. Ustawiaj gtowice prézniowa na
zaworze torebki, az ustyszysz Klikniecie. Zapali si¢ zielona
kontrolka gotowo$ci.

Uwaga: Zielona kontrolka na gtowicy zapali si¢ tylko wowczas,
gdy bedzie ona $cisle przylegac do zaworu torebki.

Nacisénij przycisk Start, aby rozpocza¢ proces usuwania
powietrza. Gdy torebka zostanie catkowicie zamknigta prézniowo,
urzadzenie zatrzyma sie automatycznie.

Naciénij oba przyciski zwalniajace na gtowicy prézniowej, aby ja
podnie$¢, a nastepnie wyjmij zamknieta torebke.

Torebki strunowe FoodSaver™ Fresh — wskazowki
uzytkowania

Nie wktadaj do torebek zbyt duzej ilosci zywnosci — miedzy
zawarto$cig a zamknigciem strunowym nalezy zawsze zostawi¢
wolng przestrzen. Dzieki temu materiat torebki bedzie $cisle
przylegac do produktow.

Przed umieszczeniem torebki w urzadzeniu nalezy przesuna¢
palcami wzdtuz zamkniecia strunowego, aby jg dobrze zamknac.

W przypadku pakowania prézniowo przedmiotéw z ostrymi
krawedziami (suchy makaron, srebrne sztuéce itp.) nalezy chroni¢
torebki przed przebiciem, owijajac pakowane przedmioty migkkim
materiatem, np. recznikiem kuchennym.
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Przechowywanie, porady i
wskazowki

Pakowanie prézniowe i bezpieczenstwo zywnosci Proces pakowania
prozniowego przediuza trwato$¢ zywnosci usuwajac wiekszos¢
powietrza ze szczelnie zamknietego pojemnika, a tym samym
zmniejszajac utlenianie sig, ktore ma wptyw na wartosci odzywcze,
smak zywnosci i 0g6ing jakos¢. Usuwanie powietrza moze réwniez
hamowa¢ rozwdj mikroorganizmow, ktére moga powodowac problemy
pod pewnymi warunkami:

Aby przechowywac zywno$¢ bezpiecznie, bardzo wazne jest, aby
utrzymaé niska temperature. Mozna znacznie ograniczy¢ rozwoj
mikroorganizméw w temperaturze 4° C lub ponizej. Zamrazanie

w -17° C nie zabija mikroorganizméw, ale zatrzymuje ich rozrost.

Do diugotrwatego przechowywania, nalezy zawsze zamrozi¢ fatwo
psujacq sie zywnos¢, ktdra byta pakowana prézniowo i przechowywac
w lodéwce po rozmrozeniu.

Wazne jest, aby pamigtac, ze pakowanie prézniowe nie jest
substytutem dla konserw i nie moze odwrdci¢ procesu pogorszenia
sig¢ zywnosci. Mozna tylko spowolni¢ zmiany jakosci zywnosci. Trudno
jest przewidzie¢, jak diugo zywno$¢ zachowa najwyzszej jakoSci
smak, wyglad lub strukture, poniewaz zalezy to od wieku i stanu
zywno$ci w dniu w ktérym byta pakowana prézniowo.

WAZNE: Pakowanie prézniowe nie jest substytutem dla chiodzenia
lub zamrazania. Wszelkie tatwo psujace si¢ produkty, ktére wymagajg
chtodzenia, musza nadal by¢ przechowywane w lodowce lub
zamrozone po pakowaniu prézniowym. Aby unikng¢ ewentualnej
choroby, nie uzywa¢ ponownie toreb po przechowywaniu surowego
migsa, surowych ryb lub tlustych potraw.

Rozmrazanie i ponowne podgrze-
wanie pakowanego pozywienia

Zywno$é nalezy zawsze rozmrazaé w lodéwce lub
kuchence mikrofalowej. Nie rozmrazac nietrwatej

zywno$ci w temperaturze pokojowe.

Aby rozmrozi¢ zywno$¢ w kuchence mikrofalowej w pojemniku
FoodSaver™ Fresh, nalezy otworzy¢ zawér prézniowy i pozostawi¢
zalozong pokrywke.

UWAGA! Woreczki strunowe FoodSaver™ nie powinny by¢ uzywane
do podgrzewania lub rozmrazania potraw w kuchence mikrofalowe;.

Wskazowki dotyczace przygotowania

Migso

Ze wzgledu na brak tlenu wotowina moze zmienic¢
kolor na ciemniejszy po zapakowaniu prézniowym. Nie

jest to oznaka zepsucia.

Sery twarde

Aby zachowaé $wiezo$¢ sera, zapakuj go prézniowo

- - po kazdym uzyciu. Aby ponownie zapakowac ser, po
prostu wiéz go do pojemnika lub torebki prozniowej

FoodSaver™ i powtdrz czynnosci pakowania.

WAZNE: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych nigdy
nie nalezy pakowa¢ prézniowo seréw migkkich.

Warzywa
Przed zapakowaniem prézniowym warzywa nalezy
zblanszowac. Proces ten zatrzymuje rozwoj enzymow

J mogacy prowadzié do utraty smaku, koloru i

konsystencji.
Aby zblanszowa¢ warzywa, umies¢ je we wrzacej wodzie lub w
kuchence mikrofalowej, az beda ugotowane, ale wcigz chrupiace.
Czas blanszowania waha si¢ od 1 do 2 min w przypadku warzyw
lisciastych i groszku, 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 prézniowym.

Uwaga: Niektore produkty (m.in. brokuty, brukselka, kapusta, kalafior,
jarmuz, rzepa i banany) w naturalny sposéb wydzielaja gazy podczas
przechowywania. Z tego powodu po zblanszowaniu nalezy je
przechowywa¢ wytacznie w zamrazarce.

Podczas mrozenia warzyw najlepiej zamrozi¢ je wstepnie przez

1-2 godz. lub do momentu catkowitego zamrozenia. Aby zamrozi¢
warzywa w pojedynczych porcjach, nalezy najpierw umiesci¢ je na
papierze do pieczenia i rozsunag tak, aby si¢ nie stykaty. Dzigki
temu nie zostang zamrozone w jednym bloku. Po zamrozeniu
nalezy usuna¢ papier do pieczenia i zapakowa¢ warzywa prozniowo
w pojemniku FoodSaver™ Fresh. Nastepnie umiesci¢ warzywa w
zamrazarce.

WAZNE: Ze wzgledu na ryzyko rozwoju bakterii beztienowych nigdy
nie nalezy pakowac prézniowo $wiezych grzybow, cebuli ani czosnku.

Warzywa lisciowe
Umyj warzywa, a nastepnie osusz je $ciereczka lub
w suszarce do safaty. Po wysuszeniu wtoz warzywa
do pojemnika FoodSaver™ Fresh i normalnie zapakuj
prézniowo. Przechowuj w lodowce.
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Owoce

V%

Wypieki

Do pakowania prozniowego migkkich lub puszystych
wypiekéw zalecamy pojemnik FoodSaver™ Fresh, co
pozwoli zachowa¢ ich ksztatt. Aby oszczedzi¢ czas,
mozesz wczesniej przyrzadzi¢ ciasto na ciasteczka,
foremki na babeczki, cate babeczki lub mieszanki
suchych sktadnikéw i zapakowac je prézniowo do

Mozesz zapakowa¢ prézniowo porcje do pieczenia lub
ulubiong mieszanke, aby przez caly rok przygotowywaé
safatki owocowe. W przypadku przechowywania w lodéwce

zalecamy stosowanie pojemnika FoodSaver™ Fresh. ”

Kawa i produkty sproszkowane

Aby zapobiec weiggnieciu czasteczek pozywienia do
0 pompy prozniowej, umiesc filtr do kawy lub papierowy

recznik na torebce lub pojemniku przed zapakowaniem
prozniowym. Mozna takze umiesci¢ zywno$¢ w
oryginalnym opakowaniu w torebce strunowej
FoodSaver™ Fresh lub wykorzysta¢ do zapakowania
prozniowego pojemnik FoodSaver™ Fresh.

Plyny
0
A 4

Przed zapakowaniem prézniowym ptynu w pojemniku
FoodSaver™ Fresh nalezy poczeka¢, az ostygnie do
temperatury pokojowej. Pakowanie prozniowe goracych
ptynéw moze skutkowa¢ utratg prozni.

pozniejszego wykorzystania.

Rozwigzywanie probleméw

Problem

Rozwiazanie

Urzadzenie nie odsysa powietrza z

torebki strunowej FoodSaver™ Fresh.

+ Sprawdz, czy torebka jest szczelnie zamknigta.

+ Zawor prozniowy nie znajduje sig na ptaskiej powierzchni. Zmien pofozenie torebki, aby zawor
prozniowy spoczywat ptasko na platformie urzadzenia, bez zywnosci pod spodem.

Dysza prozniowa i zawor powietrza
nie stykajq sie ze soba.

+ Sprawdz, czy dysza prozniowa jest ustawiona nad $rodku na szarym kotkiem i spoczywa ptasko na
zaworze prozniowym. Zastosuj Sredni nacisk.

Powietrze zostato usuniete z torebki,
ale dostato sie do niej ponownie.

Sprawdz zamknigcie strunowe i zawor torebki. Resztki zywnosci na zamknigciu strunowym lub
zaworze mogg spowodowac wyciek i umozliwi¢ naptyw powietrza.

Czasami wilgo¢ lub zywnos¢ wzdtuz krawedzi zamkniecia strunowego lub pod zaworem
uniemozliwia prawidtowe zapakowanie. Wytrzyj wnetrze torebki wokét zamknigcia strunowego oraz
pod zaworem i sprobuj zapakowa¢ zywno$¢ ponownie.

W przypadku pakowania prozniowo zywnosci z ostrymi krawedziami torebka moze ulec przebiciu.
Jesli w torebce jest dziura, uzyj nowej. Owin zywnos¢ miekkim materiatem, np. recznikiem
kuchennym, i zapakuj ponownie.

Nie mozna uzyskac prozni w

pojemniku FoodSaver™ Fresh.

Sprawdz, czy na gumowej uszczelce wewnatrz pokrywki nie ma resztek zywnosci i czy jest ona
szczelnie zatozona.

Sprawdz, czy na brzegu pojemnika nie ma wyszczerbien lub zarysowan. Jakiekolwiek szczeliny
uniemozliwiajg zapakowanie prozniowe. Sprawdz, czy zawor prozniowy pojemnika jest czysty.
Sprawdz, czy pokrywka pojemnika jest doktadnie zamknieta na wszystkich czterech rogach; zdejmij
pokrywke i docisnij jg ponownie.

Kontrolka na urzadzeniu miga na
Czerwono.

Wskazuje, ze nie udato sie zamknac sie szczelnie zamkna¢ pojemnika lub torebki. Podnie$ gtowice
prézniowa i sprawdz, czy pojemnik lub torebka sa prawidtowo zamkniete.

Sprawdz, czy zbiornik na ptyn jest czysty i prawidtowo zamocowany oraz czy nie ma zadnych
wyciekow.

Opus¢ gtowice prézniowa i docisnij mocno do zaworu pojemnika lub torebki, a nastepnie nacisnij
przycisk Start. Proces pakowania prézniowego nie powinien trwac diuzej niz 1 minute.

Kontrolka na urzadzeniu miga na
zielono.

Wskazuje to, ze zawdr pojemnika lub torebki nie jest prawidtowo zamocowany do glowicy
prézniowej. Opus¢ glowice prozniowa i docisnij mocno do zaworu pojemnika lub torebki, a nastepnie
nacisnij przycisk Start.
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Konserwacja i czyszczenie

Gwarancja

Zawsze odtaczaj urzadzenie od gniazdka przed czyszczeniem.
Przetrzyj obudowe urzadzenia migkka, suchg szmatka.

Po kazdym uzyciu wysun zbiornik, aby usuna¢ z niego wilgo¢. Aby
wyjac zbiornik, przytrzymaj go dwoma palcami i pociggnij w dot z
glowicy prézniowej. Umyj ciepta wodg z detergentem i pozostaw do
catkowitego wyschniecia.

Mozna takze wyja¢ do umycia uszczelke na zbiorniku. Umyj jg cieptg
wodg z detergentem i pozostaw do catkowitego wyschniecia przed
ponownym wiozeniem.

Sprawdz, czy na zaworze prozniowym nie znajdujq sie resztki
zywnosci. Wytrzyj do sucha migkka, suchg szmatka.

Przechowywanie

Po sprawdzeniu, czy urzadzenie jest czyste, przechowuj je pionowo
na plaskiej, poziomej powierzchni, z dala od krawedzi blatu, tak aby
nie mozna go byto tatwo przewrdcic.

Zachowaj dowdd zakupu, poniewaz bedzie on wymagany w
przypadku jakichkolwiek roszczen z tytutu niniejszej gwarancji.

Urzadzenie jest objete 2-letnig gwarancjg obowigzujaca od dnia
dokonania zakupu, zgodnie z opisem w niniejszym dokumencie.

Jesli podczas trwania gwarancji okaze sig, co jest mato
prawdopodobne, ze urzadzenie nie dziata z powodu wad
projektowych lub produkeyjnych, nalezy je przynie$¢ do miejscu
dokonania zakupu wraz z dowodem zakupu oraz egzemplarzem
niniejszej gwarancji.

Prawa i korzysci wynikajace z niniejszej gwarancji stanowig dodatek
do praw ustawowych, ktérych niniejsza gwarancja nie narusza. Prawo
do zmiany warunkéw gwarancji ma wytgcznie Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”).

JCS (Europe) zobowigzuje sie do bezptatnej naprawy lub wymiany

urzadzenia lub jego niedziatajacej czesci w okresie objetym

gwarancje, pod warunkiem ze:

+  klient niezwlocznie poinformuje o problemie sklep, w ktérym
dokonat zakupu lub JCS (Europe)

+  urzadzenie nie zostato w zaden spos6b zmienione, uszkodzone,
uzytkowane w niewtasciwy sposéb, ani nie bylo naprawiane lub
zmieniane przez osobe nieupowazniong przez JCS (Europe).

Gwarancja_nie sg objete usterki wynikajace z nieprawidtowego
uzytkowania, uszkodzenia, uzywania nieprawidtowego napiecia,
zdarzen losowych, zdarzen niezaleznych od JCS (Europe), naprawy
lub wymiany przez osobe nieupowazniong przez JCS (Europe) lub z
powodu niestosowania sie do instrukcji obstugi. Ponadto gwarancja
nie obejmuje naturalnego zuzycia eksploatacyjnego, w tym m.in.
drobnych przebarwien i zarysowan.

W ramach niniejszej gwarancji prawa przystuguja wytacznie nabywcy
urzadzenia i nie rozciagajq sig na uzytkowanie komercyjne lub
wspdlne.

Jesli urzadzenie objete jest gwarancjg lub rekojmig obowigzujaca w
danym kraju, nalezy uzna¢, ze zawarte w nich warunki sg nadrzedne
w stosunku do niniejszej gwarancji lub skontaktowac sie z lokalnym
autoryzowanym sprzedawca, aby uzyska¢ wigcej informacji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutéw elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwo$ci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sig 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

Vakuova bali¢ka FoodSaver™

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uzivatelé za
predpokladu, Zze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouziti zafizeni a
rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim, a
tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi se
zafizenim hrat. Déti smi provadét udrzbu
zafizeni pouze pod dohledem.

Je-li napéjeci kabel poSkozen, je nutné, aby
jeho vyménu proved| vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

+  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpecném, suchém a
rovném povrchu.

+ POZOR: TOTO ZARIZENi NENi URCENO PRO KOMERCNI
POUZITI. Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez
k jakému je urCeno. Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci
pouziti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

+  Nikdy neponofujte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo
zastréku do vody Ci jiné tekutiny.

+  Pokud na zafizeni v dusledku padu zpozorujete po$kozeni,
pfestante zafizeni pouzivat.

+  Po pouziti a pfed Cisténim zafizeni se ujistéte, ze je zafizeni
vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

+  Chcete-li vakuovacku odpajit od pfivodu elektrické energie,
vytahnéte napajeci kabel ze zasuvky. Zafizeni neodpojujte
Skubnutim za kabel, ale opatrnym vytaZenim zastrcky ze
zasuvky.

+  NepouZivejte prodiuZovaci $idry.

+  Pouzivejte pouze pfisluSenstvi a dopliiky doporucené vyrobcem.

TENTO NAVOD K POUZITi PECLIVE USCHOVEJTE

Pro¢ vakuovat?

Kdyz pfichazeji potraviny do styku se vzduchem, ztraceji nutricni
hodnoty a chut. Navic se stavaji zivnou pidou pro rozli¢né typy
bakterii, plisni a kvasinek. Vakuova balicka FoodSaver™ odstrariuje
vzduch a uchovava plvodni kvalitu a chut vasich potravin. Nyni i vy
mizete vyuzivat vyhod této védecky prokazané metody skladovani
potravin, jez uchova vase potraviny Cerstvé az pétkrat déle.

™ X

Systém FoodSaver™ Setfi ¢as i penize

*  Neutracejte, kdyz nemusite. Diky systému FoodSaver™ miizete
nakupovat ve velkém nebo ve vyprodejich a vakuové zabalit
potraviny po libovolné velkych porcich. Neplytvejte jidlem!

+  Usetrete si ¢as. Navarte si na tyden dopfedu a uloZte si jidlo do
sacku FoodSaver™.

¢« Marinujte béhem par minut. Vakuové baleni otevie pory v
potravinach, takze dosahnete vyte¢né marinované chuti jiz za 20
minut. UZ nemusite ¢ekat celou noc.

+  Vénujte se hostiim. Pripravte si své vySperkované jidlo dopfedu
a misto toho, abyste stali u plotny, se vénujte svym hostim.

«  Vychutnejte si sezénni jidla i speciality. Uchovejte zfidka
pouzivané ingredience nebo potraviny rychle podiéhajici zkaze
déle Cerstvé.

«  Kontrolujte porce pfi dietach. Vakuové si zabalte odméfené
porce a na sacky napiSte mnozstvi kalorii a tuku.

+  Chrante rGizné predméty. Ochrarite vybavu na kempovani
nebo na lod pfed vihkem a usporadejte si véci na vylet. Stejné
tak mlZzete ochranit le$téné stfibro pfed zmatnénim, kdyz
minimalizujete jeho kontakt se vzduchem.

PrisluSenstvi FoodSaver™

Poznejte obrovské prinosy vakuovacky FoodSaver™ se snadno
pouzitelnymi dézami a sacky FoodSaver™.

ZIP sacky FoodSaver™ Fresh

ZIP sacky FoodSaver™ Fresh se vyznacuji specialnimi kanalky
umozujicimi efektivni odvod vzduchu. Vicevrstva konstrukce z nich
¢ini obzvlasté ucinnou bariéru vaci kysliku a vihkosti.

Dézy FoodSaver™ Fresh

Dézy FoodSaver™ Fresh se snadno pouzivaji a jsou idealni pro
vakuové baleni kiehkych potravin, jako jsou napfiklad muffiny ¢i jiné
pecivo, nebo tekutin a suSenych potravin.

Jak objednat

Jestlize si chcete objednat sacky, folie a dali pfisluSenstvi

FoodSaver™, navstivte webové stranky www.foodsavereurope.com
a vyberte svou zemi.
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Soucasti

Viz obr. 1:

O Tacitko Start

© Kontrolka pfipravenosti
@ Tiagitko pro uvolnéni (2x)

@ Platforma (H)

Pouzivani vakuovaciho systému
Fresh pro uchovavani potravin

O Zzikladna

@ Vakuovaci otvor

@ Nadobka na tekutinu
Vakuovaci hlava

Vakuové skladovani potravin v dézach FoodSaver™ Fresh
Viz obr. 2:

1. Vlozte do dozy potraviny nebo predmét, které chcete vakuové
zabalit. Nasadte na dozu viko. Pevné zatlacte na vSechny rohy,
abyste se ujistili, Ze viko dobre tésni.

2. Polozte dozu na zakladnu s vyuzitim platformy jako ukazatele
spravné polohy.

3. Stisknéte obé tlacitka pro uvolnéni vakuovaci hlavy a upravte jeji
vysku. PritlaCte vakuovaci hlavu na ventil dozy tak, abyste uslySeli
cvaknuti. Rozsviti se zeleng kontrolka pfipravenosti.

Poznamka: Zelena kontrolka se rozsviti, pouze pokud je
vakuovaci hlava fadné nasazena na ventilu dézy.

4. Stisknutim tlacitka Start spustte proces vakuovani. Brzy po
zahdjeni procesu vakuovani zaskodi indikator vakuovani na déze
smérem dovnitf. NeukonCujte proces v jeho prabéhu.

Zafizeni automaticky ukonci proces, jakmile je d6za vakuové
uzaviena.

5. Stisknéte obé tlacitka pro uvolnéni vakuovaci hlavy, zvednéte ji a
vyjméte zavakuovanou dozu.

Dézy FoodSaver™ Fresh mizete pouZit také k rychlému marinovani
potravin. Vlozte potraviny do dozy, celé je potfete svou oblibenou
marinadou a fadné upevnéte viko.

Potom mizete provést kroky 2 az 5 uvedené v ¢asti Vakuové
skladovani potravin v dézéch FoodSaver™ Fresh. Ponechejte
vakuované potraviny v déze asi 20 minut, aby marinada pronikla do
potravin.

Vakuové skladovani potravin v ZIP saccich FoodSaver™
Fresh

ZIP sacky FoodSaver™ Fresh by se mély pouzivat pouze pro
skladovani Cerstvych potravin v chladni¢ce nebo spizi. Sacky
nedavejte do mrazaku. NepouZivejte je ani k vakuovani tekutin.

Pfi vakuovani vihkych potravin se ujistéte, Ze tekutina nesaha k
ventilu ZIP sacku a v pfipadé potreby zkontrolujte a ocistéte nadobku
na tekutinu v zafizeni.

Viz obr. 3:

1. Vlozte do sacku potraviny nebo pfedmét, které chcete vakuové
zabalit. PoloZte sacek na zakladnu s vyuzitim platformy jako
ukazatele spravné polohy ventilu sacku.

2. Stisknéte obé tlacitka pro uvolnéni vakuovaci hlavy a upravte
jeji vysku. Pritlacte vakuovaci hlavu na ventil sacku tak, abyste
uslySeli cvaknuti. Rozsviti se zelena kontrolka pfipravenosti.
Poznamka: Zelena kontrolka se rozsviti, pouze pokud je
vakuovaci hlava fadné nasazena na ventilu sacku.

3. Stisknutim tlaCitka Start spustte proces vakuovani. Zafizeni
automaticky ukonCi proces, jakmile je saCek vakuové uzavien.

4.  Stisknéte obé tlaitka pro uvolnéni vakuovaci hlavy, zvednéte ji a
vyjméte vakuovany sacek.

Tipy pro pouzivani ZIP sacki FoodSaver™ Fresh

+  Nepreplriujte sacek — vzdy ponechejte prostor mezi obsahem
sacku a zipem. To umozni, aby material sacku neprody$né
priléhal k potravinam.

+  Pred polozenim sacku na zafizeni nezapomente prejet prsty pres
zip, abyste sacek uzavreli.

+  Pred vakuovanim potravin ¢i pfedmétd s ostrymi hranami
(Spagety, pfibory atd.) je zabalte do mékkého materialu,
jako je napfiklad papirova utérka, abyste chranili sacek pred
propichnutim.
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Rady a tipy pro skladovani

Vakuové baleni a bezpeénost potravin

Pfi vakuovém baleni se odsaje vétsina vzduchu z nadoby a tim se
prodlouzi Zivotnost skladovanych potravin. Nedochazi totiz k tak
vyrazné oxidaci, ktera negativné ovliviiuje nutriéni hodnoty potravin,
jejich aroma, chut' a celkovou kvalitu. Odstranénim vzduchu rovnéz
zpomalite mnozeni mikroorganismd, které by za uritych okolnosti
mohly zpUsobit problémy:

Abyste bezpe¢né uchovali potraviny, musite je skladovat pfi nizkych
teplotach. Jestlize potraviny uchovate pfi teploté 4 °C a nizsi, vyrazné
tim omezite mnoZeni mikroorganisma.

Pfi zmrazeni na teplotu —17 °C mikroorganismy nezabijete, ale
zastavite jejich rust. Cheete-li potraviny podléhajici zkaze uchovat

na dlouhou dobu, vakuové je zabalte a zmrazte. Jakmile je pozdéji
rozmrazite, uchovavejte je v chladnicce. ZIP sacky FoodSaver™
Fresh by se mély pouZivat pouze pro skladovani erstvych potravin v
chladni¢ce nebo spizi. Sacky nedavejte do mrazaku.

Méjte na paméti, Ze vakuové baleni NENAHRAZUJE konzervovani
a nemlze zcela zamezit zkaZeni potravin. Pouze pomaha zpomalit
kvalitativni zmény. Je tézké predvidat, jak dlouho si vakuované
potraviny uchovaji veSkerou svou chut, vzhled a strukturu, nebot to
zavisi na jejich stafi a stavu v den vakuového baleni.

DULEZITE: Vakuové baleni NENAHRAZUJE mrazeni potravin ani
jejich uchovavani v chladnicce. Veskeré potraviny podléhajici zkaze
a vyzadujici skladovani v chladnice 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.

Rozmrazovani a ohrivani vakuové
balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazuijte v chladni¢ce nebo
mikrovinné troubé& — potraviny podléhajici zkaze nikdy
nerozmrazuijte pfi pokojové teploté.

Chcete-li potraviny ulozené v déze FoodSaver™ Fresh
ohfat v mikrovinné troub&, uvolnéte vakuovy ventil a ponechejte viko
nasazené.

Fresh zip sacky pro vakuovani FoodSaver™ nikdy nepouzivejte v
mikrovinné troubé k ohfevu nebo rozmrazovani potravin.

Pokyny pro vakuovani

Maso

Hovézi maso se mlze zdat po vakuovém zabaleni
tmavsi. Déje se tak kvli odsati vzduchu. Nejedna se

o vadu ¢i znamku zkazy.

m zpét do chladnicky vzdy znovu vakuové zabalte.
vakuové zabalte.

Tvrdé syry
L. Aby syr zistal Cerstvy, po odkrojeni jej pfed vioZenim
Jestlize cheete syr znovu vakuovat, vioZte jej do dozy
FoodSaver” Fresh nebo ZIP sacku Fresh a opét jej
DULEZITE: Vzhledem k nebezpei vzniku anaerobnich bakterii byste
nikdy neméli vakuovat mékké syry.

Zelenina
Zeleninu je tfeba pfed vakuovanim blan$irovat. Tento
+ postup zastavi ¢innost enzymu, ktery by mohl zpUsobit
ztratu viné, barvy a chuté.
Chcete-li blansirovat zeleninu, vlozte ji do vrouci vody
nebo mikrovinné trouby na takovou dobu, aby se uvafila,
ale pritom zUstala stéle kfupava. Doba blansirovani je
zhruba 1 az 2 minuty pro listovou zeleninu a hraSek; 3 az 4 minuty
pro hrachové lusky, platky cukety nebo brokolici; 5 minut pro mrkve a
7 az 11 minut pro kukuficny klas.
Po blansirovani ponorte zeleninu do studené vody, abyste zastavili
proces vareni. Nakonec nechejte zeleninu pfed vakuovanim uschnout
na utérce.

Poznamka: Nékteré potraviny (vcetné brokolice, rizickové kapusty,
zeli, kvétaku, kapusty, tufinu a bananu) béhem skladovani pfirozené
uvolfiuji plyny. Proto mohou byt po blan$irovani skladovany pouze v
mrazaku.

Pfi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve Castené zmrazit na 1
az 2 hodiny nebo dokud neni zcela tvrda. Cheete-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 sobé. Po zmrazeni vyjméte zeleninu z peciciho
plechu a vakuové ji zabalte v doze FoodSaver™ Fresh. Po vakuovém
zabaleni vratte zeleninu do mrazaku.

DULEZITE: Vzhledem k nebezpei vzniku anaerobnich bakteri byste
nikdy neméli vakuovat Eerstvé houby, cibuli a ¢esnek.

Listova zelenina

Nejprve omyjte zeleninu a pak ji osuSte pomoci utérky
nebo odstredivky na salat. Osu$enou zeleninu vlozte do

dozy FoodSaver™ Fresh a vakuové ji zabalte obvyklym
zpUsobem. Skladujte ji v chladnicce.
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Ovoce

é

Pecené pokrmy

Ovoce mUzete vakuovat v mensich porcich, které Ize vyuzit
pfi peCeni. Nebo muzete vakuovat své oblibené ovocné
kombinace, abyste si mohli snadno pfipravit ovocny salat
kdykoli béhem roku. V pfipadé skladovani v chladni¢ce
doporucujeme pouzit dézu FoodSaver™ Fresh.

Chcete-li vakuovat mékké nebo nadychané pecené
pokrmy, doporucujeme pouzit dézu FoodSaver™ Fresh,
aby si pokrmy uchovaly svij tvar. Cheete-li usetfit

¢as, pfedem si pfipravte tésto, korpus, celé kolace
nebo smés suchych surovin a vakuové je zabalte pro

pozdéjsi pouziti.

Odstranovani potizi

Kava a praskové potraviny

Chcete-li pfedejit tomu, aby se do vakuové pumpy

0 dostaly Castecky jidla, pfed vakuovym balenim polozte
” na horni &st satku nebo dézy kavovy filtr nebo

papirovou utérku. Potraviny mizete vloZit do ZIP sacku
FoodSaver™ Fresh také v jejich originalnim obalu nebo
Tekutiny
' ? Pred vakuovanim horkych tekutin v déze FoodSaver™
' / Fresh je nechejte vychladnout na pokojovou teplotu. Pfi
G r vakuovani horkych tekutin mize dojit ke ztraté vakua.

mUzete pro vakuovani pouzit dézu FoodSaver™ Fresh.

Problém

Reseni

Zafizeni neodsava vzduch ze ZIP
sacku FoodSaver™ Fresh.

+ Zafizeni neodsava vzduch ze ZIP sacku FoodSaver™ Fresh.
+ Ujistéte se, Ze je saCek pevné uzavren.

+ Vzduchovy ventil neni umistén na rovném povrchu. Pfemistéte sécek tak, aby vzduchovy ventil lezel
rovné na platformé zafizeni a nenachazely se pod nim zadné potraviny.

Vakuovaci tryska a vzduchovy ventil
nedoléhaji.

Ujistéte se, Ze se vakuovaci tryska nachazi nad Sedym kruhem a je umisténa rovné na vzduchovém
ventilu. Mirné zatlacte.

Vzduch byl odsan ze sacku, ale nyni
se do néj dostal zpét.

Zkontrolujte zip a ventil sacku. Zbytky potravin zachycené v zipu nebo ventilu mohou zpsobit
netésnost a umoznit pristup vzduchu.

V/ nékterych pripadech mohou vihkost nebo zbytky potravin v blizkosti tésnicich okraju zipu ¢i
pod ventilem zabranit fadnému utésnéni. Otrete vnitfek sacku okolo zipu a pod ventilem a zkuste
provést vakuovani znovu.

Pfi vakuovani potravin s ostrymi hranami mdze dojit k propichnuti sacku. Pokud je v sacku dira,
pouzijte novy sacek. Obalte potraviny s ostrymi hranami mékkym materialem, jako je papirova
utérka, a znovu je vakuoveé zabalte.

Déza FoodSaver™ Fresh neni
vakuové tésna.

Ujistéte se, ze gumové tésnéni na vnitini strané vika neobsahuje zbytky potravin a Ze je fadné
nasazeno.

Zkontrolujte, zda okraj dozy neni popraskany nebo poskrabany. Jakékoli mezery mohou zabranit
fadnému vakuovani. Ujistéte se, Ze vakuovy ventil dozy je Cisty.
Ujistéte se, Ze viko dozy je fadné nasazeno na vSech 4 rozich. Sejméte viko a znovu ho nasadte.

LED kontrolka zafizeni blika
Cervené.

To znamend, Ze zafizeni zcela neutésnilo dézu nebo sacek. Zvednéte vakuovaci hlavu a ujistéte se,
Ze jsou doza nebo sacek spravné uzavieny.

Ujistéte se, ze nadobka na tekutinu je Cista a fadné upevnéna tak, aby nedochazelo k zadnému
Uniku vzduchu.

Posurite vakuovaci hlavu dold, pevné ji pritiacte na ventil dozy nebo sacku a stisknéte tlacitko Start.
Proces vakuovani by nemél trvat déle nez 1 minutu.

LED kontrolka zafizeni blika zelené.

To znamena, Ze ventil dézy nebo sacku neni spravné pritisknut k vakuovaci hlavé. Posurite
vakuovaci hlavu doll, pevné ji pfitlacte na ventil dézy nebo sacku a stisknéte tlacitko Start.
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Udrzba a éisténi

Zarucni list

Zafizeni pred ¢isténim vzdy odpojte ze zasuvky.

VngjSi Casti zafizeni otfete mékkym suchym hadfikem.

Po kazdém pouziti vyjméte nadobku na tekutinu a osuste ji. Chcete-li
vyjmout nadobku na tekutinu, uchopte ji dvéma prsty a zatla¢enim
dolli ji sejméte z vakuovaci hlavy. Omyjte nadobku v teplé mydlové
vodé a nechejte ji na vzduchu dikladné uschnout.

Tésnéni na nadobce mlzete rovnéZ vyjmout a vycistit. Omyjte tésnéni
v teplé mydlové vodé a pfed opétovnym nasazenim ho nechejte
dukladné uschnout.

Ujistéte se, Ze vakuovaci otvor neobsahuje zbytky potravin. Otfete
vakuovaci otvor mékkou suchou utérkou.

Skladovani

Ujistéte se, Ze je zafizeni Cisté, a ulozte ho nastojato na plochém a
rovném povrchu dostate¢né daleko od hran a mist, kde by se mohlo
snadno prevratit.

Uschovejte si prosim doklad o koupi, bude pozadovan pfi pfipadném
uplatriovani této zaruky.

Jak je uvedeno v tomto dokumentu, na toto zafizeni se vztahuje
zaruka 2 roky od data zakoupeni.

Pokud béhem této zarucni 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 Zaruéniho
listu.

Prava a vyhody dané touto zarukou dopliiuji vade zakonna prava, jez
touto zérukou 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 Cast, jez nebude
spravné fungovat, a to za pfedpokladu, ze:

+  vdas vyrozumite prodejce nebo spole¢nost JCS (Europe) o
zji$téném problému; a

+  zafizeni nebylo Zadnym zpUsobem upraveno nebo poskozeno,
nespravné pouzivano, opravovano i upravovano osobou
neautorizovanou spole¢nosti JCS (Europe).

Tato zéruka se nevztahuje na zavady, jeZ se vyskytnou v dusledku
nespravného pouziti, poSkozeni, neSetrného zachazeni, pouziti
zafizeni s nespravnym napétim, pfirodnich vliv(i, 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 mirné vyblednuti barev ¢i
poskrabani zafizeni.

Prava dana touto zarukou se vztahuji pouze na prvniho majitele a
nezahrnuji komer¢ni ¢i komunitni pouZiti zafizeni.

Pokud je soucasti 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.
Dal3i 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¢ mézu pouzivat deti vo veku od

8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,

zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami

alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,

pokial ho pouZzivaju pod dohfadom alebo

na zaklade pokynov na pouZivanie tohto

spotrebia bezpeCnym spdsobom a rozumeju

pripadnym rizikam. Nenechavajte deti hrat

sa so spotrebiCom. Cistenie a Udrzbu zo

strany pouzivatela nemaju vykonavat deti bez

dohladu.

Ak je napéjaci 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.

+ POZOR: TENTO SPOTREBIC NIE JE URCENY NA KOMERCNE
UCELY. Tento vyrobok nikdy nepouivajte na iny, nez uréeny
Ucel. Viyrobok je urgeny iba pre pouZivanie v domacnosti. Vyrobok
nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

« Ziadnu ¢ast 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 poutziti a pred Cistenim spotrebica sa presvedéte, Ze spotrebi¢
je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.

+ Ak chcete zariadenie odpojit zo siete, vytiahnite zastrcku zo
zasuvky. Pri vytahovani zastréky netahajte za kabel.

+  Zariadenie nepouZivajte s predlzovacim kablom.

+  Pouzivajte len prisluSenstvo alebo nadstavce odporicané
vyrobcom.

TIETO POKYNY SI ODLOZTE

Preco balit’ vakuovo?

Viystavenie potravin vzduchu spdsobuije, Ze stracaju nutricné hodnoty
a chut a tvoria sa rozne baktérie, plesne a kvasinky. Vakuova balicka
potravin FoodSaver™ odsaje vzduch a uzatvorenim sa zachova chut

a kvalita. Teraz mate moznost vyuzivat vyhody vedecky preukazanej

metddy skladovania potravin, pri ktorej zostavaju potraviny erstvé az
patkréat dlhie.

™ X

Zariadenie FoodSaver™ Setri peniaze aj ¢as.

+  Minajte menej penazi. Vdaka zariadeniu FoodSaver™ mozete
nakupovat vo velkom alebo nakupovat potraviny v zfavach
a vakuovo zabalit pozadované porcie bez plytvania.

«  Usetrite viac ¢asu. Navarte si vopred na cely tyzden
a pripravené jedla ulozte do vreciek FoodSaver™.

«  Marinujte bleskovo. Vakuovym balenim sa roztiahnu péry
potravin, takze marinovan( prichut dosiahnete uz za 20 minut
namiesto marinovania celd noc.

+  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.

«  Ochraite aj ostatné vyrobky, nielen potraviny. Udrzte
zasoby na kempovanie alebo vylet lodou v suchu a usporiadané
pocas vyletov. Ochrarite leStené striebro pred zéjdenim tym, Ze
obmedzite ¢as jeho vystavenia vzduchu na minimum.

Prislusenstvo FoodSaver™

VyuZivajte spotrebi¢ FoodSaver™ naplno vdaka nadobam a vreckam
FoodSaver™, ktoré sa jednoducho pouZivajd.

Uzatvaratelné vrecka FoodSaver™ na zachovanie
Cerstvosti potravin

Uzatvaratelné vrecka FoodSaver™ obsahuju Specialne kanaliky, ktoré
umozfuju Ucinné odsatie vzduchu. Viacvrstvovy dizajn predstavuje
mimoriadne efektivnu ochranu pred vzduchom a vihkom.

Nadoby FoodSaver™ na zachovanie ¢erstvosti potravin
Nadoby FoodSaver™ na zachovanie ¢erstvosti potravin sa jednoducho
pouZivaju a su idealne na vakuové balenie krehkych potravin, napr.
muffinov alebo iného peciva, tekutin a suchych potravin.

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:

O Tiacidlo Start

© Indikator pripravenosti na pouzitie
@ Tlacidi4 uvolnenia (x2)

© Platforma

@ Podstavec

@ Odsavaci otvor
@ Nadrzka

@ Odsavacia hlavica

Pouzivanie systému na zachovanie
cerstvosti potravin

Vakuové uzatvorenie pomocou nadob FoodSaver™ na

zachovanie Cerstvosti potravin

Pozri obr. 2:

1. Viyrobok, ktory chcete vakuovo uzatvorit, viozte do nadoby. Na
podstavec nadoby nasadte veko. Na vSetky rohy veka pevne
zatlacte, aby sa tesne uzavrelo.

2. Umiestnite nadobu na podstavec. Ako vodiaca plocha vam
posluzi platforma.

3. Jej vySku nastavte stlacenim oboch tlacidiel uvolnenia na
odsavacej hlavici. Odsavaciu hlavicu zavedte do ventilu nadoby
tak, aby cvaknutim zapadla. Rozsvieti sa zeleny indikétor
pripravenosti na pouzitie.

Poznamka: Tento zeleny indikator sa rozsvieti iba v pripade, Ze
sa odsavacia hlavica dostane do bezpe¢ného kontaktu s ventilom
nadoby.

4. Proces vakuového uzatvarania sa spusti stiatenim tlagidla Start.
V/ priebehu procesu vakuového uzatvarania indikator vakua na
nadobe Coskoro klesne smerom dovnutra. Nezastavujte proces.
Ked bude nadoba Uplne vakuovo uzatvorena, spotrebic sa
automaticky zastavi.

5. Stlacenim oboch tlagidiel uvolnenia na odsavacej hlavici
uzatvorent nadobu nadvihnite a vyberte.

Pomocou nadob FoodSaver™ na zachovanie ¢erstvosti potravin
mdzete vykonavat rychle marinovanie potravin. Vlozte potraviny do
nadoby, zalejte ich svojou oblibenou marinadou a nddobu uzatvorte
pevnym zatla¢enim veka.

Néasledne mbZete pokraCovat krokmi 2 — 5 uvedenymi v Casti
Vakuové uzatvorenie pomocou nadob FoodSaver™ na zachovanie
Cerstvosti potravin. Aby marinada dokladne nasiakla do potravin,
ponechajte ich vakuovo uzatvorené 20 minut.

Vékuové uzatvorenie pomocou uzatvaratelnych vreciek
FoodSaver™ na zachovanie éerstvosti potravin

Tieto uzatvaratelné vreckd FoodSaver™ na zachovanie cerstvosti
potravin by sa mali pouZivat len na skladovanie &erstvych potravin (v
chladnicke alebo Spajze) a nie na skladovanie potravin v mraznicke.
Nepouzivajte na vakuové uzatvaranie tekutin.

Ak v dosledku vakuového uzatvorenia potraviny zvihnu, dbajte na to,
aby tekutina neprenikla do ventilu uzatvaratelného vrecka. V pripade
potreby skontrolujte a vycistite nadrzku spotrebica.

Pozri obr. 3:

1. Vyrobok, ktory chcete vakuovo uzatvorit, vioZte do vrecka.
Umiestnite vrecko do podstavca a zarovnajte ventil vrecka. Pri
umiestriovani vrecka vam ako vodiaca plocha poslizi platforma.

2. Jej vySku nastavte stlatenim oboch tlacidiel uvolnenia na
odsévacej hlavici. Odsavaciu hlavicu zavedte do ventilu vrecka
tak, aby cvaknutim zapadla. Rozsvieti sa zeleny indikator
pripravenosti na pouZitie.

Poznamka: Tato zelena kontrolka sa rozsvieti iba v pripade, ze
sa odsavacia hlavica dostane do bezpecného kontaktu s ventilom
vrecka.

Proces vakuového uzatvarania sa spusti stlacenim tlacidla
Start. Ked bude vrecko Uplne vakuovo uzatvorené, spotrebi¢ sa
automaticky zastavi.

4. Stlacenim oboch tlacidiel uvolnenia na odsavacej hlavici
uzatvorené vrecko nadvihnite a vyberte.

Tipy pre uzatvaratelné vrecka FoodSaver™ na zachovanie

Cerstvosti potravin

+ Vrecka nepreplifiajte; vzdy nechajte priestor medzi obsahom
vrecka a uzaverom. Tym vznikne priestor na to, aby sa material
vrecka uzatvoril tesne pred vloZzenymi potravinami.

+  Pred vloZenim vrecka do spotrebi¢a prejdite prstami po uzavere,
a tym zatvorte vrecko.

+  Ked pomocou vakua balite polozky s ostrymi hranami (suché
Spagety, strieborny riad alebo pribory atd.), vrectsko ochrarite
pred prepichnutim tym, Ze tieto predmety zabalite do makkého
vypliiového materialu, napr. do papierove;j utierky.
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Rady, tipy a triky na uskladnenie

Vakuové balenie a bezpecnost’ potravin

Procesom vakuového balenia sa predlizuje Zivotnost potravin
prostrednictvom odsatia vacsiny vzduchu z utesnenej nadoby, ¢im
sa znizuje oxidacia, ktora negativne vplyva na nutriéné hodnoty,
chut a celkovu kvalitu potravin. Odsatim vzduchu sa méze navyse
spomalit tvorba mikroorganizmoyv, ktoré za urcitych podmienok
sposobuju problémy:

Ak chcete zachovat bezpeénost' potravin, je doleZité, aby ste ich
uskladnili pri nizkych teplotach. Tvorbu mikroorganizmov moZete
znacne zredukovat pri teplote 4 °C alebo niz3e;j.

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. Tieto uzatvaratelné vrecka
FoodSaver™ na zachovanie Cerstvosti potravin by sa mali pouzivat
len na skladovanie Eerstvych potravin (v chladnicke alebo Spajze) a

nie na skladovanie potravin v mraznicke.

Je dolezité poznamenat, ze vakuové balenie NENAHRADZA
konzervovanie a neméze zabranit skazeniu potravin. Moze len
spomalit zmeny kvality. MoZno len tazko predpovedat, ako dlho si
potraviny udrzia prvotriednu chut, vzhlad alebo texturu, pretoze to
zavisi od Cerstvosti a stavu potravin v def, ked sa vakuovo balili.

DOLEZITE: Vakuové balenie NENAHRADZA chladenie ani
zmrazenie. V3etky 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.

Rozmrazovanie a zohrievanie
vakuovo balenych potravin

Potraviny vzdy rozmrazuijte v chladnicke alebo
mikrovinnej rare. Potraviny podliehajice skaze
- - nerozmrazujte pri izbovej teplote.
Ak chcete zohrievat potraviny uzatvorené v nadobe FoodSaver™ v
mikrovinnej rare, uvolnite vakuovy ventil a veko nechajte na mieste.

DOLEZITE: Uzatvératelné vrecka FoodSaver™ na zachovanie
Cerstvosti sa nesmU pouzivat v mikrovinnej rire na ohrievanie
a rozmrazovanie potravin.

Pokyny na pripravu

Méso

Hovadzina méze po uzatvoreni pomocou vakua
stmavnut v dosledku odsatia kyslika. Nie je to
znamenie znehodnotenia.

Tvrdé syry

Ak chcete udrzat syr Cerstvy, po kazdom pouziti
ho véakuovo uzatvorte. Ked chcete syr opatovne

p. -
uzatvorit, jednoducho ho viozte spat do nadoby alebo
uzatvarateiného vrecka FoodSaver™ na zachovanie

Cerstvosti potravin a uzatvorte ich pomocou vékua.

DOLEZITE: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa
méakké syry nemali vakuovo uzatvarat.

Zelenina

Zelenina sa musi pred vakuovym uzatvorenim

* blansirovat. Tymto procesom sa zastavi ¢innost
enzymov, ktora by mohla mat za nésledok stratu chuti,
farby a textury.

BlanSirovanie zeleniny sa vykonava tak, Ze sa zelenina viozi

do vriacej vody alebo do mikrovinnej riry a necha sa povarit do
chrumkava. Listova zelenina a hraSok sa maju blansirovat 1 az

2 minuty; sladky hraSok, nakréjané cuketa alebo brokolica 3 aZ

4 mindty; mrkva 5 minat a kukuriéné Safky 7 az 11 minat.

Po blansirovani ponorte zeleninu do studenej vody, aby sa zastavil
proces varenia. Zeleninu pred vakuovym uzatvorenim nechajte ususit
na utierke.

Poznamka: Niektoré potraviny (napr. brokolica, ruZickovy kel,
kapusta, karfiol, kel, okrahlica a banany) uvolfiuju pri skladovani
plyny. Preto sa po blanSirovani musia skladovat len v mraznicke.
Zelenina sa najlepSie zmrazuje tak, Ze sa necha 1 — 2 hodiny vopred
zmrazit alebo az kym nie 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 nezmrazili
spojené do jedného bloku. Ked je zelenina zmrazend, zoberte ju z
plechu a vakuovo ju uzatvorte do nadoby FoodSaver™ uréenej na
zachovanie Cerstvosti potravin. Po uzatvoreni vioZte zeleninu znovu
do mraznicky.

DOLEZITE: Vzhladom na riziko vyskytu anaerébnych baktérii by sa
Cerstvé huby, cibula a cesnak nemali vakuovo uzatvarat.

Listova zelenina
Zeleninu najprv umyte a nasledne osuste pomocou
utierky alebo odstredivky na $alat. Po osuseni ju vioZte
do nadoby FoodSaver™ a obvyklym sposobom ju
vakuovo uzatvorte. Skladujte v chladnicke.
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Ovocie

V%

roka. Na skladovanie v chladnicke sa odporuca pouzitie

potravin.

Pecivo

L

Na skladovanie mékkého alebo nadychaného peciva
sa odporUca vakuové uzatvorenie pomocou nadoby
FoodSaver™. Pecivo si tak zachova svoj tvar. Ak chcete
pri priprave susienok a kola&ov usetrit ¢as, pripravte si
vopred cesto, korpus alebo celé kolace alebo zmieSajte

Pomocou vakuového uzatvorenia méZete uchovavat porcie
na pecenie alebo méZete uchovavat zmes ovocia na
pripravu obltbenych ovocnych Salatov v priebehu celého

C nadoby FoodSaver™ uréenej na zachovanie ¢erstvosti

Kava a praskové potraviny
Aby ste zabranili vniknutiu kiskov potravin do vyvevy,
0 0 pred uzatvorenim pomocou vakua poloZte na vrch
vrecka alebo nadoby kavovy filter alebo papierovy
“ obrusok. Potraviny mozete vakuovo uzatvorit aj tak, ze
ich vloZite v ich pdvodnom vrecku do uzatvaratelného
vrecka FoodSaver™ alebo do nadoby FoodSaver™
uréenych na zachovanie Eerstvosti potravin.
Tekutiny

Horuce tekutiny nechajte najprv vychladnut pri izbovej
teplote a az potom ich vakuovo uzatvorte v nadobe
FoodSaver™ urcenej na zachovanie ¢erstvosti potravin.
Ak sa vakuovo uzatvori horlca tekutina, moze dojst k
strate vakua.

suché prisady a vakuovo ich uzatvorte. Budete ich tak
mat pripravené na neskorsie pouZitie.

Riesenie problémov

Problém

Riesenie

Spotrebi¢ neodsava vzduch z

uzatvaratelného vrecka FoodSaver™.

* PresvedCte sa, ¢i je vrecko pevne uzatvorené.

+ Vizduchovy ventil sa nenachadza na rovnom povrchu. Zmerite polohu vrecka tak, aby vzduchovy
ventil leZal naplocho na platforme spotrebi¢a. Naspodku sa nesmi nachadzat Ziadne potraviny.

Vakuova dyza a vzduchovy ventil
vzajomne nedoliehaju.

Skontrolujte, ¢i vakuova dyza vedie ponad sivy kruh a ¢i je umiestnena naplocho na vzduchovom
ventile. Posobte len miernym tlakom.

Vzduch z vrecka bol odstraneny, ale
teraz vnikol spat.

Skontrolujte ventil a uzaver vrecka. V dosledku vyskytu zvySkov potravin na uzavere alebo ventile
mdze dojst k uniku a vniknutiu vzduchu.

Riadnemu uzatvoreniu vrecka niekedy brani vyskyt vihkosti alebo kiiskov potravin nachadzajtcich
sa pozdlz tesniacich okrajov uzaveru alebo pod ventilom. Utrite vnutro vrecka okolo uzaveru alebo
pod ventilom a znovu vrecko uzatvorte.

Ak vakuovo balite ostré polozky, moze dojst k prepichnutiu vrecka. V takom pripade pouzite nové
vrecko. Potraviny s ostrymi okrajmi alebo hrotmi zakryte mékkym vyplfiovym materidlom, napr.
papierovou utierkou, a vrecko znovu uzatvorte.

Nadoba FoodSaver™ neodséava.

Presvedcte sa, i sa na gumovom tesneni na vnutornej strane veka nenachadzaju kusky potravin a
pevne ho nasadte na miesto.

Skontrolujte pripadny vyskyt prasklin alebo Skrabancov na okraji nadoby. Riadnemu odsatiu
vzduchu z nadoby mézu branit akékolvek medzery. Skontrolujte, ¢i je vakuovy ventil nadoby Cisty.

PresvedCte sa, ¢i je veko nadoby riadne uzatvorené na v3etkych 4 rohoch; veko odoberte a znovu
zatlacte.

Indikator LED na spotrebici blika
nacerveno.

Upozorfiuje na to, ze spotrebi¢ Uplne neuzatvoril nadobu alebo vrecko. Zdvihnite odsavaciu hlavicu
a skontrolujte spravne uzatvorenie nadoby alebo vrecka.

PresvedCte sa, ¢i je nadrzka na tekutinu Cista a nasadena spravnym spdsobom tak, aby
nedochadzalo k dniku vzduchu.

Posurite odsavaciu hlavicu nadol a pevne ju zatlacte do ventilu nadoby alebo vrecka a nasledne
stlacte tlacidlo Start. Proces vakuového uzatvarania by nemal trvat dlhSie ako 1 mindtu.

Indikator LED na spotrebici blika
nazeleno.

Znamena to, Ze ventil nadoby alebo vrecka nie je spravne pripojeny k odsavacej hlavici. Posurite
odsavaciu hlavicu nadol a pevne ju zatlacte do ventilu nadoby alebo vrecka a nasledne stlacte
tlacidlo Start.
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Starostlivost' a Cistenie

Zaruka

Spotrebi¢ pred Eistenim vzdy odpojte od napajania.

Teleso spotrebica utrite makkou, suchou handrickou.

Nédrzku po kazdom pouZiti vysurite a vycistite pripadnt vihkost.
Nadrzku vyberiete tak, Ze ju podrzite dvoma prstami a stiahnete z

odséavacej hlavice. Umyte ju v teplej mydlovej vode a nechajte ju
dokladne uschnit na vzduchu.

Aj kosik na nadrzke mozno odobrat a vycistit. Umyte ho teplou
mydlovou vodou, nechajte dokladne uschnit a znovu ho nasadte na
miesto.

Skontrolujte, i sa v odsavacom otvore nenachadzaju zvysky potravin.

Utrite ho makkou, suchou handrickou.

Uskladnenie

Spotrebi¢ skladuijte Cisty a ulozeny vo zvislej polohe, na rovnom
povrchu, daleko od okrajov, na mieste, z ktorého ho nemozno lahko
zhodit' alebo kde sa neméZze prevratit.

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predlozit v pripade
reklamécie podla tejto zaruky.

Na tento spotrebi€ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakupenia podla
popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvoli
chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nakupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajuce z tejto zaruky su rozsirenim vasich
zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spolo¢nost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ma pravo
tieto podmienky menit.

Spolognost 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 spoloénost JCS (Europe) a

+  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu,
nespravnemu pouzivaniu, ziému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena
spolo¢nostou JCS (Europe).

Téato zaruka nepokryva chyby v dosledku nespravneho pouzivania,
poskodenia, zlého zaobchadzania, pouzivania s nespravnym napétim,
prirodnych Ziviov, 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 vyplyvajice z tejto zaruky platia iba pre pévodného kupujiceho
a nevztahujl sa na komeréné ani komunalne pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickt pre danu krajinu alebo
vloZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informéacii 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. DalSie informéacie o recyklovani a smemici o odpade z
elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej
adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Instructiuni Importante

Sistemul FoodSaver™

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta
de peste 8 ani si de persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
lipsa de experienta si cunostinte, cu conditia
ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
privinta utilizarii in siguranta a aparatului i 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.

+  Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild, sigura,
uscata si plana.

+ ATENTIE: ACEST APARAT NU ESTE DESTINAT UZULUI
COMERCIAL. Nu utilizaj niciodata aparatul in scopuri diferite de
destinatja de utilizare prevazuta a acestuia. Acest aparat este

destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest aparat in exterior.

+  Nuintroducefj 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 i deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

+  Pentru a deconecta aparatul, scoateti cablul de alimentare din
priza electrica. Nu deconectati aparatul tragand de cablu.

+ Nu folositi un cablu prelungitor cu aparatul.

+  Folositi numai accesorii sau dispozitive atasabile recomandate de
producator.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

De ce ambalarea in vid?

Expunerea la aer face ca alimentele sa-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™ eliming aerul si conserva
gustul si calitatea. Acum, va puteti bucura de beneficiile unei metode
dovedite stiintific de depozitare a alimentelor, 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 cumpéra
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 saptdéméana,
preparand alimentele si depozitandu-le in pungi FoodSaver™.

*  Marinati in cateva minute. Prin ambalarea in vid porii
alimentelor se deschid, astfel incat puteti obtine acel minunat gust
de marinat in doar 20 de minute si nu peste noapte.

+  Usurati-vd munca atunci cand aveti musafiri. Pregatiti din
timp retetele dvs. specializate si bunatatile pentru sérbatori ca sa
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 sisau gramele de grasimi pe punga.

*  Protejati alte articole decét alimente. Pastrati articolele pentru
drumetii in natura si plimbéri cu barca uscate si organizate
pentru iesiri. Protejati argintul slefuit impotriva patarii minimizand
expunerea la aer.

Accesorii FoodSaver™

Profitati la maximum de aparatul dvs. FoodSaver™ cu ajutorul
containerelor si pungilor usor de utilizat FoodSaver™.

Pungi cu fermoar pentru pastrarea prospetimii
FoodSaver™

Pungile cu fermoar 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.

Containere pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™
Containerele pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™ sunt usor de
folosit si sunt ideale pentru ambalarea in vid a alimentelor fragile, cum
ar fi briosele si alte produse de patiserie, lichidele si produsele uscate.

Comanda
Pentru a comanda pungi, folii si accesorii FoodSaver™, vizitati
www.foodsaver-romania.ro.
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Componente
Consultati Fig. 1:

@ Buton de pornire O Baz

© Indicator de disponibilitate @ Portde vidare
@ Buton de eliberare (x2) @ Rezervor

© Platforma @ Capde vidare

Utilizarea sistemului de depozitare a
alimentelor proaspete

Sigilare in vid cu containerele pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™
Consultati Fig. 2:

1. Amplasati in container alimentul care va fi sigilat in vid. Montati
capacul pe baza recipientului. Apasati cu fermitate toate colturile
pentru a asigura etansarea capacului.

2. Amplasati containerul pe baza folosind platforma pentru ghidare.

Apasati ambele butoane de eliberare de pe capul de vidare
pentru a regla inaltimea acestuia. Ghidati capul de vidare pe
supapa containerului pana ce se cupleaza cu un clic. Indicatorul
de disponibilitate de culoare verde se va aprinde.

Nota: Indicatorul verde se aprinde numai in cazul in care capul de
vidare se cupleaza corect la supapa containerului.

4. Apasati butonul Start pentru a porni procesul de sigilare in
vid. Indicatorul de vid de pe container va fi atras in interior la
inceputul procesului de sigilare in vid. Nu opriti procesul.
Aparatul se va opri automat atunci cand containerul va fi complet
sigilat in vid.

5. Apasati ambele butoane de eliberare de pe capul de vidare
pentru a ridica si indeparta containerul sigilat.

Puteti marina rapid alimentele folosind containerele pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™. Introduceti alimentele in container, acoperiti-
le complet cu marinata preferata si apasati ferm capacul pentru a il
etansa.

Apoi, puteti urma pasii 2-5 ai procedurii Sigilare in vid cu containerele
pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™. Lasati alimentele sigilate
in vid timp de 20 de minute pentru a va asigura ca marinata patrunde

in alimente.

Sigilare in vid cu pungile cu fermoar pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™

Pungile cu fermoar pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™ trebuie
utilizate numai pentru pastrarea alimentelor in stare proaspata (in
frigider sau camara), nu in congelator. Nu le utilizati pentru sigilarea
invid a lichidelor.

Daca sigilati in vid alimente umede, asigurati-va ca lichidul nu ajunge
la supapa pungii cu fermoar; de asemenea, este necesar sa verificati
si sa curatati rezervorul aparatului atunci cand este necesar.

Consultati Fig. 3:

1. Amplasati in punga alimentul care va fi sigilat in vid. Amplasati
punga pe baza folosind platforma pentru ghidare si aliniati supapa
pungii.

2. Apasati ambele butoane de eliberare de pe capul de vidare
pentru a regla inaltimea acestuia. Ghidati capul de vidare pe
supapa pungii pana ce se cupleaza cu un clic. Indicatorul de
disponibilitate de culoare verde se va aprinde.

Nota: Indicatorul verde se aprinde numai in cazul in care capul
de vidare se cupleaza corect la supapa pungii.

3. Apasati butonul Start pentru a porni procesul de sigilare in vid.
Aparatul se va opri automat atunci cand punga va fi complet
sigilata in vid.

4. Apasati ambele butoane de eliberare de pe capul de vidare
pentru a ridica si indeparta punga sigilata.

Recomandari privind pungile cu fermoar pentru pastrarea

prospetimii FoodSaver™

+  Evitati umplerea excesiva; lasati intotdeauna un spatiu intre
continutul pungii si fermoar. Acest lucru va permite etansarea
corectd a materialului pungii pe alimente.

+  Nu uitati sa treceti degetele peste fermoar pentru a inchide punga
nainte de a o introduce in aparat.

+  Atunci cand sigilati in vid obiecte cu margini ascutite (spaghete
uscate, argintarie etc.), protejati punga impotriva acestora
infasurand obiectele intr-un material moale, de exemplu intr-un
servetel de hartie.
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Ghid de depozitare, sfaturi si
recomandari

Ambalarea in vid si siguranta alimentelor

Procesul de ambalare in vid prelungeste durata de valabilitate a
alimentelor eliminand majoritatea aerului din recipientul sigilat si
reducand astfel oxidarea, care afecteaza valoarea nutritiva, gustul

si calitatea generala. De asemenea, eliminarea aerului poate inhiba
dezvoltarea microorganismelor, care pot produce probleme in anumite
conditii:

Pentru a conserva alimentele in siguranta, 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. Pungile cu fermoar pentru
pastrarea prospetimii FoodSaver™ trebuie utilizate numai pentru
pastrarea alimentelor in stare proaspata (in frigider sau cdmara), nu
in congelator.

Este important sa retineti ca ambalarea in vid NU inlocuieste
pastrarea in conserve si nu poate anula alterarea alimentelor. Poate
doar s& incetineasca schimbarile de calitate. Este dificil de estimat
cat timp isi vor pastra alimentele gustul, aspectul si textura de cea
mai bun calitate, deoarece depinde de durata si starea alimentelor in
ziua cand au fost ambalate n 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.

Decongelarea si reincalzirea
alimentelor ambalate in vid

Decongelati intotdeauna alimentele in frigider sau
in cuptorul cu microunde; nu decongelati alimente
perisabile la temperatura camerei.

Pentru a refncalzi alimentele in cuptorul cu microunde intr-un
container pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™, deschideti
supapa de vid si pastrati capacul instalat.

IMPORTANTE: Pungile cu fermoar FoodSaver™ nu trebuie utilizate in
cuptorul cu microunde pentru a incélzi sau dezgheta alimentele.

Recomandari privind prepararea

Carnea

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
Pentru a pastra branzeturile proaspete, sigilati-le in
vid dupa fiecare utilizare. Pentru a resigila o bucata
m de branza, introduceti-o in containerul sau punga cu
fermoar pentru péstrarea prospetimii FoodSaver™ si
vidati din nou.

IMPORTANT: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe,
branzeturile moi nu trebuie niciodata sigilate in vid.

Legumele trebuie opérite Tnaintea sigilarii in vid. Acest
proces opreste actiunea enzimelor care ar putea cauza
pierderea gustului, a culorii sau a texturii.

Legumele
Pentru a opari legumele, introduceti-le in apa clocotita
sau in cuptorul cu microunde pana ce sunt patrunse,
nsa raman crocante. Timpul de opérire este de 1-2 minute pentru
legumele verzi si mazare, de 3-4 minute pentru mazdrea pastai,
dovleceii feliati sau broccoli, de 5 minute pentru morcovi si de
7-11 minute pentru stiuletii de porumb.

Dupa opérire, scufundati legumele in apa rece pentru a opri procesul
de gatire. In cele din urma, uscati legumele pe un servet inainte de
sigilarea n vid.

Nota: Unele alimente (precum broccoli, varza de Bruxelles, varza,
conopida, varza kale, napii si bananele) emit in mod natural gaze
in timpul depozitarii. Prin urmare, dupa oparire, acestea trebuie
depozitate numai in congelator.

Atunci cand congelati legume, este de preferat sa le pre-congelati
timp de 1-2 ore sau pana ce se solidifica. Pentru a congela legumele
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. Dup& congelare, luati legumele de pe
hértia de copt si sigilati-le in vid intr-un container pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™. Dupa sigilarea in vid, reintroduceti legumele
n congelator.

IMPORTANT: Din cauza riscurilor implicate de bacteriile anaerobe,
ciupercile proaspete, ceapa si usturoiul nu trebuie niciodata sigilate
in vid.

Legumele verzi

Mai intéi, spalati legumele si uscati-le cu un servet sau
un container de uscat salata. Dupd uscare, introduceti-
le intr-un container pentru pastrarea prospetimii

FoodSaver™ si sigilati-le in vid conform procedurii
normale. Depozitati-le in frigider.
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Fructele
0 Puteti sigila in vid portii de fruct in vederea coacerii sau

in combinatiile dvs. preferate, pentru salate de fructe gata
pregatite pe intreaga duraté a anului. Daca le depozitati
in frigider, va recomandam sa utilizati un container pentru

pastrarea prospetimii FoodSaver™.

Alimentele coapte
Pentru a sigila Tn vid alimente coapte moi sau aerate,
va recomandam s utilizati un container pentru
pastrarea prospetimii FoodSaver™, care le va permite
sa fsi pastreze forma. Pentru a economisi timp,
pregatiti aluat pentru fursecuri, cruste de tartd, tarte
intregi sau amestecati din timp ingredientele uscate si
sigilati-le in vid pentru utilizare ulterioara.

Cafeaua si

Lichidele

0
~

alimentele sub forma de pudra

Pentru a evita aspirarea particulelor de alimente in
pompa de vid, puneti un filtru de cafea sau un servet
de hértie in partea superioara a pungii sau caserolei
inainte de sigilarea in vid. Puteti, de asemenea,
introduce alimentele, aflate in ambalajul original,
intr-o pungé cu fermoar pentru pastrarea prospetimii
FoodSaver™ sau intr-un container pentru pastrarea

™A

prospetimii FoodSaver™ inainte de sigilarea in vid.

Asteptati ca lichidele fierbinti s& ajunga la temperatura
camerei inainte de a le sigila in vid intr-un container
pentru pastrarea prospetimii FoodSaver™. Sigilarea

in vid a lichidelor fierbinti poate avea ca rezultat
compromiterea vidului.

Depanarea

Problem

Solution

Aparatul nu scoate aerul din
punga cu fermoar pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™.

+ Asigurati-va ca punga este inchisa corect.

+ Supapa de aer nu se afla pe o suprafata plata. Repozitionati punga astfel incat supapa de aer sa fie
lipita de platforma aparatului, fara alimente sub aceasta.

Duza de vidare si supapa de aer nu
intra Tn contact una cu cealalta.

+ Asigurati-va ca duza de vidare este centrata pe cercul gri si lipita complet de supapa de aer. Aplicati
presiune moderata.

Aerul a fost eliminat din punga, insa
apoi a patruns din nou in aceasta.

+ Verificati fermoarul si supapa pungii. Resturile de alimente din fermoar sau supapa pot cauza
pierderea etanseitatii si patrunderea aerului in punga.

+ Uneori, umezeala sau resturile de alimente aflate de-a lungul marginilor de etansare ale fermoarului
sau sub supapa impiedica etansarea corectd a pungii. Stergeti interiorul pungii in jurul fermoarului si
sub supapa si incercati din nou sa sigilati punga.

+ Daca ati ambalat in vid obiecte cu muchii ascutite, este posibil ca punga s fie gaurité. Tnlocuiti
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.

Containerul pentru pastrarea
prospetimii FoodSaver™ nu se
videaza.

+ Asigurati-va ca garnitura de cauciuc de pe interiorul capacului nu prezinta resturi de alimente si
fixati-o in pozitie.

+ Verificati marginea containerului pentru a detecta eventualele crapaturi sau zgérieturi. Orice spatiu
ramas poate impiedica vidarea corecta a containerului. Asigurati-va ca supapa de vid a containerului
este curata.

+ Verificati capacul containerului pentru a va asigura ca este inchis corect la toate cele 4 colturi;
scoateti capacul si fixati-| din nou.

LED-ul de pe aparat se aprinde
intermitent in culoarea rosie.

+ Acest lucru indica faptul ca aparatul nu a etansat complet containerul sau punga. Ridicati capul de
vidare si asigurati-va ca ati inchis corect containerul sau punga.

+ Asigurati-va ca rezervorul de lichid este curat, montat corect si etans.

+ Coboréti capul de vidare si presati-| ferm pe supapa containerului sau pungii, apoi apasati butonul
Start. In mod normal, procesul de vidare nu va dura mai mult de 1 minut.

LED-ul de pe aparat se aprinde
intermitent in culoarea verde.

+ Acest lucru indica faptul ca supapa containerului sau pungii nu este fixata corect pe capul de vidare.
Coborati capul de vidare si presati-| ferm pe supapa containerului sau pungii, apoi apasati butonul
Start.
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ingrijirea si curatarea

Garantie

Nu scufundati niciodata unitatea sau cablul de alimentare si
stecherul in apa sau in orice alt lichid. Deconectati intotdeauna
aparatul de la prizé inainte de curatare.

Stergeti corpul aparatului cu o lavetd moale, uscata.

Scoateti rezervorul dupa fiecare utilizare pentru a indeparta
umezeala. Pentru a scoate rezervorul, prindeti-l cu doua degete si
trageti-l in jos din capul de vidare. Spélati-l cu apa calda si detergent
si lasati-l s& se usuce complet la aer.

Puteti, de asemenea, scoate garnitura rezervorului pentru curatare.
Spalati-o cu apa calda si detergent si lasati-o s& se usuce complet
inainte de a o monta din nou.

Asigurati-va cé orificiul de vidare nu prezinta resturi de alimente.
Stergeti-l cu o laveta moale, uscata.

Depozitarea

Asigurati-va ca aparatul este curat si depozitati-l in pozitie verticald,
pe o suprafaté dreapta si orizontala, la distanta de margine, pentru a
preveni rasturnarea acestuia.

Va rugam sa pastrafj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in
cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.

Garantia acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform
informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantje, in cazul putin probabil in care aparatul
nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design sau de
fabricatje, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna
cu bonul de casé si o copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji 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 garantiei, 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 cétre 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 instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite
de aceasta garantje. In plus, uzura normald, incluzénd, fara a se
limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de
aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului
cumparéator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie 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
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca avet
aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice si electronice,
contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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BaxHu npegnasHu Mepku

To3u ypeq MOXe Aa Ce u3non3ea ot fela Ha
Bb3PaCT Hag 8 roanHu v 0T Nna C HamarneHu
(U3NYECKI, CETUBHI UMW MCUXNYECKM
BB3MOXHOCTH, Unn €3 ONUT M NO3HAHMS,
aKo ca nop HabntoaeHne unu ca ounu
WHCTPYKTUpaHK 3a 6e3onacHa ynotpeba Ha
ypena v pasbupat onacHoCTUTe, CBbp3aHm C
HerosaTa ekcnnoatauusTa. fleyata He Tpsibea
[a cu urpasiT ¢ ypepa. MouncreaHeTo u
noaapbXKkaTa He TpsibBa fa ce M3BbpLLBAT OT
[eLa, KoUTOo He ca NnoA Habnogexue.

Ako 3axpaHBalLys kaben e noBpe/eH, Tpsibea
[a Gb/e 3aMeHeH OT NPOM3BOANTENS, OT
HEroB CepBu3eH NpeacTaBuTen Unm ot
nogoGHN KBanuduLMpaH NuLa, 3a fa Hama
3annaxa 3a 6e3onacHocTTa.

+  BuHarv nocrassiite ypeaa Bbpxy crabunta, HagexaHa, cyxa u
paBHa MOBBPXHOCT.

+ BHUMAHWE: TO3KM YPE[ HE E NMPEAHASHAYEH 3A
TbPrOBCKA YMOTPEBA. Hukora He u3nonasaite ypena 3a
Lienu, pasnuyHyu OT HEroBOTO NpefHasHayeHne. Tosn ypea e

camo 3a fjomaluHa ynotpeba. He nsnonssaiite ypeaa Ha oTkpUTO.

+  Hukora He noTansiiTe KakeaTo 1 Aa € YacT OT ypeaa unu
3axpaHBalyys kaben v Lencena BbB BOAA UNK Hsikakea Apyra
TEYHOCT.

+  He u3nonsgaiite ypena, ako € Gun uanyckaH unu ako uma
BUOWMM CIIeN OT NOBpefa.

+  [lpeau fAa npucTbNMTE KbM MOYUCTBAHE, YBEPETE CE, Ye YpenbT
€ U3KITIYEH W Y€ LLENCENbT € U3BafeH OT MPEXOBUS KOHTaKT
cneg ynotpeba.

+  3a fja u3kniounTe, U3BaaETe 3axpaHBallus kaben ot
€NEeKTPUYECKNs KOHTaKT. He abpnaiite kabena, 3a Aa ro
W3KIKOYMTE.

*  He usnonssaiite yabmkuTen ¢ ypeaa.

*  W3nonasaiite eAMHCTBEHO akcecoapy N NpucTaBsky,
npenopbyaHit OT MPOU3BOAMUTENS.

3AMNA3ETE HACTOALWUTE MHCTPYKLUUU

Cuctema 3a BaKkyymupaHe u
3anevyatBaHe FoodSaver™

3auwo Aa nakeTupame ¢ Bakyym?

/3anaraHeTo Ha xpaHWUTENHUTE NPOAYKTU Ha Bb3AyX BOAM [0 3aryba
Ha TEXHUTE XPaHUTENTHA U BKYCOBU CBOVICTBa, npuynHABa XnagunHo
13rapsiHe M ynecHsiBa pa3BuTUETO Ha MHOTO GakTepuu, MNeceH u
apoxau. Cuctemata 3a BakyyMHo nakeTupaHe FoodSaver™ uscmyksa
Bb3AyXa W 3ane4aTsa xpaHata 3aegHo C HenHus BKYC 1 Ka4eCTBO.
Cera MoxeTe [a Cce Hacnagute Ha nonsute OT Hay4yHo JOoKa3aH
MeTO[ 3a CbXpaHeHue, C KonTo [a 3anasunTte xpaHata cBexa 3a A0
NneT NbTW NO-ABNIo BpemMe.

Cuctemarta FoodSaver™ Bu cnectsiBa Bpeme 1 napu.

+  Cnectete napu. Chc cuctemata FoodSaver™ moxeTe fa
3akynuTe Ha eapo UnK oT pasnpofaxba v aa Bakyymupare 1
3aneyaTBaTe xpaHaTa Ha XenaHuTe nopuuu, 6e3 ocTaTbLy.

+  Cnecrete Bpeme. CroTeeTe XpaHa 3a Lignata ceamuua,
NpUroTBeTE NOPLMUTE U T CbXpaHeTe B nnnkoBeTe FoodSaver™.

. MapMHosaﬁTe 3a MUHYTW. [MpouecsT Ha BakyyMHO naketTupaHe
0TBaps NopuTe Ha XpaHata Taka, 4Ye nonyvyaBarte CTpaxoTeH
MapWHOBaH BKYC CaMo 3a 20 MWHYTK, BMECTO 3a Liana HoLY.

+  HanpagBete cb6upaHusTa No-necHu 1 NpUATHU. MpuroTeeTe
BaLLMA CNeLManuTeT 1 ACTUSTa 3a NpasHiyHaTa Tpanesa
npeaBapuTenHo, 3a a MOXeTe fia OTAeNuTe NoBeye Bpeme Ha
rocTuTe ci.

«  Hacnapete ce Ha CE30HHU XpaHU UMK Ha CrieLManuTeTH.
3anasete 6bp3opa3BansLLuTe ce Unv PSAKo ynoTpedsBaHuTe
MPOAYKTI CBEXW 3@ MO-AbrO.

+  Perynupane Ha nopuuuTe 3a aueta. Bakyymupaire u
3aneyareaiTe cbobpaseHn nopLmM 1 3anuceanTe kanopunte u/
UMK KONMYECTBOTO Ma3HWHM Ha Nnuka.

+  3anaseTe HeXpaHWTEeNHM NPOAYKTHU. 3anaseTe Cyxu
Y NOAPEAEHM 38 eKCKYP3usl NPOAYKTY 3a KbMMMHT Ui
BETPOX0ACTBO. MpeanaseTe oT NOTbMHsIBaHe NonvpaHo cpebpo,
KaTo CBEeTE 0 MUHUMYM HEroOBOTO OKUCTISIBaHe.

Akcecoapu FoodSaver™

Bbanonasaitte ce MakcumanHo ot Bawws ypen FoodSaver™ ¢
necHuTe 3a ynotpeba koHTelHepyn 1 nnukoe FoodSaver™.

MnukoBe 3a 3ana3BaHe Ha NPOAYKTUTE B CBEXO
cbeTosHue ¢ umn FoodSaver™

MnukoseTe FoodSaver™ umar cneuuantu kaHanyeta, Kouto
nossonaeat ed)eKTI/IBHO M3CMYyKBaHe Ha Bb3ayXxa. MHorocnoitHaTa
M CTPYKTYpa v npasu ocobeHo edmkacHa Gapuepa 3a K1Cropog 1
Bnara.

KoHTelHepM 3a cbXxpaHeHne B CBEXO CHCTOSHME
FoodSaver™

KoHTeliHepuTe 3a CbxpaHeHue B CBEXO CbeTosHNe FoodSaver™
ca NecHu 3a ynotpeba 1 ugearnHu 3a BakyyMHO NakeTupaHe Ha
UYBCTBUTENHU NPOAYKTU KaTo Mb(UHW W APYTY NEYeH U3nenus,
TEUHOCTM U CyXY XpaHU.

3a nopbuka
3a fa nopbyate NNnKkoBe, ponku 1 akcecoapu FoodSaver™, mons,
noceteTe www.foodsavereurope.com 1 u3bepeTe BaLlLUs PETVIOH.
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Yactu

Buxte ur. 1:

@ GyroH 3a BrniouBaHe @ Octoea
CBeTAMHEH MHAVKATOP 32

(B) roTOBHOGT @ Oreop 3a Bakyym

@ bGyroH 3a ocsoboxnasare (2 6p.) @ Pesepsoap

© nNnarchopma @ Bakyywna masa

WU3non3saHe Ha cuctemara 3a
3ana3BaHe Ha XpaHnUTe B CBEXO
CbCTOAHKE

BaKkyyMHO 3aneyaTBaHe ¢ KOHTEHepM 3a CbXpaHeHue B
cBexo cherosiHue FoodSaver™

Buxre Our. 2:

1. TlocTaBeTe NpogyKTa 3a BakyyMHO 3aneyaTBaHe B KOHTEMHepa.
MocTaBeTe kanaka BbPXy OCHOBaTa Ha CbAa. HatucHeTe cuiHo
BbPXY BCUYKM B, 33 [1a CE YBEPUTE, Y€ KanakbT € 3aneyataH.

2. locTaBeTe KOHTEHEPa BbpXY OCHOBATa, KaTo M3nonasarte
nnatcopmarta 3a Bogau.

3. HatucHete geata ocBoboxaaBaluy OyToHa BbpXy BakyymMHaTa
rnaBa, 3a 4a perynupate HeliHata BucoumHa. HacouBaiiTe
BakyyMHaTa rnaBa BbpXy KrnanaHa Ha KOHTelHepa, AokaTo
ChLUMST LpaKHe. 3eneHUs T MHAMKATOP 3a FOTOBHOCT LLe CBETHE.
3abenexka: 3eneHnsT MHANKATOP LLe CBETHE Camo ako
BaKyyMHaTa rfaBa € OCbLUeCTBUNa NITbTEH KOHTAKT C knanaHa Ha
KOHTelHepa.

4. HatucHete OyToHa 3a BKNIOYBaHE, 3a fja CTapTMpaTe npoLeca Ha
BaKyyMHO 3arneyaTeaHe. /HaMKaTopbT 3a BakyyM Ha KoHTeilHepa
Lje NOTbHE HaBbLTPe OLLe B HAYANOTO Ha MpoLeca Ha BakyyMHO
3anevaTBaHe. He cnupaite npoueca.
YpeqwT Lie cnpe aBTOMATUYHO, KOraTo KOHTEHEPBT € HaMmbHO
BaKyyMMpaH 1 3anevata.

5. HatucHete geata 6yToHa 3a ocBObOXaBaHe BbpXY BakyymHaTa
rnaBa, 3a Aa s NOBAWUTHETE U Cried ToBa M3BAAETE 3anevaraHus
KOHTEiIHep.

C nomoLLTa Ha KOHTEHEPM 3a CBEXO CbxpaHeHue FoodSaver™
MOXeTe NIECHO la MapuHoBaTe xpaHa. [locTaseTe xpaHaTa B
KOHTEMHepa, NoKpUiTe s M3LsANo ¢ Miobumara cv MapuHaTa u
HaTWCHeTe CUIHO Kanaka, 3a fja ce 3anevara.

Cnep ToBa MOXeTe Aa U3MbIHUTE CTNKK 2-5 Ha BakyymHO
3aneyameaHe ¢ KOHMeUHepU 3a CbXpaHeHUe 8 C8EX0 CbCMOsHUE
FoodSaver". OctaBeTe XpaHaTa BakyyMHO 3areyataHa B
npoabmKkeHne Ha 20 MUHYTH, 3a Aa CTe CUrypHW, Ye MapuHaTara Lie
NPOHUKHE B XpaHaTa.

BakyymHo 3aneyaTBaHe 3a 3ana3BaHe Ha NpPoAyKTuTe B
CBEX0 CbCTOsiHMe ¢ nnukose ¢ uun FoodSaver™
MnukoseTe ¢ uun FoodSaver™ 3a 3anassaHe Ha NPOAYKTUTE B CBEXO
CbCTOAHNE TpﬂﬁBa [Oa ce 13nonssat caMo 3a CbXxpaHeHUe B CBEXO
CbCTOSHWE (B XNAZAUMHUK UnK Lwkadb), HO He W BbB thpuaep. He
13non3saiTe 3a BaKyyMHO 3ane4yaTBaHe Ha TeYHOCTU.

Mpyu BaKyymMupaHe Ha BNaXHW NPOMyKTV BHAMABANTe TeYHOCTTA
[a He JOCTUrHe A0 KranaHa Ha nnvka ¢ Lyn v npyu HeobxoammocT
MpoBepsiBaliTe 1 NOYNCTBANTE Pe3epBoapa Ha ypeaa.

Buxre our. 3:

1. ToctaBeTe npogykTa 3a BaKyyMHO 3aneyaTBaHe B Mauka.
MocTaBeTe nnuka BbPXY OCHOBATA, KaTo 13nonssate
nnatdopmara 3a BoAay 1 noapaBHeTe knanaxa Ha nnuka.

2. HatucHeTe gBata ocBoboxaaBalLy 6yTOHa BbPXy BakyyMHaTa
rnaBa, 3a a perynupare HeliHara BucoumnHa. HacousaiiTe
BaKyyMHaTa rnaBa BbpXYy KnanaHa Ha nnuka, 4OKaTo CbLUNAT
LpaKHe. 3eneHUsT MHANKATOP 3a FOTOBHOCT LLE CBETHE.
3abenexka: 3eneHNsT MHOMKATOP LU CBETHE Camo ako
BakyyMHaTa [faBa e OCbLUECTBUNA NITbTEH KOHTAKT C knarnaHa
Ha Nnuka.

3. HatucHete 6yToHa 3a BKMOYBaHe, 3a i@ CTapTUpaTe npoLieca Ha
BakyyMHO 3arnevaTBaHe. YpeabT L€ Cripe aBToMaTUyHo, Korato
MMUKBT € HAMBIHO BaKyyMUPaH 1 3anedataH.

4. HatucHete fBata 6yToHa 3a 0cBOGOXjaBaHe BbXY BakyymMHaTa
rMaBa, 3a a sl NOBAWTHETE U CrIef TOBA 13BaJETe 3aneyatanHmst
nnuK.

YKasaHusi 3a NNMKOBETe 3a 3ana3BaHe Ha NPOAYKTUTE B

CBEXo cheTosiHMe ¢ umn FoodSaver™

. W36areaiite npenbneaHe — BMHaru 0CTaBsTE MSICTO Mexay
CbAbPXaHMeTO Ha Topbata 1 yvna. ToBa ocurypsisa MACTO 3a
mMaTtepuana Ha nnuka Aa npunenHe NbTHO KbM XpaHaTa.

*  He nponyckaiite ga nb3HeTe NPLCTY NO Ly, 3a Aa 3aTBOpUTE
nnuka, Npeam Aa ro NocTaBuTe BbPXY ypeaa.

+  KoraTo u3BbpLIBaTE BaKyyMHO NakeTMpaHe Ha npeameTi ¢ ocTpy
kpauLya (cyxv cnareT, cpebbpHi npubopu 1 Ap.), 3awwmTeTe
nnuka ot npobuBaHe Ype3 06BMBaHE HA NPeaMETUTE B MeK
YNITbTHSABALL, MaTepuan kato xapTueHa Kbpra.

PtkoBOACTBO 3a CbXpaHeHue,
YKa3aHUA U CbBeTU

BakyymHO nakeTupaHe u 6€30MacHOCT Ha XpaHuTe
|-|p0L|EC'bT Ha BaKyyMHO nakeTupaHe yBenn4yaea Cpoka Ha
CbXpaHeHWe Ha XpaHuTe Ype3 OTCTPaHsiBaHe Ha NOBEYETO Bb3AyX
OT 3anevyaTaHusa KOHTeVIHep, KaTo no TO3M Ha4YMH ce HaMmansaBa
OKMUCNABAHETO, KOETO OKa3Ba BMUAHWE BbPXY XpaHuUTenHata
CTOVIHOCT, BKyCa M LANOCTHOTO Ka4€CTBO Ha XpaHuTe.
OTCTpaHﬂBaHeTO Ha Bb3[yXa MOXe CbLLO Taka Aa Bb3npenarcTsa
PasBMTMETO Ha MUKPOOPraHU3mMK, KOMTO NpK AafeHu yCnosua e
Bb3MOXHO Aa Cb3fagat npobnemu:
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3a 6e30MacHOTO CbXpaHeHIe Ha XpaHWUTe OT U3KMIOYUTENHO
3HaYeHVe € NOAIbPKAHETO Ha HUCkV TemnepaTypu. Mpu
Temnepatypy oT 4°C unu no-HUCKkV MOXETe fia HamanuTe
3HAUUTEIHO PA3BUTUETO HA MUKPOOPFraHU3MU.

3ampassBane npu —17°C He ybuBa MMKpoOpraHu3muTe, Ho crnupa
TAXHOTO pasBuTHe. 3a NO-AbNrOTPaNHO CbXpaHeH!e BUHarm
3ampassBaiTe HeTpaiH1Te XpaHu, KOUTO ca BakyyMHO MakeTUpaHu,
1 TV JpbXTe B XNaAUNHWK cneq pasvpasseaHeTo um. MnukoseTe ¢
unn FoodSaver™ 3a 3anasBaHe Ha NPOAYKTUTE B CBEXO CbCTOSHIE
TpsibBa Aa ce 13noN3BaT caMo 3a CbXpaHeH!e B CBEXO CbCTOsHME (B
XNaAWIHUK N Wkad), Ho He 1 BbB (hpuaep.

BaxHo e fa ce oT6enexu, Ye BakyyMHoTo nakeTupaHe HE samecTsa
KOHCEPBIMPaHETO 1 He MOXe [1a MPeaoTBpaTi passansHeTo Ha
XpaHuTe. To MOXe eAMHCTBEHO Aa 3aBaBy NPOMEHNUTE B TAXHOTO
Ka4ecTBOTO. TPYAHO € f1a Ce MPOrHO3NPa BPEMETO, 38 KOETO XpaHuTe
LLie 3anassT Hait-0oBpUs C1 BKYC, BIAA UM TEKCTYpa, T.K. TOBA 3aBUCH
OT JaTtarta Ha NPpon3BOACTBO U CbCTOAHNETO HA XPaHUTENHUA NPOOYKT
KbM MOMEHTa Ha HeroBoTO BakyyMHO NakeTupaxe.

BAXHO: BakyymHoTo nakeTupaHe HE 3amecTBa CbXxpaHeHWeTo B
XNaaunHUK Unn pusep. Benuki HeTpaiiHu XpaHu, KOUTO U3UCKBaT
CbXpaHeHue B XNnafnmHuK, TpsibBa aa GbaaT cbxpaHsiBaHy B
XNagunHuK Unu aa 6baaTt 3ampaseHt U cried BakyyMHOTO UM
nakeTupaHe. 3a aa ce u3berHar Bb3MOXHM 3abonsiBaHus, He
13M0n3BaiiTe NMOBTOPHO MIMKOBETE, CIIEA KaTo CTe CbXpaHsiBany B
TSX CYpPOBO MeCO, CypoBa prba Unu MasHu XpaHu.

Pa3zmpa3saBaHe 1 npeTonnsiHe Ha
BaKyyMHO MakeTUpaHU XpaHu

BuHarv pasvipassBaiiTe xpaHaTa B XnaguaHuK am
MWKPOBBIHA (hypHa — He pasmpassiBaiiTe HeTpanHm
XpaHy Ha CTailHa Temneparypa.

- -
3a noarpsiBaHe B MUKPOBbIIHOBA (hypHa Ha XpaHu B KOHTEiHep 3a
CbXpaHeHue B CBEXO CbCTosHNE FoodSaver™ ocBoboaeTe BakyyMHust
KnanaH 1 ApbKTE kanaka NocTaBeH.

BAXHO: Topbute ¢ uun FoodSaver™ Fresh Zipper Hukora He TpsibBa

[a ce u3nonssar B MUKPOBBTHOBA MeYka C Lien nputonnsaHe unu
pasmpasaBaHe Ha XpaHu.

Yka3aHusa 3a noaroTtoBka

Meco
TeneLwkoTo Meco Moxe Aa U3rnexaa no-TbMHO cneq

@ BaKyyMHOTO 3ane4aTBaHe nopagn U3CMyKkBaHeTo

Ha Kucnopopga. ToBa He € Npu3Hak, 4e MecoTo e

passalneHo.

TebpAn cupeHa
S 3a [a 3anasuTe CMPEHETO CBEXO, 0 3anevaTBanTe
m 3a NOBTOPHO 3aneyvaTBaHe Ha CUPEHETO, CaMo Fo
nocTaBeTe 06paTHO B KOHTENHEP 3a CbXpaHeHe
NpOAYKTUTE B CBEXO CbCTOSHWE C LM W rO BaKyyMUpaiiTe OTHOBO.
BAXHO: Mopaay onacHocTTa OT aHaepobHu GakTepum, MekuTe

BakyyMHO cref Bcsika ynotpeba. Korato cTe rotosu
B CBEXO CbCTOsHME FoodSaver™ unu nnuk 3a 3anassaqe Ha
CcvpeHa He TpsibBa HUKOra [ja ce 3aneyarBar C BakyyM.

3eneHyyuu
3enenuyuuTe TpsibBa fa ce bnaHwmpar npeau
+ BakyyMHOTO UM 3aneyaTBaHe. To3u npoLec cnupa
[eliCTBNETO Ha EH3MMUTE, KOeTo 61 Mormno Aa AoBeae

10 3aryba Ha BKYyC, LBST 1 TEKCTYpa.

3a ga 6naHwwMpaTe 3eneHuyyLu, NocTaBeTe M BbB

BpSLLA BOfa UMM B MUKPOBBIHOBA (hypHa, AOKATO Ce
CBapST, HO BCe OLLE ca Xpynkasu. BpemeTo 3a GnaHiumpaHe e oT 1
[0 2 MVHYTV 3@ NIUCTHW 3eneHdyLy 1 rpax; 3 Ao 4 MUHYTY 3a Cniapbk
rpax, Hapsi3aHu TUKBUYKM U GpoKoNK; 5 MUHYTY 3a MOPKOBY; 1 7 10
11 MMHYTV 32 LiapeBMLa Ha KoYaHU.

Cnep 6naHLuMpaHeTo noToneTe 3eneHdyLuTe B CTyAeHa Boaa, 3a
[a cnpeTe npoueca Ha BapeHe. lNocneaHara cTbika e fa ucywmre
3eMeHuyLyMTE BbPXY Kbpria Npeau BakyyMHOTO 3arneyatsaHe.

3abenexka: Hskou xpaHu (BkmtoumTenHo bpokonu, bpiokcencko
3erne, 3ene, LBETHO 3ere, kane, pana 1 baHaHu) nnyckar no
€CTECTBEH HauMH ra3oBe Mo Bpeme Ha CbxpaHeHue. Mopaam Toea
cnep 6naHiumpaHe Te TpsbBa Aa ce CbXpaHsaBaT camo BbB (hpu3ep.

Korato ce 3ampassiBaT 3eneHyyuy, Hait-gobpe e cbluuTe fa ce
3aMpassT npefBapuTenHo 1-2 yaca unu Jokato ce BTBbPAST. 33
Aa 3amMpasnTe 3eneHyyLy Ha MopLym, MbPBO NOCTaBETE ChLUNTE
BbPXY XapTusi 3a NeyeHe U 1 pa3npeaeneTe Taka, Ye fia He ce
pokocsart. ToBa NpefoTBpaTsBa 3aMpb3BaHETO MM 3aeAHO B OMOK.
Korato 3amMpb3HaT, MaxHeTe 3eMneHyyLuTe OT XapTusiTa 3a neyeHe u
I BaKyyMupaiiTe B KOHTEHEp 3@ CbXpaHEHIe B CBEXO CbCTOSHINE
FoodSaver™. Criepl BakyyMHOTO 3aneyaTBaHe BbpHeTe 3eNeHuyLuTe
BbB (hpusepa.

BAXHO: Mopaaw onacHocTTa 0T aHaepobHu 6akTepum, npecHnTe
6y, NyK 1 YeCbH He TpsibBa HUKOra a ce 3anevaTsaT BakyyMHO.

JlncThHm 3eneHvyum
[bpBO M3MWUITTE 3eNeHYyLMTE U Crie TOBa M U3CyLueTe
C Kbpna unu ueHTpodbyra 3a canata. Cnep kato 6bgat
M3CYLUEHW TV NOCTABETe B KOHTENHEP 3a CbXpaHeHue
B CBEXO CbCTOsHME FoodSaver™ u v 3anevataitte
BakyymHO no obuyaiiHus HaumH. CbxpaHsiBaliTe m B
XNaAUHUK.
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Mnopose Kacbe u npaxooGpa3Hu xpaHu
w MoxeTe fa cbxpaHsiBaTe Ype3 BakyyMHO 3anevaTBaHe 3a fa ce u3berHe 3acMyKBaHeTO Ha YacTuLy XpaHa oT

Ha nopLwK 3a neyeHe U B Nio6yumn Balum KoMGUHaLMM 0 “ BakyyMHaTa nomna, noctasete (uUNTbP 3a kace Ui
3a LeMOroANLLIHO NIECHO MPUrOTBSIHE Ha MNOA0BY canaTtu. XapTheHa Kbpra Bbpxy ropHaTa YacT Ha nmvka unu
Mpy CbXpaHEHNETO B XNafuNHUK HUe Npenopbysame KOHTeiiHepa Npeay Aa 3anedatate BakyymHo. MoxeTe

13ron3BaHe Ha KOHTeHep 3a CbXpaHeHHe B CBEXO CbLLO Aja NOCTaBUTE XpaHaTa B HeHUS OpUriHaneH
cbeTosiHne FoodSaver™. NAVK BLTPe B NAVK 33 3ana3BaHe Ha npoaykTuTe
B CBEXO CbCTOsHME ¢ Uun FoodSaver™ unu aa
13non3BsaTe KOHTEHEp 3a CbXPaHeHHe B CBEXO
Meyenu npoaykTy cbeTosHWe FoodSaver™ 3a BakyyMHO 3anevaTBaHe.
3a BakyyMHO 3anevaTBaHe Ha MeKi Ui POXKO TeunocTH
neyeHn NpoAYyKTU HUe NperopbyBaMe 13nonasaHe

Ha KOHTEIHEP 33 CbXPaHEHMe B CBEXO ChCTOSHME , ? 1 VsyaKaiite TEYHOCTUTE 1a UBCTUHAT /O CTaliHa
FoodSaver”, aa a ce 3anasu dhopmara Ha TemnepaTypa, Npeau Aa v BakyymupaTe 1 3anevatare

NpofyKTUTe. 3a [a NecTuTe Bpeme, MoAroTBeTe B KOHTE/iHEP 38 CbXPAHEHHE B CBEXO CBCTORHIE
TecTo 3a kypabuun, 6natose 3a naii, Lenu naitose unn FoodSaver”. BakyymHo 3aneyaTsaHe Ha ropeLLyt
npeBapuTenNHO NPUroTBEHa CMEC OT CyXW ChCTaBKM 1 TEUHOCTU MOXe 3 loBefie A0 3aryba Ha BakyyM.
Y 3anevaralite BakyyMHO 3a ynotpeba no-KbCHo.

OTCTpaHﬂBaHe Ha HeU3npaBHOCTHU

Mpo6nem PeweHune

Ype/sT He 3CMyksa Bb3ayxa oT « YBeperTe ce, Ye NNUKLT e A06pe 3aTBOPeH.

MINK 3a 3anassaHe Ha NPOAYKTUTE |« ByanyiHmaT knanaH He ce HamMMpa BbpXy NNocka NOBbPXHOCT. MpemecTeTe nnuka Taka, ye

;3: CB;’éKO CHCTOAHME C LN Bb3AYLHWAT KNanaH f1a NerHe pasHo BLPXy Nnatdopmata Ha ypena, 6es xpaxa nop Hero.
oodSaver”.

BakyymHaTa ft03a 1 Bb3ayLIHUAT YBepeTe ce, Ye BakyyMHaTa A103a e LieHTpupaHa BbpXy CUBMS KDbT U € NOCTaBeHa B PaBHO
KnanaH He NpaBsT KOHTAKT. MONOXEHNEe BbPXY Bb3ayLHWS knanaH. MpuroxeTe yMepeH HaTuck.

B'b3£l,yX'bT € U3CMYyKaH OT nivka, HO [MpoBepeTe LMNa 1 knanaxa Ha nnuka. OCTaT'bLlM OT XpaHa B Uuna unun B KnanaHa morar Aa
BNn3a OﬁpaTHO B Hero. Npean3BuKBaT TeY U HaBnu3aHe Ha Bb3ayX.

lMoHsikora Bnara unm MaTepuan ot XxpaHa no pb6OBeTe Ha ynnbTHABAHE Ha Uuna Uin noj KnanaHa
Bb3MNPEnATCTBa HOPManHOTO YNiTbTHABAHE Ha MNinka. 386’prLIeTe B NNuKa, OKONOo uuna n nog
KnanaHa 1 ce onuTaiiTe Aa ro 3aneyarate OTHOBO.

Ako 3aneyaTBaTe XxpaHa ¢ 0CTpu pbboBe, ToraBa € Bb3MOXHO MAMKLT fa Ce € npobun.
V3non3gaitte HOB NMKK, ako NAKKLT € MpobuTt. ObBWIATE XpaHuUTe C OCTPU pbOoBE B MeK
YNITBbTHABALLY, MaTepuan, kato XapTieHa Kbpna, 1 3aneyataite OTHOBO.

KoHTeitHepBT 3a CbXpaHeHue B YBepeTe ce, Ue BLPXY [YMEHOTO YNILTHEHE OT BLTPELLHaTa CTpaHa Ha Kanaka HSMa XpaHa i ro
CBEXO cbeTosHMe FoodSaver™ He ce | 3akpeneTe Ha MSICTOTO My.

BaKkyymmpa. MposepeTe pbba Ha KOHTeiiHepa 3a MyKHATVHW Ui APackoTvHY. Beskaksy mpoLeny morat fa
Bb3NPENATCTBAT HOPMANHOTO BakyyMUpaHe. YBepeTe Ce, Ye BakyyMHUAT KnanaH Ha KoHTellHepa e
yuer.

YBeperTe ce, Ye kanakbT Ha KOHTENHEepa € 3aTBOPeH ,u06pe BbB BCUYKUTE 4 brbria — MaxHeTe
Kanaka ¥ ro HatcHeTe OTHOBO.

CBETOANOAHUAT WHAMKATOP Ha ToBa 03Ha4aBa, 4e YPEADBT He ynnbTHABA LUASIOCTHO KOHTelHepa unm nnuka. MoegurHeTte
ypena mura B YepBeHo. BaKyyMHata rnaBa u ce yBepete, 4ye KOHTel7IHep'bT N NIUKBLT Ca 3aTBOPEHWU NPaBUITHO.

YBepeTe ce, Ye pe3epBoapbT 3a TEYHOCT € YUCT U e NOCTaBeH NPaBUMHO Taka, Ye fAa HMa TeY Ha
Bb3MyX.
MpemecTeTe BakyyMHaTa raBa Haony 1 51 HaTUCHETe 3/paBo BbPXY KranaHa Ha KoHTelHepa

UMK Ha MnKka, v HaTucHeTe GyToHa 3a BItouBaHe. MpoLechT Ha BakyyMupaHe Ha Tpsibea fa
npofb/ikaBa noseye ot 1 MuHyTa.

CeeToanoaHusaT WHANKATOP Ha ToBa noka3ga, Ye KnanaHbT Ha KonTeﬁHepa U Ha Nnuka He e NpUCbednHEH NpaBUHO KbM
ypenda mura B 3eMeHo. BaKyyMHaTa rnasa. [MpemecteTe BaKyymHaTa rnaea Hagony 1 4 HaTUCHETE 30paB0 BbPXY KranaHa
Ha KOHTeﬁHepa UINW Ha Nnuka, 1 HaTuCHeTe 6yTOHa 3a BKI04BaHe.
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Mopgapbkka M noYnMcTBaHe

MapaHuusa

BuHaru nskniouBaliTe ypesa oT KOHTaKTa npeau No4ncTBaxe.
N3bbpLueTe kopnyca Ha ypeaa ¢ Meka 1 cyxa Kbpna.

N3Baxpalite pesepeoapa creq Beska ynotpeba 3a nouncTeaHe ot
Brara. 3a 1a MaxHeTe pe3epsoapa, 3aApbXKTe T0 C 4Ba NpbeTa i
ro U3bpNaiiTe HaJoNy oT BakyyMHaTa rnasa. Viamuiite ro ¢ Tonna
canyHeHa BOJa 1 ro ocTaBeTe Jja M3CbXHe Jobpe.

YnibTHEHUETO Ha pe3epBoapa MOXe CbLyo fa Ce cBans 3a
nouncTeaHe. VamuiiTe ro ¢ Tonna canyHeHa BoAa M ro ocTaeeTe Aa
13CbxHe A0bpe, npeay fa ro noctaeute obpaTHo.

MpoBepeTe Aanv B OTBOPA 3a BakyyM HsIMa OCTaTbL OT XpaHa.
3abbpLueTe ro ¢ Meka 1 cyxa Kbpra.

CbXxpaHeHue

YBeperTe ce, ye ypeabT € YUCT U To CbXpaHsiBainTe BbB BEpTMKanHO
NONoXeHne Ha nNnocka, XOpU3oHTanHa NoBbPXHOCT Aaney oT pbﬁa,
KbJETO HE MOXe NEeCHO Aa ce npeonpHe.

Mons, nasete kacoBata 6enexka, Tbil kaTo Lie Bi Obae Heobxoauma
3a KaKBUTO M [ia & peknamaLim No HacTosiaTa rapaHLs.

To3n ypes UMa rapaHLusi OT 2 FTOAVHM, CIef KaTo o 3aKynuTe, KakTo
€ OMUCaHO B HACTOSILLNS JOKYMEHT.

[Mo Bpeme Ha To3y rapaHLMOHEH CPOK, ako B Marko BEpOSITHUS
cryvail ypeabT cripe 4a YHKLUMOHMPa Nopaau HeM3npaBHOCT B
KOHCTPYKUMSITA Uiv B u3paboTkaTa, MOSs, BbpHeTe ro 06paTHo Ha
MSICTOTO, OTKbAETO CTe o 3akynunu, C Ballata kacoBa benexka u
Konue Ha HacTosiLiaTa rapaHLus.

lpaBara v nonauTe no HacTosLLaTa rapaHLus ca B AOMbIHEHNe
KbM BalLMTe YCTAHOBEHM CbC 3aKOH MpaBa, KOMTO He ca 3acerHaty
OT HacTosLaTa rapaHLus. EanHcteeno Jarden Consumer Solutions
(Europe) Ltd. (,JCS (Europe)‘) uma npaBoTo Aa NpoMeHs Teau
YCroBMS.

JCS (Europe) noema 3afgbmKeHNETO B paMKuTe Ha rapaHLMOHHNS
CPOK Aa PEMOHTUpa 6e3nraTHo Uin Aa 3aMeHy ypesa, Unu KakeoTo 1
[a e 4acT oT ypena, ako Ce YCTaHoBY, Ye He paboTu NpaBunHo, Npu
yCrioBie Ye:

*  HaJnexXHo yBeJoMuTE MSCTOTO Ha 3akynysaHe unu JCS (Europe)
3a npobrema; n

*  YpeawT He e Bun MoAMMULMPaH Mo KaKbBTO U f1a € HAYMH UMK He
e bun npenmet Ha HenpasunHa ynotpeba, 3noynoTpeba, peMoHT
UNK N3MEHEHME OT NNLe, KOETO He € 0TopuanpaHoTo ot JCS
(Europe).
HeuanpaBHoOCTM, NOSBANK Ce B pe3ynTaT oT HenpasumHa ynotpeba,
nospefa, 3noynoTpeba, u3nonasaHe ¢ HENPaBUIHO HaMpPexXeHue,
npupoaHu BeacTsus, cbOUTUS U3BBH KOHTpona Ha JCS (Europe),
PEMOHT 1N MoAMMKALMS OT NULiE, PasNINYHO OT OTOPU3NPAHOTO OT
JCS (Europe) nuue, unn B pe3ynTat OT Hecna3BaHe Ha UHCTpyKLu1Te
3a ynotpeba, He ce NoKpuBaT OT HacTosLWaTa rapaHuns. OceeH
TOBA HOPManHOTO U3HOCBaHE Ha Ypeaa, BKIKUUTENHO, HO He CaMo,
neko obe3LBeTABaHe M ApacKOTUHM, He Ce MOKpUBAT OT HacToslaTa
rapaHLps.

MpaBara no HacTosLLaTa rapaHLus ce npunarat camo 3a
MbpBOHAYaHNs KynyBay U He NPOAbIKaBaT AENCTBUETO U
BanMgHOCTTa CU Npy Tbproecka unv obuya ynotpeba.

AKO BaLLMSIT Ypes, BKIIOYBA NPUTYPKa CbC CeludmnyHa 3a cTpaHata
rapaHLysi, MOMsi, BUXTE CPOKOBETE 1 YCIOBUSITA Ha Ta3u rapaHLys
BMECTO HacTosiLyaTa rapaHLys, Unu ce 0GbpHETE KbM BaLLNs MECTEH
0TOpM3NPaH AL 3a MoBeYe MHAOPMALWS.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKI MPOAYKTY He TpsibBa Aa ce
U3XBBPNST B KOHTEAHEPUTE 3@ OTNaAbLM OT AoMakuHCTBaTa. Mons,
peuyuKvpaliTe TakvuBa OTNagbLy, KbAETO ChLUECTBYBAT CHOPBKEHNS
3a ToBa. Manparete Hu umeiin Ha: enquiriesEurope@jardencs.com
3a MHEOpMALMS OTHOCHO MO-HATATBLLUHO PELMKIMPaHe 1 0THOCHO
WEEE (gupekTvBaTa 3a 0TnagbLuTe OT ENEKTPUIECKM 1 ENEKTPOHHO
obopyasaHe (OEEQ)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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ZnpavTikéS Mpo@uAdagerg

H ouokeun auTr utmopei va xpnaiuotroinoei
amé maidia 8 €Twv Kal Gvw Kail amo atoua

HE JEIWPEVEC CWUATIKES, ITONTAPIES
d1avonTIKES IKavOTNTEC ) ENEIYN epTTEIpIag
KOl yvwaong, EpOoov EMTNPOUVTal A £X0UV
AGBe1 0dnyieg yia ac@aAr xpARon NG
OUOKEUNG KOl EXOUV ETTIYVWOT) TWV KIVOUVWY
Tou evéxovtal. Mnv agrvete Ta aidid va
Taiouv e TN OUOKEUR. Agv TTIPETTEN val YiveTal
kaBapIoUOE Kal guvTrhpnan amoé TTaIdid Xwpig
ETITAPNON.

Av 10 KaAwAdI0 TTAPOXNS EXEI POAPE], TIPETTEN
Va QVTIKATaOTaBE! atrd TOV KATAOKEUAOTH,
TOV QvTITTPAoWTIO G¢PPIS A TTapduola
KOTOPTIOWEVA ATOWA VIO TNV ATTOQUYA
KIVOUvou.

*  Na xpnoiporoigite Tréva Tn ouokeuri o€ oTabepr], ao@alr,
OTEYVA KOl ETTITEDN EMQAVEIQ.

+ TMPOZOXH: H ZYZKEYH AYTH AEN EINAI T'1A EMMOPIKH
XPHZH. Mnv xpnaoipoTroigite TTOTE QUTA T CUCKEUR i
oTidfToTe GAAO €KTOG aTd TNV TTPOPAETTOpEVN Xprion Tg. H
ouokeur auTh ival povo yia oikiakn xprion. Mnv xpnaipotoleite
TN GUOKEUN O€ EWTEPIKO XWPO.

* Mnv BuBidete ToTé KATTOI0 PEPOG TNG GUOKEUNG ) TO KOAWAIO
pelpaTog Kal 1o Buaua aTo vepd 1y ommoiodroTe dAAO uypod.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUOKEUR AV EXEI TIECEI 1) AV UTTAPXOUV
gupavr anuadia eBopdg.

+ BeBaiwBeite 6T N GUOKEUR €ival aTmevepyoTToinuévn Kai 6Tl T0
Buoua éxel agaipebei amo Ty pida PeTd ™ XPHON, TIPIV ToV
Kabapiapo.

+  Tla va amoguvoéaETe T CUTKEUN, AQaIpéaTe TO KAAWSIO
TpoQodoaiag amd Tv nAektpik Tpifa. Mnv amoouvdéeTe T
ouokeun] Tpapwvrag 1o KaAwdio.

* Mnv xpnoipoTrolgite KAAWAIO TIPOEKTAGNG HE Tr) GUTKEUN).

+  Xpnaoidotoleite povo ageaoudp f eGapTANATA TTOU TIPOTEIVOVTAI
Q10 TOV KATAOKEUAOTH.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ

LU0TNHO CPPAYIONG OTO KEVO
FoodSaver™

Mari va cuokeuadete aTO KEVO;

H éxBeon atov aépa kavel Ta TpdQIua va xavouv T BpemTikn agia
Kal Tn yeuaon Toug, evw ETMITPETEI € TTOMG €idn BakTnpiwy, poUxAag
kal JUKATWY va avartuxBolv. To 0UOTNUA CUCKEUAGIag OTO KEVO
FoodSaver™ agaipei Tov aépa kal agpayiler OAn ) yelon kai v
TOIOTNTA TWV TPOPIWYV. TWPa PTTOPEITE va ATTOAAUOETE Tal OQEAN
amod pia emaTnPovIKA atrodedelypévng peBodou GUAatNG TpoQipwy
TIoU BlaTNPET T TPOPINA PPETKA PEXP! KA TEEVTE QOPEG TTEPITTOTEPO.

To ouotpa FoodSaver™ oag e§oikovopiei Xpovo kai

Xpnpa.

o Zodéyrte hiyotepa xphparta. Me 1o ouothua FoodSaver™
UTTOPEITE VO ayOpACETE OE XOVOPIKN A KE EKTITWON KAl val
OUCKEUAOETE OTO KEVO Ta TPOPING 0OG OTIG ETIBUPNTEG EPIDEG,
Xwpig va TeTare gaynto.

*  EgoikovopnoTe mepIoodTEPO XPOVO. MayelpéwTe Ao TpIv
yia Tnv €B0opada, mpoeToluddovTag Ta yelpaTtd aag kai
amoBnkeUovTag Ta o€ aakoUAeg FoodSaver™.

*  Mapivapere o€ Aiya Aerrté. H guokeuaaia 0To kevo avoiyel
TOUG TTOPOUG TOU paynToU PE OTTOTEAETUA VA ETTITUYXAVETE TEAEIO
papivapiopa e PoAig 20 Aetré o€ avTiBeon pe 1o papvapioua
ToU dlapkei 0AdKANPO T BPAdu.

*  AigukoAUveTe T Slaokédaon oag. MpocToIudaTe 10 KAAUTEPO
TMATO 0ag ATd TPIV, TIPOKEIMEVOU Va UTTOPEITE Va TIEPVATE
TIOI0TIKG XPOVO E TOUG KAAETUEVOUG OTG.

*  AmoAaUoTe emoylakd @ayntd f omeaiahiTé. AlotnpeioTe
@péoka Ta 1Id1aitepa euahoiwTa TPO@IKA A Ta TTPOIGVTA TTOU OEV
XPNOIKOTIOIEITE GUXVA YIa LEYAAUTEPO XPOVIKG IGTTNUAL.

o EAéygre Tig pepideg yia Siauta. LUGKEUAOTE OTO KEVO AOYIKEG
EPidES Kal ypayTe TTavw aTn aakoUAa Tig Bepuideg Kar TV
TIEPIEKTIKOTNTA OF€ AiTTOG.

* [pooTareloTe Pn @aywoiypa £idn. AlanprnoTe TIg TPoUNRBeIEg
yIa TO KAUTTIVYK Kail TN Bapkada OTeyvEG Kal OpyavWHEVES yia
TIG £50pUATEIG GAG. ATTOPUYETE TO BAPTIWHA TwV YUONIOUEVWY
ACNUIKWY pEIVOVTaG TV EkBEan aTov aépal.

Ageooudp Tou FoodSaver”

QoeAnBeite ot péyiato Babud amoé ) ouokeur oag FoodSaver™ pe Ta
€uxpnaTa doxeia kai Ti cakoUAeg FoodSaver™.

LakoUAeg ppeakadag FoodSaver™ pe geppoudp

YakoUAeg FoodSaver™ pe geppoudp pe Ta €181KEG AUAAKWOEIG Yia TV
QTTOTEAETATIKY a®aipean Tou aépa. H dopr We TIG TIOAAEG TTIETEG TIG
kével éva 1d1aitepa amoteAeopaTIkG euTrod1o yia To 0§uyovo kal TV
uypaaia.

Aoxeia ppeakadag FoodSaver™

Ta doxeia ppeokadag FoodSaver™ ival amAd ot xprian kai 19ewdn
Y10 TO TIAKETAPIOHA O€ KEVO aépa euaioBnTwy €10WV OTTWG KEKAKIA
ka1 GAAa €idn aprotoliag, uypd kai &npd ayada.

MapayyeAia

l'a va apayyeilete aakoUAeg, poAd kar agegoudp FoodSaver™,

emokeBeite T O1EUBUvon www.foodsavereurope.com Kai, aTn
OUVEXEID, ETTINECTE TNV TIEPIOXT) OTG.
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Mépn

BA eik. 1:

O Kouyi exkivnang @ Baon

O D etoipémrag @ Omikevou
@ Koupmi ameAeuBépwong (x2) @  Aoyeio

© Margépua @ Kegahd kevou

XpAon Tou ZuoTANATOG ZUVTAPNONG
Opéokwv Tpopwv oag

Z1EYAVOTTOINGN OTO KEVO PE Soxeia ppeakadag
FoodSaver™

BA €Ik. 2:
1. TomoBeTAOTE TO QAVTIKEIWEVO TTOU TTPETTEI VOl OTEYAVOTIOINOE

péoa o doxeio. TomoBeTAOTE TO KaTaKI 0T Béon Tou doxeiou.

MiéaTe oTaBepd ae OAeG TIG ywvieg yia va BePaiwbeite 611 TO
KATAKI Eival aQpayIopévo.

2. TomobetiaTe 10 doxeio aTn BAGN XPNOILOTIOIWVTAG TV
mAaT@dpua oav odnyo.

3. Théate kai Ta dUo KoupTd ameAeubEpwang aTnv KeQaAr kevou
yia va puBuioete 10 Uwog TG. O3nynaTe TV KEQaAR kevou
ot BaABida Tou doyeiou péxpl va kavel KAIK. To TTPaaivo ewg
€10IpOTNTAG B AVAWEL.

Inupeiwon: To Tpaaivo wg Ba avayel povo otav n Ke@aAr
Kevou £xel £pBel o€ aoalr emagn We T BaABida Tou doxeiou.

4. TlhéaTe T0 KOUPTTI EKKivnong yia va apyiael n diadikaaia
areyavorroinang. O deiktng Kevou aTo doxeio, Ba kdvel Koilwpa
PG Ta péaa atv apxn e diadikaciag oTteyavomoinong. Mn
aTtaypardre aut Tn Siadikagia.

H guaokeur| Ba oTaparioel autéuara 6tav 1o doxeio
aTeyavotroinBei TARpwg.

5. ThéoTe ka1 T dU0 KOUPTTIA aTeAeUBEPWONG OTNV KEQAAR KEVOU
YIQ VO TNV ONKWOETE Kal £TEITa ByGATE TO GTEYAVOTIOINUEVO
Goxeio.

MtopeiTe va papIvapeTe TPOQIUA YPryOPa XPNCIHOTIOIWVTAS T

doxeia ppeakadag FoodSaver™. BaAte 1o eayntéd aTo doyeio,

OKETTAOTE TO EVIEAWS JE TNV QYATTNUEVN 0AG HapIvada kal TETTE TO

KOTTAKI YEPQ Y1 va GQPayIOTEL.

Mropeite va akohouBAoete Ta BAuara 2-5 g Sreyavomoinong

0T0 Kevo e doxeia ppeokadag FoodSaver™. ApRaTe To gaynto

aTeyavotroinuévo yia 20 Aetrtd yia va BeBaiwBeite 611 n papivada
dlamepvd 10 PaynTo.

ZTEYAVOTTOINGT OTO KEVO PE TOKOUAEG PpeoKADAG
FoodSaver™ pe @eppoudp

01 gakoUAeg ppeakadag FoodSaver™ e geppoudp Ba Tpéel
va XpnoIpoTTolouvTal Hovo yia vwtt UAagn (0To wuyeio 1 10
VTOUAGTTI) Kai 61 aTnVv Katawugn. Mnv Tig XpnoIHOTIOIEITE yia va
OTEYAVOTIOIRTETE UYPA.

1. TomoBetOTe TO QVTIKEIPEVO TTOU TIPETTEI VO OTEYAVOTTOINGE
péoa ot oakoUAa. ToTmoBeTAOTE T oakoUAa ot Bdon
XPNoIHOTIoIWVTaG TNV TTAAT@ApUa aav odnyd kai euBuypappioTe
T BaABida g oakoUAag.

2. ThéoTe kai Ta dU0 KOUPTTIA aTreAeuBEpwang oTnv KePaAr Kevou
yia va pubpioete 1o Uwog TG. OdnyAaTe TV KEQaAr Kevol aTn
BaABida NG oakoUAag péxpr va kaver KAIK. To TpAcIvo ewg
€ToIpdTNTaG B AvaEl.

Inueiwon: To Tpacivo gwg Ba avayer pévo otav n Keain
kevoU Exel €pBel oe aopali emagr pe T BaABida TG oakoUAag.

3. TliéaTe T0 KoupTri EkKivnang yia va apyioel n dladikaoia
oTeyavotroinong. H ouakeur Ba aTaparoel autduara 6tav n
0akoUAa oTeyavoTToInBei TARPWS.

4. MiéaTe kal Ta 800 koupuTTId aTeAEUBEPWANG OTNV KEQAAY KevoU
YIO VO TV ONKWOETE Kal ETTEITA BYAATE T GTEYAVOTIOINWEVN
0aKOUAQ.

TupBouhég yia oakoUAeg ppeakadag FoodSaver™ pe

Peppoudp

+ Amo@eUyeTe TO TTAPAYEPITUA. AQAVETE TTAVTA KEVO HETAGU TOU
TIEPIEXOPEVOU TNG OOKOUAG Kall TOU PEPHOUAp. AUTO a@rvel
XWPo aTo UANIKG TG cakoUAag va o@payIoTel KOAG EvavTl Tou
eayntou.

+  BePaiwBeite 611 £xeTe GUPEI T BAXTUAG 0OG KATA PAKOG TOU
QeppoUdp yia va kAeioeTe T oakoUAA TTpIv TV TOTIOBETATETE OTN
OUGKEUN.

+  Orav gteyavomoleiTe avTikeipeva We aigunpd akpa (gnpd
pakapdvia, aonuikd, kATT), TpoaTateleTe TavTa TN gakoUAd
amd Ta TpuTTApaTa TUAyovTag Ta avTiKeideva o€ PaAakd
TIPOGTATEUTIKO UNIKG, OTTWG XapTi koudivag.
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0dnyog, 10é€g Kal GUMBOUAEG
atoBnKeuoNng

ZuoKeUAOiao 0TO KEVO Kal a0@AAEIO TPOPiLWY

H diadikacia ouoKeuaaiag aTo Kevo ETEKTEIVE Tr {wr) Twv
TPOPIWV HE TNV 0YaipETn TOU PEYOAUTEPOU PEPOUG TOU AEPA ATTO
T0 0QPAyIouEVO BOXEi0, PEIWVOVTAG ETOT TV O&Eidwan, n otroia
emnpeddel T BpetTikA agia, Tn yelon Kai T GUVOAIK TroIdTnTa.
Emiong, n agaipean Tou aépa utmopei va euodioel Tnv avamTuén
UIKPOOPYQVIOUWY TTOU, UTTG OPIOUEVEG GUVORKEG, UTTOpolV val
TTPOKaAéTOUV TTpOBAAUaTa:

la va ouvnpeite Ta 1po@IPa Pe aopdAeia, ivar Kaipiag onupaaiag
va dlatnpeite xaunAég Bepuokpaaieg. Mmopeite va peiwoeTe
GNUAVTIKG TV avATTTUgN PIKPOOPYaVICHWY Ot BeppoKpaaies KATW
Twv 4°C.

To méywya atoug -17°C 8V OKOTWVEI TOUG MIKPOOPYAVITHOUG, AN
aTapara mv avamtug Toug. MNa amobrkeuan peydAng didpkeiag,
Va KATAWUXETE TTAVTA EUAANOIWTA TPOQILA TTOU EXOUV OUCKEUAOTET

QTO KEVO, Kal va Ta Kgun’m 071 OUVTPNGN AYOU TA EETAYWOETE.
O1 oakoUAeg ppeakadag FoodSaver™ pe geppoudp Ba mpeel va

XPnaoluoTrololvTal M6vo yia vwrr @UAatn (oTo wuyeio A 10 vIouAdTT)
Kai 61 TV Karayugn.

Eival anuaviké va onueiwbei 611 n guokeuacia aTo kevd AEN
QVTIKOBIOTA TV KovaepPoTToinan Kai OV PTTopei va avaoTpEwel TNV
aMoiwan Twv Tpo@iuwy. Mmopei amAd va emBpadivel TIg aMayég
oty moiétTa. Eivar d0okoAo va mpoPAe@Bei yia méao Kaipd Ba
diamnpnBolv n ApIaTn yeuan, n EPEAVION 1 n uer Kabwg auta
eCapTwvtal amd 10 TOOO PPETKA KAl TNV KATAGTACT TWV TPOPiWV
TNV NPEPQ TNG CUCKEUAGTOG OTO KEVO.

ZHMANTIKO: H cuokeuacia a1o kevd AEN avtikaBioTd
ouvtApnaon oTo Yuyeio f v katdyugn. Evaloiwta 1po@Iua
eakoAouBolv va xpeldletal va ToTToBeToUvVTal OTn GUVTHAPNGN TOU
Wuyeiou A TNV KATAWUEN PETA TN GUCKEUATIa TOUG OTO Kevo. lNa va
amoQUYETE TTIBaVEG ATBEVEIEG, UNV XPNOIUOTIOIEITE aval TOKOUAEG
eTa TNV amobrikeuon vwmoU Kpéatog, vwTroU wapiol 1 AImapwv
TPOPUV.

Amoyuén ko SavaléoTapa
OTEYAVOTTOINMEVWY TPOPIHWV

AtroyUxeTe TTAVTA T TPOQIA OTO WUYEIO A O€ POUPVO
MIKPOKUHATWY - Unv ammoyUyeTe euaiobnTa 1poQIua oe
Bepuokpaaia dwyariou.

Ma va §avaleatavete Tpd@Iua ou Bpiokovial o GoxEio PPeaKAdag
FoodSaver™ o @oUpvo pikpokupaTwy, ameheuBepwaTe T BaABioa
Kevou Kal KpATAGTE TO KOTTAKI.

YHMANTIKO: O1 oakoUAeg ppeakdadag FoodSaver™ e eppoudp dev
Ba TpéTel va XpnalpoTIoIolvTal TIOTE GE GOUPVOUG HIKPOKUPATWY yial
70 {avadéaTapa fi T0 LETAYWHA TWV TPOPIWV.

Odnyieg mwpoeToIPATiag

Kpéag
To pooydp! pmopei va gaivetal okoupdTeEPO PETA TN
aTeyavotroinan Adyw Tng agaipeang Tou oguyévou.
Autd dev eivar évdeitn aoiwang.

m T0 WETA o KGBE Xprion. OTav ioTe £T0IWOI VOl
OTEYAVOTIOIAOTE Kall TIAAI.

ZkAnpd TupId
L. [0 vadiampnaoeTe T0 TUPI PPECKO, OTEYAVOTIOIEITE
oTeyavoTrolRaeTe TAAI To TUpi BaATE TO TTAAI péoa
aTo doyeio 1} T oakoUAa @peokadag FoodSaver™ kal
ZHMANTIKO: Adyw Tou kivoUvou avaepopiwy Baktnpiwy, Ta uaAakd
TUPIG dev TTPETTEN TTOTE VOl OTEYAVOTTOIOUVTAL.

Aayavikd
T 10 Gepdmopa Twv Aayavikwy, BAATe Ta o€ PPaaTo vepd A

0TO QOUPVO HIKPOKUMATWY PEXPI VO JayEIpEUTOUV aAAG va gival
akopa Tpayavd. O xpdvog Cepatioparog ToikiAer atmé 1 pe 2 Aetrté
yia QUAWON Aaxavikd kai apakd, 3 pe 4 Aetrtd yia ta pmigéAia,
KOAOKUBAKI KOpEVO O€ GETEG KOAOKUBAKI 1) PTTpOKOAO, 5 AeTTTd yIa TaI
kapdTa Kal, 7 e 11 AeTTé yia TO KAAQUTIOKI.

Meté 10 Cepdmioua BuBioTe Ta Aaxavika og dpooepd vepd yia

va gTaparoel n dladikagia payeipéparog. TEAOG, aTeyvwoTe Ta
Aayavik@ o€ pia TEToETa TPIV T OTEYAVOTTOIAOETE.

Inpeiwon: Mepika Tpdgipa (rou mepiAauBavouv Ta pmrpdkoAa,

T1a Aayavakia Bpu¢ehwv, To Adxavo, To kouvouTridl, Tig Aayavideg,

T0 yoyyUMIa Kal TIG PTTAVAVES) GUOIKE EKTIEUTIOUV 0éPIa KATA TNV

ammoBAKeUaN. ZUVETIWG, PETA TO (eudTIopa TTPETTEN va QUAGTTOVTAI
H6VO OTOV KaTaWUKT.

Otav katayUxeTe Aayavikd, 1o KaAUTEPO €ival va Ta TPo-YUEETe

yia 1-2 wpeg A péxp! va KatayuxBouv eviehwg. lNa va katawigete
Aaxavikd ot EexwpIoTEG PePIOES, BAATE T TTPWTA O€ £val TaWi

Kal aTTAWGTE TA WOTE VA PNV aKOUPTTOUV T0 éva 1o AAAo. Autd Ta
eumodidel va katayuyBolv padi oe pia pada. Otav katayuyBoly,
BydAte Ta Aayaviké amod 1o Tawi Kal aTeyavoTroInaTe Ta ot éva doxeio
@peakadag FoodSaver™. Meta T aTeyavotroinan, emaoTPEWTE T
Aayavik@ oTov KaTawuKm.

ZHMANTIKO: Adyw Tou kivdUvou avaepdBiwy Bakmpiwy,

QPETKA JavITapIa, KPEUUUdI Kal okOpdo dev TTPETTEI TTOTE VOl
aTEYavoTTolouvTal.

Ta Aaxavikd TpETel va EpaTIoTouV TIpIv
aTeyavotroinBolv. H diadikagia auth aTapaTd Tn
dpaon Twv evqUpwv Tou Ba pTTopolce va odnynael e
OTWAEID TG YEUONG, XPWHATOG KAl UPAG.

OuAAwdn Aayavika
Mpwra TAGVeTE T AaxavIKG KaI PETA OTEYVWOTE Ta HE
pia TETOETA 1) e éva oTpayyioTipl aaAarag. MoAig
aTEYVWOOUV, BAATE T O€ €va Goxeio pPeakadag
FoodSaver™ kai ateyavomoiiaTe Ta kavovikd. PuAagn
o€ Yuyeio.
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®poiTta

0 Mmopeite va oTEyavoTIoIfaETE PEPIDES VIO WAGIWO 1} TOUG
ayaTmpévoug aag ouvduaapous yia eUkoAn gpoutocaAdra
0Mo 10 XpOvo. Av Ta QUAGTE O€ Wuyeio, GUVIOTOUKE TN
xprion evog doxeiou ppeakadag FoodSaver™.

Eidn aprotroliag

Kagég kai TpoQIpa o€ okovn
la va epmodioeTe owpaTidia amd TPéQIua va
0 “ amoppo®nBouv améd Ty aviAia kevoU, TOTTOBETAOTE
éva QIATPO KOQE 1} IO XOPTOTIETAETA OTNV KOPUPA
“ NG gaKoUAAG fy Tou DoyEioU TIPIV TV OTEYAVOTIOINGT.
Mmopeite emmiong va BaAete Ta TpdQINA TNV APXIKA
TOUG CUOKEUAOIa PETa g€ pia gakoUAa @peakadag
FoodSaver™ e geppoudp 1 va XpnolpoToInoeTe
éva doyeio ppeokadag FoodSaver™ yia va

L

l'a va ateyavotroinaete pahakd f eAagpid €idn
aprotoliag, ouviaToUye T Xprion evog doxeiou
ppeokadag FoodSaver™ 1a1 waTe va diampricouv
0 OXfpa TOUG. o va eE0IKOVOUNRTETE XPOVO, QTIAETE
Q0N pmoKOTWY, BACEIS yia TTITEG, OAOKANPES

TTHTEG 1) QVOKATEWTE EEPA UAIKG €K TWV TTPOTEPWV

Kal OTEYaVOTIOINATE TA YO VA Ta XPNOIUOTIOINTETE

Yypa

0

OTEYAVOTIOIATETE.

Mepipévere Ta (eaTa uypd va eTacouv Beppokpaaia
SwyaTiou TTPIV Ta GTEYAVOTIOIRTETE O€ £val DOXEID

apyérepa.

opeokadag FoodSaver™. H ateyavotoinan {eaTwv
UYPWV PTTOPE va €XEl oAV OTTOTEAETA OTTWAEIQ KevoU.

EmiAvon mpofAnudTwy

MpoBAnua

Adon

H ouokeun dev agaipei aépa
aTo TNV 0aKoUAa @peakadag
FoodSaver™ pe geppoudp.

+ BeBaiwBeite 611 N gakoUAa eivar KaAd KAEIOTH.

+ H BaABida aépa dev gival o€ pia emiTedn em@dveia. EmavaromoBenoeTe T oakoUAd €101 WATE N
BaABida aépa va eival emmimedn aTnv TAATQAPUA TG TUOKEUNG XWPIG TPOPH aTTd KATW.

To akpoUaio kevou kai n BaABida
aépa Bev kGvouv eTTagn.

+ BeBaiwBeite 611 T0 akpo@UaIo Kevou BpioKeTal aTo KEVTPO TraVW T TO YKPi(o KUKAO Kail Eival o€
emimedn Béon mavw ot BaABida aépa. AokaTe péTpia TriEaN.

O aépag agpaipébnke atméd
oakoUAa aAAG Twpa Exel CavapTe
aépag.

E¢ercioTe 10 epuoudp kai Tn BaABida Tg aakoUAag. YToAEippaTa TPOQWY GTo GEPUOUdP fy T
BaABida pmopei va TpokaAéaouv B1appor Kal va ETITPEWOUV TV £i0000 agpa.

Mepikég popég uypaaia r) UAIKO TPOQiHwV KaTA PAKOG TwV GKPWY TTOU KAEIVOUV TO QepHOUGp

1 KaTw a6 Tn BaABida eumodifouv T CWOTH OTEYAVOTIOINGN TNG GAKOUAAG. ZKOUTTIOTE TO
E0WTEPIKS TG aKOUAAG yUpw aTrd To eEpUOUAp Kal kaTw amod T BaABida kar mpooTrabRaTe va
OTEYAVOTIOINCETE Kal TTAAI.

Av OTeYQVOTTOIEITE aIUNEA €i0N TPOPIWY, N GAKOUAQ UTTOPET Val EXEI TPUTIOEL. XpNaIUOTIOINCTE
pia véa gakoUAa av utrdpxel Tputra. KaAlwTe aixunpd €idn Tpo@ipwy Ue JAAAKS TTPOGTATEUTIKO
UAIKO, 6TTwg XapTi Koudivag Kal OTeyavoTroINaETe Kal TTAAL.

To doyeio ppeokddag FoodSaver™
dev OTEYQVOTIOIEI.

BeBaiwbeiTe 611 0 AaaTIKEVIOG CUVOETUOG OTEYAVOTIOINGNG OTO ETWTEPIKO TOU KATTAKIOU BEV EXEI

@aynTé kai acealiaTe Tov 0Tn BE0N TOU.

E¢ercioTe 10 Xeihog Tou doyeiou yia pwyLEG Ay ypaTaouviég. Tuxv Kevd umropei va eptrodicouy Ta
doyeia va ateyavotroinBolv owaTd. BeBaiwbeite 611 n BaABida kevou Tou doxeiou eival kabapr.

BeBaiwBeite 6T T0 KATAKI TOU Go)EiOU EXEI KAEITEI KOAG OF OAEG TIG 4 ywvies. AaipEaTe kal TTAAI
T0 KQATTAKI KAl TTIEQTE.

To owg LED ot ouokeun
avaBooprvel KOKKIVO.

Auté utrodelkvUel OTI n ouokeun] dev oTeyavotoinae TARPWG T0 BOXEIO 1) TN COKOUAA. ZNKWOTE TNV
KeQaAn kevou kai Beaiwbeite o1 To Goyeio A n aakoUAa eival owaTd KAEIgpEva.

BeBaiwbeite 611 T0 GoxEI0 UYPWV €ival kaBapod Kal TOTTOBETNHEVO CWOTA WOTE Va NV UTIAPXE!
dlappor| aépa.

MeTakivAoTe TNV KeQaAr kevol kaTw Kai mEATE T oTabepd Tavw atn BaABida Tou doxeiou 1 Tng
0aKoUAAG Kal TTaTAGTE TO KoupTTi ekkivnang. H dladikacia ateyavomoinong 6ev TEETTEN va BIOPKEI
TIEPITOOTEPO AT 1 AETITO.

To owg LED ot guokeun
avaBoopnvel TPAGIVO.

Autd umrodeikvUel 6T n BaABida Tou doyeiou ) TG aakoUAag dev eival GuVOEdEUEVA OWOTA E TV
KEQAA kevoU. MeTakiviaTe TNV KEQOAT KevoU KATwW Kal TIECTE T aTaBepd TTaAvw aTn BaARida Tou
Ooxeiou f) TNG CaKOUAAG Kal TIATAGTE TO KOUMTT EKKivang.
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®povrida kai KaBapIoPOG

EMMMYHZH

Byadete wavra T ouokeun amd T mwpila wPIv TRV KoBapioeTe.
ZKOUTTIOTE TO OWHA TNG OKEUNG HE €va HaAakd, OTeyvo Travi.
Agaipeite To doxeio PeTd amé kGBe xprion yia va 1o kabapioere
amo Tv uypaaia. MNa va agaipéaete 1o Soxeio, kpariaTe To We dUO
OdkTuha kai TpaBhtre To ammd v kepaAr kevou. MAOvete o€ (eaTd
vepd e oamouvada Kal a@roTe TO VA OTEYVWOEl KAAG aTov agpa.
O ouvdeapog aTeyavotroinang ato doxeio UTopei emiong va
agaipeBei yia kaBapiopa. MAOvere o€ {eaTd vepod Pe oammouvada Kal
AQACTE TO VO OTEYVWOEI KAAG TIPIV TOV ETTAVATOTIORETATETE.

ENéygre 011 N o1 Kevou eival eAeUBepn aTTO UTTOAEIMHATA TPOPWVY.
ZKOUTTIOTE e €val JAAAKO OTEYVO TTaVi.

AmoBAkeuon

BeBaiwBeite 611 n povada eivar kabapn kar amodnkéwte Tv 6pbia
O€ JIa TTiTTEdn eMQAVEID HaKPIG aTT6 TV GKPn kal o€ Béon amd Ty
oToia Oev Tmopei va TTéael EUKOAA KATW.

Mapakahw kpateioTe Tv amodeig oag kabwg Ba aag {ntneei yia
omoladAoTe agiwan aTo mAaiglo TG TapoUaag eyyinang.
H guokeun autr éxel eyylnon 2 eTwv PETA TV ayopd 0ag, OTTWG
TEPIYPAPETAI OTO TTAPOV EVTUTTO.
Karé t didipkeia authg TG Tepiddou eyyinang, atnv amibavn
TIEQITITWAON TTOU N GUCKEUNR dev AciToupyei TTAéov Adyw axedIaaTIkoU
1} KATAOKEUAOTIKOU EAATTWUATOG, TIOPAKOAW ETTIGTPEWTE Tr OTO
anueio ayopdg, pe Tnv amoédeIg oag kai avtiypago Tng Tapolaag
eyyonang.
Ta dikaiwpara kai ogéAn oo Ao autrg g eyyunang eival
emmAéov Twv BeapoBeTuéviy aag SIKAIWPATWY, Ta oTroia Oev
emnpeddovral amoé v Trapouca gyyunan. Mévo n Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) éxel 10 dikaiwpa va aAAGEE!
auToUg Toug 6Poug.
H JCS (Europe) avahappaver evog g mepiddou eyyinong va
ETMIOKEVATEI 1} va QVTIKATAOTACE! dwPEAV TN GUTKEUN, f} OTTOI00ATTOTE
PEPOG TNG GUTKEUNG PBpioKeTal va unv Aeitoupyei 6twg Ba EpeTre, pe
v Tpoiméeeon Oti:
+  Ba eidomoInoeTe gyKaipwg 1o anpeio ayopdg f  JCS (Europe)
yia 10 TTpOPANua Kai
* 1 OUOoKeun dev £xel TPOTTOTTOINGE e OTTOIOVOATIOTE TPOTIO
éxel utroaTei BAARN, E0QaAUévn Xprian, Katdxenan, ETTIOKEUR
fi TpomoTToinan amé dropo Tou dev Exel GouaiodotnBei amd T
JCS (Europe).
Auth n eyyunon dev KAAUTITEl EAQTTWUATA TIOU TTPOKUTITOUV Adyw
eopahyévng xprang, BAGRNG, karaxpnang, xprong pe Aadog tdon,
avwrépag Biag, auppaviwy ektdg Tou eAéyxou g JCS (Europe),
ETMIOKEUNG I TPOTTOTTOINGNG a6 AToHo TToU Bev EXel EGouUTIodoTnBEi
amé mv JCS (Europe) ) av dev xouv akoAoubnbei o1 odnyieg
xenong. Emiong, n eyyunan autn dev kaAUTITEl QUOIKEG PBOPEG, TTOU
mepiAapBavouy kal xwpig va Tepiopifovtal ato EAagpu EeBwplaoua
Kal TIG YPOTGOUVIEG.
Ta dikaiwuara aTo TAAICI0 AUTAG TG £yyUNONG 10XUOUV Pdvo yia
TOV apXIkO ayopadTn Kai Oev ETTEKTEIVOVTAI O EUTTOPIKA 1) dnpoaIa
XpAon.
Edv n ouokeury oag mepiAapBaver eyyunon A yparr yyunan kaAig
AeITOUpYiag TUYKEKPIPEVD Yia T XWPa 0ag, TAPaKaAw avatpégTe
aToUG HPOUG Kal TIG TIPOUTIOBETEIS TNG €V Adyw ITXUoUTAS £yyUNaNg
1} YpaTTTG €yyunang kaAng Asimoupyiag fi EmKOIVWVAGTE pE TOV
TOTTIKG £§0UC1080TNWEVO TTWANTA 0AG YIa TIEPICTOTEPEG TTANPOPOPIES.
ATOBANTa NAEKTPIKWY TTPoiGVTWY dev Ba TTPETTEI var amToppiTrTovTal
We Ta olkiaKa ammoppipuara. Mapakahw kavte avakikAwan 6tav
UTIApXOUV €yKaTaOTATEIG. XTEIATE pag e-mail aTn Sievbuvan
enquiriesEurope@jardencs.com yia TepIcO6TEPES TTANPOPOPIES
avakUkAwang kal TAnpogopieg yia Ta amoBAnTa nAekTpIKoU Kal
NAeKTPOVIKOU EOTTAIOHOU.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside
Cheadle Royal Business Park
Cheadle
SK8 3GQ
United Kingdom
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UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited IT: NITAL S.p.A.
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Via Vittime di Piazza Fontana, 54
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom 10024
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com Moncalieri Torino
Tel: +44 (0)161 621 6900 Tel: +39 011 814488
FR: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited NL: IT&M BV
420 Rue D’Estienne D’Orves Park Forum 1110,
92705 Colombes, France 5657 HK Eindhoven
e-mail: serviceinfoFrance@jardencs.com e-mail: info@itmonline.nl
Tel: +33 1 49 64 20 60 Tel: +31 40290 11 30
ES/PT: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited DK, FI, NO, SE: Acreto AB
Edif. Vazquez Krasnow Norra Agatan 10
C/ Camino de la Zarzuela, 21 416 64 Goteborg, Sweden
1° - Oficina 1B Tel: +46 31 30 00 500
28023 - Aravaca Fax: +46 31 30 00 501
Madrid, Espafia www.acreto.se

Tel: +34 90 2051506

3

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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