—CGASTROBACK™ _
Bedienungsanleitung

DESIGN VAKUUMIERER PLUS

Art.-Nr. 46008 Design Vakuumierer Plus

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehéranderungen vorbehalten!
Nur fir den Hausgebrauch!



Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét

geliefert werden, sorgfaltig und vollstandig durch, bevor Sie das

Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhin-
weise, die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Herzlichen Glickwunsch! lhr never Design Vakuumierer Plus wird lhnen dabei helfen, Frische
und Geschmack bei der Aufbewahrung lhrer Nahrungsmittel méglichst lange zu bewahren.
Obendrein wird er Ihnen im Haus und in der Freizeit beim Schutz empfindlicher Gegensténde
vor Ndsse und Schmutz ein nitzlicher Helfer sein.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfdltig durch. Sie kénnen am schnellsten alle
Vorteile lhres neuen Vakuumierers nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme iber alle
Eigenschaften informieren!

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen Vakuumierer.

lhre Gastroback GmbH




IHREN NEUEN VAKUUMIERER KENNENLERNEN

Netzkabelaufwicklung an der Riickseite
Verriegelung

A Schweiband

B Aufbewahrungskammer fir den Vakuumierschlauch

C Dichtungsringe

D Startschalter fir das Vakuumieren in Behdltern F E
E Offnungstaste (links und rechts am Gerét)

F Anschluss fir Vakuumierschlauch (fir das Vakuumieren in Behdltern)

G Schweifdichtung

H Vakuumkammer
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Weitere Folienbeutel und Folienrollen sind bei uns erhaltlich:

- Folienbeutelsets ArtNr.: 46115 (20 x 30 cm) und Art-Nr.: 46119 (25 x 40 cm)
- Folienrollensets Art-Nr.: 46100 (20 x 600 cm) und Art-Nr.: 46101(28 x 600 cm)

Weiteres optionales Zubehér: Vakuumierbehdlter

Art-Nr. 46110: T ArtNr. 46111
Behalterset 3-teilig | Behalterset
(6-eckig) — | 2teilig (4-eckig)
3 Spezial Vakuumierdosen: — == . 2 Spezial Vakuumierdosen:
L Inhalt 700 ml, 1.400 ml — _—_.",1 Inhalt: 1.000 ml,
und 2.000ml, . 2.800ml
=i Vakuumierschlauch. ~ Vakuumierschlauch
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A Taste »VACUUM & SEAL/CANCEL« (Automatikprogramm)
Benutzen Sie das Automatikprogramm, wenn Sie vakuumieren und versiegeln wollen.
Das Programm kann jederzeit durch erneutes Driicken der Taste abgebrochen werden.
Wahrend das Programm arbeitet, leuchtet die Kontrollleuchte rot. Wurde ein ausrei-
chendes Vakuum erzeugt, dann leuchtet zusatzlich die Kontrollleuchte der Versiegelung
(»MANUAL SEAL«) blau und der Folienbeutel wird verschweift. Ist der Versiegelungsvor-
gang abgeschlossen, erléschen beide Kontrollleuchten.

B Taste »MANUAL SEAL«
Benutzen Sie diese Taste, wenn Sie nur versiegeln und nicht vakuumieren wollen,
z. B. zur Herstellung eines Vakuumierbeutels oder fir zusatzliche SchweiBnéhte an
einem Beutel. Die Kontrollleuchte der Versiegelungsfunktion leuchtet blau. Sobald der
Versiegelungsvorgang abgeschlossen ist, erlischt die Kontrollleuchte.

C Taste " MANUAL VACUUMc«
Benutzen Sie diese Taste, wenn Sie Schritt fir Schritt vakuumieren und zu einem spdteren
Zeitpunkt versiegeln wollen. Sie kénnen so selbst bestimmen, wie stark vakuumiert werden
soll — z. B. bei empfindlichen Lebensmitteln. Halten Sie die Taste gedriickt leuchtet die
Konrollleuchte griin — das Gerdt vakuumiert. Lassen Sie die Taste los, hort das Gerét sofort
auf zu vakuumieren und die Kontrolleuchte erlischt.

D Auswahl an Vakuumierprogrammen fiir verschiedene Lebensmittelarten
Sie kdnnen hier die zu vakuumierende Lebensmittelart auswahlen.
Auswahl zwischen: »DRY« (trocken), »MOIST« (feucht), »SOFT« (weich), »DELICATE«
(zart). Wenn Sie keine Auswahl treffen, wird automatisch die Einstellung »DRY« ausge-
wdahlt - die Taste leuchtet griin.



SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerétes alle Hinweise und Anleitungen, die mit
dem Gerdt geliefert werden, sorgfdltig und vollstindig durch und bewahren Sie die
Anleitung gut auf. Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich in der darin angegebenen
Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgemdBer Gebrauch). Ein bestimmungs-
widriger Gebrauch und besonders Missbrauch kénnen zu Sachschéden sowie zu schweren
Personenschaden durch gefdhrliche elektrische Spannung, Feuer, bewegliche Bauteile und
hohe Temperaturen fihren. FGhren Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten mit dem
Gerdt durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden.

Reparaturen und technische Wartung am Gerét dirfen nur von dafir autorisier-
ten Fachwerkstatten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebenenfalls bitte an
lhren Héndler. Fragen zum Gerdt beantwortet: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20,
21279 Hollenstedt, Telefon: (04165) 22250

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

® Nur fir den Betrieb in Innenrdumen und fir den Gebrauch im Haushalt. Verwenden
und lagern Sie das Gerdt nicht im Freien oder in feuchten oder nassen Bereichen.
Verwenden Sie nur Bauteile, Zubehdre und Ersatzteile fir das Gerdt, die vom Hersteller
for diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschadigte oder ungeeignete Bauteile
und Zubehére kénnen wéhrend des Betriebes brechen, schmelzen, sich verformen und zur
Uberhitzung fihren sowie Sachschdden und Personenschaden verursachen.

o Uberprifen Sie regelmafig die Bauteile und Zubehére sowie das Netzkabel des Gerdtes
auf Beschédigungen. Niemals das Gerdt betreiben, wenn Bauteile beschadigt sind oder
nicht mehr erwartungsgeméf arbeiten, oder sich das Gerdt Uberhitzt oder GbermaBigen
Belastungen ausgesetzt war (Beispiel: Sturz, Schlag, eingedrungene Flissigkeiten). Ziehen Sie
dann sofort den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerdt in einer autorisier-
ten Fachwerkstatt Gberprifen. Versuchen Sie niemals, das Gerét selbst zu reparieren.

* Dieses Gerdt ist NICHT geeignet fir die Verwendung durch Personen (einschlief3lich
Kinder) mit eingeschrénkter Wahrnehmung oder verminderten physischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen, sofern sie nicht durch eine
fir ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt und/oder bei der Bedienung ange-
leitet werden. Niemals Kinder mit dem Gerdt, den Bauteilen oder dem Verpackungsmaterial
spielen lassen! Bewahren Sie das Gerdt immer an einem trockenen, sauberen, frostfreien,
fir kleine Kinder unzugénglichen Ort auf. Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn
es fur kleine Kinder zugdnglich ist, oder wenn es an die Stromversorgung angeschlossen ist.

¢ Erstickungsgefahr! Niemals kleine Kinder mit den Folien, Beuteln oder
dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

* Niemals harte oder schwere Gegenstdnde auf das Gerét oder Teile davon legen.
Achten Sie darauf, dass niemand das Gerat am Kabel herunterreifien kann.

e Stellen Sie das Gerdt auf einer gut zugénglichen, ebenen, trockenen und ausreichend sta-
bilen Arbeitsfléche auf. Das Schweiband kann bei wiederholtem Betrieb sehr hei3 werden.
Achten Sie darauf das Schweifband kurz nach einem Schweifvorgang nicht zu berihren.
Achten Sie darauf, dass wéhrend des Betriebs und kurz danach keine wertvollen oder emp-
findlichen Gegenstdnde mit dem SchweiBband in Berihrung kommen, um Schaden durch
Hitze zu vermeiden.



® Niemals das Gerat an den Rand oder an die Kante der Arbeitsfléche stellen oder auf
schrage oder feuchte Oberflachen, von denen es herunterfallen kdnnte. Wischen Sie ver-
schittete Flussigkeiten sofort ab. Schaffen Sie ausreichend Platz auf der Arbeitsflache fir
eine gute Beliftung: Mindestens 20 cm auf jeder Seite und 1 m iber dem Gerat. Halten Sie
den Arbeitsbereich sauber und trocken. Legen Sie keine Ticher auf oder unter das Gerat,
wenn es an die Stromversorgung angeschlossen ist. Verwenden Sie das Gerat nicht in
feuchten oder nassen Bereichen.

* lassen Sie das Gerdt nach jedem Schweivorgang bei gedffnetem Deckel ca. 30
Sekunden abkihlen. Verwenden Sie immer nur die vorgesehenen Folien, Beutel
und Behdlter zur Arbeit mit dem Gerat. Achten Sie unbedingt darauf, dass die
Vakuumpumpe keine Flissigkeit ins Innere des Geréts saugen kann.

* Niemals brennbare Flussigkeiten (Beispiel: Alkoholische Getrénke,
Losemittel) vakuumieren. Durch den Unterdruck verdampfen grofie Mengen
der Flissigkeit, wodurch sich ein gefdhrliches ziindfdhiges Gemisch bilden
kann. AuBerdem kénnen die Déampfe das Gerét beschadigen.

o Uberprifen Sie die Behdlter vor dem Vakuumieren auf Risse, Springe und Kratzer.
Verwenden Sie nur die zum Vakuumieren vorgesehenen Behdlter. Beschadigte oder unge-
eignete Behdlter kénnen durch das Vakuum platzen, wodurch Splitter herumfliegen kénnen!
Behandeln Sie die Behalter stets besonders vorsichtig, wenn sie bereits unter Vakuum
stehen, um auch nach dem Vakuumieren ein Platzen zu vermeiden. Nahrungsmittel, die in
einem geplatzten Behdlter waren, dirfen nicht mehr zum Verzehr verwendet werden, da
eventuell enthaltene Splitter zu schweren Verletzungen fihren kdnnten.

¢ Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker in der Steckdose
steckt. Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker aus der Steckdose, und warten Sie, bis
das Schweiflband vollstéindig abgekihlt ist, bevor Sie das Gerét bewegen, oder reinigen
und wenn Sie das Gerdt nicht benutzen. Niemals das Gerdt am Kabel oder am geéffneten
Deckel halten, um das Gerat zu bewegen.

e Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker aus der Steckdose und reinigen Sie das
Gerdt, bevor Sie das Gerdt bewegen oder zur Aufbewahrung wegstellen. Verriegeln Sie
immer zuerst den Deckel damit Schweiflband und Dichtungen bei Transport und Lagerung
geschitzt sind.

* Niemals das Gerdt und seine Zubehdre mit Scheuermitteln oder harten Scheuerhilfen
(Beispiel: Topfreiniger) reinigen. Niemals scharfe Reinigungsmittel (Beispiel: Bleiche)
fir die Reinigung verwenden. Niemals das Gerdt, oder das Netzkabel in Wasser oder
andere Flissigkeiten eintauchen oder stellen oder Flissigkeiten Gber das Gerdt gieflen, um
eine Gefdhrdung durch Elekirizitét zu vermeiden. Wenn Flissigkeit in das Gerét gelaufen
ist oder angesaugt wurde, dann schalten Sie das Gerdét sofort vollstandig AUS (CANCEL-
Taste), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und reinigen Sie das Gerdt (siehe
>Pflege und Reinigung).

* NIEMALS das Geréit oder eines seiner Teile in der Spilmaschine reinigen.

Vorsichtsma3inahmen beim Umgang mit Elektrizitéit

Das Gerét wird elektrisch betrieben und darf nur an eine Schukosteckdose mit den richtigen
Nennwerten (220-240 V bei 50 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Die Steckdose
muss ausreichend fir mindestens 8 A (oder hoher) einzeln abgesichert sein. Auflerdem
sollte die Steckdose Uber einen Fehlerstromschutzschalter (Fl-Schutzschalter) abgesichert
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sein, dessen AuslSsestrom nicht Gber 30 mA liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall
an lhren Elektriker.

e SchlieBen Sie das Gerat nicht Gber eine Mehrfachsteckdose an, um eine Gefdhrdung
durch Feuer und Elektrizitét zu vermeiden. Von der Verwendung von Verléngerungskabeln
wird abgeraten. Sollten Sie dennoch ein Verlangerungskabel verwenden wollen, dann
verwenden Sie ausschlieBlich Verldngerungskabel mit Schutzleiter, Schukostecker und
Schukokupplung fiir eine Leistung von mindestens 8 A.

* lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt, wenn der Netzstecker eingesteckt ist.
Ziehen Sie zuerst den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
das Gerdt bewegen oder das Gerét reinigen wollen.

® Behandeln Sie die Kabel stets sorgsam. Niemals das Gerét auf ein Netzkabel stellen.
Lassen Sie die Kabel nicht iber die Kante der Arbeitsfldche herunterhéingen. Halten Sie
Netzkabel von heien Oberflachen (Beispiel: Schweilband des Gerdtes) fern. Niemals am
Kabel ziehen, reiflen oder das Kabel knicken, quetschen oder verknoten. Achten Sie darauf,
dass niemand auf das Kabel treten oder dariber stolpern kann. Sorgen Sie dafir, dass nie-
mand das Gerat am Kabel herunterziehen kann. Fassen Sie am Gehduse des Steckers an,
wenn Sie den Stecker ziehen. Versuchen Sie niemals, ein Netzkabel zu reparieren.

¢ Niemals Gerét oder Kabel in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen oder stellen.
Niemals Flissigkeiten in das Gerdt oder iber das Gerdt oder das Kabel gieflen oder
dariber verschitten. Ziehen Sie in diesem Fall sofort den Netzstecker aus der Steckdose
und reinigen Sie das Gerdt (siehe >Pflege und Reinigungq).

® Das Gerdt ist nicht fir den Dauerbetrieb geeignet. Bitte warten Sie nach einem
Vakuumiervorgang bei gedffnetem Deckel ca. 30 Sekunden (2 Minuten bei geschlosse-
nem Deckel), bevor Sie einen weiteren Vorgang starten. Durch Uberhitzung (auch bei
Raumtemperaturen ber 35 °C oder Uberspannung iber 10%) kann sich der automatische
Uberhitzungschutz des Gerdtes einschalten. Ziehen Sie in diesem Fall den Netzstecker aus
der Steckdose und lassen Sie das Gerdt ca. 20 Minuten abkihlen, bevor Sie es wieder
betriebsbereit machen.

Heile Oberfléchen - Verbrennungsgefahr

Der Design Vakuumierer Plus dient zum Einschweiflen von Lebensmitteln und
anderen Gegenstdanden. Das SchweiBband wird beim Betrieb sehr heif3.

* Auch kurz nach einem Schweiflvorgang kann das Schweif3band noch heif3

sein. Dies gilt besonders, wenn Sie mehrere Schweiflvorgénge kurz hinterein-

ander durchgefihrt haben. Das Schweiflband beginnt automatisch zu arbei-
ten, sobald die rote Kontrollleuchte aufleuchtet. Verwenden Sie nur die fir das Gerat vor-
gesehenen Folienbeutel. Legen Sie niemals andere Folien oder irgendwelche Fremdkérper
(Papier, Textilien oder ungeeignete Kunststoffe) auf das Schweif3band, um Brandgefahr und
eine Beschddigung des Gerdtes (Verkleben oder Verschmutzen) zu vermeiden!

* Die beheizten Bauteile des Gerdts brauchen nach jedem Schweivorgang einige Zeit,
um abzukihlen: ca. 30 Sekunden bei gedffnetem Deckel; ca. 2 Minuten bei geschlossenem
Deckel. Niemals kurz nach dem Gebrauch des Gerdéts das SchweiBband mit irgendwelchen
Kérperteilen oder hitzeempfindlichen Gegensténden berihren.

e Ziechen Sie immer zuerst den Netzstecker und warten Sie bis das Schweiband auf
Raumtemperatur abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt reinigen.



TECHNISCHE DATEN

Modell: Art.-Nr. 46008 Design Vakuumierer Plus
Stromversorgung: 220 - 240 V Wechselstrom, 50 Hz

Maximale Leistungsaufnahme: | 120 Watt

Lange des Netzkabels: ca. 1,25 m

Gewicht: ca. 1,4 kg

Abmessungen: ca. 37,0cm x 14,4 cm x 7,4 cm (Breite x Tiefe x Hohe)

Prifzeichen: c €

VORTEILE DES VAKUUMIERENS

Saverstoff, Licht und Temperaturen iber O °C lassen Lebensmittel schnell verderben.
Beim Vakuumieren, wird bis zu 90% des Sauerstoffs aus dem Folienbeutel, bzw. dem
Behdalter gesaugt und alles luftdicht verschlossen. Beachten Sie bitte, dass verderbliche
Nahrungsmittel dennoch weiterhin gekihlt oder gekocht werden missen. Das Vakuumieren
verldngert die Haltbarkeit jedoch in den meisten Féllen ganz erheblich.

¢ Durch das Vakuum wird eine Oxidation der Lebensmittel verhindert und vielen Bakterien
oder Schimmelpilzen wird die Entwicklungsgrundlage weitgehend entzogen.

¢ Die Lebensmittel sind vor Geriichen geschitzt und behalten zum gréBten Teil ihren Gehalt
an Naéhrstoffen und Mineralien sowie den vollen Geschmack. Im Kishlschrank kénnen sich
keine Geriiche bilden.

e Auch Zutaten wie Getreide, Mehl, Reis, Kuchenzutaten, Nisse und Gewiirze kénnen
vakuumiert werden.

* Die Lebensmittel bleiben bis zu 5 mal lénger frisch, im Vergleich zu sonst gleichen
Lagerbedingungen.

e Tiefkilhigut wird vor Gefrierbrand geschitzt und behélt seine natiirliche Farbe.

¢ Sie kénnen mit dem Gerét z. B. auch Streichhdlzer, Erste-Hilfe-Taschen, Kleidungsstiicke,
Fotos, wichtige Dokumente & Sammlungen, Bicher, Schmuck, Einzelteile wie Schrauben,
Nagel, Nieten verpacken, um diese Gegenstdnde vor Feuchtigkeit (z. B. beim Campen) zu
schitzen oder sie gut transportieren oder verstauen zu kdnnen. Silberschmuck kénnen Sie
durch Vakuumieren weitgehend vor dem Anlaufen schitzen.

WICHTIGE HINWEISE FUR EINE OPTIMALE FUNKTION

® Verwenden Sie keine beschadigten oder ungeeigneten Behdlter zum Vakuumieren.
Behandeln Sie Behdlter, die unter Vakuum stehen, stets besonders vorsichtig, um auch
nach dem Vakuumieren ein Platzen zu verhindern. Nahrungsmittel, die in einem geplatzten
Behdalter waren, diirfen nicht mehr zum Verzehr verwendet werden, da eventuell enthaltene
Splitter zu schweren Verletzungen fihren kénnten.

® Verwenden Sie zum Einschweilen nur die speziell dafir vorgesehenen Folien/
Folienbeutel und Behélter. Andere Beutel schmelzen durch die hohen Temperaturen des
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SchweiBbandes, beschadigen das Schweilband durch Kunststoffricksténde und verhin-
dern, dass sich ein Vakuum aufbaut.

® Das Gerdt ist nicht fir den Dauerbetrieb geeignet. Bitte warten Sie nach jedem
Vakuumiervorgang bis das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie einen weiteren Vorgang starten.

® Achten Sie darauf, dass im Versiegelungsbereich des Folienbeutels oder auf den
Dichtrandern des Behdlters keine Lebensmittelteile, Fett oder Flussigkeiten sind, wenn Sie
den Folienbeutel verschweiBen. Der Folienrand muss im Bereich von SchweiBdichtung und
Schweiband glatt und faltenfrei liegen. Andernfalls kann kein Vakuum erzeugt werden.

* Fillen Sie die Folienbeutel und Behdlter nie zu voll. Lassen Sie ca. 8 cm Folie und ca. 3 cm
unter dem Behdlterrand frei. Anderenfalls kann kein Vakuum erzeugt werden und Flissigkeit
oder kleine Lebensmittelteile (besonders feinkdrnige oder pulverige Lebensmittel) kénnen
angesaugt werden und die Vakuumpumpe beschadigen. Arbeiten Sie stets mit besonderer
Sorgfalt, wenn Sie flissige Nahrungsmittel oder Getréinke mit dem Gerdt verpacken.

® Frieren Sie feuchte Lebensmittel kurz an (1 - 2 Stunden). Beim Vakuumvorgang kann
dadurch keine Feuchtigkeit angesaugt werden.

® Der Deckel muss nach dem Einlegen des Folienbeutels richtig einrasten. Sie héren beim
Einrasten ein Klick-Gerdusch. Erst dann ist das Gerét betriebsbereit.

* lassen Sie nach dem Vakuumieren den Deckel offen, sonst kénnen sich die Dichtungen
verformen.

* Verarbeiten Sie keine verdorbenen oder zu lange gelagerten Nahrungsmittel. Lagern
Sie die verpackten Nahrungsmittel wie gewohnt. Das Gerdt kann den schlechten Zustand
Uberlagerter oder falsch gelagerter Nahrungsmittel nicht rickgéngig machen. Es kann den
Verfallsprozess lediglich verlangsamen.

* legen Sie den versiegelten Beutel niemals in die Mikrowelle oder in heifles Wasser iber
90°C. Wenn der gefrorene bzw. vakuumierte Beutel in die Mikrowelle oder in kochendes
Wasser gelegt werden soll, dann piksen vorher kleine Lécher in den Beutel. Der Beutel halt
folgende Temperaturen aus: -20°C  bis +100°C.

TIPPS FUR BESTE ERGEBNISSE

e Streichen Sie Uberschissige Luft vorsichtig aus dem Folienbeutel, bevor Sie mit
dem Vakuumiervorgang beginnen, um den Vakuumiervorgang zu optimieren und die
Vakuumpumpe nicht zu Gberlasten.

* Bevor Sie frischen Fisch verpacken, entfernen Sie unbedingt die Innereien.
¢ Vor dem Einfrieren sollte Obst und Gemiise blanchiert werden bevor es vakuumiert wird.

ACHTUNG: Niemals brennbare Flissigkeiten (Beispiel: Alkoholische Getrénke, Lose-
mittel) vakuumieren. Durch den Unterdruck verdampfen grofe Mengen der Flissigkeit,
wodurch sich ein gefdhrliches explosives Gemisch bilden kann und das Gerdt kann
beschadigt werden.

* Packen Sie scharfkantige, harte Gegenstdnde wie z. B. Fischgrdten oder Muscheln vor
dem Vakuumieren im Folienbeutel sorgfdltig in ein Kichentuch. Die scharfen Kanten kén-
nen sonst beim Vakuumieren den Folienbeutel einreiflen und somit ein Vakuum verhindern.
Alternativ verwenden Sie einen Behdlter.



e Die Seitenrénder fiir die Beutel kénnen mit dem Gerdt nicht verschweifit werden. Die
Seitenndhte der Folien sind speziell zur Verwendung mit dem Gerét verschweift. Selbst
verschweifte Seitenndhte werden nicht ausreichend dicht.

e Sie kdnnen nur Behdlter ODER Beutel vakuumieren. Beides gleichzeitig ist nicht mdglich.

* legen Sie eine Filtertite auf pulverige oder sehr feinkdrnige Nahrungsmittel, bevor Sie die
Nahrungsmittel vakuumieren. Dadurch kann die Vakuumpumpe keine Nahrungsmittelteile
ansaugen.

¢ Zum Erstellen von Eisakkus fiir lhre Kihlbox oder als Eis-Pack bei Verletzungen fiillen Sie
einen Folienbeutel zu 2/3 mit Wasser und versiegeln Sie den Folienbeutel.

ACHTUNG: Nehmen Sie hierzu nur die Taste MANUAL SEAL«! Achten Sie darauf, dass
Sie kein Wasser auf dem Geréit verschiitten.

¢ Schaumige Nahrungsmittel und Getrénke sind zum Vakuumieren nicht geeignet. Beispiel:
Gebadack aus/mit Eischnee.

HALTBARKEITS-TABELLE
Lebensmittel normale Aufbewahrung* vakuumverpackt*
frisches rohes Fleisch 3 Tage 9 Tage
gekochtes Fleisch 5 Tage 15 Tage
frischer Fisch 2 Tage 5 Tage
Frichte und Gemise 5 Tage 15-21 Tage
Woirstchen/Schinken 7 Tage 20 Tage
Suppe 2 Tage 10 Tage
Sahnegeback 2 Tage 8 Tage
Brot 2 Tage 8 Tage
Reis/Nudeln/Kaffee/Tee | 180 Tage 365 Tage
* Aufbewahrung im Kihlschrank bei 3-5 °C
Lebensmittel Aufbewahrung | normal verpackt | einvakuumiert
frische Beeren Kihlschrank 1-2 Tage 10 Tage
harter gedffneter Kase | Kishlschrank 3-4 Monate 6-8 Monate
Kaffeebohnen Kihlschrank 2 Wochen 2 Jahre
gemahlener Kaffee Schrank 2 Jahre 3 Jahre
Kekse (verpackt) Schrank 2 Monate 6 Monate
Fisch (mager) Gefrierfach 6-8 Monate 2 Jahre
Schmorfleisch (Rind) Gefrierfach 69 Monate 3 Jahre
Gefligel (ganzes Huhn) | Gefrierfach 12 Monate 3 Jahre

Rinderhack Gefrierfach 2-3 Monate 1 Jahr



Lebensmittel Aufbewahrung | normal verpackt | einvakuumiert

Nisse Gefrierfach 6-12 Monate 2 Jahre

Nudeln (ungekocht) Schrank 2 Jahre 3 Jahre

Reis (ungekocht) Schrank 6 Monate 2 Jahre

Zucker Schrank 2 Jahre 3 Jahre

frisches Gemise Gefrierfach 10 Monate 3 Jahre
UBERHITZUNGSSCHUTZ

e Ein Uberhitzungsschutz schaltet das Gerat bei Uberhitzung automatisch aus. Das
Gerdt arbeitet dann zundchst nicht mehr. Diese Schutzfunktion bewahrt lhr Gerét vor
Schaden durch Uberlastung und kann anspringen, wenn Sie viele Vakuumiervorgénge
in zu kurzer Zeit gestartet haben oder bei Raumtemperaturen iber 35 °C arbeiten. Auch
Uberspannungen in der Stromversorgung kénnen den Uberhitzungsschutz aktivieren.

Sollte der Uberhitzungsschutz das Gerat ausgeschaltet haben, dann ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie mindestens 20 Minuten, bevor Sie das Gerat
wieder normal in Betrieb nehmen.

BEDIENUNG

WARNUNG - Erstickungsgefahr! Niemals kleine Kinder mit den Folien,
Beuteln oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Niemals kleine
Kinder mit dem Gerét oder den Bauteilen des Gerétes spielen lassen.

* Wenn Sie Flissigkeiten oder sehr flissige Nahrungsmittel verpacken wollen (Getrénke,
Sofe, Suppe und Ahnliches), dann frieren Sie die Nahrungsmittel vor dem Vakuumieren
an und wéhlen Sie vor dem Vakuumieren im Bedienmeni die Taste »MOIST«. Achten Sie
unbedingt darauf, dass die Vakuumpumpe die Flissigkeit nicht ins Innere
des Geréts saugen kann. Wenn eine Flissigkeit angesaugt wird, dann dricken Sie
sofort die CANCEL-Taste und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, um eine
Gefdhrdung durch Elektrizitét und Beschddigung des Gerdts zu vermeiden. Reinigen und
trocknen Sie das Geréat danach sorgfaltig.

* Verschitten Sie keine Flissigkeiten auf dem Gerdt. Betreiben Sie das Gerét nicht auf
nassen oder feuchten Oberfléchen. Wenn Flissigkeiten auf oder unter das Gerdét gelaufen
sind, dann ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose und trocknen Sie das Gerat
sorgfdltig ab, um eine Geféhrdung durch Elektrizitdt zu vermeiden.

* Verwenden Sie nur die zum Vakuumieren vorgesehenen Folien und Behdélter mit dem
Gerdt. Ungeeignete Folien kdnnen an den Gerdteteilen haften bleiben und verkohlen.
Ungeeignete oder beschadigte Behdalter kénnen platzen, wodurch Bruchstiicke herumfliegen
kénnten. Auch kénnen die Nahrungsmittel durch Splitter ungenieBbar werden. Kontrollieren
Sie die Vakuumier-Behélter vor jeder Verwendung auf Beschédigungen.

Das Gerat betriebsbereit machen

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerét oder seinen Teilen oder
den Folien/Beuteln spielen lassen.
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1. Packen Sie das Gerat vorsichtig aus. Stellen Sie sicher, dass keine Fremdkdrper (Beispiel:
Verpackungsmaterial) im Inneren des Gerdtes liegen oder kleben. Die Dichtungsringe sowie
Schweiflband und Schweifldichtung missen sauber und eben sein, da andernfalls kein
Vakuum erzeugt werden kann und/oder die Beutel nicht luftdicht verschlossen werden kénnen.

2. Das Netzkabel befindet sich in einem Fach unter dem Boden des Gerdts. Wickeln
Sie das Kabel vollstandig ab und legen Sie es in die Kabelfihrung an der Rickseite des
Gerdtebodens ein.

3. Stellen Sie das Gerét auf einer ausreichend grof3en, trockenen Arbeitsfléiche auf (siehe:
>Allgemeine Hinweise zur Sicherheit). Achten Sie darauf, dass Sie ausreichend Platz vor
dem Gerdt haben, damit Sie die Folienbeutel vor dem Gerét ablegen kénnen.

4. Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Wandsteckdose fir 220-240 V, 50 Hz,
Wechselstrom (siehe: >Vorsichtsmafnahmen beim Umgang mit Elektrizitét). Das Gerdt ist
jetzt betriebsbereit.

Herstellen und Versiegeln eines Folienbeutels -
den Beutelboden verschlieflen

WICHTIG: Verwenden Sie zum Einschweiflen der Lebensmittel nur speziell dafir vorgese-
hene Folien/Folienbeutel. Andere Beutel schmelzen durch die hohen Temperaturen auf dem
Schweifband und kénnen Schweifband und Schweif3dichtung durch Kunststoffriicksténde
beschadigen.

HINWEIS: Wenn Sie gréfere Mengen verarbeiten, dann warten Sie zwischen den einzel-
nen Schweifvorgdngen etwa 30 Sekunden bei gedffnetem Deckel, um eine Uberhitzung
zu vermeiden.

1. Schneiden Sie mit einer Schere die Folie auf die entspre-
chende Lange. Auf diese Weise legen Sie Gréfle des Beutels
fest. Achten Sie darauf, dass das Stiick nicht zu kurz ist. (siehe
Abb. A)

HINWEIS: Denken Sie daran, dass nach dem Fiillen des
Folienbeutels mindestens 8 cm Folie Gber der Beutelfillhdhe zum
Versiegeln leer bleiben missen. Wenn Sie mit einer Folie von der  Abbildung A
Folienrolle beginnen, dann werden auBerdem mindestens 2 cm
Folie fir die untere SchweiBnaht des Beutels gebraucht.

2. Machen Sie das Gerdt betriebsbereit (siehe: >Das Gerdt
betriebsbereit machen<). Dricken Sie dann die Offnungstasten
an beiden Aufenseiten des Gerats und 6ffnen den Deckel (siehe

Abb. B).

3. Vergewissern Sie sich, dass die Dichtungen (Dichtungsringe,
Schweif3dichtung) sauber sind und keine Fremdkérper auf dem

Schweif3band kleben.

4. legen Sie eines der offenen Enden der Folie iber die
Schweif3dichtung. Zum Versiegeln des Beutelbodens reicht
es, wenn die Folie Uber die titanfarbene Schweifldichtung
reicht (Abb. C). Die Folie muss nicht bis Uber den schwarzen ¥
Dichtungsring in die Vakuumkammer reichen, da kein Vakuum t

benétigt wird. Abbildung C

S

Abbildung B
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WICHTIG: Um eine luftdichte Schweif3naht zu erhalten, muss die
Folie absolut sauber und trocken sein. AuBerdem muss die Folie
glatt und ohne Falten auf der Schweifidichtung liegen. %

5. SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie den Deckel an den
im Bild markierten Stellen (Abb. D) fest nach unten, bis der Abbildung D
Deckel auf beiden Seiten hérbar eingerastet und fest verschlos-
sen ist. Erst dann ist das Gerdt betriebsbereit.

6. Dricken Sie die Taste »MANUAL SEAL« (Abb. E). Das
Gerdt beginnt zu arbeiten. Die Kontrollleuchte der Versiegelung
leuchtet blau. Der Beutelboden wird verschweifit. Sobald
der Versiegelungsvorgang abgeschlossen ist, erlischt die
Kontrollleuchte.

HINWEIS: Wenn das Gerdat nicht arbeitet, sobald Sie die Taste
gedrickt haben, dann vergewissern Sie sich, dass Sie den
Deckel richtig verschlossen haben.

Abbildung E

7. Driicken Sie die beiden Offnungstasten an den AuBenseiten
des Gerdts, um den Deckel wieder zu &ffnen (Abb. F) und ent-
nehmen Sie den Folienbeutel.

WICHTIG: Das SchweiBband des Geréts kann nach mehr- Abbildung F

fachem Betrieb hei3 werden. Achten Sie direkt nach einem

Schweif3vorgang darauf, dass keine hitzeempfindlichen Gegensténde auf das Schweif3band
kommen und dass Sie das Schweif}band nicht berihren.

8. Prifen Sie, ob die Schweifnaht gleichméafBig ist. Die Schweifnaht muss glatt sein und
darf keine Falten haben. Sollte das nicht der Fall sein, dann setzen Sie einfach eine weitere
Schweifnaht dariiber.

HINWEIS: Folienbeutel und Folienrollen sind bei uns erhdiltlich:
- Folienbeutelsets Art-Nr.: 46115 (20 x 30 c¢m) und Art-Nr.: 46119 (25 x 40 cm)
- Folienrollensets Art-Nr.: 46100 (20 x 600 cm) und Art-Nr.: 46101(28 x 600 cm)

Vakuumieren im Folienbeutel

1. Nachdem Sie den Beutelboden versiegelt und geprift haben, ob die Schweifinaht
gleichméBig und dicht ist, kénnen Sie den Beutel fillen. Lesen Sie dazu auch die Tipps im
Abschnitt »>Tipps firr beste Ergebnisse«.

HINWEIS: Sie sollten den Folienbeutel nie zu voll fillen. Lassen Sie ca. 8 cm Folie ober-
halb der Lebensmittel frei. Anderenfalls kann kein Vakuum erzeugt werden. Frieren Sie
feuchte Lebensmittel kurz an (1 bis 2 Stunden). Beim Vakuumvorgang kann dadurch keine
Feuchtigkeit angesaugt werden und die Lebensmittel werden nicht gedriickt.

2. legen Sie die offene Seite des Folienbeutels Uber die
Schweifldichtung. Zum Vakuumieren muss die Folie iber die
Schweif3dichtung und den unteren Rand des Dichtungsrings in

die Vakuumkammer reichen (Abb. G). Andernfalls kann kein
Vakuum erzeugt werden.

HINWEIS: Achten Sie darauf, dass weder Lebensmittelteile
noch Fett oder Flissigkeiten im Versiegelungsbereich sind, da
die SchweiB3naht sonst nicht dicht wird. Abbildung G
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3. SchlieBen Sie den Deckel und driicken ihn an den markierten
Stellen (Abb. H) fest nach unten, bis er auf beiden Seiten hor-
bar einrastet. Erst wenn der Deckel fest verschlossen ist, ist das
Gerdt betriebsbereit.

4. Wéhlen Sie auf dem Bedienmeni die zu vakuumierende
Lebensmittelart aus. (Abb. 1) Sie kénnen wdhlen zwischen:
»DRY« (Trocken), »MOIST« (feucht), »SOFT« (weich), »DELICATE«
(zart). Wenn Sie keine Auswahl treffen, wird automatisch die
Einstellung »DRY« ausgewdhlt — die Taste leuchtet grin.

5. Driicken Sie nun die Taste »VACUUM & SEAL« (Abb. J).
Das Gerdt beginnt hérbar zu arbeiten. Die Kontrollleuchte der
Vakuumpumpe leuchtet rot. Die Luft wird aus dem Folienbeutel
gesaugt und die Folie schmiegt sich an den Inhalt des
Beutels. Wurde ein ausreichendes Vakuum erzeugt, dann leuch-
tet zusdtzlich die Kontrollleuchte der Versiegelung (»MANU-
AL SEAL«) blau und der Folienbeutel wird verschweift. Ist
der Versiegelungsvorgang abgeschlossen, erléschen beide
Kontrollleuchten.

6. Driscken Sie die Offnungstasten auf beiden AuBenseiten des
Gerdtes, um den Deckel zu 6ffnen (Abb. K) und entnehmen Sie
den Folienbeutel.

WICHTIG: Das Schwei3band des Gerdts kann nach mehr-
fachem Betrieb hei3 werden. Achten Sie direkt nach einem
SchweiBvorgang darauf, dass keine hitzeempfindlichen
Gegenstande auf das Schweiband kommen und dass Sie das
Schweif3band nicht berihren.

1. Prifen Sie, ob die Schweinaht gleichmaBig ist. Die
Schweiflnaht ist dann voraussichtlich dicht, wenn Sie glatt und

Abbildung H

Abbildung |

Abbildung J

Abbildung K

faltenfrei ist. Wenn Sie Zweifel haben, dann setzen Sie eine weitere Schwei3naht iber die

erste. Verwenden Sie dafiir die Taste sMANUAL SEAL«.

HINWEIS: Wenn das Gerdt auch nach 60 Sekunden kein Vakuum erzeugen kann, schaltet
das Gerdat automatisch ab. Priifen Sie in diesem Fall, ob der Folienbeutel ein Loch hat und
ob der Folienbeutel richtig eingelegt ist. Das Gerdt ist nicht fir den Dauerbetrieb geeignet.
Bitte warten Sie ca. 30 Sekunden nach jedem Vakuumiervorgang mit gedffnetem Deckel

bevor Sie einen weiteren Vorgang starten.

8. Falls sich Flissigkeiten oder Nahrungsmittelteile in der Vakuumkammer befinden, reinigen

Sie diese vor dem néchsten Vakuumiervorgang.

9. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, sobald Sie das Gerét lédngere Zeit nicht

mehr benutzen.



Vakuumieren im Behdlter

Geeignete Vakuumier-Behdlter erhalten Sie bei uns Art.-Nr. 46110 und 46111.

==
= —
— [r
o e
«a § o =/_' =

Art.-Nr. 46110: Behdlterset 3-teilig (6-eckig)  Art.-Nr. 46111: Behalterset 2-teilig (eckig)
3 Spezial Vakuumierdosen: Inhalt 700 ml, 1.400ml 2 Spezial Vakuumierdosen: Inhalt: 1.000 ml und
und 2.000ml, Vakuumierschlauch. 2.800 ml, Vakuumierschlauch.

WARNUNG: Verwenden Sie nur spezielle Vakuumier-Behdlter

zum Vakuumieren. Kontrollieren Sie den Behdlter vor jedem
Vakuumiervorgang sorgféltig auf Beschddigungen (Risse, Spriinge
oder Kratzer). Ungeeignete oder beschadigte Glaser oder
Kunststoffbehdlter kénnen durch den entstehenden Unterdruck plat-
zen und zu erheblichen Verletzungen fihren. Verzehren Sie keine
Nahrungsmittel, die in einem geplatzten Behdlter waren. Eventuell
enthaltene Splitter kénnten zu schweren Verletzungen fihren.

1. Machen Sie das Gerat betriebsbereit (siehe: >Das Gerdat
betriebsbereit machenc).

2. Wischen Sie den Kanisterdeckel und die Behdlter aus, um sicher-
zustellen, dass die Teile sauber und trocken sind.

3. Fillen Sie den Behdlter und setzen Sie den Deckel fest drauf.

WICHTIG: Uberfilllen Sie den Behdlter nicht und lassen Sie min-
destens 3 cm unter dem Deckelrand frei.

4. Nehmen Sie den mitgelieferten Vakuumschlauch und stecken Sie
ihn an den Vakuumanschluss in der Vakuumkammer an der rechten
AuBBenseite des Gerdts (sieche Abb. L). Der Vakuumschlauch muss
fest sitzen und darf nicht abrutschen. Das andere Ende stecken Sie
in das mittlere Loch Uber den blauen Kunststoffverschluss auf den
Deckel des Behdlters (bei Behdlter Art.-Nr. 46111, sieche Abb. N).
Wahlen Sie im Meni den zu vakuumierenden Lebensmitteltyp:
(siche Abb. O) »DRY« (Trocken), »MOIST« (feucht), »SOFT«
(weich), »DELICATE« (zart). Wenn Sie keine Auswahl treffen, wird
automatisch die Einstelluing »DRY« ausgewdhlt - die Taste
leuchtet grin. Dricken Sie den StartKnopf »CANISTER SWITCH«
an der rechten Seite am Gerdt. Das Gerat beginnt hérbar zu arbei-
ten. Der rote Knopf am Behdlterdeckel zieht sich nach unten. Um
sicherzustellen, dass keine Luft austritt, driicken Sie mit einer Hand
wdhrend des Vorgangs auf den Deckel des Behdlters.
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Wenn Sie die Behdalter (Art.-Nr. 46110) benutzen, stecken Sie
das andere Ende des Vakuumschlauches in das mittlere Loch
des Drehschalters auf dem Deckel des Behdlters (sieche Abb. P).
Achten Sie darauf, dass der Schalter auf die Position »SEAL«
gestellt wurde. Wahlen Sie im Meni den zu vakuumierenden
Lebensmitteltyp: (sieche Abb. O) »DRY« (Trocken), »MOIST«
(feucht), »SOFT« (weich), »DELICATE« (zart). Wenn Sie
keine Auswahl treffen wird automatisch die Einstellung Abbildung P

»DRY« ausgewdhlt — die Taste leuchtet grin. Dricken Sie am

Gerdt den Start-Knopf »CANISTER SWITCH« (Abb. M). Die Vakuumpumpe beginnt hérbar
zu arbeiten. Driicken Sie einige Sekunden beim Starten des Vakuumvorgangs leicht auf
den Behalterdeckel oder auf den Schlauchadapter, um sicherzustellen, dass keine Luft aus
einem Spalt entweicht oder der Schlauch lose ist. Wenn das maximale Vakuum erreicht
worden ist, wird der Vorgang automatisch beendet. Die Lebensmittel sind jetzt im Behdlter
vakuumverpackt.

HINWEIS: Um das Vakuum zu testen, kdnnen Sie versuchen :"""_'

den Deckel zu bewegen — er darf sich nicht bewegen.

5. Sie haben die Méglichkeit bei den Behdltern (Art.-Nr. 46111)
das Datum des Vakuumiervorgangs auf dem Vakuumierdeckel zu
kennzeichnen (Abb. Q).

Abbildung Q

6. Nehmen Sie den Vakuumschlauch vom Behdlter ab. Wenn Sie
weitere Behdlter verschliefen wollen, dann warten Sie mindestens 2 Minuten, bis das Gerdt
wieder abgekihlt ist und wiederholen Sie den Vorgang dann.

7. Wenn Sie die Lebensmittel aus dem Behdlter entfernen wollen, lassen Sie Luft in den
Behdlter stromen. Bei dem Behdlter Art.-Nr. 46110 stellen Sie hierzu den Drehschalter am
Behdlterdeckel auf »OPEN«. Bei dem Behdlter Art.-Nr. 46111 driicken Sie auf den blauen
Knopf am Behdalterdeckel. Sie kénnen die Behdlter jetzt 6ffnen.

8. Wenn Sie keine Behdlter mehr vakuumieren wollen, dann ziehen Sie das Anschlussstiick
des Vakuumschlauches einfach nach oben aus dem Vakuumanschluss des Gerdtes.

Manvuelles Vakuumieren

Wenn Sie Schritt fir Schritt vakuumieren und zu einem spdteren
Zeitpunkt versiegeln wollen, dricken Sie die Taste sMANUAL =%
VACUUMc« (Abb. R). Sie kénnen so selbst bestimmen, wie stark &
vakuumiert werden soll — z. B. bei empfindlichen Lebensmitteln.
Halten Sie die Taste gedriicki-leuchtetdie Kontrollleuchte grin—das
Gerdt vakuumiert. Lassen Sie die Taste los, hort das Gerdét Abbildung R
sofort auf zu vakuumieren und die Kontrolleuchte erlischt.
Anschlieflend kdnnen Sie die Vakuumierbeutel manuell versiegeln.

Manuelles Versiegeln

Wenn Sie nur versiegeln und nicht vakuumieren wollen, z. B. zur Herstellung eines
Vakuumierbeutels oder fir zusdtzliche Schweifnéhte an einem Beutel dricken Sie
die Taste »MANUAL SEAL«. Die Kontrollleuchte der Versiegelungsfunktion leuchtet
blau. Sobald der Versiegelungsvorgang abgeschlossen ist, erlischt die Kontrollleuchte.



HILFE BEl PROBLEMEN

Sollten wéhrend der Arbeit Probleme auftreten, dann finden Sie hier in folgender Tabelle
Lésungen.

Problem Die einfache Lésung
Das Gerdt arbeitet nicht, wenn es | ® Prisfen Sie, ob das Gerét richtig an die Stromver-
eingeschaltet wird sorgung angeschlossen ist. Zum Testen der Steckdose

schlieBBen Sie ein anderes Gerdt an.

e Priffen Sie, ob Netzstecker und Netzkabel in Ord-
nung sind. Sollten diese beschadigt sein, dann setzen
Sie sich mit einer autorisierten Kundendienststelle in
Kontakt.

e Das Gerdt schaltet sich bei Uberhitzung automatisch
ab. Lassen Sie das Gerat 20 Minuten abkihlen und
versuchen Sie es erneut.

Es bleibt zu viel Luft im Folien- e Priffen Sie ob:

beutel - der Folienbeutel korrekt angelegt ist (siehe: ,Vaku-
umieren im Folienbeutel’) und ob das Ende des Folien-
beutels bis in die Vakuumkammer reicht.
- die Dichtungen sauber und unbeschadigt sind.
- Nahrungsmittelteile im Folienbeutel Gber der
SchweiBdichtung liegen.
- der Folienbeutel ein Loch hat. Dies prifen Sie, indem
Sie den verschweifiten Beutel unter Wasser halten.
Wenn bei leichtem Druck auf den Beutel Luft ent-
weicht, dann verschweif3en Sie den Beutel neu oder
fillen Sie die Lebensmittel in einen neuen Folienbeutel

um.
Das Gerdt versiegelt die Folien- | ® Prijfen Sie ob:
beutel nicht korrekt - der Folienbeutel korrekt angelegt ist (siehe: ,Herstel-

len und Versiegeln eines Folienbeutels’)

- Dichtungen und Schweiband sauber sind.

- Nahrungsmittelteile im Folienbeutel Gber der

SchweiBdichtung liegen
* Wenn die Schweif3dichtung zu heif3 wird, dann
schmilzt der Folienbeutel. Offnen Sie den Deckel des
Gerdtes und lassen Sie das Gerét einige Minuten
abkihlen.
* Bei Uberhitzung wird das Gerdt automatisch abge-
schaltet. Lassen Sie das Gerat 20 Minuten abkihlen
und versuchen Sie es dann erneut.



Problem

Der Folienbeutel verliert sein
Vakuum nach dem Versiegeln

Es entsteht kein Vakuum im
Behdlter

Der Behdlter verliert das Vakuum

Die einfache Lésung

® Durch Falten, Krimel, Fett oder Feuchtigkeit in der
SchweiBinaht kann die Schweifinaht undicht werden.
Offnen Sie den Beutel, reinigen Sie die Folienbeutel-
Innenseite an der Schweifnaht und versiegeln Sie den
Folienbeutel erneut.

* Einige Lebensmittel (wie z. B. frische Frichte und
Gemijse) kénnen gdren und natirliche Gase freisetzen.

® Durch mangelnde Kihlung oder wechselnde Tempera-
turen kdnnen Lebensmittel verderben.

® Prifen Sie, ob der Beutel beschadigt ist. Halten Sie
den Beutel dazu unter Wasser und driicken Sie etwas
auf den Beutel. Wenn Luft entweicht, ist der Beutel
undicht. In diesem Fall verschweif3en Sie den Beutel neu
oder fiillen Sie die Lebensmittel in einen neuen Folien-
beutel um.

e Priifen Sie ob:
- der Vakuumschlauch unbeschadigt ist und korrekt
am Gerdt und am Behdalter angeschlossen ist
(siehe: >Vakuumieren im Behdlter«).
- der Deckel des Behdlters richtig geschlossen ist und
die weifle Gummidichtung auf dem Behalterdeckel
richtig in der Offnung des Deckels befestigt ist.
- die weifle Gummidichtung briichig ist oder Lécher
hat.
- der Behdlter iberfillt ist. Lassen Sie mindestens
3 cm Freiraum unter dem Deckelrand!

* Priifen Sie, ob:
- die Gummidichtung briichig ist oder Lécher hat.
- die Dichtung am Behdlterdeckelrand richtig sitzt,
verschmutzt oder beschadigt ist.



PFLEGE UND REINIGUNG

WARNUNG: Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie
ein paar Minuten, bis das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie das Geréat bewegen oder reinigen.
Fassen Sie kurz nach dem Betrieb nicht auf das Schweif}band. Achten Sie darauf, dass
das Gerdt fir kleine Kinder stets unzugdnglich ist.

* Achten Sie unbedingt darauf, dass keine Flissigkeiten ins Innere des Gerdgts eindringen.
Niemals Flussigkeiten Gber das Geréat gieBen. Niemals das Gerdt oder Teile des Gerdts
in der Spilmaschine reinigen. Tauchen Sie das Gerdt oder das Netzkabel niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten ein. Stellen Sie das Gerat nicht auf nasse oder feuchte
Oberflachen. Wischen Sie ibergelaufene Flissigkeiten sofort ab.

* Niemals Scheuermittel oder andere Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) zum Reinigen
des Gerdts verwenden. Die Oberflachen wirden dadurch beschadigt. Reinigen Sie das
Gerdt nach jeder Benutzung, damit keine Speisereste auf dem Schwei3band festbacken
und verkohlen. Achten Sie besonders darauf, die Dichtungen und das Schweifband beim
Reinigen nicht zu beschadigen.

1. Feuchten Sie ein Tuch oder Schwamm mit warmer Spilmittelldsung leicht an. Achten Sie
unbedingt darauf, dass kein Wasser in das Gerdt |&uft, wenn Sie damit (wenn notwendig)
die AuBenseiten des Gerdts und das Netzkabel reinigen.

2. Arbeiten Sie beim Reinigen der Gerdteinnenseiten (Dichtungen, SchweiBband) mit
besonderer Vorsicht, um die Dichtungen nicht zu beschdadigen. Wischen Sie die Innenseiten
und die Vakuumkammer ebenfalls vorsichtig mit einem feuchten Tuch ab. Trocknen Sie die
Kammer grindlich.

3. Trocknen Sie das Gerdt und alle Bauteile sorgfdltig ab und lassen Sie die Bauteile an der
Luft trocknen.

Reinigen der Vakuumierbeutel

1. Waschen Sie die Vakuumierbeutel in warmem Wasser mit einem milden Spilmittel aus.

2. Wenn Sie die Vakuumierbeutel in der Spilmaschine reinigen wollen (nicht iber 70° C),
breiten Sie die Innenseiten der Beutel in der oberen Ablage aus, so das die gesamte
Oberfléche von dem Spilwasser erreicht wird.

3. Trocknen Sie die Beutel grindlich vor der néchsten Wiederverwendung.

WICHTIG: Verwenden Sie die Beutel nicht wieder, wenn in den Beuteln rohes Fleisch, roher
Fisch oder fettige Lebensmittel waren, um Krankheiten zu vermeiden. Legen Sie die Beutel
auch nicht in die Mikrowelle.

Reinigen von Zubehor

Waschen Sie das Vakuumier-Zubehér in warmem Wasser mit einem milden Spulmittel aus,
tauchen Sie dabei nicht den Vakuumierbehdalterdeckel unter Wasser.

1. Die Vakuumierbehdlter sind spilmaschinengeeignet. Die Deckel der Behdlter nicht
in der Spiilmaschine reinigen sondern nur mit einem feuchten Tuch abwischen.

2. Stellen Sie sicher, dass das Zubehor vor der ndchsten Wiederverwendung grindlich
getrocknet ist.

3. Vakuumierbehdlter und Deckel nicht in die Mikrowelle oder in den Gefrierschrank stellen.
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AUFBEWAHRUNG

WARNUNG: Zichen Sie immer zuerst den Netzstecker aus der Steckdose, lassen Sie
das Gerat abkihlen und reinigen Sie das Gerdt, wenn Sie das Gerdét léingere Zeit nicht
benutzen wollen (siehe >Pflege und Reinigungs).

Behandeln Sie das Netzkabel mit Vorsicht. Niemals das Netzkabel knicken, quetschen
oder verknoten. Niemals am Netzkabel ziehen oder reien. Im Boden des Gerdtes ist ein
Kabelschacht mit Halterungen, um die Sie das Kabel vorsichtig wickeln kénnen.

Bewahren Sie das Gerdt stets an einem sauberen, trockenen und frostfreien Ort auf, an
dem es gegen UbermaBige Belastungen (Herunterfallen, StéBe, Feuchtigkeit, Frost, direktes
Sonnenlicht) geschitzt und fiir kleine Kinder unzugénglich ist. Legen Sie keine schwe-
ren oder harten Gegensténde auf das Gerdt oder seine Bauteile.

Niemals die Bauteile oder Zubehére (Tropfschale, Vakuumschlauch) des Gerétes fir ande-
re Zwecke verwenden als zur Arbeit mit dem Gerdt. Bewahren Sie die Teile des Gerdtes
am besten immer zusammen mit dem Gerdt auf.

ENTSORGUNGSHINWEISE
ﬁ Gerdt und Verpackung missen entsprechend den &rilichen Bestimmungen zur Entsor-

gung von Elektroschrott und Verpackungsmaterial entsorgt werden. Informieren Sie
mmmm sich gegebenenfalls bei lhrem &rtlichen Entsorgungsunternehmen.

Entsorgen Sie elekirische Gerate nicht im Hausmill, nutzen Sie die Sammelstellen der Ge-
meinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sammelstellen.
Wenn elekirische Gerdte unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wahrend der Verwitterung
gefdhrliche Stoffe ins Grundwasser und damit in die Nahrungskette gelangen, oder die
Flora und Fauna auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerét durch ein neues ersetzen,
ist der Verk&ufer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung entge-
genzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de. Wenden Sie sich
mit Problemen, Fragen und Winschen gegebenenfalls an: Gastroback Kundenservice,
Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de

21



GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss
weitgehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist kostenlos ersetzt oder beho-
ben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kéufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem
Gerat auf unsachgemaBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefihrt
werden kann. Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten
fihren zum sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Ké&ufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und
tragt im Gewdbhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.

Hinweis: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung méchten wir Sie bitten, Gastroback
Produkte an folgende Anschrift zu senden: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279
Hollenstedt.

Bitte haben Sie dafir Verstandnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen werden
kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsicher, ohne
Zubehér und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschreibung bei.
Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekten Gerdtes betragt ca. 2 Wochen; wir
informieren Sie automatisch. Bei defekten Gerdten auBerhalb der Garantie senden Sie
uns das Geréat bitte an die angegebene Adresse. Sie erhalten dann einen kostenlosen
Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden, ob das Gerdt zu ggf. anfallenden Kosten
repariert, unrepariert und kostenlos an Sie zurick gesendet werden oder vor Ort kostenlos
entsorgt werden soll.
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