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Ettenahtud kasutamine

Lugege kasutusjuhend hoolikalt labi. Sellest leiate
vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks kasitsemiseks.
Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks
kasutamiseks vOi seadme jargmiste omanike tarvis.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist Ule.
Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamisel arge
Uuhendage seadet vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks iUksnes koduses
majapidamises ja kodustes tingimustes. Kasutage
seadet Uksnes toiduainete vakumeerimiseks sobivates
vaakumkottides ja vaakummahutites ning kile
kokkusulatamiseks.

Kasutage seadet vaid kinnistes ruumides.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle fulsilised voi
vaimsed voimed on piiratud voi kellel puuduvad
seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja
kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui
nende Ule teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik voi kui neile on selgitatud seadme ohutut
kasitsemist ja kui nad on moistnud seadmest tulenevaid
ohte.

Lapsed ei tohi seadmega méangida. Lapsed tohivad
seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on
vanemad kui 15-aastased ja nende Ule teostatakse
jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
Uhendusjuhtmest eemal.

See seade on ette ndhtud kasutamiseks kdrgusel kuni
maksimaalselt 4000 meetrit (le merepinna.



et Olulised ohutusnéuded

ENOlulised ohutusnéuded

/A\Hoiatus

Poletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist
laheb sagedase kasutamise ja pikaajalise
kokkusulatamise korral vaga kuumaks.Arge
kunagi puudutage kuuma kokkusulatusliistu.
Hoidke lapsed seadmest eemal.

/\ Hoiatus

Elektrilo6gi oht!

m Sissetungiv niiskus voib pdhjustada
elektril6ogi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

» Defektne seade voib pohjustada
elektril6dgi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustddkotta.

s Asjatundmatult teostatud parandustddd on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid tootja
valjadppe labinud tehnik.Kui seade on
defektne, eemaldage pistik pistikupesast
vOI lUlitage elektrikilbist valja vool. P6orduge
hooldekeskusesse.

/\ Hoiatus

Tuleoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist
laheb vaga kuumaks. Tuleohtlik aur voib
suttida. Arge vakumeerige
vakumeerimiskambris tuleohtlikke vedelikke.
Arge hoidke seadme sisemuses tuleohtlikke
materjale vOi esemeid.

/\ Hoiatus

Vigastuste oht!

s Klaasist kaas voib ka kdige vaiksemate
pragude korral vakumeerimisel puruneda.
Eemaldage vorgupistik pistikupesast voi
lUlitage elektrikilbist vool valja. P6orduge
hooldekeskusse

s Vakumeerimise ajal deformeeruvad
vakumeerimiskamber ja klaasist kaas suure
alardhu téttu. Keeratava kaanega purgid,
millel on vakumeerimisel kaas peal, ja
teised kdvad esemed, mis ei deformeeru, ei
tohi seadme klaasist kaanega kokku
puutuda. Vastasel korral voib klaasi
kaitsekiht vigastada saada ja klaasist kaas
vOib I6hkeda. KOvade esemete ja
mittedeformeeruvate toiduainete
maksimaalne kdrgus voib olla 80 mm.

s Vaakumsahtli vaarkasutamine voib
pohjustada kehavigastusi voi varalist kahju.
Arge torgake seadmega uhendatud
voolikuid kehaddnsustesse. Arge
vakumeerige elusaid loomi.



Kahjustuste pohjused

Téhelepanu!

Iga kord enne kasutamist kontrollige seadet
kahjustuste suhtes. Seejuures veenduge eelkdige, et
klaasist kaas on taiesti terve.

Kahjustuste tuvastamise korral arge votke seadet
kasutusele. Votke Uhendust hooldekeskusega.
Avage ja sulgege klaasist kaas ettevaatlikult.
Arge asetage klaasist kaane peale esemeid. Arge
kasutage seadet td6pinna ega alusena. Arge laske
esemetel kukkuda klaasist kaane peale.
Kasutamiseks tommake sahtel terves ulatuses
valja.Kasutusvalisel ajal pange sahtel taielikult kinni.
Enne klaasist kaane sulgemist veenduge, et
vakumeerimiskambris ei ole vodrkehi.

Veenduge, et teravad esemed ei kahjusta tihendeid.
Kontrollige klaasist kaane tihendi korrektset asendit.
Veenduge, et tihendi aluspind on puhas ja vaba
voorkehadest. Vastasel korral voib tekkida torkeid
seadme t60s.

Arge kasutage seadet, kui tihend on defektne.
Seade voib kahjustada saada. Votke Uhendust
hooldekeskusega.

Jargige puhastusjuhiseid.

Kui vakumeerimisprotessi ajal tekib voolukatkestus,
jaéb vaakum vakumeerimiskambris alles. Arge
mingil juhul pttdke klaasist kaant tooriista abil
avada. Oodake, kuni vooluvarustus on taastunud ja
kéivitage vakumeerimisprotsess uuesti.

Arge vakumeerige toiduaineid mutgipakendis, mille
olete juba avanud. Kasutage Uksnes
vakumeerimiseks sobivaid kotte.

Vaakumis hakkavad vedelikud keema juba
madalatel temperatuuridel. Seejuures tekib aur ja
seadme t63s voib esineda torkeid.

Veenduge, et vakumeeritavate toiduainete
algtemperatuur on voéimalikult madal, soovitavalt 1 —
8 °C.

Vedelikke &rge vakumeerige vaakumkotis
maksimaalsel vakumeerimisastmel.

Soovitus: Vakumeerige vedelikke vaakumkotis
vakumeerimisastmel 2.

Jalgige vakumeerimisprotsessi hoolikalt. Vaheste
mullide teke vakumeerimisel on normaalne. Sulatage
kott enneaegselt kokku, kui mulle tekib suuremal
maaral.

Soovitus: Vedelikke vdite vakumeerida ka kdvades
vaakummahutites. Seejuures kasutage
vakumeerimisastet 3. Vakumeerimiseks arge
kasutage plastpudelid ega muid anumaid, mis
vakumeerimisel kokku tdmbuvad.

Kahjustuste pdhjused

et

Keskkonnakaitse

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasobralikult.

hi¢

mmmm Satestab elekiri- ja elektroonikaseadmete
jdétmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.

Kéesolev seade on mérgistatud vastavalt
direktiivile 2012/19/EU elektri-ja

elektroonikaseadmete jaatmete kohta. Direktiiv



et Seadmega tutvumine

& Seadmega tutvumine

Vaakumsahtlis saate toiduaineid sobivates kottides ja
mahutites vakumeerida. Selles peatlkis tutvute seadme
Ulesehituse ja pohifunktsioonidega.

Kuidas vaakumsahtel tootab

Vakumeerimise ajal pumbatakse dhk
vakumeerimiskambrist ja kotist vélja. Seejuures tekib
kambris suur alaréhk. Mida kérgem on
vakumeerimisaste, seda vahem dhku jadb kambrisse ja
kotti ja seda suurem on réhkude vahe.

Kui valitud vakumeerimisaste on saavutatud, surutakse
kokkusulatusliist vastu klaasist kaane kilje olevat
silikoonliistu. Seejuures sulatatakse kott kokku. Parast
IUhikest jahtumisaega voolab dhk valju pahvakuga
kambrisse tagasi. Seejuures tdmbub kott jarsult kokku
ja on tihedalt toiduaine Umber.Parast seda avaneb sahtli
klaasist kaas.

Vakumeerimisastmetel 1 kuni 3 saab tekitada erineva
tasemega vaakumit. Tasemed erinevad kasutuse
poolest: Mahutis vakumeerimisel on vakumeerimistase
madalam ja sobib teatavate toiduainete jaoks paremini.
Vaakumsahtel tuvastab valise vakumeerimisadapteri
pealepanekul, milline reziim on parasjagu aktiivne.

Juhtpaneel

Kotis vakumeerimine 80 % 95 % 99 %
Mahutite ja pudelite vakumeeri- 50 % 75 % 90 %
mine

Vaakumsahtli lilesehitus

Klaasist kaas

Roostevabast terasest vakumeerimiskamber
Ohu véljalaskeava

Kokkusulatusliist

@®  Sisse-/vljaliilitamine Seadme sisse- ja valjalulitamine
2 [T VakumeerimisreZiim Vakumeerisreziimi valimine

O Kokkusulatamisaeg Kokkusulatamisaja valimine

Vakumeerimiskoti enneaegne kokkusulatamine
4 D Start Vakumeerimisprotsessi kdivitamine
0 Stopp Vakumeerimisprotsessi katkestamine

9 «  Kuivatamine Pumba kuivatamise labiviimine

/N Mérkus Lihtuda torgete tabelist



Avamine ja sulgemine

Sahtli avamiseks ja sulgemiseks vajutage sahtli
keskkohale.

Avamisel hlippab sahtel kergesti valja. Seejarel saab
seda lihtsalt valja tdmmata.

Lisatarvikud
Vaakumsahtliga on kaasas jargmised lisatarvikud.
Viline vakumeerimisadapter
@ Adapter uhendatakse vaakumsahtli
Ohu véljalaskeavaga, et vakumeerida

vakumeerimismahuteid.
Vakumeerimisvoolik

Vakumeerimisvoolik tihendab vélise
vakumeerimisadapteri vaakummahu-
tiga.

Vaakumkotid
180 x 280 mm (50 tk)
240 x 350 mm (50 tk)

Eritarvikud

Eritarvikuid saate tellida hooldekeskusest vdi
mutgiesindusest:

Vaakumkotid 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 tk)

Vaakumkotid 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 tk)

Seadme kasutamine et

EY Seadme kasutamine

Seadme sisse- ja valjalilitamine
Seadme sisse- voi véljaliilitamiseks puudutage simbolit

.

Kui sisestusi ei tehta, Illitub seade 10 minuti parast
automaatselt valja.

Kotis vakumeerimine

Vakumeerige toiduained sobivas vaakumkotis, et neid
kauem sailitada, marineerida voi vaakumkupsetuseks
(sous-vide) ette valmistada.

Sobivad vaakumkotid

Kasutage originaalkotte, mis on seadme
tarnekomplektis voi mida saab tootjalt lisatarvikuna
tellida. Need kotid sobivad kasutamiseks temperatuuril -
40 °C - 100 °C. Nii saab neid kotte kasutada nii
toiduainete madalal temperatuuril sailitamiseks kui ka
nendes vakumeeritud toiduainete klpsetamiseks.
Nende kottide optimaalne kokkusulatamisaeg
saavutatakse astmel 2. Kotte voib kasutada
mikrolaineahjus. Enne mikrolaineahjus soojendamist
torgake kottidesse vaikesed augud.

Kasutage Uksnes kotte, mis on ette ndhtud toiduainete
vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad tooted
erinevad kasutusotstarbe, temperatuurikindluse,
materjali ja pinna poolest. Po6rake tdhelepanu koti
kasutusotstarbele.

Vaakumkoti kokkusulatamisaeg soltub koti materjalist.
Ohukeste kottide puhul piisab koti kokkusulatamiseks
enamikul juhtudel astmest 1. Paksemast materjalist
vaakumkotid vajavad pikemat kokkusulatamist astmel 2
vOi kérgemal astmel.

Kokkusulatusliistu pikkus méaéarab vaakumkoti
maksimaalse laiuse.Seetdttu kasutage vaid selliseid
kotte, mille maksimaalne laius on 240 mm.

Koti taitmine
Asetage toiduained vaakumkotti vdimalikult Uksteise
korvale ja mitte Uksteise peale.

Puhas ja kuiv kotiserv on veatu dmbluse jaoks vaga
oluline. Selleks et kokkusulatamisdmblus oleks veatu,
on oluline, et kotiserva 6mbluse piirkonnas ei oleks
toidujaake. Enne kui koti tdidate, keerake koti serv
umbes 3 cm tagasi. Parast koti taitmist tdmmake serv
uuesti sirgeks.

.
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et Seadme kasutamine

Selleks et séilitaksite Ulevaate kottidest ja nendes
vakumeeritud toiduainetest, on otstarbekas
vakumeerimise kuupdevad ja koti sisu kirja panna.

Toimige jargmiselt

1. Avage klaasist kaas.
2. Asetage vaakumkott kambrisse.

Markused

— Veenduge, et toiduainete temperatuur on
voimalikult madal, soovitavalt vahemikus 1 -

8 °C.

- Veenduge, et dhu véljalaskeava on vaba, et
pump saaks dhku kambrist vélja imeda.

— Korralikult suletud dmbluse tagamiseks
veenduge, et kott on keskasendis ja koti otsad on
kokkusulatusliistul korrektselt tksteise peal.

- Veenduge, et koti lahtine ots ulatub ca 3 cm Ule
kokkusulatusliistu, kuid see ei tohi olla kaane
tihendi peal.

min 30 mm

|—>»!

Markus: Vajaduse korral kasutage kérgendust, nt
I6ikelauda, et kott ei libiseks kohalt ara.

3. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage
stmbolit [T1.

4. Kokkusulatamisaja valimiseks puudutage
stimbolit 3.

5. Pange klaasist kaas korralikult peale.

6. Vakumeerimisprotsessi kéivitamiseks puudutage
stimbolit D.

Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete

naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni, kuni

valitud vaartus on saavutatud.

Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete
naidud vilguvad Uksteise jarel oranzi tulega seni, kuni
valitud vaartus on saavutatud.

Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. NUUd voite klaasist kaane avada ja
kokkusulatatud vaakumkoti sahtlist valja votta.

AHoiatus

Poletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist laheb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusulatamise
korral vaga kuumaks.Arge kunagi puudutage kuuma
kokkusulatusliistu. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Markused

m Korgeimal vakumeerimisastmel voib protsess kesta
kuni 2 minutit. Selle aja mdéddudes kott suletakse ja
saavutatud vakumeerimisastme nait suttib.

m Parast vakumeerimist kontrollige koti dGmblust.
Plaudke dmblust ettevaatlikult lahti tdmmata. Kui see
tuleb lahti, valige jargmisel korral kdrgem
kokkusulatamisaste. Kui dmblus deformeerub, siis
on see lainud liiga kuumaks. Jargmisel korral valige
madalam kokkusulatamisaste voi laske seadmel
jahtuda.

m Kui vakumeerite toiduaineid kotis mitu korda jarjest,
laheb kokkusulatusliist Gha kuumemaks. See voib
mojutada kokkusulatamisémbluse
kvaliteeti.Seeparast valige péarast paari
vakumeerimisprotsessi [Uhem kokkusulatamisaeg
vOi laske seadmel vahepeal umbes 2 minutit
jahtuda.

Enneaegne kokkusulatamine

Kasutage seda funktsiooni, kui soovite tundlikke
toiduaineid 6hukindlalt pakendada, ilma et sisu oleks
liiga tihedalt koti vastas.

Protsessi I6petamiseks ja koti enneaegseks
sulgemiseks puudutage siimbolit 3.

Seade naitab saavutatud vakumeerimisastet.

Protsessi [16pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. NGud voite klaasist kaane avada ja
kokkusulatatud vaakumkoti kambrist valja votta.

Markus: Koti kokkusulatamiseks vajab vaakumsahtel
teatavat vaakumiastet. Kui puudutate simbolit =
varem, pumpab vaakumsahtel kuni selle astmeni
joudmiseni veel dhku kambrist valja. Seejarel
sulatatakse kott kokku.

Vakumeerimisprotsessi katkestamine

Protsessi enneaegseks |6petamiseks puudutage
vakumeerimise ajal stimbolit [l.

Seade naitab saavutatud vakumeerimisastet.

Kotti ei sulatata kokku. Kaas avaneb veidi ja kambrit
ventileeritakse. Kdlab helisignaal. NUud voite
vaakumkoti kambrist vélja votta.



Mahutis vakumeerimine

Vakumeerige toiduaineid sobivas vaakumkotis, et need
kauem sailiksid.

Sobivad vaakummahutid

Kasutage Uksnes mahuteid, mis on ette nahtud
toiduainete vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad
tooted erinevad kasutusotstarbe ja materjali poolest.

Seadme komplekti kuuluva vakumeerimisvooliku
siseava labimdot on 3 mm. Vooliku sobivuse
tagamiseks vdib mahuti jaoks vaja minna adapterit.
Sageli on sellised adapterid vaakummahutiga juba
kaasas.

Toimige jargmiselt

1. Avage klaasist kaas.

2. Uhendage vakumeerimisadapter 6hu
valjalaskeavaga.

3. Kinnitage voolik vakumeerimisadapteri ja
vaakummahuti ktlge.

4. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage
stimbolit [11.

5. Vakumeerimisprotsessi kaivitamiseks puudutage
stimbolit D.

Vakumeerimisprotsess kaivitub. Vakumeerisastmete

naidud vilguvad Uksteise jarel punase tulega seni, kuni

valitud vaartus on saavutatud.

Vakumeerimisastmete naitude vilkumine 16peb, Kui
seade on joudnud soovitud astmele.
Vakumeerimisastme ndit sittib ja kdlab helisignaal.
Nuadd voite vooliku mahuti ja valise
vakumeerimisadapteri klljest lahti votta.

Markus: Katkestage vakumeerimine, kui tekib vaga
palju mulle.

Vakumeerimisprotsessi katkestamine

Protsessi enneaegseks |opetamiseks puudutage
vakumeerimise ajal simbolit [I.

Seade naitab saavutatud vakumeerimisastet.

NUUGd voite vooliku mahuti ja valise
vakumeerimisadapteri kuljest lahti votta.

Seadme kasutamine et

Kuivatamise labiviimine

Toiduainete vakumeerimisel satub vaakumpumba
ststeemi Ulivaike kogus vett. Kogus on suurem, kui
vakumeerite vedelikke vdi vaga suure
niiskusesisaldusega toiduaineid. Seetdttu on seadmel
kuivatusfunktsioon, mis pumpa kogunenud niiskuse
eemaldab.

Kui siimbol « slttib valge tulega, on soovitav viia labi
kuivatusprotsess. Sellel hetkel saate seadet aga taas
tavaliselt kasutada.

Kui siimbol «~ sittib punase tulega, tuleb
kuivatusprotsess labi viia uuesti.

Toimige jargmiselt

1. Pange klaasist kaas korralikult peale.

2. Puudutage siimbolit «.

Kuivatus kaivitub ja kestab 5 kuni 20 minutit. Sellel ajal
vilgub siimbol «” oranZi tulega.Protsessi kaigusoleku
ajal vdite vaakumsahtli sulgeda.

Protsessi [6pus toimub kambri ventileerimine, kdlab
helisignaal. NUud voite klaasist kaane avada.

Markus: Uksainus kuivatusprotsess ei pruugi olla
piisav. Kui parast kuivatamist pdlevad siimbolid « ja
/\ punase tulega, siis on pumbastisteemis ikka veel
niiskust. Oodake, kuni simbol A enam ei pdle, ja
kaivitage kuivatusprotsess uuesti.



et Tabelid ja soovitused

Bl Tabelid ja soovitused

Vakumeerimine sous-vide-klipsetuseks

Vaakumsahtlis saate toiduaineid ette valmistada sous-
vide-kipsetuseks Sous-vide-kiipsetus tdhendab
vaakumkUupsetust madalal temperatuuril vahemikus 50 -
95°C, 100% aurus vOi veevannis.

Road suletakse spetsiaalses kuumuskindlas keedukotis
vaakumsahtlis 6hukindlalt.

AHoiatus

Oht tervisele!

VaakumkUpsetamine toimub madalal temperatuuril.
Seeparast veenduge, et taidetud on jargmised kasutus-
ja hdgieeninduded:

m Kasutage vaid varskeid ja parima kvaliteediga
toiduaineid.

m Peske ja desinfitseerige kded. Kasutage
Uhekordseid kindaid vdi keetmis-/grillimistange.

m Eriti thelepanelik olge selliste toiduainete
valmistamisel, nagu linnuliha, munad ja kala.

m  KoOdgivilja ja puuvilja peske alati hoolikalt ja koorige.

m Hoidke kdik pinnad ja ldikelauad alati puhtad. Eri
toiduainete jaoks kasutage erinevaid ldikelaudu.

m Hoidke toiduaineid kilmas.Votke vakumeeritud
toiduained kulmkapist valja vaid ettevalmistamiseks
ja asetage need seegjarel taas kilmkappi seniks, kuni
klpsetamisega alustate.

m Road on ette ndhtud Uksnes koheseks tarbimiseks.
Parast kipsetamist tarbige road kohe éra, arge
sailitage neid kauem ka mitte kilmkapis.Road ei
sobi Ulessoojendamiseks.

Vaakumkotid

Sous-vide-klipsetuseks kasutage tarnekomplekti
kuuluvaid vaakumkotte. Vaakumkotte voite eraldi juurde
tellida.

Arge kiipsetage roogi kottides, millesse need oli
pakendatud ostmisel (nt portsjonitena pakendatud
kala). Need kotid ei sobi sous-vide-klUpsetuseks.

Asetage toiduained kotti vdimalikult Uksteise korvale ja
mitte Uksteise peale.

Vakumeerimine

Toiduainete vakumeerimiseks kasutage voimaluse
korral kdrgeimat vakumeerimisastet.Vaid nii saavutate
soojuse Uhtlase llekandumise ja taiusliku
klUpsetustulemuse.

Enne kipsetamist kontrollige, kas vaakum on kotis
terviklik. Podrake tdhelepanu jargmistele punktidele:

m Vaakumkotis ei ole dhku.

m Kokkusulatusémblus on veatult suletud.

m Vaakumkotis ei ole auke. Arge kasutage
sisetemperatuuriandurit.

m Uheskoos vakumeeritud liha- ja kalatikke ei suruta
Uksteise vastu.

m  KoOgivili ja magustoidud tuleb vakumeerida
vdimalikult 6hukeselt.

Kahtluse korral voib toiduained asetada teise kotti ja
uuesti vakumeerida.
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Toiduaineid ei tohiks vakumeerida varem kui Uks paev
enne kUpsetamist. Vaid nii on véimalik ara hoida, et
toiduainest (nt koogiviljast) eraldub kuumuse
Ulekandumist takistavaid gaase voi et roogade struktuur
vaakumsurve tottu muutub ja klpsetustulemus ei ole
ideaalne.

Kiire marineerimine ja aroomi andmine

Vaakumsahtlis saate toiduaineid, nagu liha, puuvili ja
k6dgivili kiiresti marineerida ja neile aroomi anda.
Tavaline marineerimine votab enamasti kaua aega ja
tulemus ei ole vaga intensiivne. Kotis vakumeerimisel
avanevad toiduainete rakupoorid ja lisatud marinaad
tdmbub kiiresti sisse. Nii tekib tunduvalt intensiivne
maitse palju kiiremini.

Sailitamine ja transportimine

Pikendage toiduainete sdilitusaega.Hapnikuvabas
keskkonnas vakumeeritud varskete toiduainete
sdilivusaeg pikeneb. Kilmutatud vakumeeritud
toiduainete kllmakahjustus on vaiksem.

Klaaspurkides olevatele toiduainetele, naiteks
moosidele ja kastmetele, pange uuesti kaas peale.
Vaakum pikendab sailivusaega tunduvalt.

Markused

m Tingimata jalgige, et kasutatud klaaspurgid ei ole
kdrgemad kui 80 mm. Kérgemad ndud vdivad
vigastada seadme klaasist kaant.

A

max. 80 mm

\/

m Kasutage ainult keeratava kaanega purke, mis on
tugevad ja terved.

m Keerake kaas kdega kinni. Vakumeerimisel
suletakse ndu automaatselt.

m KOiki purke voi kaasi ei saa vaakumi all uuesti
sulgeda. Parast vakumeerimist kontrollige, kas néus
on tekkinud vaakum: sissepoole kumerusega kaas,
mida saab avada ainult jdudu kasutades, naitab, et
vakumeerimine onnestus. Kui kaanele vajutamise ja
kaane vabastamise korral kaas avaneb ja kdlab
kldpsuv heli, siis ei ole vaakumit tekkinud. Korrake
vakumeerimist voi kasutage sobivaid keeratava
kaanega purke.l

Toiduained, nagu juust, kala voi kiuslauk ei eralda
sailitamisel 16hna. Vakumeerimisel suletakse pakend
hermeetiliselt, mistdttu on Idhnad ja maitsed seotud ega
kandu Ule teistele toiduainetele.

Kinnised vaakumkotid vodi vaakummahutid on ideaalsed
vedelate toiduainete transportimiseks. Neid on kerge
kasitseda, need votavad vahe ruumi ja on lekkekindlad.



Soovituslikud seadistused

Vakumeeritud toiduained jdavad kohastes
hoiutingimustes tunduvalt kauem varskeks. Kérgemal
vakumeerimisastmel sailivad toiduainete kvaliteet,
valimus ja toitained paremini.

Jargmisest tabelist leiate soovitused eri toiduainete
vakumeerimisastmete kohta. Jargige soovitusi
vakumeerimisastmete ja toiduainete ettevalmistamise
kohta.

Toatemperatuuril hoitavad toiduained (20 °C kuni 23 °C)

Tabelid ja soovitused

Markused

m Kasutage Uksnes varskeid toiduaineid. Enne
vakumeerimist kontrollige toiduainete kvaliteeti.

m Vakumeerige Uksnes kilmi toiduaineid, mille
soovituslik temperatuur on 1 °C - 8 °C.

m Alustage vakumeerimist soovituslikest
vakumeerimisastmetest madalaimal.

m Parast toiduainete véljavotmist kontrollige nende
kvaliteeti. Kasutage tUksnes veatu kvaliteediga
toiduaineid.

hoida pimedas
vakumeerida mahutis

hoida pimedas

vakumeerida mahutis

vakumeerida mahutis
eelnevalt koorida ja blanSeerida
vakumeerida mahutis
vakumeerida mahutis

Kiipsetised 12,3
Kuivad kiipsetised/kupsised 1
Tee/kohv 1,2,3
Riis/nuudlid 2
Jahu/manna 1
Kooritud pahklid 3
Kuivatatud puuviljad 3
Kreekerid/kropsud 1,2
Vérsked toiduained, mis kiilmutatakse (-18 °C kuni -16 °C) v6i mida hoitakse kiilmkapis (3 °C kuni 7 °C)
Kala 3
Linnuliha 3

Liha 3
Vorstikang 3
Vorstiviilud 3

Kova juust 3
Pehme juust 2
Koogivili 2
Lehtsalat, pestud 2
Urdid 1,2
Puuvili (kdva) 3
Puuvili (pehme) 2

vakumeerida mahutis
soovitav hoida eelnevalt siigavkilmas®

et
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et Puhastamine

Puhastamine

Puhastage seadet ainult siis, kui see on valja lUlitatud.

Veenduge, et kokkusulatusliist vakumeerimiskambris on
jahtunud.

A Hoiatus

Poletusoht!

Vakumeerimiskambris olev kokkusulatusliist laheb
sagedase kasutamise ja pikaajalise kokkusulatamise
korral vaga kuumaks.Arge kunagi puudutage kuuma
kokkusulatusliistu. Hoidke lapsed seadmest eemal.

Puhastamisel veenduge, et vakumeerimiskambrisse,
eeskatt vaakumpumba 6hu véljalaskeavasse ei tungi
vesi ega teised vedelikud. Arge kunagi pihustage
seadme peale ega sisse vett.

Arge kasutage kérgsurve- ega aurupesureid.

Kasutage ainult neutraalseid puhastusvahendeid, nagu
ndudepesuvahend ja vesi. Arge kasutage
kadrimisvahendeid ega alkoholisisaldusega
puhastusvahendeid.

Puhastage vaid niiske lapiga.
Arge kasutage kuiiriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Markus: Parast puhastamist laske seadmel ja tarvikutel
taielikult kuivada.

Klaasist esipaneel ja klaasist kaas

Klaasist esipaneeli ja klaasist kaant puhastage
klaasipuhastusvahendi ja niiske lapiga.

Arge kasutage kiiliriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Roostevabast terasest vakumeerimiskamber

Katlakivi-, rasva-, tarklise— ja munavalgeplekid
eemaldage alati kohe. Selliste plekkide alla voib tekkida
rooste. Puhastamiseks kasutage vett ja vahesel méaéaral
ndéudepesuvahendit. Kuivatage pind pehme lapiga.

Plastist juhtpaneel

Arge kasutage kiiliriva toimega nuustikuid ega klaasist
kaabitsaid.

Kokkusulatusliist

Eemaldage kokkusulatusliistu kiljest kilejaagid.

Arge kunagi puhastage kokkusulatusliistu kilrivate
puhastusvahenditega. Kasutage pehmet lappi.

Kokkusulatusliistu ei tohi pesta ndudepesumasinas.
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Viline vakumeerimisadapter

Peske adapter kasitsi puhtaks. See ei sobi
ndudepesumasinas pesemiseks.

Vakumeerimisvoolik

Vakumeerimisvoolik peske kasitsi puhtaks. See ei sobi
ndudepesumasinas pesemiseks.



Ed\Mida teha torgete korral?

Mida teha toérgete korral? et

Markus: Parandustdid tohivad teha vaid asjaomase
kvalifikatsiooniga tehnikud. Asjatundmatult teostatud

parandustéod voivad kaasa tuua tésiseid ohtusid.

Torke korral on tihti tegemist vaid pisiasjaga. Enne
klienditeenindusse podrdumist podrake palun
tahelepanu jargnevas tabelis toodud juhistele.

Mone sekundi parast ilmub
stimbol /.

Siimbol A\ ilmub, Kui pump
on 2 minutit tootanud.

Vakumeerimisprotsessi ei ole
voimalik kéivitada.

Siimbolit D> ei kuvata, Kuigi
kaas on suletud.

Mitu korda jarjest kasutamise
korral: vakumeerimisprot-
sess ndib kulgevat normaal-
selt, kuid kotti ei sulatata
kokKku.

Vakumeerimisprotsess kes-
tab iga kord (iha kauem.

Parast kuivatamist kuvab
seade stimboleid «" ja A\ .

Vaakum kilekotis ei jaa
pusima.

Vaakumit ei ole voimalik
Oigesti tekitada.

Vaakum tekib liiga aeglaselt.
Valitud vakumeerimisastet ei
ole voimalik saavutada.

Seade ei tuvasta kaant.

Kott on defektne.

Kokkusulatamisomblus ei ole
korrektne.

Klaasist kaas ei ole korralikult suletud.

Klaasist kaane tihend ei ole Giges asen-
dis voi on defektne.

Klaasist kaane tihend on deformeeru-
nud.

Valise vaakummahuti kaas ei ole korrali-

kult suletud.

Valine vakumeerimisliitmik ei ole vaku-
meerimiskambri 6hu véljalaskeavaga
Oigesti Uihendatud.

Vedelikud hakkavad temperatuuri tous-
tes keema. Vaakumi teke 16peb.

Klaasist kaanel puudub uksellliti vOi
seade ei tuvasta seda.

Rakendunud on trafo temperatuurikait-
seluliti.

Pumbastisteem sisaldab liiga palju niis-
kust.

Pumbastisteem on vaga kuum.
Kuivatusprotsessist tksinda ei piisanud.

Vakumeeritava toiduaine teravad osad,
nt kondid vivad torgata kotti auke.

Valitud kokkusulatamisaeg ei sobi konk-
reetse kile jaoks.

Ombluse &4rtes on vedelikku, rasva voi
puru. Koti Gmbluse adrtes on volte.

Avage ja sulgege klaasist kaas uuesti.
Seejuures avaldage klaasist kaanele esi-
meste sekundite jooksul veidi survet.

Kontrollige tihendit.
Suruge tihend ettevaatlikult sirgeks.

Kontrollige vaakumkaane asendit. Kasu-
tage Uksnes sobivaid vaakummahuteid.

Kontrollige vélise vakumeerimisliitmiku
asendit.

Vakumeerige vaid kilmi vedelikke.

Kui vakumeerimiskamber on niiske, pth-
kige see kuivaks.

Sulatage vaakumkott kokku kohe, kui
tekivad suuremad mullid.

Valige madalam vakumeerimisaste.
Votke Uhendust hooldekeskusega.

Laske seadmel vahemalt 10 minutit jah-
tuda. Seejarel proovige uuesti.

Laske seadmel kahe vakumeerimisprot-
sessi vahel vahemalt 2 minutit jahtuda.

Seade kontrollib vakumeerimisprot-
sesse. Kui pumbadli on sidunud liiga
palju niiskust, iimub stimbol . Kaivi-
tage kuivatamisprotsess.

Laske seadmel jahtuda ja katsetage siis
uuesti.

Oodake, kuni stimbol /\ enam ei pole.
Seejarel korrake kuivatusprotsessi.

Kontrollige, kas kotis on auke. Kasutage
teist kotti. Kui aukude pohjuseks on
vakumeeritava toiduaine teravad osad,
siis paigutage need kotti voimaluse kor-
ral nii, et need ei vigasta koti seina.

Valige teistsugune kokkusulatamisaeg.

Veenduge, et kott on kuiv ja see on kok-
kusulatusliistul pingule tommatud.

Votke kasutusele teine kott. Enne koti
taitmist keerake koti serv 3 cm vorra
tagasi.

13



et Klienditeenindus

Kaant ei saa avada.

Tekkinud on kerge vaakum, mis hoiab
kaane suletuna.

Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandamist, po6rduge meie
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Asjatundliku ndustamise tagamiseks teatage meile oma
seadme taielik tootenumber (E-nr) ja
valmistamisnumber (FD-nr). Andmesildi numbritega
leiate, kui avate seadme ukse.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CE@ A

Et vajaduse korral ei oleks vaja pikalt otsida, voite oma
seadme andmed ja hooldekeskuse telefoninumbri siia
kirja panna.

E-nr FD-nr

Hooldekeskus

Pidage meeles, et seadme valest kasitsemisest tingitud
tdrgete korral on hooldustehniku visiit ka garantii
kehtivuse ajal tasuline.
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Arge kasutage avamiseks joudu ega too-
riista abi. Kdivitage uus vakumeerimis-
protsess ja katkestage see kohe.

Lahutage seade vooluvorgust. Oodake
30 sekundit ja liilitage seade siis uuesti
Sisse.

Puudutage stimbolit @ kauem kui
5 sekundit. Toimub l&htestamine.

Remonttéode tellimus ja konsultatsioon rikete korral

K&igi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest 1ahtudes
tagate, et parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.

Tehnilised andmed

Vooluvarustus: 220 -240V
50/60 Hz
Sisendvoimsus: 320 W
VDE-kontrollitud: jah
CE-maérgis: jah
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eshop.com

EYNaudojimas pagal paskirtj

Atidziai perskaitykite Sig instrukcijg. Tik tada galésite
saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. ISsaugokite
naudojimo ir montavimo instrukcijg, kad galétumeéte
veliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei transportuojant
prietaisas buvo pazeistas, jo neprijunkite.

Sis prietaisas naudojamas tik privaCiame namy tkyje ir
namy aplinkoje. Sj prietaisg naudokite tik | tinkamus
vakuumo maiselius ir vakuumo indelius sudétam
maistui vakuumuoti ir plévelei uzlydyti.

Sj prietaisg eksploatuokite tik uzdarose patalpose.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy fiziniai,
sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra mazesni, arba
neturintieji patirties bei Ziniy §j prietaisg gali naudoti tik
prizidrimi uz jy saugumag atsakingo asmens arba jo
instruktuoti apie saugy prietaiso naudojima bei suprate
iS to kylancius pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu. Valymo ir
naudotojo atliekamy techninés priezidros darby vaikai
negali atlikti, nebent jiems jau sukako 15 metai ir jie bus
priziGrimi.

Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti bati arti
prietaiso ir jungiamojo laido.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau
kaip 4000 metry aukstyje virs jlros lygio.
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It Svarbus saugos nurodymai

ENSvarbus saugos
nurodymai

/\|spéjimas

Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta
daznai naudojant ir nustacius ilgg lydymo laikg
smarkiai jkaista.Niekada nelieskite karstos
lydymo juostos. Liepkite pasitraukti vaikams.

/\|spéjimas

Elektros smugio pavojus!

m Dél prasiskverbusios dregmes kyla elektros
smugio pavojus. Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

s Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStuka i$ lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

s Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi.Taisyti prietaisg gali tik specialiai
iSmokytas klienty aptarnavimo tarnybos
technikas.Jei prietaisas sugedo, iStraukite
Sakute i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj
saugikliy dezéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

/\|spéjimas

Gali kilti gaisras!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta
smarkiai jkaista. Gali uzsiliepsnoti degus garai.
Vakuumo maiselyje nevakuumuokite jokiy
degiy skysciy. Prietaiso viduje nelaikykite jokiy
degiy medziagy ir daikty.
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/\|spéjimas

Pavojus susizeisti!

» Jei stikliniame dangtyje yra nedideliy
jtrakimy, susidarius vakuumui dangtis gali
suskilti. IS tinklo iStraukite kiStukg arba
saugikliy dezutéje iSjunkite saugiklj.
Informuokite klienty aptarnavimo tarnyba.

s Vakuumuojant dél didelio neigiamojo slégio
pasikeicCia vakuumo kameros ir stiklinio
dangcCio forma. Uzsukamieji stiklainiai, Kiti
Kieti indai ir formos nekeicCiantys maisto
produktai negali liestis prie danggdio, jei
kameroje vakuumuojama uzdarius dangtj.
Kitaip bus pazeistas stiklo apsauginis
sluoksnis ir stiklinis dangtis gali suskilti.
Kieti indai ir formos nekeiCiantys maisto
produktai negali buti aukStesni nei 80 mm.

s Netinkamai naudojant vakuumavimo stalCiy
galima susizeisti. | kino angas nekiskite
jokiy prie prietaiso prijungty zarny.
Nevakuumuokite jokiy gyvy gyvuny.



B3 Galimos gedimy priezastys

Démesio!

Prie§ naudodami prietaisg patikrinkite, ar jis
nepazeistas. Svarbiausia patikrinkite, ar nesuskiles
stiklinis dangtis.

Pastebéeje pazeidimy nenaudokite prietaiso.
Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

Stiklinj dangt] atidarykite ir uzdarykite létai.

Ant stiklinio dangCio nestatykite jokiy daikty.
Nenaudokite prietaiso kaip stalvirSio ar statymo
pavirSiaus. Stenkités, kad ant stiklinio dangcio
nenukristy jokiy daikty. PrieS pradédami naudoti,
visiSkai iStraukite stal&iy.Nenaudojamg stalSiy
uzdarykite iki galo.

Prie§ uzdarydami stiklinj dangtj jsitikinkite, kad
vakuumo kameroje néra jokiy pasaliniy daikty.
Atkreipkite demesj, kad sandariklio nepazeisty
smaills arba astrus daiktai.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas stiklinio dangcio
sandariklis. Atkreipkite démesj, kad sandariklio
uzdejimo pavirSius baty Svarus, kad ant jo nebaty
paSaliniy daikty. Kitaip tai gali turéti neigiamos jtakos
prietaiso veikimui.

Nenaudokite prietaiso, jei sandariklis yra pazeistas.
Galite sugadinti prietaisg. Skambinkite j klienty
aptarnavimo tarnyba.

Atkreipkite demesj j valymo nuorodas.

Jei vykstant vakuumavimui nutrtkty elektros sroves
tiekimas, vakuumo kameroje esantis vakuumas
iSsilaikys. Jokiu budu nebandykite stiklinio dangcio
atidaryti kokiu nors jrankiu. Palaukite, kol vél bus
pradeta tiekti elektros srove ir i§ naujo jjunkite
vakuumavimo procesa.

Nevakuumuokite maisto produkty pakuotése,
kuriose jie parduodami, jei Sias pakuotes jau buvote
atidare. Naudokite tik vakuumuoti tinkandius
maiSelius.

Vakuume esantis skystis pradeda virti Zemoje
temperaturoje. Prasiskverbiantys garai gali sutrikdyti
prietaiso funkcijy veikima.

Atkreipkite demesj, kad maisto produkto pradine
temperatira baty kuo zemesné, geriausia 1-8 °C.
| vakuumo maiselj supilto skysc&io niekada
nevakuumuokite nustate aukS&iausig vakuumo
pakopa.

Rekomendacija: | vakuumo maiselj supiltg skystj
vakuumuokite nustate 2 vakuumo pakopa.

Atidziai stebékite vakuumavimo procesg. Normalu,
jei vakuumuojant skysdcius pradeda kilti nedideli
burbuliukai. UZlydykite maiSelj, kai pastebésite
pradejusius Kilti burbuliukus.

Patarimas: skysCius galite vakuumuoti ir tvirtuose,
parduotuvése jsigyjamuose vakuumo indeliuose.
Tam naudokite 3. vakuumo pakopg. Vakuumavimui
nenaudokite jokiy plastikiniy buteliy arba kity talpy,
kurios gali susitraukti iSorinio vakuumavimo proceso
metu.

Galimos gedimy priezastys It

EJ Aplinkos apsauga

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas yra paZymétas pagal Europos
E/ bendrijos direktyvg 2012/19/EG dél naudoty
elektriniy ir elektroniniy prietaisy (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment - WEEE).
Si direktyva apibrézia visoje ES galiojancig
naudoty prietaisy grazinimo ir perdirbimo
tvarka.
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It Susipazinkite su prietaisu

£ Susipazinkite su prietaisu

Vakuumo stalCiuje galite vakuumuoti j tinkamus
maiselius ir indelius sudétus maisto produktus. Siame
skyriuje apraSyta Jusy prietaiso struktdra ir pagrindinés
funkcijos.

Vakuumavimo stal¢iaus veikimo biudas

Vykstant vakuumavimo procesui i§ vakuumo kameros ir
maiselio iSsiurbiamas oras. Tuomet kameroje
susiformuoja didelis neigiamasis slegis. Kuo aukstesné
vakuumo pakopa, tuo maziau oro lieka kameroje ir
maiselyje, ir tuo didesnis yra slégio skirtumas, lyginant
su aplinka.

Kai pasiekiama parinkta vakuumo pakopa, lydymo
juosta spaudziama prie silikoninés juostos, esandios ant
stiklinio dangcio. Tai uzlydomas maiSelis. Po trumpo
vésinimo laiko oras veél garsiai jleidZziamas j kamera.
Tuomet maiselis labai susitraukia ir apgaubia maisto
produkta.Paskui atsidaro stalSiaus stiklinis dangtis.

Pageidaujant tam tikro vakuumo laipsnio, vakuumuojant
galima nustatyti vakuumo pakopas nuo 1 iki 3.
Pasiekiamas vakuumo laipsnis priklauso nuo naudojimo
atvejo: vakuumuojant indelyje susidaro mazesnis
vakuumas ir Sis bidas tam tikriems maisto produktams
tinka geriau. UZzdéjus iSorinj vakuumo adapterj
vakuumavimo stalCius automatiskai atpazjsta, koks
rezimas yra aktyvintas.

Valdymo skydelis

N

[
|

Vakuumavimas maiselyje 80 % 95 % 99 %
Indeliy ir buteliy vakuumavimas 50 % 75% 90 %

Vakuumavimo stalciaus struktura

Stiklinis dangtis

Vakuumo kamera i$ neridijangiojo plieno
Oro iStraukimo anga

Lydymo juosta

Jjungimas / iSjungimas
2 [T Vakuumo pakopa

Prietaiso jjungimas ir iSjungimas
Vakuumo pakopos parinktis

o Lydymo laikas Lydymo laiko parinktis
Vakuumo maiSelio iSankstinis lydymas
4 D Palgisti Vakuumavimo proceso jjungimas
(0  Stabdyti Vakuumavimo proceso nutraukimas
5 «  Dziovinimas Siurblio dZiovinimas
/A Nuoroda Atkreipkite démes; j trikciy lentele
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Atidarymas ir uzdarymas

Norédami atidaryti arba uzdaryti stalCiy, spustelékite jo
viduri.

Atidarant stalCius lengvai iSSoka. Paskui jj galima
lengvai iStraukti.

Priedai

Prie vakuumavimo stal€iaus pridedami priedai.
ISorinis vakuumo adapteris
Adapteris maunamas ant vakuuma-
vimo stalCiaus oro iStraukimo angos,

norint vakuumuoti indelius.

Vakuumo Zarna
Vakuumo Zarna iSorinis vakuumo

@ indelio.

adapteris prijungiamas prie vakuumo
Vakuumo maiseliai

180 x 280 mm (50 vienety)
240 x 350 mm (50 vienety)

Specialieji priedai

Specialiyjy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo
tarnyboje arba specializuotose parduotuvése.

Vakuumo maiSeliai Z13CX62X0 17000224
180 x 280 mm (100 vienety)
Vakuumo maiSeliai Z13CX64X0 17000225
240 x 350 mm (100 vienety)

Prietaiso valdymas It

Prietaiso valdymas
Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

Norédami prietaisg jjungti arba iSjungti, palieskite
simbolj O.

Nejvedus jokiy duomeny, prietaisas automatiskai
iSsijungia po 10 minuciy.

Vakuumavimas maiselyje

Maisto produktus vakuumuokite tinkamuose vakuumo
maiSeliuose, kad maisto produktai ilgiau islikty Sviezi, jei
norite juos marinuoti arba paruosti ,Sous-vide” ruoSimo
budui.

Tinkami vakuumo maiseliai

Naudokite originalius, prie prietaiso pridedamus
vakuumo maiselius arba uzsisakykite juos kaip prieda.
Sie maiseliai pritaikyti temperatirai nuo -

40 °C iki 100 °C. Todél Siuose maiseliuose galima
laikyti zemoje temperatdroje ir ruosti juose
vakuumuotus patiekalus. Optimalus maiselio lydymo
laikas yra 2 pakopa. MaiSelius galima naudoti
mikrobangy krosneléje. Prie$ Sildydami mikrobangy
krosneléje, subadykite maisel;.

Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkand&ius
maiselius. Parduotuveéje jsigyjami gaminiai skiriasi
tinkamumu maisto produktams, atsparumu
temperatdrai, medziaga ir pavirSiumi. Atkreipkite demesj
j nurodytg maiselio paskirt;.

Vakuumo maiselio uzlydymo laikas visada priklauso
nuo maisSelio medziagos. Plonasieniams maiseliams
uzlydyti dazniausiai pakanka 1 lydymo pakopos.
Storesnés medziagos maiseliy lydymo laikas yra
ilgesnis, todél reikia nustatyti 2 arba auksStesne lydymo
pakopa.

Nuo lydymo juostos priklauso, kokio dydzio vakuumo
maiSelius galésite naudoti.Todél visada naudokite
daugiausia 240 mm ploc¢io maiSelius.

Maiselio pripildymas

Maisto produktus j vakuumo maiselj dekite vieng prie
kito, o ne vieng ant kito.

Kad lydymo sidlé bty tinkamos kokybés, maiselio
kraStas turi bati Svarus ir sausas. Norint tinkamai
uzlydyti sidle, ant maiselio krasto sitlés srityje negali
bati jokiy maisto produkty likuciy. Prie§ pripildydami
maiSelj, atverskite mazdaug 3 cm maiselio krasto.
Pripilde maiSelj krasta veél uzlenkite.
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It Prietaiso valdymas

Kad nepamirstumeéte, rekomenduojame ant maiSelio
uzraSyti vakuumavimo datg ir koks produktas maiselyje
yra uzvakuumuotas.

Atliekami veiksmai

1. Atidarykite stiklinj dangti.
2. |dékite vakuumo maiSelj j kamera.

Pastabos

— Maisto produkto pradiné temperatura turety bati
kuo Zzemesné, geriausia 1-8 °C.

- Atkreipkite demesj, kad neuzdengtumete oro
iStraukimo angos, per kurig siurblys i§ kameros
iSsiurbia ora.

- Stebeékite, kad maiselj padétumete centre, o abu
maiselio galai ant lydymo juostos buty lygiai
vienas vir§ kito, kad lydymo sidlé bty sandariai
uzdaryta.

— Atkreipkite démesj, kad uz lydymo juostos turi likti
mazdaug 3 cm laisvo maiSelio galo, taciau jis
negali buti uzdétas ant dangcio sandariklio.

min. 30 mm

l—>»!

Pastaba. Jei reikia, naudokite paaukstinima, pvz.,
pjaustymo lentele, kad maiSelis nenuslysty.

3. Norédami parinkti vakuumo pakopg, palieskite
simbolj [11.

4. l\_lgrédami parinkti lydymo laikg, palieskite simbolj
L1,

5. Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir jj laikykite.

6. Norédami jjungti vakuumavimo procesg, palieskite

simbolj D.

Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikatoriai

paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta

reikSme.

Pradedama lydyti. Lydymo pakopy indikatoriai paeiliui
mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta
reikSme.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta

signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangtj ir uzlydyta
vakuumo maiSelj iSimti iS kameros.
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A!spéjimas

Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai
naudojant ir nustacius ilgg lydymo laika smarkiai
jkaista.Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.
Liepkite pasitraukti vaikams.

Pastabos

m Nustadius auksciausig vakuumo pakopa, procesas
gali trukti iki 2 minuciy. Prabégus Siam laikui butelis
uzlydomas ir Sviedia pasiekta vakuumo pakopa.

m Baige vakuumuoti patikrinkite lydymo siule ant
butelio. Pabandykite atsargiai praplesti sille. Jei ji
nesilaiko, kitg kartg rinkités auksStesne lydymo
pakopa. Jei sitlé deformuojasi, vadinasi, ji buvo
jkaitusi per daug. Kitg kartg rinkités Zemesne lydymo
pakopg arba palaukite, kol prietaisas atvés.

m Jei maisto produktus maiselyje vakuumuojate kelis
kartus i$ eilés, lydymo juosta jkaista smarkiau. Tai
gali tureti jtakos lydymo sillés kokybei.Todel po
keliy vakuumavimo procesy parinkite trumpesn;
lydymo laikg arba pasibaigus vienam procesui
palaukite mazdaug 2 minutes, kol prietaisas atves.

Uzlydymas anksciau

Naudokite Sig funkcijg, jei norite, kad jautris maisto
produktai maiSelyje buty supakuoti sandariai, taCiau
maiselis per daug neapgaubty turinio.

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj 5, kad
procesas buty baigtas ir maiselio lydymas prasidety
anksciau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta
signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangtj ir uzlydytg
vakuumo maiselj iSimti iS kameros.

Pastaba. Kad buty galima uzlydyti maiSelj,
vakuumavimo stalCiuje turi bati tam tikras vakuumo
laipsnis. Jei prie$ tai paliesite simbolj 5, dar pried
pasiekiant §j laipsnj vakuumavimo stalgius i kameros
iStrauks visag ora. Paskui maiSelis bus uzlydytas.

Vakuumavimo proceso nutraukimas

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj [, jei norite
procesg nutraukti anksdiau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

MaiSelis nebus uzlydytas. Dangtelis lengvai atsidaro ir
vedinama kamera. Pasigirsta signalas. Dabar galite
vakuumo maiselj iSimti iS kameros.



Vakuumavimas indelyje

Maisto produktus vakuumuokite tinkamame vakuumo
indelyje, kad maisto produktai ilgiau islikty Sviezi.

Tinkami vakuumo indeliai

Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkand&ius
indelius. Parduotuvéje jsigyjami gaminiai skiriasi
tinkamumu maisto produktams ir medZiaga.

Prie Sio prietaiso pridétos vakuumo zarnos vidinis
skersmuo yra 3 mm. Gali reikéti naudoti adapterj, kad
zarna tikty Jasy indeliui. Dazniausiai tokiy adapteriy
pridedama prie vakuumo indeliy.

Atliekami veiksmai

1. Atidarykite stiklinj dangtj.

2. Prie oro iStraukimo angos prijunkite vakuumo
adapter.

3. Prie vakuumo adapterio ir vakuumo indelio prijunkite
zarna.

4. Noredami parinkti vakuumo pakopg, palieskite
simbolj [1.

5. Norédami jungti vakuumavimo procesa, palieskite
simbolj D.

Pradedama vakuumuoti. Vakuumo pakopy indikatoriai

paeiliui mirksi raudona spalva, kol pasiekiama parinkta

reikSme.

Vakuumo pakopy indikatoriai nustoja mirkseti, kai
pasiekiama nustatytoji reikSme. SvieCia pasiekta
vakuumo pakopa ir pasigirsta signalas. Nuo indelio ir
iSorinio vakuumo adapterio atjunkite zarna.

Pastaba. Nutraukite vakuumavimo procesag, jei
burbuliukai pradeda Kilti intensyviai.

Vakuumavimo proceso nutraukimas

Vykstant vakuumavimui palieskite simbolj [l, jei norite
procesg nutraukti anksciau.

Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.

Nuo indelio ir iSorinio vakuumo adapterio atjunkite
zarna.

Prietaiso valdymas It

Dziovinimas

Vakuumuojant maisto produktus nedidelis vandens
kiekis patenka j vakuumo siurblio sistemag. Didesnis
vandens kiekis patenka vakuumuojant skyscius arba
labai drégnus maisto produktus. Todél Siame prietaise
yra dziovinimo funkcija, kuri iSdzZiovina siurblyje
susikaupusj skystj.

Jei simbolis « $viedia balta spalva, rekomenduojama
jjungti dziovinimo funkcijg. Veikiant Siai funkcijai
prietaisg galima jprastai naudoti toliau.

Jei simbolis «~ 8viecia raudona spalva, privaloma
jjungti dziovinimo funkcija.

Atliekami veiksmai

1. Tvirtai uzdarykite stiklinj dangtj ir jj laikykite.

2. Palieskite simbolj «.

Jsijungia dziovinimo funkcija ir ji trunka nuo 5 iki 20
minudiy. Vykstant procesui simbolis «” mirksi raudona
spalva. Vakuumo stalCiy galite uzdaryti vykstant
procesui.

Pasibaigus procesui kamera védinama ir pasigirsta
signalas. Dabar galite atidaryti stiklinj dangtj.

Pastaba. Vien dziovinimo proceso gali nepakakti. Jei
pasibaigus dziovinimo procesui simboliai « ir

/\ 8viedia raudona spalva, vadinasi, siurblio sistemoje
dar yra drégmes. Palaukite, kol uzges simbolis A\, ir
dar kartg jjunkite dziovinimo procesa.

21



It Lentelés ir patarimai

Lentelés ir patarimai

Vakuumavimas norint paruosti ,,.Sous-vide“
ruosimo budui

Savo vakuumavimo stalCiuje galite maisto produktus
paruosti ruoSimui ,Sous-vide“ buadu. ,,Sous-vide“ maisto
ruosimo budas - tai ruoSimas ,vakuume®, nustacdius
zema 50-95 °C temperaturg ir 100 % gary tiekimg arba
dedant j vandens vonele.

Maistas sudedamas j specialy, karsciui atspary maisto
ruoSimo maiselj, kuris sandariai uzlydomas
vakuumavimo stalCiuje.

A!spéjimas

Rizika sveikatai!

LSous-vide" budu maistas ruoSiamas labai zemoje
temperattroje. Butinai atkreipkite demesj, kad reikia
laikytis toliau nurodyty naudojimo ir higienos nuorody.

m Naudokite tik Sviezius, geriausios ir nepriekaistingos
kokybés maisto produktus.

m Plaukite ir dezinfekuokite rankas. Naudokite
vienkartines pirstines arba maisto / grilio Znyples.

m Kritinius maisto produktus, pvz., paukstienag,
kiauSinius ir zuvj, ruoskite labai atidziai.

m Darzoves ir vaisius visada kruop$ciai nuplaukite ir
(arba) nuvalykite.

m Pjaustymo lentelés ir pavirSiai visada turi buti Svarts.
Skirtingiems maisto produktams naudokite skirtingas
pjaustymo lenteles.

m Atkreipkite démesj, kad produktas iki ruoSimo visada
turi bati uzSaldytas.Saldymo procesa galima
trumpam nutraukti, norint paruosti maisto produkta,
paskui, uzdéjus plévele, iki maisto ruosimo toliau
reikia laikyti Saldytuve.

m Maistas turi biti suvartotas is karto. Paruostas
maistas turi buti suvartotas i$ karto ir jo negalima
laikyti ilgai, net Saldytuve.Jo negalima paSildyti i$

naujo.

Vakuumo maiseliai

Ruosdami ,Sous-vide“ bldu naudokite pristatytus
vakuumo maiselius. Vakuumo maiselius galima uzsakyti
papildomai.

Neruoskite maisto maiSeliuose, kuriuose jis buvo jdétas
parduotuveéje (pvz., Zuvies porcijos). Sie maiseliai néra
pritaikyti ,,.Sous-vide" ruosimo budui.

Maisto produktus | maiSelj dekite vieng prie kito, o ne
vieng ant kito.

Vakuumavimas

Jei jmanoma, vakuumuodami maistg naudokite
auksciausig vakuumo pakopa.Tik tuomet Siluma
perduodama tolygiai ir maistas paruoSiamas tinkamai.

Prie§ pradédami ruosti patikrinkite, ar maiselyje tikrai
yra vakuumas. Patikrinkite pagal toliau pateiktus
punktus.

m Vakuumo maiSelyje néra oro / jo yra labai mazai.

m UZlydymo siulé yra visiSkai uzlydyta.

m Vakuumo maiSelyje néra skyliy. Nenaudokite vidaus
temperattros jutiklio.

m Kartu vakuume esantys mésos ar zuvies gabaléliai
nespaudZia vienas kito.
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m Jei jmanoma, darzoveés ir desertai vakuumuojami
kuo plokSc&iau.

Jei kyla abejoniy, ruoSiamg maista sudeékite | naujg
maiselj ir jj uzlydykite.

Maisto produktus vakuume galima laikyti daugiausia
viena dieng ir paskui batina paruosti. Tik tuomet bus
galima uztikrinti, kad i§ maisto produkto (pvz., i3
darzoviy) nepasiSalins dujos, kurios perduoda Siluma,
arba dél vakuumo slégio nepasikeis maisto struktdra ir
jo ruoSimo budas.

Greitas marinavimas ir aromatizavimas

Vakuumavimo stalCiuje galite greitai aromatizuoti arba
sumarinuoti maisto produktus, pavyzdziui, mésag, vaisius
ir darzoves. |prastai konservuojant uztrunkama daug
laiko ir Sis procesas néra intensyvus. Vakuumuojant
maiselyje atsiveria maisto produkty poros ir uzpiltas
marinatas greiciau susigeria. Todél per labai trumpg
laikg maistas jgauna daug intensyvesnj skon;.

Laikymas ir transportavimas

Pailginkite maisto produkty laikymo trukme.Kadangi
vakuume néra deguonies, tinkamai laikomi vakuumuoti
Sviezi maisto produktai ilgiau iSlieka tinkami naudoti.
Rizika, kad uzSaldyti vakuumuoti maisto produktai
apsals, yra labai maza.

Stikliniuose induose laikomus maisto produktus,
pavyzdziui, uogienes ir padazus, galite iS§ naujo
sandariai uzdaryti. Dél vakuumo jie ilgiau isliks Sviezi.

Pastabos

m Bdtinai atkreipkite démesj, kad naudojami stikliniai
indai negali bt aukStesni nei 80 mm. AuksStesni
indai gali pazeisti prietaiso stiklinj dangtj.

A

maks. 80 mm

\/

m Naudokite tik stabilius ir nepazeistus uzsukamuosius
stiklainius.

m Indg uzsukite tik rankomis. Vakuumas indg uzdarys
automatiskai.

m Ne visi indai arba dangdiai tinkami pakartotiniam
uzdarymui, esant vakuumui. Po vakuumavimo
patikrinkite, ar susidaré vakuumas: j vidy jgaubtas
dangtis, kurj atidaryti galima tik panaudojus jéga,
reiSkia, kad vakuumas susidarée. Jeigu jspaudziant ir
atleidziant, dangtis sutarska ir yra lengvai
atidaromas, reiSkia, kad vakuumas nesusidaré.
Pakartokite vakuumavimo procesg arba naudokite
tinkamus indus su uzsukamais danggdiais.[

Maisto produktus, pavyzdziui, sdrj, zuvj ir esnakus,
galite laikyti taip, kad jie neskleisty kvapo. Vykstant
vakuumavimo procesui uzdaroma sandariai, todeél
neprasiskverbia nepageidaujamas kvapas ir skonis
neperduodamas kitiems maisto produktams.



Lentelés ir patarimai It

Labai patogu transportuoti skyscius sandariai indeliuose. Juos lengva naudoti, i$ jy neiSbéga skystis ir
uzsandarintuose vakuumo maiseliuose ar vakuumo jie neuzima daug vietos.

Rekomenduojami nuostatai

Tinkamai laikomi vakuumuoti maisto produktai daug Pastabos

ilgiau iSlieka Sviezi. Naudojant aukStesne vakuumo m Naudokite tik Sviezius maisto produktus. Pries
pakopg iSsaugoma geresné maisto produkto kokybé, vakuumuodami patikrinkite maisto produkto kokybe.
iSvaizda ir iSlieka maistingosios medziagos. m Vakuumuokite tik Saltus maisto produktus, geriausia,

kai jy temperatira yra 1-8 °C.

m Pradeékite nuo Zzemiausios rekomenduojamos
vakuumo pakopos.

m IS laikymo vietos iSéme maisto produktg patikrinkite
jo kokybe. Nenaudokite abejotinos kokybés maisto
produkty.

Toliau esandioje lenteléje pateikiamos rekomendacijos,
kokias vakuumo pakopas naudoti skirtingiems maisto
produktams. Atkreipkite démes;j j svarbias nuorodas dél
rekomenduojamy vakuumo pakopy ir maisto produkty
paruosimo.

Maisto produktai, kurie yra laikomi kambario temperatiiroje (nuo 20 °C iki 23 °C)

Kepiniai 1,2,3

Sausi kepiniai / keksai 1

Arbata / kava 12,3 Laikyti tamsoje
RyZiai / makaronai 2 Vakuumuoti indelyje
Miltai / many kruopos 1

RieSutai be kevalo 3 Laikyti tamsoje
Dziovinti vaisiai 3

Krekeriai / traskuciai 1,2 Vakuumuoti indelyje

Sviezi maisto produktai, kurie laikomi uz$aldyti (nuo —18 °C iki —16 °C) arba Saldytuve (nuo 3 °C iki 7 °C)
Zuvis 3

Paukstiena

Mésa

Visa deSra

Pjaustyta deSra
Kietasis suris
Minkstasis suris
Darzoves

Plautos lapinés salotos
Zolelés

Vaisiai (kieti)

Vaisiai (minksti)

Vakuumuoti indelyje
Pirmiausia nuvalyti ir nuplikyti
Vakuumuoti indelyje
Vakuumuoti indelyje

D W —= NN W W W w w
N

Vakuumuoti indelyje
Rekomenduojame paSaldyti*
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It Valymas

[ Valymas

Prietaisg visada valykite tik jj iSjunge.

|sitikinkite, kad atvéso vakuumo kameroje esanti lydymo
juosta.

A!spéjimas

Pavojus nudegti!

Vakuumo kameroje esanti lydymo juosta daznai
naudojant ir nustacius ilgg lydymo laika smarkiai
jkaista.Niekada nelieskite karstos lydymo juostos.
Liepkite pasitraukti vaikams.

Valydami stebékite, kad j vakuumo kamerg, o
svarbiausia | vakuumo siurblio oro iStraukimo anga,
nepatekty vandens ir jokiy kity skysdiy. Prietaiso i$
vidaus ir iS iSorés niekada nepurkskite vandeniu.

Nenaudokite auksto slégio valymo jrenginiy arba gary
srove valandiy prietaisy.

Naudokite tik neutralias valymo priemones, pavyzdziui,
ploviklj ir vandenj. Nenaudokite jokiy Sveigiamuyjy
priemoniy ar valymo priemoniy su alkoholiu.

Valykite tik drégna servetéle.

Nenaudokite jokiy braizandiy SveiCiamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Pastaba. |Svale prietaisg ir priedus palaukite, kol jie
visiSkai iSdzius.

Stikliné priekiné dalis ir stiklinis dangtis
Stikline priekine dalj ir stiklinj dangtj valykite stikly
valikliu ir minkSta servetéle.

Nenaudokite jokiy braizanciy SveiCiamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Vakuumo kamera i$ nerudijanciojo plieno

Nedelsdami pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir
kiauSinio baltymo démes. Po tokiomis démémis gali
prasideéti korozija. Valykite vandeniu ir nedideliu kiekiu
ploviklio. PavirSius nusausinkite minksta servetéle.

Plastikinis valdymo skydelis

Nenaudokite jokiy braizanciy Sveiciamuyjy kempiniy ar
stiklo grandikliy.

Lydymo juosta
Nuo lydymo juostos nuvalykite plévelés likuCius.

Lydymo juostos niekada nevalykite Svei¢iamosiomis
valymo priemonémis. Naudokite minkstg servetéle.

Lydymo juostos negalima plauti indaplovéje.
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ISorinis vakuumo adapteris

Adapter] plaukite rankomis. Jo negalima plauti
indaplovéje.

Vakuumo zarna

Vakuumo zarng plaukite rankomis. Jos negalima plauti
indaploveéje.



Ed Gedimas -

ka daryti?

Gedimas - kg daryti? It

Pastaba. Remontuoti gali tik kvalifikuoti specialistai. Jei

JUsy prietaiso remonto darbai bus atlikti netinkamai,
gali kilti dideliy pavoju.

Triktis daZniausiai atsiranda dél smulkmenos. Prie$
skambindami j klienty aptarnavimo tarnybg, atkreipkite
démes;j j toliau esandioje lenteléje pateiktas nuorodas.

Nuoroda A\ pasirodo pokeliy Vakuumas negali susidaryti

sekundziy.

tinkamai.

Nuoroda /\ pasirodo siurbliui - Vakuumas susidaro per létai.

veikus 2 minutes.

Nepavyksta jjungti vakuuma-
vimo proceso. Nepasirodo
simbolis [, nors dangtis
uzdarytas.

Naudojus keletg karty i$ eilés:
vakuumavimo procesas pasi-
baigé tinkamai, taciau maiSe-

lis neuzlydytas.

Vakuumavimo procesas
trunka vis ilgiau.

Pasibaigus dziovinimui prie-
taise rodomi simboliai «~ ir

Nepasiekiama parinkta vaku-
umo pakopa.

Prietaisas neatpazjsta dang-
cio.

Plévelés maiSelyje vakuumas — MaiSelis yra sugadintas.

neislieka.

Netinkamai uzlydyta sialé.

Netinkamai uzdarytas stiklinis dangtis.

Stiklinio dangcio sandariklis prigludes
netinkamai arba sugedo.

Pasikeité stiklinio dangCio sandariklio
forma.

Netinkamai uzdarytas iSorinio vakuumo
indelio dangtis.

ISoring vakuumavimo jungtis netinkamai
prijungta prie vakuumo kameros oro
iStraukimo angos.

Kylant temperattrai skystis pradeda virti.
Nustoja formuotis vakuumas.

Ant stiklinio dangcio néra dureliy jungi-
klio arba prietaisas jo neatpazjsta.

Suveiké lydymo transformatoriaus
apsaugos nuo temperattros jungiklis.

Siurblio sistemoje per daug skyscio.

Siurblio sistema labai jkaitusi.

Sio dziovinimo proceso nepakako.

MaiSelj gali pradurti astrios vakuumuo-
jamo produkto dalys, pavyzdziui, kaulai.

Siai plévelés medziagai netinka parink-
tas lydymo laikas.

Ant lydymo sitlés yra skyscCio, riebaly
arba trupiniy. Ant maiSelio sitlés yra
rauksliy.

Atidarykite stiklinj dangtj ir uzdarykite iS
naujo. IS pradZiy stiklinj dangtj spauskite
nestipriai.

Patikrinkite sandarikl].
Prispauskite sandariklj atsargiai ir tiesiai.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdétas vaku-
umo dangtelis. Naudokite tik tinkamg
vakuumo indelj.

Patikrinkite iSorinés vakuumavimo jung-
ties padétj.

Vakuumuokite tik Saltus skyscius.

Jei vakuumo kamera drégna, iSsausin-
kite ja.

Vakuumo maiSelj uzlydykite anksciau,
nei pradeda formuotis dideli burbuliukai.

Parinkite Zemesne vakuumo pakopa.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tar-
nyba.

Palaukite 10 minuciy, kol prietaisas
atvés. Paskui pabandykite dar karta.
Tarp vakuumavimo procesy reikia
palaukti maziausia 2 minutes, kol prietai-
5as atves

Prietaisas kontroliuoja vakuumavimo
procesus. Siurblio alyvoje atsiradus per
daug skyséio, pasirodo simbolis «. Jjun-
kite dZiovinimo procesa.

Palaukite, kol prietaisas atves, ir paskui
pabandykite dar karta.

Palaukite, kol uzges simbolis /A\. Paskui
i$ naujo jjunkite dziovinimo procesa.

Patikrinkite, ar maiSelis nepazeistas.
Naudokite kitg maiSelj. Jei maiSelj
pazeidé astrios vakuumuojamo produkto
dalys, tuomet produktg j maiSelj jdekite
taip, kad jis nepazeisty maiselio sieneliy.

Parinkite kitg lydymo laika.

|sitikinkite, kad maiSelis yra sausas, jis
ant lydymo juostos padétas tolygiai ir
nesusidaro rauksles.

Paimkite kita maiselj. Prie$ dédami
maiSelj produktus, atverskite mazdaug
3 cm maiSelio krasto.
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It Klienty aptarnavimo tarnyba

Nepavyksta atidaryti dangcio.

Susidare nedidelis vakuumas, kuris
sulaiko dangtj.

Klienty aptarnavimo
tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkama sprendima, kad iSvengtume nebutiny techninés
priezitros tarnybos personalo apsilankymu.

E ir FD numeriai

Kad galétume Jums kompetentingai padeéti,
paskambine nurodykite visg gaminio (E Nr.) ir gamyklos
numerj (FD Nr.). Gaminio lentele su numeriais rasite
atidare prietaiso dureles.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 320 W

CEa A

50/60 Hz

Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono
numerj galite jraSyti Gia.

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo tarnyba

Atminkite, kad del gedimy, atsiradusiy netinkamai
naudojant prietaisg, iSkvietus techninés priezitiros
specialistg, uz jo apsilankyma teks moketi net ir
garantiniu laikotarpiu.
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Nebandykite atidaryti jega arba jrankiu.
Vel jjunkite vakuumavimo procesg ir
greitai jj iSjunkite.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo.
Palaukite 30 sekundziy ir vél pradékite
eksploatuoti.

Simbolj® lieskite ilgiau nei 5 sekundes.
Nustatykite iS naujo.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais
Visy 8Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sarase.

Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés priezidros
tarnybos technikai, kurie turi Jusy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

Techniniai duomenys

Elektros srovés Saltinis: 220-240V
50/ 60 Hz
Bendroji prijungimo reikSmé: 320 W

Patikrinta Vokietijos elektrotechniky  Taip
sgjungos VDE:
CE Zenklas: Taip
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EYNoteikumiem atbilstosa
izmantosana

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad Jus varésiet
droSi un pareizi lietot savu ierici. LietoSanas instrukciju
saglabajiet, lai varétu to izmantot vélak vai ari
vajadzibas gadijuma nodot nakamajam Ipasniekam.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici. Nepievienojiet ierici,
ja konstatéjat transportéSanas laika izraisitus
bojajumus.

So ierici paredzéts izmantot tikai privatas
majsaimniecibas vai sadzive. lzmantojiet ierici tikai
partikas produktu iepakoSanai vakuuma piemeérotos
vakuuma maisinos un traukos, ka ari pléves
salimésanai.

Izmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilvéki ar
nepietiekamam fiziskajam, sensorajam un garigajam
spéjam vai bez pieredzes vai atbilstoSam zinaSanam
ierici var lietot tikai citu cilvéku uzraudziba vai péc tam,
kad vini ir apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
iespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un lietotajiem
paredzetu apkopi nedrikst veikt bérni, iznemot
gadijumus, kad vini ir vecaki par 15 gadiem un tas tiek
darits kada cita cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem,
neatrastos ierices un piesléguma kabela tuvuma.

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas neparsniedz
4000 metrus virs juras limena.
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Iv Svarigas droSibas norades

ENSvarigas drosibas norades

/A\Bridinajums

Apdegumu risks!

Vakuumeétaja kameras limésanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas limésanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam
IméSanas joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos béerni.

/\ Bridinajums

Elektrotraumas risks!

» Ja ierices iekSpusé nok|ust mitrums, tas var
izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena ftiritaju vai tvaika tiritaju.

s Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu ierici. Atvienojiet
ierici no elektriskas stravas tikla un
izsleédziet droSinataju kaste. |zsauciet klientu
servisu.

s Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai kvalificéts,
apmacits musu Klientu dienesta tehnikis.Ja
ierice ir bojata, iznemiet kontaktdakSu no
sienas kontaktligzdas vai izsledziet
droSinatajus drosSinataju kasté. Sazinieties
ar Klientu dienestu.

/\ Bridinajums

Ugunsbistamiba!

Vakuumeétaja kameras Imésanas joslas |oti
sakarst. Uzliesmojosi tvaiki var aizdegties.
Neiepakojiet vakuuma maisina degosus
Skidrumus. Neglabajiet iericé degosus
materialus un priekSmetus.
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/\ Bridinajums

Savainosanas risks!

s Mazaka plaisa stikla vaka var izraisit
uzspragSanu vakuuma laika. Atvienojiet
kontaktdakSu no ligzdas vai izsledziet
droSinatajus drosSinataju kasté. Sazinieties
ar klientu apkalpoSanas dienestu.

s VakuumeésSanas laika vakuumeétaja kamera
un stikla vaks maina formu negativa
spiediena dé|. Skruvéjamas stikla burkas,
citi cieti trauki un partikas produkti, kas
nemaina formu, nedrikst pieskarties vakam,
kameér notiek vakuumésana kamera ar
aizvertu vaku. Pretéja gadijuma iespé&jami
stikla aizsargkartas bojajumi un stikla vaks
var saplist druskas. Cieti trauki un partikas
produkti, kas nemaina formu, nedrikst bat
augstaki par 80 mm.

s Nepareiza vakuuma iepakotaja atvilkines
izmantoSanas var izraisit savainosSanos.
Neievadiet pie ierices pieslegtas s|utenes
kermena atverés. Neiepakojiet vakuuma
dzivus dzivniekus.



B Bojajumu iemesli

Uzmanibu!

Pirms katras izmantoSanas reizes parbaudiet, vai
ierice nav bojata. Ipasi parbaudiet stikla vaka
veselumu.

Neizmantojiet ierici, ja konstatéjat bojajumus.
Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu.
Atveriet un aizveriet stikla vaku Ieénam.
Nenovietojiet uz stikla vaka priekSmetus.
Neizmantojiet ierici ka darba virsmu vai priekSmetu
uzglabasanai. Raugieties, lai uz stikla vaka neuzkrit
priekSmeti. Lai izmantotu, izvelciet atvilktni pilniba un
[ldz atdurei.Ja atvilktni neizmantojat, aizveriet to
pilniba.

Pirms aizverat stikla vaku parliecinieties, vai
vakuumetaja kamera nav sveSkermenu.
Raugieties, lai blivejumu neboja smaili vai asi
priekSmeti.

Parbaudiet, vai stikla vaka blivejums ir pareizi
novietots. Raugieties, lai virsma, uz kuras uzlikts
blivejums, ir tira un bez sveSkermeniem. Citadi tas
var ietekmét ierices funkcionalitati.

Neizmantojiet ierici, ja ir bojats blivejums. Tas var
bojat ierici. Sazinieties ar klientu apkalposanas
dienestu.

leverojiet tiriSanas noradijumus.

Ja vakuumésanas laika ir stravas padeves
partraukums, vakuumeétaja kamera vakuums tiek
saglabats. Nekada gadijuma neméginiet atvért stikla
vaku ar instrumentiem. Uzgaidiet, lidz stravas
padeve ir atjaunota un atkartoti palaidiet
vakuumeésanu.

Neiepakojiet vakuuma partikas produktus to
iepakojuma péc ta atvérSanas. Izmantojiet tikai tadus
maisinus, kas ir piemeéroti iepakoSanai vakuuma.
Vakuuma skidrumi sak varities jau zema
temperattra. Tad veidojas tvaiki un iesp&jami ierices
darbibas trauce&jumi.

Raugieties, lai vakuumeésanai paredzéto produktu
sakuma temperatara ir péc iespgjas zemaka,
vislabak diapazona 1-8 °C.

Nekad nepakojiet vakuuma maisina skidrumus,
izmantojot maksimalo vakuumésanas limeni.
leteikums: Skidrumus vakuuma maisina pakojiet,
izmantojot 2. vakuumeésanas limeni.

Uzmanigi pieskatiet vakuumésanas procesu.
lepakojot vakuuma Skidrumus, nelielu burbulu
veidoSanas ir normala. Saliméjiet maisinu
priekslaicigi, ja veidojas ieverojami vairak burbulu.
Padoms: Skidrumus varat iepakot vakuuma ari
stingros, tirdznieciba pieejamos vakuumésanas
traukos. Izmantojiet 3. vakuumésanas limeni.
lepakojot vakuuma, neizmantojiet plastmasas
pudeles vai citus traukus, kas spéciga vakuuma
iedarbiba var deforméties...

Bojajumu iemesli Iv

EYVides aizsardziba

Videi draudziga utilizacija
Utilizejiet iepakojumu videi draudziga veida.

Si ierice ir markéta atbilsto$i Eiropas direktivai
E/ 2012/19/ES par elektriskajam un
elektroniskajam iericEm (waste electrical and
mmmm clectronic equipment — WEEE).
Direktiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieriéu nodoSana un parstrade.
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lv lerices apraksts

ESlerices apraksts

Vakuuma iepakotaja atvilkiné partikas produktus varat
iesainot piemérotos maisinos un traukos. Saja nodala
aprakstita ierices uzbdve un darbibas pamatprincipi.

Ta darbojas vakuuma iepakotaja atvilktne

Vakuumeésanas laika no vakuumeétaja kameras un
maisina tiek izstknéts gaiss. Tad kamera veidojas
augsts negativais spiediens. Jo lielaks vakuumésanas
limenis, jo mazak gaisa paliek kamera un maisina un jo
lielaka spiediena atskiriba salidzinajuma ar apkartéjo
vidi.

Kad ir sasniegts vélamais vakuumésanas limenis,
IméSanas josla tiek spiesta pret silikona joslu pie stikla
vaka. Tad tiek saliméts maisins. Pec Tsa atdziSanas
laika gaiss ar troksni tiek ievadits kamera. Taja bridi
maising strauji tiek savilkts un aptver partikas
produktu.Tad atveras atvilkines stikla vaks.

Izmantojot no 1. lidz 3. vakuumésanas limenim, varat
iegut dazadas vakuumeésanas pakapes. legitas
pakapes atskiras ar izmantoSanas mérkiem: iepakojot
vakuuma trauka, pakape ir zemaka un lidz ar to
piemérota noteiktiem partikas produktiem. Pievienojot
aréjo vakuumeétaja adapteri, vakuuma iepakotaja
atvilktne automatiski atpazist, kads reZzims ir ieslégts.

Vadibas panelis

lepakoS$ana vakuuma maisina 80% 95% 99%

lepakoSana vakuuma traukos 50% 75% 90%
un pudeles

Vakuuma iepakotaja atvilktnes uzbuve

Stikla vaks

Vakuumeétaja kamera no nerisosa terauda
Gaisa izplides atvere

Lim@3anas josla

(® leslegdana/izsiegsana  leslégt un izslegt ierici
2 [ Vakuumeésanas limenis  Vakuumésanas limena izvéle

O Limesanasilgums LiméSanas ilguma izvéle

Vakuuma maisina priekslaiciga salimesana
4 D Starts Vakuumesanas sakSana
0  Apturét Vakuumésanas partrauksana

9 «  Zavesana Sukna Zavesanas palaisana

/A Norade Skatiet traucéjumu tabulu
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Atversana un aizverSana

Lai atvertu vai aizvertu atvilktni, piespiediet tas vidu.

Atverot atvilkine nedaudz izlec no vietas. Péc tam to var
pavisam vienkarsi izvilkt.

Piederumi

Vakuuma iepakotaja atvilktnei ir talak minétie
piederumi.

@ Argjais vakuuma iepakotaja adapte-
ris
Adapteri uzliek uz vakuuma iepakotaja
atvilktnes gaisa izvades atveres, lai

iepakotu vakuuma traukus.

Vakuuma iepakotaja $|itene
Vakuuma iepakotaja S|utene savieno
arejo vakuuma iepakotaja adapteri ar
vakuuma trauku.

Vakuuma maisini

180 x 280 mm (50 gab.)

240 x 350 mm (50 gab.)

Papildpiederumi

Papildpiederumus varat iegadaties klientu
apkalpoSanas dienesta vai pie specializéta tirgotaja.

Vakuuma maisin$ Z13CX62X0 17000224
180 x 280 mm (100 gab.)
Vakuuma maisins Z13CX64X0 17000225
240 x 350 mm (100 gab.)

lerices apkalpe v

Bl lerices apkalpe

leslegt un izslegt ierici

Pieskarieties simbolam (O, lai ieslégtu vai izslégtu ierici.

Ja neko neievadat, péc 10 minGtém ierice automatiski
izslédzas.

lepakoSana vakuuma maisina

lepakojiet vakuuma partikas produktus, izmantojot
piemérotu vakuuma maisinu, lai produktus ilgak
saglabatu, marinétu vai gatavotu péec ,sous-vide”
metodes.

Piemeroti vakuuma maisini

Izmantojiet originalos vakuuma maisinus, kas ietilpst
ierices piegades komplektacija vai kurus varat pasatit
ka papildpiederumu. Maisini ir pieméroti temperatdrai
no -40 °C lidz 100 °C. Tapéc tos var izmantot ne tikai
glabasanai zema temperatira, bet ari tajos iepakoto
partikas produktu gatavoSanai. Vispiemérotakais
imésSanas ilgums Siem maisiniem ir 2. imenis. Maisinus
var izmantot mikrovilnu krasni. Sadurstiet maisinu, pirms
uzsildat to mikrovilnu krasni.

Izmantojiet tikai tadus maisinus, kas ir piemeroti
partikas produktu iepakoSanai vakuuma. Tirdznieciba
pieejamo izstradajumu atSkiribas: piemérotiba partikas
produktu iepakoSanai, temperatdru izturiba, materials
un virsma. leverojiet noradito maisina izmanto$anas
merki.

Limésanas ilgums vakuuma maisiniem ir atkarigs ta
materiala. Lai noslégtu planus maisinus, parasti pietiek
ar 1. Imésanas limeni. Biezaka materiala vakuuma
maisiniem nepiecieSams ilgaks laiks un 2. vai augstaks
Imésanas limenis.

Limésanas joslas garums ir atkarigs no iesp&jamajiem
vakuuma maisina izmériem.Tapéc izmantojiet tikai
maisinu, kas ir ne plataks ka 240 mm.

Maisina piepildisana

Péc iespéjas novietojiet partikas produktus vakuuma
maisina blakus, nevis vienu uz otra.

Tira un sausa maisina mala ir priekSnoteikums perfektai
saliméjuma Suvei. Lai saliméjuma Suve izdodas
perfekta, ir svarigi, lai pie maisina malas Suves tuvuma
neatrodas partikas produktu paliekas. Pirms maisinu
piepildat, nolokiet apm. 3 cm no ta malas. Péc
piepildisanas malu atkal atlokiet.
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lv lerices apkalpe

lesakam uz maisiniem uzrakstit iepako$ana datumu un
saturu, lai maisini un vakuuma iepakotie partikas
produkti ir parskatami.

Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Atveriet stikla vaku.
2. lelieciet vakuuma maisinu kamera.

Noradijumi

— Raugiet, lai partikas produktu sakuma
temperattra bltu péc iespéjas zemaka, vislabak
diapazona 1—8 °C.

- Raugiet, lai gaisa izplides atvere butu briva, lai
suknis varétu izsuknét gaisu no kameras.

- Raugiet, lai maisin$ butu novietots vidu un lai
maisina gali butu gludi viens virs otra uz
ImésSanas joslas, lai sasniegtu perfekti noslégtu
salimé&juma Suvi.

- Raugiet, lai maisina atvertais gals butu apm.

3 cm pari limésanas joslai, tadu neatrastos uz
vaka blivejuma.

vismaz 30 mm
|—>|

Noradijums: Ja nepiecieSams, izmantojiet
paaugstingjumu, piemeéram, virtuves deliti, lai
maisins nenoslidétu.

T

3. Pieskarieties simbolam [T, lai izvélétos
vakuumeésanas limeni.

4. Pieskarieties simbolam I, lai izvélétos [Imésanas

ilgumu.

Aizveriet stikla vaku stingri un pieturiet.

. Pieskarieties simbolam D, lai palaistu iepako$anu
vakuuma.

Tiek sakta iepakoSana vakuuma. Vakuumeésanas limenu

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, l1dz ir sasniegta

izveéleta vertiba.

oo

Tiek sakta lmeésana. Limé8anas limenu indikatori secigi
mirgo sarkana krasa, lidz ir sasniegta izveéleta vertiba.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku un iznemt no
kameras salimétu vakuuma maisinu.
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/\ Bridinajums

Apdegumu risks!

Vakuumeétaja kameras [imésSanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas limésanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam lImésanas
joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.

Noradijumi

m Augstakaja vakuumeésanas limeni process var ilgt 2
mindtes. Pec §i laika maisin$ tiek saliméts, un tad
izgaismojas sasniegtais vakuumeésanas limenis.

m Péc vakuumeésSanas parbaudiet maisina saliméjuma
Suvi. Paméginiet Suvi uzmanigi izjaukt. Ja to var
izjaukt, nakamaja reizé izmantojiet augstaku
Imésanas limeni. Ja Suve deforméjas, tad ta ir par
karstu. Nakamaja reizé izvélieties zemaku limésSanas
limeni vai laujiet iericei atdzist.

m Ja iepakojat partikas produktus vakuuma vairakas
reizes pec kartas, liméSanas joslas k|ust ar katru
reizi karstakas. Tas var ietekmét saliméjuma Suves
kvalitati. Tapéc péc dazam vakuumeésanas reizém
izvelieties zemaku liméSanas limeni vai |aujiet iericei
starp reizém apméram divas minttes atdzist.

Priekslaiciga salimésana

Izmantojiet So funkciju, ja vélaties iepakot jutigus
partikas produktus tikai gaisa necaurlaidiga
iepakojuma, maisinam cieSi neaptverot saturu.

Vakuumésanas laika pieskarieties simbolam 5, lai
partrauktu procesu un maisinu salimétu priekslaicigi.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku un iznemt no
kameras salimétu vakuuma maisinu.

Noradijums: Lai salimétu maisinu, vakuuma iepakotaja
atvilktnei nepiecieS8ama noteikta vakuumésanas
pakape. Ja iepriek$ pieskaraties simbolam =, tad vél
lldz Sis pakapes sasniegSanai vakuuma iepakotaja
atvilktne izsukné no kameras gaisu. PEc tam maisins
tiek noslégts ar karstiiméSanas metodi.

Vakuumeésanas partraukSana

Vakuumésganas laika pieskarieties simbolam [, lai
priekSlaicigi partrauktu procesu.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Maisin$ netiek saliméts. Vaks viegli atveras un kamera
iepllst gaiss. Atskan signals. Tagad varat no kameras
iznemt vakuuma maisinu.



lepakosSana vakuuma trauka

lepakojiet vakuuma partikas produktus, izmantojot
piemérotu vakuuma trauku, lai varétu produktus ilgak
saglabat.

Piemeroti vakuumeéesanas trauki

Izmantojiet tikai tadus traukus, kas ir pieméroti partikas
produktu iepakoSanai vakuuma. Tirdznieciba pieejamo
izstradajumu atskiribas: piemérotiba partikas produktu
iepakoSanai un materials.

lerices piegades komplektacija ieklautas S|utenes
iekS€jais diametrs ir 3 mm. Lai $|Gtene derétu,
iespéjams, nepiecieSams trauka adapteris. Lielakoties
Sads adapteris jau ir ieklauts vakuuma trauka
komplektacija.

Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Atveriet stikla vaku.

2. Uzlieciet vakuumétaja adapteri uz gaisa izpludes
atveres.

3. Nostipriniet S|uteni pie vakuumésanas adaptera un
vakuumeésanas trauka.

4. Pieskarieties simbolam [T, lai izvélétos
vakuumeésanas limeni.

5. Pieskarieties simbolam D, lai palaistu iepako$anu
vakuuma.

Tiek sakta iepakoSana vakuuma. Vakuumeésanas limenu

indikatori secigi mirgo sarkana krasa, lidz ir sasniegta

izveéléta vertiba.

Vakuumésanas limeni vairs nemirgo, tiklidz ir sasniegta

noradita vértiba. lzgaismojas sasniegtais

vakuumeésanas limenis un atskan signals. Tagad varat

no trauka un areja vakuumetaja adaptera nonemt

Slateni.

Noradijums: Partrauciet vakuumésanu, ja veidojas
daudz burbulu.

Vakuumeésanas partraukSana

Vakuumésanas laika pieskarieties simbolam [, lai
priekslaicigi partrauktu procesu.

lerice norada vakuumeésanas limeni, kas lidz tam bridim
sasniegts.

Tagad varat no trauka un aréja vakuumeétaja adaptera
atvienot §|uteni.

lerices apkalpe Iv

Zavesanas palaiSana

lepakojot vakuuma partikas produktus, vakuumétaja
stkna sistéma iek|ust neliels tdens daudzums. Apjoms
ir lielaks, ja tiek vakuumeéti Skidrumi vai 1pasi mitri
partikas produkti. Tapéc ierice ir aprikota ar zavésSanas
funkciju, kas likvidé sikni sakrajusos mitrumu.

Ja simbols «~ deg balta krasa, ieteicams veikt
zaveésanu. Saja bridi ierici joprojam varat izmantot ka
parasti.

Ja simbols « deg sarkana krasa, javeic Zavésana.

Rikojieties, ka aprakstits talak

1. Aizveriet stikla vaku stingri un pieturiet.

2. Pieskarieties simbolam «.

Tiek palaista ZavéSana, kas ilgst no 5 lidz 20 minGtém.
Procesa laika simbols «  mirgo sarkana krasa. Procesa
laika varat aizvert vakuuma iepakotaja atvilktni.

Procesa beigas kamera tiek ievadits gaiss, atskan
signals. Tagad varat atvert stikla vaku.

Noradijums: lespéjams, ka ar vienu zavéSanas ciklu
nepietiek. Ja péc Zavésanas simbols «  un A\ deg
sarkana krasa, sukna sistéma joprojam ir mitrums.
Pagaidiet, lidz simbols A\ vairs nedeg, péc tam no
jauna palaidiet zavéSanas ciklu.
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v Tabulas un ieteikumi

Bl Tabulas un ieteikumi

Vakuumeésana gatavosanai péc ,,sous-vide”
metodes

Ar vakuuma iepakotaja atvilktni jus varat sagatavot
partikas produktus gatavoSanai péc ,sous-vide”
metodes. GatavoSana péc ,sous-vide” metodes nozimé
tvaicéSanu zema temperatira 50-95 °C simtprocentiga
tvaika vai tdens pelde.

Edieni tiek ievietoti Tpada karstumizturigad maisina,
izmantojot vakuuma iepakotaja atvilktni.

/\ Bridinajums

SaslimsSanas risks!

GatavoSana péc ,sous-vide” metodes notiek zema
temperattra. Tapéc noteikti ieveérojiet talak minétos
lietoSanas un higiénas nosacijumus.

m |zmantojiet tikai vislabakas kvalitates partikas
produktus.

m  Mazgajiet un dezinficéjiet rokas. Izmantojiet
vienreizlietojamos cimdus vai cepSanas/griléSanas
knaibles.

m Gatavojot riska produktus, piem., putna galu, olas un
zivis, esiet ipasi uzmanigi.

m Auglus un darzenus vienmer rupigi nomazgajiet un/
vai nomizojiet.

m Virsmas un grieSanas déelisus vienmér turiet firus.
Dazadiem partikas produktiem izmantojiet atSkirigus
grieSanas délisus.

m Produktus nepartraukti turiet aukstuma. Partrauciet
to tikai isi pirms partikas produkta gatavoSanas, un
vakuuma maisinos iesainoto édienu glabajiet tikai
ledusskapi, pirms sakat gatavoSanas procesu.

m Edieni ir paredzéti talitéjai éSanai. Péc édiena
gatavoSanas procesa, izmantojiet to partika uzreiz
un neglabajiet ilgak, ari ne ledusskapi.Tas nav
paredzéts atkartotai uzsildisanai.

Vakuuma maisini

GatavoSanai péc ,,sous-vide” metodes izmantojiet
piegades komplektacija ieklautos vakuuma maisinus.
Vakuuma maisinus varat pasutit.

Negatavojiet partikas produktus maisinos, kuros tie bija
iesainoti pirkuma bridi (piem., porcijas sadalitas zivis).
Sie maisini nav pieméroti ,sous-vide” gatavoSanas
metodei.

P&c iespéjas novietojiet partikas produktus maisina
blakus, nevis vienu uz otra.

lepakoSana vakuuma

Edienu iepakoSanai vakuuma péc iespéjas izmantojiet
lielako vakuumeésanas limeni. Tad noris vienmériga
siltuma parnese, un lidz ar to sasniegts ideals
gatavosanas rezultats.

Pirms gatavoSanas parbaudiet, vai maisins nav bojats.
leverojiet talak minéto.

m Vakuuma maisina nav/tikpat k& nav gaisa.

m Saliméjuma Suve ir pilniba noslégta.

m Vakuuma maisina nav caurumu. Neizmantojiet
iekSéjas temperatiras sensoru.

m Kopa iepakotiem zivs vai galas gabaliem
nevajadzéetu saskarties.
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m Darzeni un deserti ir iepakoti péc iespgjas plakani.

Ja ir Saubas, iepakojiet tvaicéjamo produktu jauna
maisina.

Partikas produktu var iepakot vakuuma ne vairak ka
vienu dienu pirms gatavoSanas. Tikai ta iespéjams
noverst, ka no partikas produktiem (piem., darzeniem)
izplUst gazes, kas trauce siltuma izplatiSanos, vai édieni
vakuuma spiediena dé| zaudé struktaru un lidz ar to
gatavojas citadak.

Atra marinésana un aromatizés$ana

Ar jisu vakuuma iepakotaja atvilkini varat marinét vai
atra veida aromatizét tadus partikas produktus ka gala,
augli un darzeni. Standarta konservéSana parasti ir ilga
un nav 1pasi intensiva. lepakojot vakuuma maisina
atveras partikas produktu Sunu poras un pievienota
marinade atrak ievelkas. Tadéjadi rodas ieveérojami
intensivaka garSa daudz 1saka laika.

Glabasana un transportésana

Paildziniet partikas produktu glabasanu. Pareizi glabajot
partikas produktus, kas svaigi ir iepakoti vakuuma,
zema skabekla satura vide, tos iesp&jams izbaudit
ilgak. Tas ir preteji saldétavu bojatiem, saldétiem un
vakuuma iepakotiem partikas produktiem.

Atkartoti iepakojiet partikas produktus stikla traukos,
piem., ievarijumus un méerces. Vakuums ievérojami
paildzina glabasanu.

Noradijumi
m Noteikti raugieties, lai izmantoto stikla trauku

augstums neparsniedz 80 mm. Augstaki trauki var
bojat ierices stikla vaku.

A

maks. 80 mm

\/

m Izmantojiet tikai stabilas un nebojatas skrtvéjamas
stikla burkas.

m AizskrOvéjiet trauku tikai ar rokam. Vakuumeésanas
laika trauks tiek automatiski noslégts.

m Ne visi trauki vai vaki ir pieméroti atkartotai
noslégSanai vakuuma. Péc iepakosSanas vakuuma
parbaudiet, vai ir sasniegts vakuuma stavoklis:
ieliekts vacing, ko var atvert tikai ar speku, ir labs
raditajs, ka vakuumeésana ir bijusi veiksmiga. Ja
uzspiezot uz vacina un atlaizot to ir dzirdams
klik8kis, un vacinu var atvert viegli, nav radies
vakuums. Atkartojiet iepakoSanu vakuuma vai
izmantojiet piemeérotakas stikla burkas.l

Glabajiet partikas produktus, pieméram, sieru, zivis vai
kiplokus, bez liekiem aromatiem. Vakuuma hermétiskais
noslégtais iepakojums nelauj izk|Ut nevélamam
smarzam, un tadéejadi garSa netiek parnesta uz citiem
partikas produktiem.

Noslégti vakuuma maisini vai trauki ir ideali piemeéroti
Skidru partikas produktu parvadasanai. Ar tiem ir viegli
rikoties, tie ir droSi pret izliSanu un taupa vietu.



Tabulas un ieteikumi

leteicamie iestatijumi

Atbilstigi glabati, vakuuma iepakoti partikas produkti Noradijumi

ilgak saglabajas svaigi. Ar lielakiem vakuumeésanas m Izmantojiet tikai svaigus partikas produktus. Pirms
imeniem tiek labak saglabata partikas produktu vakuumeésanas parbaudiet partikas produktu
kvalitate, izskats un uzturvielas. kvalitati.

Tabula talak ir ieteikumi vakuumésanas limeniem
dazadiem partikas produktiem. levérojiet ipasas
norades ieteicamajiem vakuumésanas imeniem un
partikas produktu sagatavosanai.

vislabak temperatiras diapazona 1-8 °C.

limeniem.

m Péc glabasanas vienmeér parbaudiet partikas
produktu kvalitati. Neizmantojiet apSaubamas

kvalitates partikas produktus.

Partikas produkti, kurus glaba istabas temperatiira (no 20 °C lidz 23 °C)

cepti izstradajumi 12,3

sausi miklas izstradajumi/keksi 1

teja/kafija 12,3 glabat tumsa
risi/makaroni 2 jaiepako vakuuma trauka
milti/mannas putraimi 1

lobiti rieksti 3 glabat tumsa

Zaveti augi 3

cepumi/Cipsi 1,2 jaiepako vakuuma trauka

Svaigi partikas produkti, kas jasaldé (no -18 °C lidz -16 °C) vai jaglaba ledusskapi (no 3 °C lidz 7 °C)
Zivis 3

putnu gaja

gala

desa, gab.

sagriezta desa

cietais siers

mikstais siers

darzeni

mazgajiet lapu salatus
garsvielas

augli (cieti)

aug|i (miksti)

jaiepako vakuuma trauka
pirms tam nomizojiet un blansejiet
jaiepako vakuuma trauka
jaiepako vakuuma trauka

DW= NN W W W W W
o

jaiepako vakuuma trauka
ieteicams ieprieks saldet™

m Saciet ar zemako no ieteiktajiem vakuumésanas

v

m Vakuuma iepakojiet tikai aukstus partikas produktus,
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v MazgaSana

)Mazgasana

Vienmeér ftiriet ierici izslégta stavokli.
Parbaudiet, vai [ilmésanas josla vakuumeétaja kamera ir
atdzisusi.

/\ Bridinajums

Apdegumu risks!

Vakuumeétaja kameras liméSanas joslas biezas
izmantoSanas un ilgas limésanas rezultata |oti
sakarst.Nekad nepieskarieties karstam limésanas
joslam. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.

TiriSanas laika raugieties, lai vakuumeétaja kamera
nenok|Ust Gdens vai Skidrumi, it ipasi vakuumeéesanas
stkna gaisa izpludes atveré. Nekad neapsmidziniet
ierices arpusi vai iekSpusi ar tudeni.

Neizmantojiet augstspiediena tiritajus vai tvaika straklu.

Izmantojiet neitralus tiriSanas lidzek|us, piem.,
mazgasanas lidzekli un ddeni. Neizmantojiet kodigus
vai spirtu saturosos tiriSanas lidzek|us.

Tiriet tikai ar mitru dranu.
Neizmantojiet skrapéjoSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Noradijums: Pec tiriSanas |aujiet ierices un piederumu
dalam pasam nozut.

Stikla priekSpuse un stikla vaks

Tiriet stikla priekSpusi un stikla vaku ar stikla tiriSanas
lldzekli un mikstu dranu.

Neizmantojiet skrapéjoSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Vakuumeétaja kamera no nerusosa terauda

Uzreiz notiriet kalka, tauku, cietes un olbaltuma traipus.

Zem Sadiem traipiem var veidoties rtsa. TiriSanai
izmantojiet Gdeni un nelielu daudzumu mazgasanas
lldzekla. Nosusiniet virsmas ar mikstu dranu.

Plastmasas vadibas panelis

Neizmantojiet skrapéjoSas mazgasanas dranas vai
stikla skrapi.

Limésanas josla
Nonemiet no IméSanas joslam pléves paliekas.

Nekad netiriet iméSanas joslas ar abraziviem tiriSanas
lidzekliem. Izmantojiet mikstu dranu.

LiméSanas joslas nevar mazgat trauku mazgajamaja
masina.
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Aréjais vakuuma iepakotaja adapteris

Izskalojiet adapteri ar roku. Tas nav piemérots
mazgasanai trauku mazgajamaja masina.

Vakuumétaja Slatene

Vakuumétaja S|uteni skalojiet manuali. Nav piemérota
mazgasanai trauku mazgajamaja masina.



EJ Ka rikoties bojajuma

gadijuma?

Ka rikoties bojajuma gadijuma? Iv

Noradijums: Remontdarbus |aujiet veikt tikai

kvalificétiem specialistiem. Ja iekartas remonts nav
veikts pareizi, jus varat tikt nopietni apdraudéts.

Biezi vien traucéjumu iemesli ir maznozimigi. Nemiet
véra tabula sniegtos noradijumus, pirms sazinaties ar

klientu apkalpoSanas dienestu.

Pec dazam sekundem
redzams noradijums Z\. umu.

Kad suknis ir darbojies

Nevar palaist vakuumeSanu.  lerice neatpazist vaku.

Simbols D> netiek paradits, lai
gan vaks ir aizverts.

Ja darbiba ir palaista vairakas
reizes pec kartas: vakuume-
Sana darbojas ka parasti, bet
maisinu nevar salimet.

Vakuumesana notiek arvien
ilgak.

Péc zavesanas ierice rada
simbolus «~ un A\.

Pleves maisina nesaglabajas  Maisin$ ir bojats.

vakuums.

Saliméjuma Suve ir bojata.

Nevar pareizi izveidot vaku-

Vakuums tiek izveidots
2 minQtes, redzams noradi-  1énam. Nevar sasniegt vélamo
jums A\. vakuumésanas limeni.

Stikla vaks nav pareizi noslégts.

Stikla vaka blivejums nepiegul pareizi vai
ir bojats.
Stikla vaka blivejums ir deformgjies.

Aréja vakuuma trauka vaks nav pareizi
noslegts.

Argjais vakuuma iepakotaja pieslégums
nav pareizi novietots uz vakuuma iepako-
taja kameras gaisa izpludes atveres.

Paaugstinatas temperaturas de| sak vari-
ties Skidrums. Vakuuma veido$ana
netiek turpinata.

Stikla vakam nav slédza, vai ierice to
neatpazst.

Nostradajis limésanas transformatora
temperaturas jaudas sledzis.

Sukna sistema ir parak daudz mitruma.

Sukna sistema ir |oti karsta.
Ar vienu Zavesanu nepietiek.

Caurumus maisina var izveidot asi vaku-
uma iepakojamie produkti, piemeram,
produkti ar kauliem.

Izveletais limesanas ilgums nav pieme-
rots materialam.
Gar salimejuma Suvi atrodas Skidrums,

taukvielas vai drupatas. Gar salimejuma
Suvi maisin$ ir sakrokojies.

Velreiz atveriet un aizveriet stikla vaku.
Pirmajas sekundes viegli uzspiediet uz
stikla vaka.

Parbaudiet blivejumu.

Uzmanigi izlidziniet blivejumu.

Parbaudiet, vai vaks ir pareizi aizverts.
[zmantojiet tikai piemerotus vakuuma
traukus.

Parbaudiet aréja vakuuma iepakotaja
piesleguma novietojumu.

Pildiet vakuuma tikai aukstus Skidrumus.

Ja vakuuma iepakotaja kamera ir mitra,
izslaukiet to sausu.

Tiklidz veidojas lielaki burbuli, salimejiet
vakuuma maisinu priekSlaicigi.

[zvelieties zemaku vakuumésanas
[imeni.

Sazinieties ar klientu apkalpoSanas die-
nestu.

| aujiet iericei vismaz 10 minutes atdzist.
Pec tam meginiet vélreiz.

Starp vakuumesanas reizém |aujiet iert-
cei atdzist vismaz 2 minates.

lerice kontrolé vakuumeésanas proce-
sus. Ja stkna ella ir parak daudz Skid-
ruma, tiek paradits simbols « . Palaidiet
Zavesanu.

| aujiet iericei atdzist un péc tam megi-
niet velreiz.

Pagaidiet, lidz simbols /\ vairs nedeg.
Pec tam atkartojiet Zavesanu.

Parbaudiet, vai maisin$ nav bojats.
[zmantojiet citu maisinu. Ja caurumus
maisina veido asi vakuuma iepakojamie
produkti, centieties tos ievietot maisina
ta, lai tie maisinu nebojatu.

Izvelieties citu lImesanas ilgumu.

Parliecinieties, vai maisins ir sauss, bez
krokam un pilnigi uzlikts uz imésanas
joslam.

Izmantojiet citu maisinu. Pirms maisinu
piepildat, nolokiet apm. 3 cm no ta
malas.
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v Servisa dienests

Vaku nevar atvert.

Ir izveidojies neliels vakuums, kura dé|
nevar atvert vaku.

VA Servisa dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu apkalpoSanas
dienests ir jusu riciba. Més vienmeér atradisim piemérotu
risindjumu, ari lai novérstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmekléjumus.

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvertigu konsultaciju, zvanot klientu
apkalpoSanas dienestam, noradiet izstradajuma
numuru (E Nr.) un rdpnicas sérijas numuru (FD Nr.).
Datu plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot ierices
durvis.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CE@ A

Lai Sie dati bitu uzreiz pieejami, savas ierices datus un
klientu apkalpoSanas dienesta talruna numuru varat
ierakstit talak paredzetaja vieta.

E Nr. FD Nr.

Klientu apkalpoSanas dienests
=

levérojiet: ja ierice ir lietota nepareizi, servisa tehnika
izsaukSana ir maksas pakalpojums ari garantijas laika.

38

Neatveriet ar speku vai instrumentu.
Palaidiet velreiz vakuumesanu un uzreiz
to partrauciet.

Atvienojiet ierici no stravas. Pagaidiet
30 sekundes, péc tam lietojiet ierici
atkartati.

Turiet nospiestu simbolu @ ilgak par
5 sekundem. Tiek veikta atiestatiSana.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
es08aja tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat bat
dro8s, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jusu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.

Tehniskie dati

Elektroapgade: 220—-240 V
50/60 Hz

Maksimala kopé€ja patéréjama jauda: 320 W

Parbaudits ,VDE": Ja

CE markgjums: Ja
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	Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja teeninduse kohta leiate Internetist: www.neff- international.com ja Internetikauplusest: www.neff- eshop.com
	8 Ettenähtud kasutamine
	Ettenähtud kasutamine
	Lugege kasutusjuhend hoolikalt läbi. Sellest leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja õigeks käsitsemiseks. Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks või seadme järgmiste omanike tarvis.
	Kontrollige seade pärast pakendi eemaldamist üle. Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamisel ärge ühendage seadet vooluvõrku.
	Seade on ette nähtud kasutamiseks üksnes koduses majapidamises ja kodustes tingimustes. Kasutage seadet üksnes toiduainete vakumeerimiseks sobivates vaakumkottides ja vaakummahutites ning kile kokkusulatamiseks.
	Kasutage seadet vaid kinnistes ruumides.
	Üle 8-aastased lapsed ja isikud, kelle füüsilised või vaimsed võimed on piiratud või kellel puuduvad seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui nende üle teostab järelevalvet nende turvalis...
	Lapsed ei tohi seadmega mängida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja nende üle teostatakse järelevalvet.
	Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja ühendusjuhtmest eemal.
	See seade on ette nähtud kasutamiseks kõrgusel kuni maksimaalselt 4000 meetrit üle merepinna.
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	Olulised ohutusnõuded
	: Hoiatus
	Põletusoht!

	: Hoiatus
	Elektrilöögi oht!

	: Hoiatus
	Tuleoht!

	: Hoiatus
	Vigastuste oht!


	] Kahjustuste põhjused
	Kahjustuste põhjused
	Tähelepanu!

	7 Keskkonnakaitse
	Keskkonnakaitse
	Keskkonnasäästlik jäätmekäitlus
	Käidelge seadme pakendijäätmed keskkonnasõbralikult.


	* Seadmega tutvumine
	Seadmega tutvumine
	Vaakumsahtlis saate toiduaineid sobivates kottides ja mahutites vakumeerida. Selles peatükis tutvute seadme ülesehituse ja põhifunktsioonidega.
	Kuidas vaakumsahtel töötab
	Vakumeerimise ajal pumbatakse õhk vakumeerimiskambrist ja kotist välja. Seejuures tekib kambris suur alarõhk. Mida kõrgem on vakumeerimisaste, seda vähem õhku jääb kambrisse ja kotti ja seda suurem on rõhkude vahe.
	Kui valitud vakumeerimisaste on saavutatud, surutakse kokkusulatusliist vastu klaasist kaane külje olevat silikoonliistu. Seejuures sulatatakse kott kokku. Pärast lühikest jahtumisaega voolab õhk valju pahvakuga kambrisse tagasi. Seejuures tõmbu...
	Vakumeerimisastmetel 1 kuni 3 saab tekitada erineva tasemega vaakumit. Tasemed erinevad kasutuse poolest: Mahutis vakumeerimisel on vakumeerimistase madalam ja sobib teatavate toiduainete jaoks paremini. Vaakumsahtel tuvastab välise vakumeerimisadap...
	Vakumeerimisastmed
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	Avamine ja sulgemine
	Sahtli avamiseks ja sulgemiseks vajutage sahtli keskkohale.
	Avamisel hüppab sahtel kergesti välja. Seejärel saab seda lihtsalt välja tõmmata.

	Lisatarvikud
	Vaakumsahtliga on kaasas järgmised lisatarvikud.
	Eritarvikud

	Eritarvikuid saate tellida hooldekeskusest või müügiesindusest:
	Lisatarvik
	Tellimisnumber edasimüüja juures
	Tellimisnumber hooldekeskuses



	1 Seadme kasutamine
	Seadme kasutamine
	Seadme sisse- ja väljalülitamine
	Seadme sisse- või väljalülitamiseks puudutage sümbolit ÿ.
	Kui sisestusi ei tehta, lülitub seade 10 minuti pärast automaatselt välja.

	Kotis vakumeerimine
	Vakumeerige toiduained sobivas vaakumkotis, et neid kauem säilitada, marineerida või vaakumküpsetuseks (sous-vide) ette valmistada.
	Sobivad vaakumkotid

	Kasutage originaalkotte, mis on seadme tarnekomplektis või mida saab tootjalt lisatarvikuna tellida. Need kotid sobivad kasutamiseks temperatuuril - 40 °C – 100 °C. Nii saab neid kotte kasutada nii toiduainete madalal temperatuuril säilitamisek...
	Kasutage üksnes kotte, mis on ette nähtud toiduainete vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad tooted erinevad kasutusotstarbe, temperatuurikindluse, materjali ja pinna poolest. Pöörake tähelepanu koti kasutusotstarbele.
	Vaakumkoti kokkusulatamisaeg sõltub koti materjalist. Õhukeste kottide puhul piisab koti kokkusulatamiseks enamikul juhtudel astmest 1. Paksemast materjalist vaakumkotid vajavad pikemat kokkusulatamist astmel 2 või kõrgemal astmel.
	Kokkusulatusliistu pikkus määrab vaakumkoti maksimaalse laiuse.Seetõttu kasutage vaid selliseid kotte, mille maksimaalne laius on 240 mm.
	Koti täitmine

	Asetage toiduained vaakumkotti võimalikult üksteise kõrvale ja mitte üksteise peale.
	Puhas ja kuiv kotiserv on veatu õmbluse jaoks väga oluline. Selleks et kokkusulatamisõmblus oleks veatu, on oluline, et kotiserva õmbluse piirkonnas ei oleks toidujääke. Enne kui koti täidate, keerake koti serv umbes 3 cm tagasi. Pärast koti ...
	Selleks et säilitaksite ülevaate kottidest ja nendes vakumeeritud toiduainetest, on otstarbekas vakumeerimise kuupäevad ja koti sisu kirja panna.
	Toimige järgmiselt
	1. Avage klaasist kaas.
	2. Asetage vaakumkott kambrisse.
	Märkused
	Märkus:
	3. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage sümbolit ¹.
	4. Kokkusulatamisaja valimiseks puudutage sümbolit ».
	5. Pange klaasist kaas korralikult peale.
	6. Vakumeerimisprotsessi käivitamiseks puudutage sümbolit <.



	: Hoiatus
	Põletusoht!
	Märkused
	Enneaegne kokkusulatamine
	Kasutage seda funktsiooni, kui soovite tundlikke toiduaineid õhukindlalt pakendada, ilma et sisu oleks liiga tihedalt koti vastas.
	Protsessi lõpetamiseks ja koti enneaegseks sulgemiseks puudutage sümbolit ».
	Seade näitab saavutatud vakumeerimisastet.
	Protsessi lõpus toimub kambri ventileerimine, kõlab helisignaal. Nüüd võite klaasist kaane avada ja kokkusulatatud vaakumkoti kambrist välja võtta.
	Märkus:
	Vakumeerimisprotsessi katkestamine

	Protsessi enneaegseks lõpetamiseks puudutage vakumeerimise ajal sümbolit º.
	Seade näitab saavutatud vakumeerimisastet.
	Kotti ei sulatata kokku. Kaas avaneb veidi ja kambrit ventileeritakse. Kõlab helisignaal. Nüüd võite vaakumkoti kambrist välja võtta.


	Mahutis vakumeerimine
	Vakumeerige toiduaineid sobivas vaakumkotis, et need kauem säiliksid.
	Sobivad vaakummahutid

	Kasutage üksnes mahuteid, mis on ette nähtud toiduainete vakumeerimiseks. Kauplustes pakutavad tooted erinevad kasutusotstarbe ja materjali poolest.
	Seadme komplekti kuuluva vakumeerimisvooliku siseava läbimõõt on 3 mm. Vooliku sobivuse tagamiseks võib mahuti jaoks vaja minna adapterit. Sageli on sellised adapterid vaakummahutiga juba kaasas.
	Toimige järgmiselt
	1. Avage klaasist kaas.
	2. Ühendage vakumeerimisadapter õhu väljalaskeavaga.
	3. Kinnitage voolik vakumeerimisadapteri ja vaakummahuti külge.
	4. Vakumeerimisastme valimiseks puudutage sümbolit ¹.
	5. Vakumeerimisprotsessi käivitamiseks puudutage sümbolit <.

	Märkus:
	Vakumeerimisprotsessi katkestamine

	Protsessi enneaegseks lõpetamiseks puudutage vakumeerimise ajal sümbolit º.
	Seade näitab saavutatud vakumeerimisastet.
	Nüüd võite vooliku mahuti ja välise vakumeerimisadapteri küljest lahti võtta.

	Kuivatamise läbiviimine
	Toiduainete vakumeerimisel satub vaakumpumba süsteemi üliväike kogus vett. Kogus on suurem, kui vakumeerite vedelikke või väga suure niiskusesisaldusega toiduaineid. Seetõttu on seadmel kuivatusfunktsioon, mis pumpa kogunenud niiskuse eemaldab.
	Kui sümbol 2 süttib valge tulega, on soovitav viia läbi kuivatusprotsess. Sellel hetkel saate seadet aga taas tavaliselt kasutada.
	Kui sümbol 2 süttib punase tulega, tuleb kuivatusprotsess läbi viia uuesti.
	Toimige järgmiselt
	1. Pange klaasist kaas korralikult peale.
	2. Puudutage sümbolit 2.

	Märkus:



	J Tabelid ja soovitused
	Tabelid ja soovitused
	Vakumeerimine sous-vide-küpsetuseks
	Vaakumsahtlis saate toiduaineid ette valmistada sous- vide-küpsetuseks Sous-vide-küpsetus tähendab vaakumküpsetust madalal temperatuuril vahemikus 50 - 95°C, 100% aurus või veevannis.
	Road suletakse spetsiaalses kuumuskindlas keedukotis vaakumsahtlis õhukindlalt.
	: Hoiatus
	Oht tervisele!
	Vaakumkotid Sous-vide-küpsetuseks kasutage tarnekomplekti kuuluvaid vaakumkotte. Vaakumkotte võite eraldi juurde tellida.
	Ärge küpsetage roogi kottides, millesse need oli pakendatud ostmisel (nt portsjonitena pakendatud kala). Need kotid ei sobi sous-vide-küpsetuseks.
	Asetage toiduained kotti võimalikult üksteise kõrvale ja mitte üksteise peale.
	Vakumeerimine Toiduainete vakumeerimiseks kasutage võimaluse korral kõrgeimat vakumeerimisastet.Vaid nii saavutate soojuse ühtlase ülekandumise ja täiusliku küpsetustulemuse.
	Enne küpsetamist kontrollige, kas vaakum on kotis terviklik. Pöörake tähelepanu järgmistele punktidele:
	Kahtluse korral võib toiduained asetada teise kotti ja uuesti vakumeerida.
	Toiduaineid ei tohiks vakumeerida varem kui üks päev enne küpsetamist. Vaid nii on võimalik ära hoida, et toiduainest (nt köögiviljast) eraldub kuumuse ülekandumist takistavaid gaase või et roogade struktuur vaakumsurve tõttu muutub ja küp...


	Kiire marineerimine ja aroomi andmine
	Vaakumsahtlis saate toiduaineid, nagu liha, puuvili ja köögivili kiiresti marineerida ja neile aroomi anda. Tavaline marineerimine võtab enamasti kaua aega ja tulemus ei ole väga intensiivne. Kotis vakumeerimisel avanevad toiduainete rakupoorid j...

	Säilitamine ja transportimine
	Pikendage toiduainete säilitusaega.Hapnikuvabas keskkonnas vakumeeritud värskete toiduainete säilivusaeg pikeneb. Külmutatud vakumeeritud toiduainete külmakahjustus on väiksem.
	Klaaspurkides olevatele toiduainetele, näiteks moosidele ja kastmetele, pange uuesti kaas peale. Vaakum pikendab säilivusaega tunduvalt.
	Märkused

	Toiduained, nagu juust, kala või küüslauk ei eralda säilitamisel lõhna. Vakumeerimisel suletakse pakend hermeetiliselt, mistõttu on lõhnad ja maitsed seotud ega kandu üle teistele toiduainetele.
	Kinnised vaakumkotid või vaakummahutid on ideaalsed vedelate toiduainete transportimiseks. Neid on kerge käsitseda, need võtavad vähe ruumi ja on lekkekindlad.
	Soovituslikud seadistused

	Vakumeeritud toiduained jäävad kohastes hoiutingimustes tunduvalt kauem värskeks. Kõrgemal vakumeerimisastmel säilivad toiduainete kvaliteet, välimus ja toitained paremini.
	Järgmisest tabelist leiate soovitused eri toiduainete vakumeerimisastmete kohta. Järgige soovitusi vakumeerimisastmete ja toiduainete ettevalmistamise kohta.
	Märkused
	Soovituslikud vakumeerimisastmed
	Lisamärkused



	D Puhastamine
	Puhastamine
	Puhastage seadet ainult siis, kui see on välja lülitatud.
	Veenduge, et kokkusulatusliist vakumeerimiskambris on jahtunud.
	: Hoiatus
	Põletusoht!
	Puhastamisel veenduge, et vakumeerimiskambrisse, eeskätt vaakumpumba õhu väljalaskeavasse ei tungi vesi ega teised vedelikud. Ärge kunagi pihustage seadme peale ega sisse vett.
	Ärge kasutage kõrgsurve- ega aurupesureid.
	Kasutage ainult neutraalseid puhastusvahendeid, nagu nõudepesuvahend ja vesi. Ärge kasutage küürimisvahendeid ega alkoholisisaldusega puhastusvahendeid.
	Puhastage vaid niiske lapiga.
	Ärge kasutage küüriva toimega nuustikuid ega klaasist kaabitsaid.
	Märkus:


	Klaasist esipaneel ja klaasist kaas
	Klaasist esipaneeli ja klaasist kaant puhastage klaasipuhastusvahendi ja niiske lapiga.
	Ärge kasutage küüriva toimega nuustikuid ega klaasist kaabitsaid.

	Roostevabast terasest vakumeerimiskamber
	Katlakivi-­, rasva-, tärklise­- ja munavalgeplekid eemaldage alati kohe. Selliste plekkide alla võib tekkida rooste. Puhastamiseks kasutage vett ja vähesel määral nõudepesuvahendit. Kuivatage pind pehme lapiga.

	Plastist juhtpaneel
	Ärge kasutage küüriva toimega nuustikuid ega klaasist kaabitsaid.

	Kokkusulatusliist
	Eemaldage kokkusulatusliistu küljest kilejäägid.
	Ärge kunagi puhastage kokkusulatusliistu küürivate puhastusvahenditega. Kasutage pehmet lappi.
	Kokkusulatusliistu ei tohi pesta nõudepesumasinas.

	Väline vakumeerimisadapter
	Peske adapter käsitsi puhtaks. See ei sobi nõudepesumasinas pesemiseks.

	Vakumeerimisvoolik
	Vakumeerimisvoolik peske käsitsi puhtaks. See ei sobi nõudepesumasinas pesemiseks.


	3 Mida teha tõrgete korral?
	Mida teha tõrgete korral?
	Tõrke korral on tihti tegemist vaid pisiasjaga. Enne klienditeenindusse pöördumist pöörake palun tähelepanu järgnevas tabelis toodud juhistele.
	Märkus:
	Tõrge
	Viga
	Põhjused
	Kõrvaldamine


	4 Klienditeenindus
	Klienditeenindus
	Kui Teie seade vajab parandamist, pöörduge meie hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.
	E-number ja FD-number
	Asjatundliku nõustamise tagamiseks teatage meile oma seadme täielik tootenumber (E-nr) ja valmistamisnumber (FD-nr). Andmesildi numbritega leiate, kui avate seadme ukse.
	Et vajaduse korral ei oleks vaja pikalt otsida, võite oma seadme andmed ja hooldekeskuse telefoninumbri siia kirja panna.
	Pidage meeles, et seadme valest käsitsemisest tingitud tõrgete korral on hooldustehniku visiit ka garantii kehtivuse ajal tasuline.
	Remonttööde tellimus ja konsultatsioon rikete korral
	Kõigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast klienditeeninduste nimekirjast.
	Tootja pädevuses võite kindel olla. Sellest lähtudes tagate, et parandustöid teevad asjaomase kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad seadme jaoks ettenähtud originaalvaruosi.

	Tehnilised andmed


	Turinys
	Naudojimo instrukcija
	( Svarbūs saugos nurodymai 16
	] Galimos gedimų priežastys 17
	7 Aplinkos apsauga 17
	* Susipažinkite su prietaisu 18
	1 Prietaiso valdymas 19
	J Lentelės ir patarimai 22
	D Valymas 24
	3 Gedimas – ką daryti? 25
	4 Klientų aptarnavimo tarnyba 26

	Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines dalis ir paslaugas rasite internete: www.neff- international.com ir interneto parduotuvėje: www.neff- eshop.com
	8 Naudojimas pagal paskirtį
	Naudojimas pagal paskirtį
	Atidžiai perskaitykite šią instrukciją. Tik tada galėsite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. Išsaugokite naudojimo ir montavimo instrukciją, kad galėtumėte vėliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.
	Išpakuokite prietaisą ir jį patikrinkite. Jei transportuojant prietaisas buvo pažeistas, jo neprijunkite.
	Šis prietaisas naudojamas tik privačiame namų ūkyje ir namų aplinkoje. Šį prietaisą naudokite tik į tinkamus vakuumo maišelius ir vakuumo indelius sudėtam maistui vakuumuoti ir plėvelei užlydyti.
	Šį prietaisą eksploatuokite tik uždarose patalpose.
	Jaunesni nei 8 metų vaikai ir asmenys, kurių fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebėjimai yra mažesni, arba neturintieji patirties bei žinių šį prietaisą gali naudoti tik prižiūrimi už jų saugumą atsakingo asmens arba jo instruktuoti ...
	Negalima leisti vaikams žaisti su prietaisu. Valymo ir naudotojo atliekamų techninės priežiūros darbų vaikai negali atlikti, nebent jiems jau sukako 15 metai ir jie bus prižiūrimi.
	Jaunesnių nei 8 metų vaikų negalima leisti būti arti prietaiso ir jungiamojo laido.
	Šis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau kaip 4000 metrų aukštyje virš jūros lygio.

	( Svarbūs saugos nurodymai
	Svarbūs saugos nurodymai
	: Įspėjimas
	Pavojus nudegti!

	: Įspėjimas
	Elektros smūgio pavojus!

	: Įspėjimas
	Gali kilti gaisras!

	: Įspėjimas
	Pavojus susižeisti!


	] Galimos gedimų priežastys
	Galimos gedimų priežastys
	Dėmesio!

	7 Aplinkos apsauga
	Aplinkos apsauga
	Ekologiškas utilizavimas
	Pakuotę utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.


	* Susipažinkite su prietaisu
	Susipažinkite su prietaisu
	Vakuumo stalčiuje galite vakuumuoti į tinkamus maišelius ir indelius sudėtus maisto produktus. Šiame skyriuje aprašyta Jūsų prietaiso struktūra ir pagrindinės funkcijos.
	Vakuumavimo stalčiaus veikimo būdas
	Vykstant vakuumavimo procesui iš vakuumo kameros ir maišelio išsiurbiamas oras. Tuomet kameroje susiformuoja didelis neigiamasis slėgis. Kuo aukštesnė vakuumo pakopa, tuo mažiau oro lieka kameroje ir maišelyje, ir tuo didesnis yra slėgio ski...
	Kai pasiekiama parinkta vakuumo pakopa, lydymo juosta spaudžiama prie silikoninės juostos, esančios ant stiklinio dangčio. Tai užlydomas maišelis. Po trumpo vėsinimo laiko oras vėl garsiai įleidžiamas į kamerą. Tuomet maišelis labai susi...
	Pageidaujant tam tikro vakuumo laipsnio, vakuumuojant galima nustatyti vakuumo pakopas nuo 1 iki 3. Pasiekiamas vakuumo laipsnis priklauso nuo naudojimo atvejo: vakuumuojant indelyje susidaro mažesnis vakuumas ir šis būdas tam tikriems maisto prod...
	Vakuumo pakopos
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	Vakuumavimo stalčiaus struktūra
	Valdymo skydelis
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	Atidarymas ir uždarymas
	Norėdami atidaryti arba uždaryti stalčių, spustelėkite jo vidurį.
	Atidarant stalčius lengvai iššoka. Paskui jį galima lengvai ištraukti.

	Priedai
	Prie vakuumavimo stalčiaus pridedami priedai.
	Specialieji priedai

	Specialiųjų priedų galite įsigyti klientų aptarnavimo tarnyboje arba specializuotose parduotuvėse.
	Priedai
	Užsakymo numeris užsakant specializuotoje parduotuvėje
	Užsakymo numeris užsakant klientų aptarnavimo tarnyboje



	1 Prietaiso valdymas
	Prietaiso valdymas
	Prietaiso įjungimas ir išjungimas
	Norėdami prietaisą įjungti arba išjungti, palieskite simbolį ÿ.
	Neįvedus jokių duomenų, prietaisas automatiškai išsijungia po 10 minučių.

	Vakuumavimas maišelyje
	Maisto produktus vakuumuokite tinkamuose vakuumo maišeliuose, kad maisto produktai ilgiau išliktų švieži, jei norite juos marinuoti arba paruošti „Sous-vide“ ruošimo būdui.
	Tinkami vakuumo maišeliai

	Naudokite originalius, prie prietaiso pridedamus vakuumo maišelius arba užsisakykite juos kaip priedą. Šie maišeliai pritaikyti temperatūrai nuo – 40 °C iki 100 °C. Todėl šiuose maišeliuose galima laikyti žemoje temperatūroje ir ruošt...
	Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkančius maišelius. Parduotuvėje įsigyjami gaminiai skiriasi tinkamumu maisto produktams, atsparumu temperatūrai, medžiaga ir paviršiumi. Atkreipkite dėmesį į nurodytą maišelio paskirtį.
	Vakuumo maišelio užlydymo laikas visada priklauso nuo maišelio medžiagos. Plonasieniams maišeliams užlydyti dažniausiai pakanka 1 lydymo pakopos. Storesnės medžiagos maišelių lydymo laikas yra ilgesnis, todėl reikia nustatyti 2 arba aukš...
	Nuo lydymo juostos priklauso, kokio dydžio vakuumo maišelius galėsite naudoti.Todėl visada naudokite daugiausia 240 mm pločio maišelius.
	Maišelio pripildymas

	Maisto produktus į vakuumo maišelį dėkite vieną prie kito, o ne vieną ant kito.
	Kad lydymo siūlė būtų tinkamos kokybės, maišelio kraštas turi būti švarus ir sausas. Norint tinkamai užlydyti siūlę, ant maišelio krašto siūlės srityje negali būti jokių maisto produktų likučių. Prieš pripildydami maišelį, atv...
	Kad nepamirštumėte, rekomenduojame ant maišelio užrašyti vakuumavimo datą ir koks produktas maišelyje yra užvakuumuotas.
	Atliekami veiksmai
	1. Atidarykite stiklinį dangtį.
	2. Įdėkite vakuumo maišelį į kamerą.
	Pastabos
	Pastaba.
	3. Norėdami parinkti vakuumo pakopą, palieskite simbolį ¹.
	4. Norėdami parinkti lydymo laiką, palieskite simbolį ».
	5. Tvirtai uždarykite stiklinį dangtį ir jį laikykite.
	6. Norėdami įjungti vakuumavimo procesą, palieskite simbolį <.



	: Įspėjimas
	Pavojus nudegti!
	Pastabos
	Užlydymas anksčiau
	Naudokite šią funkciją, jei norite, kad jautrūs maisto produktai maišelyje būtų supakuoti sandariai, tačiau maišelis per daug neapgaubtų turinio.
	Vykstant vakuumavimui palieskite simbolį », kad procesas būtų baigtas ir maišelio lydymas prasidėtų anksčiau.
	Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.
	Pasibaigus procesui kamera vėdinama ir pasigirsta signalas. Dabar galite atidaryti stiklinį dangtį ir užlydytą vakuumo maišelį išimti iš kameros.
	Pastaba.
	Vakuumavimo proceso nutraukimas

	Vykstant vakuumavimui palieskite simbolį º, jei norite procesą nutraukti anksčiau.
	Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.
	Maišelis nebus užlydytas. Dangtelis lengvai atsidaro ir vėdinama kamera. Pasigirsta signalas. Dabar galite vakuumo maišelį išimti iš kameros.


	Vakuumavimas indelyje
	Maisto produktus vakuumuokite tinkamame vakuumo indelyje, kad maisto produktai ilgiau išliktų švieži.
	Tinkami vakuumo indeliai

	Naudokite tik maisto produktams vakuumuoti tinkančius indelius. Parduotuvėje įsigyjami gaminiai skiriasi tinkamumu maisto produktams ir medžiaga.
	Prie šio prietaiso pridėtos vakuumo žarnos vidinis skersmuo yra 3 mm. Gali reikėti naudoti adapterį, kad žarna tiktų Jūsų indeliui. Dažniausiai tokių adapterių pridedama prie vakuumo indelių.
	Atliekami veiksmai
	1. Atidarykite stiklinį dangtį.
	2. Prie oro ištraukimo angos prijunkite vakuumo adapterį.
	3. Prie vakuumo adapterio ir vakuumo indelio prijunkite žarną.
	4. Norėdami parinkti vakuumo pakopą, palieskite simbolį ¹.
	5. Norėdami įjungti vakuumavimo procesą, palieskite simbolį <.

	Pastaba.
	Vakuumavimo proceso nutraukimas

	Vykstant vakuumavimui palieskite simbolį º, jei norite procesą nutraukti anksčiau.
	Prietaise rodoma iki dabar pasiekta vakuumo pakopa.
	Nuo indelio ir išorinio vakuumo adapterio atjunkite žarną.

	Džiovinimas
	Vakuumuojant maisto produktus nedidelis vandens kiekis patenka į vakuumo siurblio sistemą. Didesnis vandens kiekis patenka vakuumuojant skysčius arba labai drėgnus maisto produktus. Todėl šiame prietaise yra džiovinimo funkcija, kuri išdžiov...
	Jei simbolis 2 šviečia balta spalva, rekomenduojama įjungti džiovinimo funkciją. Veikiant šiai funkcijai prietaisą galima įprastai naudoti toliau.
	Jei simbolis 2 šviečia raudona spalva, privaloma įjungti džiovinimo funkciją.
	Atliekami veiksmai
	1. Tvirtai uždarykite stiklinį dangtį ir jį laikykite.
	2. Palieskite simbolį 2.

	Pastaba.



	J Lentelės ir patarimai
	Lentelės ir patarimai
	Vakuumavimas norint paruošti „Sous-vide“ ruošimo būdui
	Savo vakuumavimo stalčiuje galite maisto produktus paruošti ruošimui „Sous-vide“ būdu. „Sous-vide“ maisto ruošimo būdas – tai ruošimas „vakuume“, nustačius žemą 50–95 °C temperatūrą ir 100 % garų tiekimą arba dedant į ...
	Maistas sudedamas į specialų, karščiui atsparų maisto ruošimo maišelį, kuris sandariai užlydomas vakuumavimo stalčiuje.
	: Įspėjimas
	Rizika sveikatai!
	Vakuumo maišeliai Ruošdami „Sous-vide“ būdu naudokite pristatytus vakuumo maišelius. Vakuumo maišelius galima užsakyti papildomai.
	Neruoškite maisto maišeliuose, kuriuose jis buvo įdėtas parduotuvėje (pvz., žuvies porcijos). Šie maišeliai nėra pritaikyti „Sous-vide“ ruošimo būdui.
	Maisto produktus į maišelį dėkite vieną prie kito, o ne vieną ant kito.
	Vakuumavimas Jei įmanoma, vakuumuodami maistą naudokite aukščiausią vakuumo pakopą.Tik tuomet šiluma perduodama tolygiai ir maistas paruošiamas tinkamai.
	Prieš pradėdami ruošti patikrinkite, ar maišelyje tikrai yra vakuumas. Patikrinkite pagal toliau pateiktus punktus.
	Jei kyla abejonių, ruošiamą maistą sudėkite į naują maišelį ir jį užlydykite.
	Maisto produktus vakuume galima laikyti daugiausia vieną dieną ir paskui būtina paruošti. Tik tuomet bus galima užtikrinti, kad iš maisto produkto (pvz., iš daržovių) nepasišalins dujos, kurios perduoda šilumą, arba dėl vakuumo slėgio n...


	Greitas marinavimas ir aromatizavimas
	Vakuumavimo stalčiuje galite greitai aromatizuoti arba sumarinuoti maisto produktus, pavyzdžiui, mėsą, vaisius ir daržoves. Įprastai konservuojant užtrunkama daug laiko ir šis procesas nėra intensyvus. Vakuumuojant maišelyje atsiveria maist...

	Laikymas ir transportavimas
	Pailginkite maisto produktų laikymo trukmę.Kadangi vakuume nėra deguonies, tinkamai laikomi vakuumuoti švieži maisto produktai ilgiau išlieka tinkami naudoti. Rizika, kad užšaldyti vakuumuoti maisto produktai apšals, yra labai maža.
	Stikliniuose induose laikomus maisto produktus, pavyzdžiui, uogienes ir padažus, galite iš naujo sandariai uždaryti. Dėl vakuumo jie ilgiau išliks švieži.
	Pastabos

	Maisto produktus, pavyzdžiui, sūrį, žuvį ir česnakus, galite laikyti taip, kad jie neskleistų kvapo. Vykstant vakuumavimo procesui uždaroma sandariai, todėl neprasiskverbia nepageidaujamas kvapas ir skonis neperduodamas kitiems maisto produk...
	Labai patogu transportuoti skysčius sandariai užsandarintuose vakuumo maišeliuose ar vakuumo indeliuose. Juos lengva naudoti, iš jų neišbėga skystis ir jie neužima daug vietos.
	Rekomenduojami nuostatai

	Tinkamai laikomi vakuumuoti maisto produktai daug ilgiau išlieka švieži. Naudojant aukštesnę vakuumo pakopą išsaugoma geresnė maisto produkto kokybė, išvaizda ir išlieka maistingosios medžiagos.
	Toliau esančioje lentelėje pateikiamos rekomendacijos, kokias vakuumo pakopas naudoti skirtingiems maisto produktams. Atkreipkite dėmesį į svarbias nuorodas dėl rekomenduojamų vakuumo pakopų ir maisto produktų paruošimo.
	Pastabos
	Rekomenduojamos vakuumo pakopos
	Specialios nuorodos



	D Valymas
	Valymas
	Prietaisą visada valykite tik jį išjungę.
	Įsitikinkite, kad atvėso vakuumo kameroje esanti lydymo juosta.
	: Įspėjimas
	Pavojus nudegti!
	Valydami stebėkite, kad į vakuumo kamerą, o svarbiausia į vakuumo siurblio oro ištraukimo angą, nepatektų vandens ir jokių kitų skysčių. Prietaiso iš vidaus ir iš išorės niekada nepurkškite vandeniu.
	Nenaudokite aukšto slėgio valymo įrenginių arba garų srove valančių prietaisų.
	Naudokite tik neutralias valymo priemones, pavyzdžiui, ploviklį ir vandenį. Nenaudokite jokių šveičiamųjų priemonių ar valymo priemonių su alkoholiu.
	Valykite tik drėgna servetėle.
	Nenaudokite jokių braižančių šveičiamųjų kempinių ar stiklo grandiklių.
	Pastaba.


	Stiklinė priekinė dalis ir stiklinis dangtis
	Stiklinę priekinę dalį ir stiklinį dangtį valykite stiklų valikliu ir minkšta servetėle.
	Nenaudokite jokių braižančių šveičiamųjų kempinių ar stiklo grandiklių.

	Vakuumo kamera iš nerūdijančiojo plieno
	Nedelsdami pašalinkite kalkių, riebalų, krakmolo ir kiaušinio baltymo dėmes. Po tokiomis dėmėmis gali prasidėti korozija. Valykite vandeniu ir nedideliu kiekiu ploviklio. Paviršius nusausinkite minkšta servetėle.

	Plastikinis valdymo skydelis
	Nenaudokite jokių braižančių šveičiamųjų kempinių ar stiklo grandiklių.

	Lydymo juosta
	Nuo lydymo juostos nuvalykite plėvelės likučius.
	Lydymo juostos niekada nevalykite šveičiamosiomis valymo priemonėmis. Naudokite minkštą servetėlę.
	Lydymo juostos negalima plauti indaplovėje.

	Išorinis vakuumo adapteris
	Adapterį plaukite rankomis. Jo negalima plauti indaplovėje.

	Vakuumo žarna
	Vakuumo žarną plaukite rankomis. Jos negalima plauti indaplovėje.


	3 Gedimas – ką daryti?
	Gedimas – ką daryti?
	Triktis dažniausiai atsiranda dėl smulkmenos. Prieš skambindami į klientų aptarnavimo tarnybą, atkreipkite dėmesį į toliau esančioje lentelėje pateiktas nuorodas.
	Pastaba.
	Triktis
	Triktis
	Priežastys
	Pagalba


	4 Klientų aptarnavimo tarnyba
	Klientų aptarnavimo tarnyba
	Jei prietaisą reikia remontuoti, Jums padės klientų aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime tinkamą sprendimą, kad išvengtume nebūtinų techninės priežiūros tarnybos personalo apsilankymų.
	E ir FD numeriai
	Kad galėtume Jums kompetentingai padėti, paskambinę nurodykite visą gaminio (E Nr.) ir gamyklos numerį (FD Nr.). Gaminio lentelę su numeriais rasite atidarę prietaiso dureles.
	Kad prireikus netektų ilgai ieškoti, savo prietaiso duomenis ir klientų aptarnavimo tarnybos telefono numerį galite įrašyti čia.
	Atminkite, kad dėl gedimų, atsiradusių netinkamai naudojant prietaisą, iškvietus techninės priežiūros specialistą, už jo apsilankymą teks mokėti net ir garantiniu laikotarpiu.
	Remonto pavedimai ir patarimai gedimų atvejais
	Visų šalių kontaktinius duomenis rasite pridėtame klientų aptarnavimo tarnybos skyrių sąraše.
	Pasitikėkite gamintojo kompetencija. Būsite tikri, kad remonto darbus atlieka išmokyti techninės priežiūros tarnybos technikai, kurie turi Jūsų prietaisui tinkančias originalias atsargines dalis.

	Techniniai duomenys


	Satura rādītājs
	Lietošanas instrukcija
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	Plašāku informāciju par produkciju, rezerves daļām un servisu atradīsiet tīmeklī: www.neff-international.com un tiešsaistes veikalā: www.neff-eshop.com
	8 Noteikumiem atbilstoša izmantošana
	Noteikumiem atbilstoša izmantošana
	Uzmanīgi izlasiet šo pamācību. Tikai tad Jūs varēsiet droši un pareizi lietot savu ierīci. Lietošanas instrukciju saglabājiet, lai varētu to izmantot vēlāk vai arī vajadzības gadījumā nodot nākamajam īpašniekam.
	Pēc izsaiņošanas pārbaudiet ierīci. Nepievienojiet ierīci, ja konstatējat transportēšanas laikā izraisītus bojājumus.
	Šo ierīci paredzēts izmantot tikai privātās mājsaimniecībās vai sadzīvē. Izmantojiet ierīci tikai pārtikas produktu iepakošanai vakuumā piemērotos vakuuma maisiņos un traukos, kā arī plēves salīmēšanai.
	Izmantojiet ierīci tikai slēgtās telpās.
	Bērni, kas vecāki par 8 gadiem, un cilvēki ar nepietiekamām fiziskajām, sensorajām un garīgajām spējām vai bez pieredzes vai atbilstošām zināšanām ierīci var lietot tikai citu cilvēku uzraudzībā vai pēc tam, kad viņi ir apmācīt...
	Bērni nedrīkst spēlēties ar ierīci. Tīrīšanu un lietotājiem paredzētu apkopi nedrīkst veikt bērni, izņemot gadījumus, kad viņi ir vecāki par 15 gadiem un tas tiek darīts kāda cita cilvēka uzraudzībā.
	Uzraugiet, lai bērni, kas ir jaunāki par 8 gadiem, neatrastos ierīces un pieslēguma kabeļa tuvumā.
	Šo iekārtu drīkst lietot tikai augstumā, kas nepārsniedz 4000 metrus virs jūras līmeņa.

	( Svarīgas drošības norādes
	Svarīgas drošības norādes
	: Brīdinājums
	Apdegumu risks!

	: Brīdinājums
	Elektrotraumas risks!

	: Brīdinājums
	Ugunsbīstamība!

	: Brīdinājums
	Savainošanās risks!


	] Bojājumu iemesli
	Bojājumu iemesli
	Uzmanību!

	7 Vides aizsardzība
	Vides aizsardzība
	Videi draudzīga utilizācija
	Utilizējiet iepakojumu videi draudzīgā veidā.


	* Ierīces apraksts
	Ierīces apraksts
	Vakuuma iepakotāja atvilktnē pārtikas produktus varat iesaiņot piemērotos maisiņos un traukos. Šajā nodaļā aprakstīta ierīces uzbūve un darbības pamatprincipi.
	Tā darbojas vakuuma iepakotāja atvilktne
	Vakuumēšanas laikā no vakuumētāja kameras un maisiņa tiek izsūknēts gaiss. Tad kamerā veidojas augsts negatīvais spiediens. Jo lielāks vakuumēšanas līmenis, jo mazāk gaisa paliek kamerā un maisiņā un jo lielāka spiediena atšķirī...
	Kad ir sasniegts vēlamais vakuumēšanas līmenis, līmēšanas josla tiek spiesta pret silikona joslu pie stikla vāka. Tad tiek salīmēts maisiņš. Pēc īsa atdzišanas laika gaiss ar troksni tiek ievadīts kamerā. Tajā brīdī maisiņš stra...
	Izmantojot no 1. līdz 3. vakuumēšanas līmenim, varat iegūt dažādas vakuumēšanas pakāpes. Iegūtās pakāpes atšķiras ar izmantošanas mērķiem: iepakojot vakuuma traukā, pakāpe ir zemāka un līdz ar to piemērota noteiktiem pārtikas ...
	Vakuumēšanas līmeņi
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	Vakuuma iepakotāja atvilktnes uzbūve
	Vadības panelis
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	Atvēršana un aizvēršana
	Lai atvērtu vai aizvērtu atvilktni, piespiediet tās vidu.
	Atverot atvilktne nedaudz izlec no vietas. Pēc tam to var pavisam vienkārši izvilkt.

	Piederumi
	Vakuuma iepakotāja atvilktnei ir tālāk minētie piederumi.
	Papildpiederumi

	Papildpiederumus varat iegādāties klientu apkalpošanas dienestā vai pie specializētā tirgotāja.
	Piederums
	Pasūtījuma numurs pie specializētā tirgotāja
	Klientu apkalpošanas dienesta pasūtījuma numurs



	1 Ierīces apkalpe
	Ierīces apkalpe
	Ieslēgt un izslēgt ierīci
	Pieskarieties simbolam ÿ, lai ieslēgtu vai izslēgtu ierīci.
	Ja neko neievadāt, pēc 10 minūtēm ierīce automātiski izslēdzas.

	Iepakošana vakuuma maisiņā
	Iepakojiet vakuumā pārtikas produktus, izmantojot piemērotu vakuuma maisiņu, lai produktus ilgāk saglabātu, marinētu vai gatavotu pēc „sous-vide” metodes.
	Piemēroti vakuuma maisiņi

	Izmantojiet oriģinālos vakuuma maisiņus, kas ietilpst ierīces piegādes komplektācijā vai kurus varat pasūtīt kā papildpiederumu. Maisiņi ir piemēroti temperatūrai no -40 °C līdz 100 °C. Tāpēc tos var izmantot ne tikai glabāšanai z...
	Izmantojiet tikai tādus maisiņus, kas ir piemēroti pārtikas produktu iepakošanai vakuumā. Tirdzniecībā pieejamo izstrādājumu atšķirības: piemērotība pārtikas produktu iepakošanai, temperatūru izturība, materiāls un virsma. Ievēro...
	Līmēšanas ilgums vakuuma maisiņiem ir atkarīgs tā materiāla. Lai noslēgtu plānus maisiņus, parasti pietiek ar 1. līmēšanas līmeni. Biezāka materiāla vakuuma maisiņiem nepieciešams ilgāks laiks un 2. vai augstāks līmēšanas līmenis
	Līmēšanas joslas garums ir atkarīgs no iespējamajiem vakuuma maisiņa izmēriem.Tāpēc izmantojiet tikai maisiņu, kas ir ne platāks kā 240 mm.
	Maisiņa piepildīšana

	Pēc iespējas novietojiet pārtikas produktus vakuuma maisiņā blakus, nevis vienu uz otra.
	Tīra un sausa maisiņa mala ir priekšnoteikums perfektai salīmējuma šuvei. Lai salīmējuma šuve izdodas perfekta, ir svarīgi, lai pie maisiņa malas šuves tuvumā neatrodas pārtikas produktu paliekas. Pirms maisiņu piepildāt, nolokiet apm...
	Iesakām uz maisiņiem uzrakstīt iepakošana datumu un saturu, lai maisiņi un vakuumā iepakotie pārtikas produkti ir pārskatāmi.
	Rīkojieties, kā aprakstīts tālāk
	1. Atveriet stikla vāku.
	2. Ielieciet vakuuma maisiņu kamerā.
	Norādījumi
	Norādījums:
	3. Pieskarieties simbolam ¹, lai izvēlētos vakuumēšanas līmeni.
	4. Pieskarieties simbolam », lai izvēlētos līmēšanas ilgumu.
	5. Aizveriet stikla vāku stingri un pieturiet.
	6. Pieskarieties simbolam <, lai palaistu iepakošanu vakuumā.



	: Brīdinājums
	Apdegumu risks!
	Norādījumi
	Priekšlaicīga salīmēšana
	Izmantojiet šo funkciju, ja vēlaties iepakot jutīgus pārtikas produktus tikai gaisa necaurlaidīgā iepakojumā, maisiņam cieši neaptverot saturu.
	Vakuumēšanas laikā pieskarieties simbolam », lai pārtrauktu procesu un maisiņu salīmētu priekšlaicīgi.
	Ierīce norāda vakuumēšanas līmeni, kas līdz tam brīdim sasniegts.
	Procesa beigās kamerā tiek ievadīts gaiss, atskan signāls. Tagad varat atvērt stikla vāku un izņemt no kameras salīmētu vakuuma maisiņu.
	Norādījums:
	Vakuumēšanas pārtraukšana

	Vakuumēšanas laikā pieskarieties simbolam º, lai priekšlaicīgi pārtrauktu procesu.
	Ierīce norāda vakuumēšanas līmeni, kas līdz tam brīdim sasniegts.
	Maisiņš netiek salīmēts. Vāks viegli atveras un kamerā ieplūst gaiss. Atskan signāls. Tagad varat no kameras izņemt vakuuma maisiņu.


	Iepakošana vakuuma traukā
	Iepakojiet vakuumā pārtikas produktus, izmantojot piemērotu vakuuma trauku, lai varētu produktus ilgāk saglabāt.
	Piemēroti vakuumēšanas trauki

	Izmantojiet tikai tādus traukus, kas ir piemēroti pārtikas produktu iepakošanai vakuumā. Tirdzniecībā pieejamo izstrādājumu atšķirības: piemērotība pārtikas produktu iepakošanai un materiāls.
	Ierīces piegādes komplektācijā iekļautās šļūtenes iekšējais diametrs ir 3 mm. Lai šļūtene derētu, iespējams, nepieciešams trauka adapteris. Lielākoties šāds adapteris jau ir iekļauts vakuuma trauka komplektācijā.
	Rīkojieties, kā aprakstīts tālāk
	1. Atveriet stikla vāku.
	2. Uzlieciet vakuumētāja adapteri uz gaisa izplūdes atveres.
	3. Nostipriniet šļūteni pie vakuumēšanas adaptera un vakuumēšanas trauka.
	4. Pieskarieties simbolam ¹, lai izvēlētos vakuumēšanas līmeni.
	5. Pieskarieties simbolam <, lai palaistu iepakošanu vakuumā.

	Norādījums:
	Vakuumēšanas pārtraukšana

	Vakuumēšanas laikā pieskarieties simbolam º, lai priekšlaicīgi pārtrauktu procesu.
	Ierīce norāda vakuumēšanas līmeni, kas līdz tam brīdim sasniegts.
	Tagad varat no trauka un ārējā vakuumētāja adaptera atvienot šļūteni.

	Žāvēšanas palaišana
	Iepakojot vakuumā pārtikas produktus, vakuumētāja sūkņa sistēmā iekļūst neliels ūdens daudzums. Apjoms ir lielāks, ja tiek vakuumēti šķidrumi vai īpaši mitri pārtikas produkti. Tāpēc ierīce ir aprīkota ar žāvēšanas funkciju,...
	Ja simbols 2 deg baltā krāsā, ieteicams veikt žāvēšanu. Šajā brīdī ierīci joprojām varat izmantot kā parasti.
	Ja simbols 2 deg sarkanā krāsā, jāveic žāvēšana.
	Rīkojieties, kā aprakstīts tālāk
	1. Aizveriet stikla vāku stingri un pieturiet.
	2. Pieskarieties simbolam 2.

	Norādījums:



	J Tabulas un ieteikumi
	Tabulas un ieteikumi
	Vakuumēšana gatavošanai pēc „sous-vide” metodes
	Ar vakuuma iepakotāja atvilktni jūs varat sagatavot pārtikas produktus gatavošanai pēc „sous-vide” metodes. Gatavošana pēc „sous-vide” metodes nozīmē tvaicēšanu zemā temperatūrā 50-95 °C simtprocentīgā tvaikā vai ūdens peldē.
	Ēdieni tiek ievietoti īpašā karstumizturīgā maisiņā, izmantojot vakuuma iepakotāja atvilktni.
	: Brīdinājums
	Saslimšanas risks!
	Vakuuma maisiņi Gatavošanai pēc „sous-vide” metodes izmantojiet piegādes komplektācijā iekļautos vakuuma maisiņus. Vakuuma maisiņus varat pasūtīt.
	Negatavojiet pārtikas produktus maisiņos, kuros tie bija iesaiņoti pirkuma brīdi (piem., porcijās sadalītas zivis). Šie maisiņi nav piemēroti „sous-vide” gatavošanas metodei.
	Pēc iespējas novietojiet pārtikas produktus maisiņā blakus, nevis vienu uz otra.
	Iepakošana vakuumā Ēdienu iepakošanai vakuumā pēc iespējas izmantojiet lielāko vakuumēšanas līmeni. Tad noris vienmērīga siltuma pārnese, un līdz ar to sasniegts ideāls gatavošanas rezultāts.
	Pirms gatavošanas pārbaudiet, vai maisiņš nav bojāts. Ievērojiet tālāk minēto.
	Ja ir šaubas, iepakojiet tvaicējamo produktu jaunā maisiņā.
	Pārtikas produktu var iepakot vakuumā ne vairāk kā vienu dienu pirms gatavošanas. Tikai tā iespējams novērst, ka no pārtikas produktiem (piem., dārzeņiem) izplūst gāzes, kas traucē siltuma izplatīšanos, vai ēdieni vakuuma spiediena d...


	Ātrā marinēšana un aromatizēšana
	Ar jūsu vakuuma iepakotāja atvilktni varat marinēt vai ātrā veidā aromatizēt tādus pārtikas produktus kā gaļa, augļi un dārzeņi. Standarta konservēšana parasti ir ilga un nav īpaši intensīva. Iepakojot vakuuma maisiņā atveras pā...

	Glabāšana un transportēšana
	Paildziniet pārtikas produktu glabāšanu. Pareizi glabājot pārtikas produktus, kas svaigi ir iepakoti vakuumā, zemā skābekļa satura vidē, tos iespējams izbaudīt ilgāk. Tas ir pretēji saldētavu bojātiem, saldētiem un vakuumā iepakotie...
	Atkārtoti iepakojiet pārtikas produktus stikla traukos, piem., ievārījumus un mērces. Vakuums ievērojami paildzina glabāšanu.
	Norādījumi

	Glabājiet pārtikas produktus, piemēram, sieru, zivis vai ķiplokus, bez liekiem aromātiem. Vakuuma hermētiskais noslēgtais iepakojums neļauj izkļūt nevēlamām smaržām, un tādējādi garša netiek pārnesta uz citiem pārtikas produktiem.
	Noslēgti vakuuma maisiņi vai trauki ir ideāli piemēroti šķidru pārtikas produktu pārvadāšanai. Ar tiem ir viegli rīkoties, tie ir droši pret izlīšanu un taupa vietu.
	Ieteicamie iestatījumi

	Atbilstīgi glabāti, vakuumā iepakoti pārtikas produkti ilgāk saglabājas svaigi. Ar lielākiem vakuumēšanas līmeņiem tiek labāk saglabāta pārtikas produktu kvalitāte, izskats un uzturvielas.
	Tabulā tālāk ir ieteikumi vakuumēšanas līmeņiem dažādiem pārtikas produktiem. Ievērojiet īpašas norādes ieteicamajiem vakuumēšanas līmeņiem un pārtikas produktu sagatavošanai.
	Norādījumi
	Ieteicamie vakuumēšanas līmeņi
	Īpašas norādes



	D Mazgāšana
	Mazgāšana
	Vienmēr tīriet ierīci izslēgtā stāvoklī.
	Pārbaudiet, vai līmēšanas josla vakuumētāja kamerā ir atdzisusi.
	: Brīdinājums
	Apdegumu risks!
	Tīrīšanas laikā raugieties, lai vakuumētāja kamerā nenokļūst ūdens vai šķidrumi, it īpaši vakuumēšanas sūkņa gaisa izplūdes atverē. Nekad neapsmidziniet ierīces ārpusi vai iekšpusi ar ūdeni.
	Neizmantojiet augstspiediena tīrītājus vai tvaika strūklu.
	Izmantojiet neitrālus tīrīšanas līdzekļus, piem., mazgāšanas līdzekli un ūdeni. Neizmantojiet kodīgus vai spirtu saturošos tīrīšanas līdzekļus.
	Tīriet tikai ar mitru drānu.
	Neizmantojiet skrāpējošas mazgāšanas drānas vai stikla skrāpi.
	Norādījums:


	Stikla priekšpuse un stikla vāks
	Tīriet stikla priekšpusi un stikla vāku ar stikla tīrīšanas līdzekli un mīkstu drānu.
	Neizmantojiet skrāpējošas mazgāšanas drānas vai stikla skrāpi.

	Vakuumētāja kamera no nerūsošā tērauda
	Uzreiz notīriet kaļķa, tauku, cietes un olbaltuma traipus. Zem šādiem traipiem var veidoties rūsa. Tīrīšanai izmantojiet ūdeni un nelielu daudzumu mazgāšanas līdzekļa. Nosusiniet virsmas ar mīkstu drānu.

	Plastmasas vadības panelis
	Neizmantojiet skrāpējošas mazgāšanas drānas vai stikla skrāpi.

	Līmēšanas josla
	Noņemiet no līmēšanas joslām plēves paliekas.
	Nekad netīriet līmēšanas joslas ar abrazīviem tīrīšanas līdzekļiem. Izmantojiet mīkstu drānu.
	Līmēšanas joslas nevar mazgāt trauku mazgājamajā mašīnā.

	Ārējais vakuuma iepakotāja adapteris
	Izskalojiet adapteri ar roku. Tas nav piemērots mazgāšanai trauku mazgājamajā mašīnā.

	Vakuumētāja šļūtene
	Vakuumētāja šļūteni skalojiet manuāli. Nav piemērota mazgāšanai trauku mazgājamajā mašīnā.


	3 Kā rīkoties bojājuma gadījumā?
	Kā rīkoties bojājuma gadījumā?
	Bieži vien traucējumu iemesli ir maznozīmīgi. Ņemiet vērā tabulā sniegtos norādījumus, pirms sazināties ar klientu apkalpošanas dienestu.
	Norādījums:
	Traucējums
	Kļūda
	Cēloņi
	Risinājumi


	4 Servisa dienests
	Servisa dienests
	Ja ierīce ir jāremontē, mūsu klientu apkalpošanas dienests ir jūsu rīcībā. Mēs vienmēr atradīsim piemērotu risinājumu, arī lai novērstu nevajadzīgus klientu apkalpošanas dienesta personāla apmeklējumus.
	E numurs un FD numurs
	Lai saņemtu pilnvērtīgu konsultāciju, zvanot klientu apkalpošanas dienestam, norādiet izstrādājuma numuru (E Nr.) un rūpnīcas sērijas numuru (FD Nr.). Datu plāksnīti ar numuriem atradīsiet, atverot ierīces durvis.
	Lai šie dati būtu uzreiz pieejami, savas ierīces datus un klientu apkalpošanas dienesta tālruņa numuru varat ierakstīt tālāk paredzētajā vietā.
	Ievērojiet: ja ierīce ir lietota nepareizi, servisa tehniķa izsaukšana ir maksas pakalpojums arī garantijas laikā.
	Remonta uzdevums un konsultācijas traucējumu gadījumā
	Visu valstu kontaktdatus Jūs atradīsiet pielikumā esošajā tehniskā servisa dienestu sarakstā.
	Paļaujieties uz ražotāja lietpratību. Tādējādi jūs varat būt drošs, ka remontdarbus veic apmācīti servisa tehniķi, kam pieejamas jūsu ierīcei paredzētas oriģinālās rezerves daļas.

	Tehniskie dati
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