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DE Weitere Sprachen dieser Bedienungsanleitung finden Sie unter www.caso-design.de
oder wenn Sie den QR-Code scannen.

EN To see these operating instructions in more languages, visit www.caso-design.de
or scan the QR code.

FR Vous trouverez ce mode d’emploi en plusieurs langues sur www.caso-design.de
ou en scannant le code QR.

ES Este manual de instrucciones esta disponible en otros idiomas en www.caso-
design.de o escaneando el cddigo QR.

IT Ulteriori lingue di queste istruzioni per I'uso sono disponibili al seguente link
www.caso-design.de o scansionando il codice QR.

RU OTO pyKOBOACTBO MO AKCNyaTaumm Ha Opyrx A3blkax Bbl HAMAeTe, nepenas no
ccbinke www.caso-design.de nnum otckaHmnposas QR-kog.

SV Det finns tillgang till flera sprak i denna bruksanvisning pa www.caso-design.de
eller om du scannar QR-koden.

DK Du kan finde andre sprog af denne brugsanvisning pa www.caso-design.de eller

ved at scanne QR-koden.




DE Sicherheit

Warnhinweise
In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fihrt dies zum Tod
oder zu schweren Verletzungen.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes
oder schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

AWARNUNG

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu
schweren Verletzungen fuhren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von
Personen zu vermeiden.

AVORSICHT

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten
oder gemaRigten Verletzungen fihren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von
Personen zu vermeiden.

HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit dem Gerat
erleichtern.

BestimmungsgemaRe Verwendung

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Raumen zum
Vakuumieren von Beuteln und Behaltern, sowie zum Verschweil3en von Folien
bestimmt. Zusatzlich ist dieses Gerat im semi-professionellen Bereich (Jager,
Angler, Hobby-Kdche etc.) nutzbar. Eine andere oder daruber hinaus gehende
Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemals.

Die Behalter sind zum Vakuumieren und Aufbewahren, Erhitzen und Einfrieren von
Lebensmitteln bestimmt. Der Aromaverschluss ist zum vakuumieren von Flaschen
bestimmt.

AWARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung!

Von dem Gerat kénnen bei nicht bestimmungsgemalier Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.
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AWARNUNG

» Das Gerat ausschlielich bestimmungsgemal verwenden.
» Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Ansprlche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemaler
Verwendung sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat
die folgenden allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf
aullere sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein
beschadigtes Gerat nicht in Betrieb.

» Bei Beschadigung der Anschlussleitung oder des
Steckers, mussen diese durch den Hersteller oder dessen
Servicebeauftragten ersetzt werden, um Gefahren
vorzubeugen.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und daruber
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Reinigung und Wartung durch den Benutzer durfen nicht
durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie
sind 8 Jahre oder alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

» Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

» Das Gerat kann von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.




» Eine Reparatur des Gerates darf nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen
werden, sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein
Garantieanspruch mehr. Durch unsachgemale
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fur den
Benutzer entstehen.

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Ersatzteile
ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist
gewabhrleistet, dass sie die Sicherheitsanforderungen
erfullen werden.

» Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt
lassen.

» Ziehen Sie nicht an der Anschlussleitung und tragen Sie
das Gerat nicht an der Anschlussleitung.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten
tauchen und nicht in die Spulmaschine geben.

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schliel3en,
nicht verriegeln, damit die Dichtungen sich nicht
verformen und die Funktion des Gerates nicht
beeintrachtigt wird.

Gefahrenquellen / Verbrennungsgefahr
AWARNUNG

Der SchweiRbalken des Gerates wird sehr heiR.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um
sich und andere nicht zu verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beruhren
Sie den Schweildbalken niemals unmittelbar nach dem
Schweildvorgang.




Gefahrenquellen / Brandgefahr
AWARNUNG

Bei nicht sachgemaRer Verwendung des Gerates
besteht Brandgefahr.

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um
Brandgefahr zu vermeiden:

» Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem
Material auf.

» Halten Sie das Gerat fern von jeglichen Warmequellen
(Gas, Strom, Brenner, beheizter Ofen).

Gefahrenquellen / Gefahr durch elektrischen Strom

Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Beim Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen
oder Bauteilen besteht Lebensgefahr!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um eine
Gefahrdung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

» Das Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn
die Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt sind,
wenn es nicht ordnungsgemal} funktioniert oder fallen
gelassen oder beschadigt worden ist. Bei Beschadigung
der Anschlussleitung oder des Steckers, mussen diese
durch den Hersteller oder dessen Servicebeauftragten
ersetzt werden, um Gefahren vorzubeugen.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerétes.
Werden spannungsfuhrende Anschlisse berthrt und der
elektrische und mechanische Aufbau verandert, besteht
Stromschlaggefahr. Dartuber hinaus kdnnen
Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Beruhren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.




» Keine Gegenstande in die Offnungen des Geréates
einflUhren. Bei Berlhrung Spannung fuhrender Teile
besteht Stromschlaggefahr.

Transportinspektion
AWARNUNG

» Verpackungsmaterialien durfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

HINWEIS

» Prufen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

» Melden Sie eine unvollstandige Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und
dem Lieferanten.

Einsatzbereich

Erhalten Sie Geschmack und Frische und reduzieren Sie Kosten durch weniger

verdorbene Lebensmittel.

e Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Geflugel, Fisch und
Meeresfrichte und Gemuse zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im
Kahlschrank.

e Verpacken Sie trockene Lebensmittel, wie z.B. Bohnen, Nisse, Musli usw. um
diese Lebensmittel langer aufbewahren zu kdnnen.

e Setzen Sie Ihren Vakuumierer im Non-Food-Bereich ein: Eingeschweildter
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung bleiben
sauber und trocken, Silber und Sammlersticke laufen nicht an.

Anforderungen an den Aufstellort

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates muss der Aufstellort

folgende Voraussetzungen erflllen:

o Das Gerat muss auf einer festen, ebenen, waagerechten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft und Platz fiur das Gerat und das
erwartungsgemal schwerste und grofte zu vakuumierende Gut aufgestellt
werden.

e Bewegen Sie den Vakuumierer nicht, wahrend er in Betrieb ist.

e Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an den heil3en Schweil3balken
des Gerates gelangen konnen.

e Stellen Sie das Gerat nicht in einer heilden, nassen oder sehr feuchten Umgebung
oder in der Nahe von brennbarem Material auf.

» Um fur ausreichende Luftzirkulation zu sorgen, lassen Sie zu allen Seiten ca. 10
cm Platz.

e Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht
abgezogen werden kann.




e Der Aufstellung des Gerates an nichtstationaren Aufstellungsorten (z. B. Schiffen)
darf nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgefuhrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fur den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerates
sicherstellen.

Elektrischer Anschluss

FUr einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates sind beim elektrischen

Anschluss folgende Hinweise zu beachten:

e Vergleichen Sie vor dem AnschlieRen des Gerates die Anschlussdaten (Spannung
und Frequenz) auf dem Typenschild mit denen Ihres Elektronetzes. Diese Daten
mussen Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Geréat auftreten.

Im Zweifelsfall fragen Sie lhre Elektro-Fachkraft.

e Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht Gber oder
unter dem Gerat oder Uber hei3e und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

¢ Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Der Betrieb
an einer Steckdose ohne Schutzleiter ist verboten. Lassen Sie im Zweifelsfall die
Hausinstallation durch eine Elektro-Fachkraft Gberprifen.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch einen fehlenden oder
unterbrochenen Schutzleiter verursacht werden.

EN Safety

Warning notices

The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous
situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of
death or serious personal injuries.

AWARNUNGY \WARNING

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous
situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.




AvorsicHT  ATTENTION

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous
situation. If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or
moderate injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.

PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling
of the machine.

Intended use

This device is only intended for use in households in enclosed spaces for vacuuming
bags and canister, as well as sealing vacuum foils. In addition, this device can be
used in the semi-professional sector (hunters, anglers, hobby cooks, etc.). Uses for a
different purpose or for a purpose which exceeds this description are considered
incompatible with the intended or designated use.

The vacuum canisters are designed for vacuuming and storing, heating and freezing
food. The aroma seal is designed for vacuum-sealing bottles.

AWARNUNG . \Narni ng

Danger due to unintended use!

Dangers can emanate from the device if it is used for an unintended use and/or
a different kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.
» Observe the procedural methods described in this Operating Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded. The
User bears the sole risk.

General Safety information

W= Please note

Please observe the following general safety notices
with regard to the safe handling of the device.

» Examine the device for any visible external damages
prior to using it. Never put a damaged device into
operation.

» If the power cable or plug are damaged, then they must
be replaced by the manufacturer or its service agent in
order to avoid a hazard.
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W= Please note

» This device may be used by children aged 8 and above,
if they are supervised or have been instructed at to the
safe use of the device and have understood the resulting
hazards.

» Cleaning and maintenance by the user must not be
performed by children unless they are at least 8 years old
and are supervised.

» Children are not allowed to play with the device.

» The device and its connecting cable must be kept away
from children who are less than 8 years old.

» The device may be used by individuals with reduced
physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and / or knowledge of their use if they are
supervised or have been instructed at to the safe use of
the device and have understood the resulting hazards.

» Only customer service departments authorized by the
manufacturer may carry out repairs on the device, as
otherwise the guarantee entitlements will be null and void
in the event of any subsequent damages. Improperly
performed repairs can cause considerable dangers for
the user.

» Defective components must always be replaced with
original replacement parts. Only such parts will
guarantee that the safety requirements are fulfilled.

» Do not leave the device unsupervised when it is in
operation.

» When disconnect, please unplug by grasp the plug and
not the cord, to avoid any injury.

» Never immerse the device in water or other liquids and
do not place it in the dishwasher.

» For the correct storage, please slightly close the cover,
do not lock, it will deform the gaskets and affect the
machine function.
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Sources of danger / Danger of burns

AWARNUNG  \Narni ng

The sealing bar gets very hot. Please observe the
following safety notice in order not to burn yourself or
others.

» To avoid getting burned, never touch the sealing bar
directly after sealing process.

Sources of danger / Danger of fire

AWARNUNG = \Narni ng

There is a danger of fire due to the event the device is
not used properly. Observe the following safety notices
to avoid dangers of fire:

» Do not set up the device near flammable material.

» Keep this appliance away from sources of heat (gas,
electric, burner, heated oven).

Sources of danger / Dangers due to electrical power

Danger

Mortal danger due to electrical power! Mortal danger
exists when coming into contact with live wires or
subassemblies! Observe the following safety notices to
avoid dangers due to electrical power:

» Do not operate this device if it has a damaged cable or
plug, if it is not working properly or if it has been
damaged or dropped. If the power cable or plug are
damaged, then they must be replaced by the
manufacturer or its service agent in order to avoid a
hazard.

» Do not open the housing on the device under any
circumstances. There is a danger of an electrical shock if
live connections are touched and the electrical or
mechanical structure is altered. In addition, functional
faults on the device can also occur.
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Danger

» Before plugging the appliance in or when you operate it,
make sure your hands are dry.
» Do not insert objects into the openings of the device.

Transport inspection

AWARNONGY \WARNING

» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

BIT7ZEM  PLEASE NOTE

» Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect
the unit for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment
or any damage as a result of inadequate packaging or mishandling.

Functions

Maintain taste and freshness, and reduce costs with less spoiled food.

e Package foods, such as meat, fish, poultry, seafood and vegetables for
refrigerated storage.

e Maintain the freshness of dry foods, such as beans, nuts, and cereals.

e Besides storing food, there are many other uses for vacuum sealing: Protect
moisture-sensitive items such as camping supplies, matches, first aid kits,
roadside flares and clothing. Protect prized collectibles from dust and moisture.

Setup location requirements:

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup

location must fulfill the following prerequisites:

e The device must be set up on a solid, even, horizontal surface capable of
supporting the vacuum sealer and any items to be vacuum-sealed.

e Select a setup location where children cannot reach the hot sealing strip of the
device.

¢ Do not set up the unit in a hot or damp environment or near flammable material.

e To operate correctly, the unit requires sufficient air flow. Leave at least 10
centimeters (4 inches) of space on all sides when setting up the unit.

¢ Do not move the vacuum sealer when it is in operation.

e The electrical outlet must be easily accessible so that the plug can be quickly
disconnected in the case of an emergency.

e The setup of this unit in non-stationary locations (e.g., boats, airplanes, motor
homes) must be carried out by a qualified electrician, provided they guarantee the
prerequisites for the safe use of the unit.

Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following
instructions must be observed for the electrical connection:
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e Before plugging in the unit, compare the voltage and frequency data on the
vacuum sealer’s rating plate (found on the bottom of the unit) with that of your
electrical network. This data must be compatible. If in doubt consult a qualified
electrician.

e The use of a multi-plug outlet adapter is not recommended due to fire danger.

e Inspect the power cord for damage and ensure it doesn’t run under the unit or
over hot or sharp surfaces.

e The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.

e The electrical safety of the unit is only guaranteed if it is connected to a properly
installed protective conductor system. If in doubt, consult a qualified electrician.
The manufacturer cannot be made responsible for damages due to a missing or
damaged protective conductor.

FR Sécurité

Avertissements de danger

Dans le présent mode d'emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants :

Danger

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation
dangereuse.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des
blessures dangereuses.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir
tout danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

AWARNUNG . Attention

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures
graves.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir
tout danger de blessures graves.

AVORSICHT Prudence

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures
légéres ou superficielles.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.
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BITZEM  Remarque

Cette indication est accompagnée d'informations complémentaires pour faciliter
['utilisation de I'appareil.

Utilisation conforme

Cet appareil est congu uniqguement pour une utilisation ménageére a l'intérieur de
locaux, afin de scellager uniquement ou de vider des sacs et des récipients pour
conserver d aliments sous vide. Cet appareil peut par ailleurs étre utilisé dans le
secteur semi-professionnel (chasseurs, pécheurs, cuisiniers amateurs, etc.). Toute
autre utilisation est considérée comme non conforme.

Les conteneurs sont congus pour aspirer et stocker, chauffer et congeler les
aliments. Le bouchon aromatique est destiné a la mise sous vide des bouteilles.

AWARNUNG | Attention

Danger en cas d'utilisation non conforme !

En cas d'usage non conforme et/ou non approprié I'appareil peut devenir une
source de danger.

» Utiliser I'appareil uniquement de fagon conforme.
» Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causeés par une
utilisation non conforme. L'utilisateur est entierement responsable des risques
encourus.

Consignes de sécurités générales

Remarque

Pour une utilisation en toute sécurité de I'appareil
veuillez observer les consignes générales de sécurités
suivantes :

» Avant son utilisation s'assurer qu'il ne comporte pas de
défauts visuels. Ne jamais mettre en marche un appareil
détérioré.

» Sile cable électrique ou la prise ont été endommagés,
ceux-ci doivent étre changés par le fabricant ou son
service apres-vente afin de prévenir tout danger.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants a partir de 8
ans et plus s'ils sont surveillés ou s’ils ont été informés
de la maniére d’utiliser 'appareil en sécurité et ont
compris les risques en résultant.
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BITZEM  Remarque

» Le nettoyage et I'entretien assuré par l'utilisateur ne doit
pas étre effectué par des enfants a moins qu’ils ne soient
ageés de 8 ans ou plus et surveillés. Ne pas laisser les
enfants jouer avec l'appareil.

» L’appareil et son cable de branchement doivent étre
tenus a I'écart des enfants de moins de 8 ans.

» Les réparations doivent étre effectuées uniquement par
un service aprés-vente agrée par le constructeur, sinon
en cas de dommages le recours en garantie est
supprimeé. Des réparations incorrectes peuvent entrainer
de graves dangers pour l'utilisateur.

» Les pieces défectueuses doivent étre remplacées
uniguement par des rechanges d'origine. Ces piéces
sont seules capables de répondre aux exigences de
sécurite.

» Les pieces défectueuses doivent étre remplacées
uniguement par des rechanges d'origine. Ces piéces
sont seules capables de répondre aux exigences de
sécurité.

» Pendant son fonctionnement ne pas laisser l'appareil
sans surveillance.

» Pour débrancher I'appareil, assurez-vous de tirer sur la
prise et non sur le cable, afin d’éviter tout risque de
blessure.

» Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou dans un autre
liquide et ne mettez pas au lave-vaisselle.

» Veuillez stocker avec le couvercle légerement fermé, pas
verrouiller, il se déforme les joints et affecter le
fonctionnement de la machine.
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Sources de danger / Danger de brulures

AWARNUNG Attention
La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veluillez respecter la consigne de sécurité suivante pour

éviter de vous briler et de briler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brilures, ne touchez jamais la
bande de scellage juste aprés le soudage .

Sources de danger/ Danger d'incendie

AWARNUNG  Attention

En cas d'utilisation non conforme de I'appareil cela
peut provoquer un incendie par inflammation du
contenu.

Pour éviter tout risque d'incendie veuillez observer les
consignes de sécurité suivantes :

» Ne disposez pas l'appareil a proximité de matériaux
inflammables.

» N’approchez pas I'appareil de sources de chaleur
(chauffage a gaz ou électrique, braleur, four chaud, etc.).

Sources de danger / Dangers du courant électrique

Danger de mort par électrocution !

Danger de mort en cas de contact avec des cables ou
des pieces sous tension ! Pour éviter les risques
d'électrocution veuillez observer les consignes de
sécurité suivantes :

» L'appareil ne doit pas étre mis en marche si le cable
électrique ou la prise sont endommageés, s'il ne fonctionne
pas correctement ou est tombé ou a été endommageé. Si
le cable électrique ou la prise ont été endommageés, ceux-
ci doivent étre changés par le fabricant ou son service
aprés-vente afin de prévenir tout danger.
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Danger

» N'ouvrez en aucun cas le caisson de l'appareil. Il y a
danger d'électrocution si on touche des raccords
conducteurs électriques et si on modifie la structure
électrique et mécanique. Cela peut aussi provoquer des
dysfonctionnements de l'appareil.

» Avant de brancher I'appareil sur le secteur ou de le
mettre sous tension, assurez-vous que vos mains sont
parfaitement séches.

» N'insérez pas d'objets dans les ouvertures de I'appareil.

Contréle de transport

AWARNUNG. Attention
» Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d'étouffement.

Remarque

Vérifier l'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.

» En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant
ou du transport veuillez en avertir immédiatement I'expéditeur, I'assurance et le
livreur.

Fonctions

Préservez le goult et la fraicheur et réduisez les colts en diminuant le nombre

d‘aliments abimés.

e Emballez vos viandes, poissons, volailles, fruits de mer et légumes pour les
congeler ou les réfrigérer.

e Emballez vos aliments secs, tels que haricots, fruits secs ou céréales, pour
pouvoir les stocker plus longtemps.

e Cet appareil peut également étre utilisé pour stocker et protéger d’autres articles,
qu’il s’agisse d’objets personnels, tels que des photos, des documents
importants, des collections de timbres, des bijoux, des cartes ou des bandes
dessinées, d’éléments de bricolage, tels que des vis, des clous ou des boulons,
ou encore de médicaments ou autres articles de premiers secours, etc.

Exigences pour I'emplacement d'utilisation

Pour un fonctionnement sir et sans probléme de I'appareil, son emplacement

d'utilisation doit étre choisi selon les critéres suivants :

e L'appareil doit étre disposé sur un support solide, plat, a niveau et résistant a la
chaleur dont la capacité de charge est suffisante pour |’appareil et pour les
choses les plus lourdes devant étre conserver d’aliments sous vide.
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e Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux
bande de scellage de I'appareil.

¢ Ne disposez pas l'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou trés humide
ou a proximité de matériaux inflammables.

e Ne déplacez pas I'appareil d’emballage sous vide en cours d’utilisation.

e Pour un fonctionnement correct I'appareil nécessite un flux d'air suffisant. Laissez
un espace de 10 cm au-dessus, de 10 cm a l'arriere et de 10 cm des deux cotés.

e La prise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher
facilement le cable en cas d'urgence.

e L'installation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par
exemple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises /
personnes professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation
de cet appareil.

Raccordement électrique

Pour une utilisation de I'appareil slre et sans panne, il faut observer les indications

suivantes pour le raccordement électrique :

¢ Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement
(tension et fréquence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces
données doivent correspondre, afin de ne pas exposer l'appareil a des
dégradations.

En cas de doute renseignez-vous auprés d'un électricien.

e Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu'il n'est pas disposé
sous le four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

e La sécurité électrique de l'appareil est garantie uniquement lorsqu'il est raccordé a
un circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. Il
est interdit de I'utiliser avec une prise non protégée. En cas de doute faites vérifier
I'ensemble de l'installation électrique par un électricien.

Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable pour les dégats causés par un
conducteur de masse absent ou interrompu.

ES Seguridad

Advertencias

En el presente manual se utilizan las siguientes advertencias:

Peligro

Una advertencia de este nivel de peligro indica una situacién peligrosa.
Si la situacion peligrosa no se evita, puede causar la muerte o lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar el peligro de
muerte o de lesiones graves a personas.
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AWARNUNG Advertencia

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacion peligrosa.
Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a
personas.

AVORSICHT Precaucion

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacion peligrosa.

Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones de gravedad
moderada a leve.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a
personas.

W77 Nota

Esta indicacion proporciona informacion adicional que facilitara el manejo de la
maquina.

Uso previsto

Este aparato se ha concebido para hacer vacio en bolsas y recipientes asi como el
sellado de laminas de manera doméstica en salas cerradas. Este aparato puede
utilizartse también en el ambito semiprofesional (caza, pesca, cocina aficionada,
etc.). Cualquier otro uso distinto al aqui previsto se considera un uso indebido del
aparato.

Los recipientes se utilizan para envasar al vacio y conservar, congelar o calentar
alimentos. El cierre aromatico esta disefiado para botellas selladas al vacio.

AWARNUNG  Advertencia

Peligro ante el uso no conforme a lo previsto.

El uso indebido del aparato o cualquier uso distinto al uso previsto puede
entranar peligro.

» Ultilice el aparato exclusivamente para su uso previsto
» Los procedimientos descritos en el manual de instrucciones deben obedecerse.

Queda excluida cualquier reclamacion de garantia debido a dafios derivados del uso
no conforme a lo previsto. La responsabilidad recae exclusivamente en el usuario.

Instrucciones generales de seguridad

W77 Nota

Para una manipulacion segura del aparato, observe las
siguientes instrucciones generales de seguridad:
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|_HINWEIS _ IEIN[ele!

» Antes de utilizar el aparato debe revisarlo para detectar
posibles danos. Si el aparato presenta daros, no lo
ponga en marcha.

» Si el cable de alimentacion o el enchufe resultan
danados, éstos deben ser sustituidos por el fabricante o
su distribuidor, con el fin de evitar danos.

» Este aparato puede ser utilizado por ninos de a partir de
8 anos si estos reciben la supervision correspondiente o
reciben instrucciones sobre el uso seguro del aparato y
los peligros resultantes de ello.

» La limpieza y mantenimiento del usuario no deben ser
realizados por nifios, a menos que estos tengan 8 o mas
anos de edad y lleven a cabo dicho uso bajo supervision
de un adulto. Los ninos no deben jugar con el aparato.

» El aparato y su cable de alimentacion deben mantenerse
fuera del alcance de los nifilos menores de 8 anos.

» El aparato puede utilizarse poe personas con merma en
sus capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales o falta
de experiencia o conocimientos si lo hacen bajo
supervision o se les instruye previamente del uso seguro
del aparato y comprenden los peligros resultantes.

» La reparacion del aparato solo debe ser realizada por el
servicio técnico autorizado por el fabricante. De lo
contrario, la garantia quedara anulada en caso de sufrir
danos. Las reparaciones incorrectas pueden causar
riesgos significativos para el usuario.

» Los componentes defectuosos solo deben ser sustituidos
por piezas de repuesto originales. Sélo en este tipo de
componentes se asegura el cumplimiento de los
requisitos de seguridad.

» No deben dejarse nifios sin supervision junto a la cocina.
No deje jugar a los nifios con el aparato.
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|_HINWEIS _ IEIN[ele!

» No deje el aparato sin vigilancia durante el
funcionamiento.

» Para desconectar el aparato, no tire del cable de
alimentacion ni transporte el aparato arrastrando el
cable.

» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni lo
coloque en el lavavajillas.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el
funcionamiento para poder reaccionar rapidamente ante
los peligros.

» Para almacenar el producto, coloque la tapa sin
bloquearla, que las juntas se deformen y no perjudicar el
funcionamiento del aparato.

Fuentes de peligro / Peligro de quemaduras

AWARNUNG:  Advertencia
La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacion de seguridad
para no quemarse a si mismo ni quemar a otras
personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra
selladora justo después de sellar.

Fuentes de peligro / Peligro de fuego

AWABRNUNG' Advertencia
El uso no adecuado del aparato puede provocar fuego.

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de
seguridad para evitar el peligro de fuego:

» No coloque el aparato cerca de materiales combustibles.

» Aleje el aparato de fuentes de calor (gas, electricidad,
quemador, horno caliente).
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Fuentes de peligro / Peligro de electrocucion

Peligro

Peligro de muerte por electrocucion

El contacto con cables o componentes energizados implica
peligro de muerte. Tener en cuenta las precauciones
indicadas, a fin de evitar peligro de electrocucion:

» El aparato no puede utilizarse si el cable de alimentacion
o el enchufe presentan danos, si no funciona
correctamente o se ha caido y sufrido dafos. Si el cable
de alimentacion o el enchufe resultan dahados, éstos
deben ser sustituidos por el fabricante o su distribuidor,
con el fin de evitar danos.

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier
conexion energizada y cambia la disposicion del
cableado eléctrico o el disefio mecanico existe peligro de
electrocucion. Ademas, pueden producirse fallos de
funcionamiento en el aparato.

» No toque el aparato ni el enchufe de alimentacién con
las manos mojadas.

» No introduzca objetos en las aberturas de la carcasa.

Inspeccion de transporte

AWARNUNG  Advertencia

» Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de
asfixia.

W72 Nota

» Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafos visibles.

» Si detectara cualquier falta o danos en el suministro debidos a un embalaje
defectuoso o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la
aseguradora y al proveedor.

Funciones

Mantenga el sabor y la frescura y reduzca los costes reduciendo el deterioro de los

alimentos.

e Empaquete alimentos como carnes, pescados, aves, mariscos y verduras para
congelar o para almacenar en el frigorifico.
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e Empaquete alimentos secos como alubias, nueces, muesli, etcétera, para alargar
la conservacion.

e La envasadora se puede utilizar también para otros usos con productos no
alimenticios: mantenga utensilios de camping secos y limpios, como cerillas,
botiquin o ropa; mantenga objetos de plata o de coleccionismo.

Requisitos que debe reunir el lugar de montaje

Para garantizar el funcionamiento seguro y correcto del aparato, el lugar de

colocacién debe cumplir los siguientes requisitos:

e El aparato debe colocarse sobre una superficie firme, nivelada, horizontal y
resistente al calor, con suficiente capacidad de carga y espacio para el aparato y
el objeto mas pesado y grande que se espera aspirar.

¢ No mueva el aspirador mientras esté en funcionamiento.

e Seleccione el lugar de instalacion de forma que los nifios no puedan alcanzar la
barra de sellado caliente del aparato.

¢ No coloque el aparato en un entorno caliente, mojado o muy humedo, ni cerca de
material inflamable.

e Para garantizar una circulacion de aire suficiente, deje un espacio de aprox. 10
cm en todos los lados.

¢ Latoma de alimentacion debe estar facilmente accesible para poder desconectar
el cable de alimentacion rapidamente, si fuera preciso.

e La colocacién y montaje del presente aparato en lugares no estacionarios (p.ej.
barcos) debe ser realizado por personal técnico autorizado, con el fin de asegurar
el cumplimiento de los requisitos para el uso seguro de este aparato.

Conexion eléctrica

Para que el aparato funcione con seguridad y correctamente debe observar las

siguientes indicaciones al establecer la conexion eléctrica:

e Antes de conectar el aparato, compare los datos de conexién (tension y
frecuencia) de la placa de especificaciones con las de la red eléctrica doméstica.
Estos datos deben coincidir para evitar dafios en el aparato. En caso de duda,
consulte a su servicio técnico eléctrico.

e Asegurese de que el cable de alimentacion no resulte dafiado y que no se tienda
bajo el horno ni sobre superficies calientes o de bordes afilados.

e La seguridad eléctrica del aparato solo se asegurara si se conecta un sistema de
proteccion frente a sobrecargas. Esta prohibido conectar el aparato a una toma
de alimentacién desprotegida. En caso de duda, avise al electricista autorizado
para que revise la instalacion doméstica. El fabricante no se hace responsable de
los dafios ocasionados por falta de proteccion o proteccion interrumpida.
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IT Sicurezza

Indicazioni d’avvertenza

Nelle presenti istruzioni d’'uso vengono utilizzate le seguenti indicazioni d’avvertenza:

Pericolo

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo imminente. Se tale situazione pericolosa non viene evitata,
le conseguenze saranno la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il pericolo di morte o
gravi lesioni di persone.

AWARNUNG AvViso

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata,
le conseguenze potranno essere la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

AVORSICHT Attenzione

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata,
le conseguenze potranno essere lesioni leggere o di media entita.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

BTTZE Indicazione

Un indicazione contrassegna inoltre delle informazioni, che facilitano I'utilizzo della
macchina.

Utilizzo conforme alle disposizioni

Questo apparecchio € previsto solo per I'utilizzo in un ambiente domestico, al aspira
I'aria dal sacchetto e sigilla il sacchetto. Inoltre, questo apparecchio pud essere
utilizzato nel settore semi-professionale (cacciatori, pescatori, cuochi per hobby,
ecc.). Un altro utilizzo o un utilizzo che vada oltre a cid € da considerarsi inadeguato.

| contenitori sono destinati alla messa sottovuoto e conservazione, riscaldamento e
congelamento dei generi alimentari. Il tappo flavour € progettato per sigillare le
bottiglie sottovuoto.

AWARNUNG AvvViso

Pericolo per un utilizzo non conforme alle disposizioni!

Dall’apparecchio possono derivare pericoli, nel caso di un utilizzo non conforme alle
disposizioni e/o nel caso di un utilizzo differente.

» Ultilizzare 'apparecchio esclusivamente in conformita alle disposizioni.
» Rispettare le procedure descritte in queste istruzioni d’uso.

Pretese di qualsiasi genere, per danni dovuti ad un utilizzo non conforme alle
disposizioni, sono escluse. L'utilizzo avviene a rischio esclusivo dell'operatore.
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Indicazioni generali di sicurezza

BTTZE Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un
utilizzo sicuro dell'apparecchio:

» Controlli prima dell'utilizzo, che I'apparecchio non
presenti danni esterni. Non metta in funzione un
apparecchio danneggiato.

» Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati
danneggiati, questi vanno sostituiti solo dal fabbricante
oppure dal suo incaricato al Servizio, per evitare pericoli.

» Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
eta pari o superiore a 8 anni, se sono sorvegliati o istruiti
sull'uso sicuro dell’'apparecchio e hanno compreso i rischi
che ne derivano. Non fare giocare i bambini con
I'apparecchio.

» Tenere lontano dai bambini di eta inferiore a 8 anni
I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione.

» La pulizia e la manutenzione utente non devono essere
eseguite da bambini, eccetto questi hanno I'eta di 8 anni
0 maggiore e che vengano sorvegliati.

» L’apparecchio pud essere utilizzato da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o mancanza
di esperienza e/o conoscenza se sono sorvegliate o
istruite sull'uso sicuro dell'apparecchiatura e hanno
compreso i rischi che ne derivano.

» Una riparazione dell’'apparecchio dovra essere effettuata
soltanto da un servizio Clienti autorizzato dal produttore,
altrimenti decade ogni diritto di garanzia per danni che ne
conseguono. Con riparazioni inadeguate possono
verificarsi pericoli per I'utilizzatore.

» Componenti difettosi dovranno essere sostituiti soltanto
da pezzi di ricambio originali. Solo con questi pezzi vi &
la garanzia, che i requisiti di sicurezza siano soddisfatti.
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T Indicazione

» Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il suo
funzionamento.

» Per disinserire la presa, afferrare la presa stessa e non il
cavo elettrico per evitare incidenti.

» Non immergere 'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e
non metterli nella lavastoviglie.

» Per la conservazione chiudere il coperchio solo
leggermente, non bloccarlo con la chiave, si deformano
le guarnizioni e alterare il funzionamento della macchina.

Fonti di pericolo / Pericolo di ustioni
AWARNUNG Avviso

La barra saldatura dell’apparecchio diventa molto
caldo. Osservare la seguente avvertenza di sicurezza, per
non scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di
saldatura direttamente dopo la saldatura.

Fonti di pericolo / Pericolo d’incendio
AWARNUNG  Avviso

In caso di utilizzo inadeguato dell’apparecchio, sussiste
pericolo d’'incendio mediante I’'incendiarsi del
contenuto. Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza
per evitare il pericolo d'incendio:

» Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo,
bagnato o molto umido o nelle vicinanze di materiale
inflammabile.

» Tenere I'apparecchio di lontano da fonti di calore (gas,
elettricita, bruciatori, forni caldi).

27



Fonti di pericolo / Pericolo dovuto a corrente elettrica

Pericolo di vita dovuto a corrente
elettrical

In caso di contatto con cavi o componenti sotto
tensione, sussiste pericolo di vita. Di seguito osservi le
indicazioni di sicurezza per evitare il pericolo dovuto
alla corrente elettrica:

» Non mettere in funzione l'apparecchio quando il cavo
elettrico o la spina sono danneggiati, se non funziona
correttamente oppure € stato fatto cadere o &
danneggiato. Nel caso il cavo elettrico o la spina sono
stati danneggiati, questi vanno sostituiti solo dal
fabbricante oppure dal suo incaricato al Servizio, per
evitare pericoli.

» Non aprire in nessun caso la scatola dell’apparecchio. Se
si toccano connessioni sotto tensione e se viene
modificata la struttura elettrica e meccanica, sussiste |l
pericolo di scossa elettrica. Inoltre possono verificarsi
malfunzionamenti dell’'apparecchio.

» Prima di connettere I'apparecchio o di utilizzarlo,
assicurarsi che le mani siano asciutte e in posizione
sicura.

» Non inserire oggetti nelle aperture dell'apparecchio.

Ispezione trasporto
AWARNUNG  Avviso

» Materiali d'imballaggio non dovranno essere utilizzati come giocattoli. Sussiste |l
pericolo di soffocamento.

Indicazione

» Controlli che la fornitura sia completa e non presenti danni visibili.

» Segnali immediatamente al spedizioniere, all’assicurazione e al fornitore una
fornitura incompleta o danni dovuti ad un imballaggio insufficiente o al trasporto.
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Funzioni

Mantenere il sapore e la freschezza e ridurre i costi riducendo il deperimento degli
alimenti.

Confezionare alimenti come carne, pesce, pollame, frutti di mare e verdure da
congelare o refrigerare.

Confezionare alimenti secchi come fagioli, noci, o cereali per lunga
conservazione.

Questo sistema serve anche a conservare e proteggere altri oggetti preziosi
come fotografie, documenti importanti, collezioni di francobolli, libri da collezione,
gioielli, carte, fumetti. Puo anche servire per proteggere articoli di ferramenta
come Vviti, chiodi, dadi o bulloni. Puo infine conservare medicine, cerotti e altri
articoli di pronto soccorso ecc.

Requisiti del luogo di posizionamento

Per un funzionamento sicuro privo di errori dell’apparecchio, il punto di
posizionamento dovra soddisfare i seguenti presupposti:

L’apparecchio deve essere posizionato su una superficie solida, piatta,
orizzontale e resistente al calore, con una portata sufficiente per il forno ed il
preparato da cuocere presumibilmente piu pesante, che possa essere preparato.
Scelga il luogo di posizionamento in modo tale, che i bambini non possano
raggiungere le superfici calde dell'apparecchio.

Non posizioni I'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o molto umido o nelle
vicinanze di materiale infiammabile.

Non spostare il sistema di sigillamento sottovuoto quando & in funzione.
L’apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto.
Lasci 10 cm di spazio libero sopra, 10 cm dietro e 10 cm su entrambi i lati.

La presa dovra essere facilmente accessibile, in modo tale che il cavo elettrico
possa essere facilmente estratto, in casi d'emergenza.

Il montaggio di questo apparecchio in luoghi di posizionamento non stazionari
(per esempio navi) dovra essere effettuato esclusivamente da aziende/persone
specializzate, se i presupposti per un utilizzo conforme alla sicurezza
dell'apparecchio sono dati.

Connessione elettrica

Per un funzionamento sicuro e privo di errori dell’'apparecchio, bisognera considerare
le seguenti indicazioni durante la connessione elettrica.
e Prima di connettere 'apparecchio, confronti i dati di connessione (tensione e

frequenza) sulla targhetta di omologazione con quelli della rete elettrica. Questi
dati dovranno corrispondere, affinché non si verifichino danni sull’apparecchio.
In caso di dubbi, chieda il suo tecnico elettricista specializzato.

e Ci si assicuri che il cavo elettrico non sia danneggiato e che non venga posato

sotto il forno o sopra superfici calde o dai bordi taglienti.

e La sicurezza elettrica dell’apparecchio viene garantita solo se ci si connette ad un

conduttore di terra installato in conformita alle disposizioni. Il funzionamento con
una presa senza conduttore di terra & vietato. In caso di dubbio, faccia controllare
I'installazione di casa mediante un tecnico elettricista specializzato.

Il produttore non pud essere considerato responsabile per danni, provocati da
una conduttura di terra mancante o interrotta.
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RU bBe3onacHocTb

I'Ipe,qyn peanTeribHble YKa3aHuA

B paHHOM pykoBOACTBE MO 3KCnsyatauuuM UWCMNONb3YKTCA criegylowme  Turbl
npeaynpexaneHnn:

OnacHocTb

MpenynpexaeHne, COOTBETCTBYIOLLEE 3TOW CTEeNEeHM OonacHOCTU, o603Ha4YaeT
yrpo3y onacHou cutyaumu. Ecnv onacHasa cutyaumsa He byaeT npeaoTeBpalleHa,
3TO MOXET NPUBECTM K CMEPTU UMK TSXKENbIM TpaBMaM.

» Bo usbexaHve onacHOCTM CMEPTU UMK TSHKeNbIX TpaBM ftogen Heobxoammo
crnepoBaTh UHCTPYKUMSIM B AAaHHOM NMpeaynpeauTenbHOM YKasaHWu.

AWARNUNG. [1pepocTepexxeHue

MpeaynpeautensHoe ykazaHue 3TOW CTeNeHU onacHOCTM o603Ha4vaeT
BO3MOXHOCTb onacHou cutyauuu. Ecnv onacHasa cutyauus He 6yaet
npeaoTBpalleHa, 3T0 MOXET NPUBECTU K TSXKENbIM TpaBMaM.

» Bo nsbexaHne onacHoCTU TpaBMUPOBaHUSA Noaein HeobxoaumMo cregoBaTh
WHCTPYKUMAM B J@HHOM npeaynpeanTensHOM yKasaHuu.

AVORSICHT BHuMaHue

MpeaynpegutensHoe ykazaHue 3TOW CTeNeHn onacHoOCTM o6o3Ha4vaeT
BO3MOXHOCTb OnacHou cuTyaumu. Ecnun He NnpegoTBpaTMTL ONACHYH CUTYaLMIO,
3TO MOXET NPUBECTM K TPABMaM JErKON UMK CPeaHEN CTENEHN TAKECTU.

» Bo u3bexaHue onacHOCTM TpaBMUPOBaHUS foaen HeobxoaMmo criefoBaTh
WHCTPYKUMAM B AAHHOM NpeaynpeanTenibHOM yKasaHuu.

75 MpumeuaHue

MpumevaHme o603Ha4YaeT SONOMHUTENBHYI0 MHGOPMaLUUo, obneryarLyo
obpalleHne ¢ npmbopom.

MUcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUKO

[aHHbIN Nnpubop npegHa3HavyeH ToNbKO ANns 6bITOBOro NCNONb30BaHMs BHYTPU
NOMeLLEHNS ANA BaKyyMUPOBaHWS 1 3ananBaHus NakeToB U KOHTEMHEPOB 415
BaKyyMHOrO ynakoBbiBaHusi. Kpome Toro, 3To yCTPOMCTBO MOXET MCMONb30BaTbCA B
nonynpodeccmnoHanbHon cpepe (OXOTHUKK, pbIBOMOBLI, NOBapa-nbuTen n 1. 4.).
JTto6oe nHoe ncnonb3oBaHMe U UCMONb30BaHWE 3a pamMmKamMu YKa3aHHOro
CUMTaeTCsa HeHagnexawum.

KoHTeliHepbl NpegHa3HaveHbl AN BaKyyMUPOBaHUS U XpaHeHWsi, pa3orpesa u
3amopauBaHus NpoaykToB. BkycoBasi npoknagka npeaHasHadeHa ans BakyyMHOro
3anevaTbiBaHMs OYThINOK.
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AWARNUNG. [1pepocTepexxeHue

OnacHocTb M3-3a HeHagnexawero ncrnosib3osaHus!

Mpn wncnonb3oBaHUM HE MO HA3HAYEHWUIO W/UNM UCMONb30BaHUM, OTMIMYHOM OT
yKasaHHoro B PykoBoacTBe no Ucrnonb30BaHuo, NPpMOop MOXET ABAATbCA MCTOYHMKOM
OornacHOCTEWN.

» lcnonb3ynTte npmbop TOMbLKO NO HA3HAYEHWMIO.

» CobnoganTe NpUHUMNBI U MeToAbl, OnWcaHHble B AaHHOM PykoBoacteBe Mo
akcnnyartauumu.

WcknrovatoTes npeTeH3nn BCAKOro poga, cBA3aHHbIE C yLu,ep60M Bcneacrteune
MCNonb30BaHUS HE NO Ha3HadeHuto. Bece PUCKN HECET UCKITIOYNTEITIbHO
nonb3oBaTersb.

OOwue TpedboBaHNA TEXHUKN Oe30nacHOCTHU

MpumeyaHue

B uensx obecne4vyeHunsa 6e3onacHoOro oopaileHus ¢
npuoopom cneaynTe HUXKenpmBeaeHHbLIM OOLWUM
TpeboBaHUAM TEXHUKN 6e30nacHOCTH:

» [lepen ncnonb3oBaHUEM NpoBePAUTE NPUOOP Ha
npeamMeT BUAMMBbIX BHELLUHUX noBpexaeHun. He
NCcNonb3ynTe NoBpeXaeHHbIN Npnbop.

» Bo n3bexaHue onacHOCTU B cryyYae NoBpeXaeHNs
COeAVHUTENBHOro NPOBOoAA UNK LWTekepa npubopa ero
3aMeHa [I0/mKHa OCYLLIECTBMNATLCS NPon3BoAnTENeM Unm
ero ynosIHoOMOY€eHHbIM NpeacTaBUTeNeM Mo
TEXHUYECKOMY OOCHY>KMBAHUIO.

» [Mpubop MoXeT ncnonbL3oBaTbCca AeTbMU 8 NeT u
cTapLue npu yCrioBMMK, YTO OHN HAXOASATCH NMoA
NMPUCMOTPOM U NPOUHCTPYKTUPOBaHbI 0 6e3onacHoM
MCNONb30BaHUK NpuMbopa 1 NOHUMAaIOT CBSA3AHHbIE C
3TUM OMaCHOCTM.

» OuncTtka n TexHn4Yeckoe obcnyxmeaHue,
OCYyLLECTBNAEMOE Mofb3oBaTefieM, MOryT
OCYLLECTBNATLCA AETbMU, TOSTIbKO €CIIN OHM cTapLue 8
neT N HaxoaaTcs nog HabngeHneM.

» [eTam 3anpeluaeTtcs urpatb ¢ NpMOOPOM.
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BITZZEM MNpumeyaHue

>

>

[Mpnbop n ero coeanHUTENBbHLIM NPOBO, HY>XHO
aepxartb BHe OCAraeMocTn geten mnaglie 8 ner.

Mpnbop MOXET NCNONb30BaTLCS NOAbMU C
orpaHn4YeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMW CMNOCOBHOCTSAMWN UMK C HEAOCTAaTOYHbIM
ONbITOM UM 3HAHUAMM, MPU YCIOBUN, YTO OHW
HaxoAaTcs noA HabnoaeHnem unu
NMPOVHCTPYKTUPOBaHbI 0 6€30MacHOM UCMOMb30BaHUM
npubopa 1 NOHMMaT CBA3aHHbIE C 3TUM OMAaCHOCTM.

PeMOHT npnbopa MOXET BbINOMHATLCA TOSIbKO
CepBUCHON CIy>X0oWn, aBTOPM30BaAHHOW
Npon3BOAUTENEM, B NPOTUBHOM Cry4ae npeTeH3umn no
rapaHTUn B OTHOLLEHUM NOCIEAYIOLLNX NOBPEXOEHUN HE
NPUHUMAOTCS. PEMOHT, BbIMOMHEHHbIN
HeKBanUMUUMPOBAHHbLIMU NMLAMU, MOXET NMPUBECTU K
Cepbe3HbIM OMacHOCTSAM Ansi Nonb3oBaTerns.

HeuncnpaBHble geTann MOXHO 3aMEHSATb TOMbKO
opurMHasnbHbIMK 3an4acTaMn. BeinonHeHne
TpeboBaHUN TEXHUKM BE30MacHOCTN rapaHTUPOBAHO
TONbKO NPU NCMOSIb30BaHNN OPUTMHANbHbIX 3an4yacTen.

Bo Bpems paboTtbl He ocTaBnauTte npubdop 6e3
npucmoTpa.

He TaHWUTe 1 He nepeHocuTe Npubop, B3ABLUNCH 33
COeaVHUTENbBHbIN NPOBOA,.

He norpyxante npndop B BoAy 1 ApYyrne XUakocTu N He
MOWTE ero B NoCyJOMOEYHON MalLLUnHE.

[Mpn XpaHeHN He 3aKpblBanUTE KPbILKY MNSIOTHO, He
BGrnokupynTe ee, YTObOLI YNNOTHAKOLLME NPOKNAaaKN He
aeopmMmnpoBanuchb 1 He BNANU HEraTUBHO Ha
Ka4yecTBO paboTkl Nnpubopa.
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UcTouyHuKM onacHoctn / OnacHoOCTb oOXora

AWARNUNG. [IpepgocTtepexeHune
CBapHas nnaHka npubopa o4eHb CUNIbLHO HarpeBaeTCsl.

CoGnropanTe cnepyowme npasurna 6e3onacHoOCTMU,
YTOObLI HEe 00Xe4yb cedsl n Apyrux:

» B uensx npenorepaweHna BO3MOXHbBIX 0XXOroB HU B
KOeM criydae He rnpukacamTechb K CBapHOW nnaHke
HenocpeacTBEHHO Mocre onepauun sanamBaHus.

UcTouyHnkn onacHocTn / OnacHoCTbL noxapa

AWARNUNG| [lpepocTepexeHue

NMpn HeHagnexallem NpMMmeHeHUn npmubopa
cyllecTBYyeT ONacHOCTb BO3ropaHus.

Cobntogante cnegylowmne ykasaHua rno TeXHUKe
B6e3onacHocTH, YTOOLI N3bexaTb ONAacHOCTU BO3ropaHus:

» He yctaHaBnunsanTte npndop BOIN3N roprovmnx
mMaTtepuanos.

» [epxunte npmbop Baanu ot BO3MOXXHbIX NCTOYHUKOB
Tenna (ras, Tok, ropenka, oTannMeaemasi neyb).

UcTouyHMKM onacHoctn / OnacHOCTb, CBA3aHHasA C ANMEeKTPUYHEeCKNM
TOKOM

OnacHocCTb

OnacHoCTb ANs XXU3HU U3-3a NOpPaXXeHus
anekTpu4yeckum Tokom! KoHTakT ¢ npoBogamu unu
AeTansiMm npubopa, HaxoAasiWMMUcs nog
HanpsiXeHneMm, onaceH Ans XU3Hu!

YTobbl n3bexaTb Yyrpo3, CBA3aHHbLIX C 3NTIEKTPUHECKNM
TOKOM, cobntoganTte crnegytowme npasuna 6e3o0nacHOCTH:

» [pnbop HeNb3s NCNoNb30BaTb, ECNN ero
COeAMHUTENbHbIN NMPOBOA NN LUTEKEP NOBPEXOEHbI,
ecnu npmbop paboTtaeT co cboamu, ynan UM nony4us
nospexaeHus. Bo nsbexxaHne onacHocTu B cny4yae
NOBPEXAEHNSA COeANHNTENBHOro NPoBOAAa UNu LUITekepa
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npubopa ero 3aamMmeHa AOMKHa OCYLLLECTBNATLCS
NMPOM3BOAUTENEM UMK €ro YNorTHOMOYEHHbIM
npeacTaBUTENEM MO TEXHUYECKOMY 0BCNY>KMBAHWIO.

» Hun B koOeM criyyae He BCKpbiBanTe Kopnyc npudopa. MNpwu
KOHTaKTe C COeAVNHUTESIbHbIMU 3NIEMEHTaMMU,
Haxo4AWMMMUCS MO HAaMPXKEHNEM, a Takke npu
N3MEHEHNWN 3NEKTPUYECKON N MEXaHUYECKOW
KOHCTPYKLMWN CyLLLEeCTBYET OMNACHOCTb yaapa TOKOM.
Kpome Toro, aTo MOXeT NpuBeCTU K cbossm B paboTe
npubopa.

» Hukorga He Tporante Npubop U LWTEMNCENBHYIO BUIKY
MOKPbIMU pPyKaMW.

» He nomellanTe HUKakne npeameTbl B OTBEPCTUS
npuobopa. MNpu NPUKOCHOBEHNN K HAXOOALMMCS MO,
HanpsKeHneM coeauMHUTENbHbIM 3NeMeHTaMm
CYLLLECTBYET ONAaCHOCTb yaapa TOKOM.

lNMpoBepka nocrne TPaHCNOPTUPOBKMU

AWARNUNG' [1pepocTtepexxeHue

» YnakoBoYHble MaTepuanbl He NpeaHasHayvyeHbl Ans urpbl. CylliecTeyeT
OMacHOCTb yayLUbS.

MpumeyaHue

» [lpoBepbTe NOCTaBKy Ha NpegMeT KOMMIIEKTHOCTU N HanMyuns BUOUMbIX
NoBpEeXOEHUN.

» Cpasy coobLuTe aKcneanTopy, CTPaxoBoi KOMMaHUKN 1 NOCTABLLMKY O HEMOHOM
MOCTaBKe UKW NOBPEXAEHNSX BCNEACTBUE HEYOOBNETBOPUTENBHON YNaKoBKM
UNN TPAHCMOPTUPOBKN.

O6GnacTb NnpuMeHeHus

CoxpaHeHue BKyca 1 CBEXECTU, a Takke CHKEHMNE 3aTpaT 3a CYET YMEHbLLEHUS

Nnop4YM NPOaYKTOB.

e YnakoBblBalTe Takue NPoAyKTbl, Kak, Hanpumep, Msico, pbiba, nTuua,
MOPENpPOaYKTbl M OBOLUM AN 3aMOPO3KM UMK ANst XpaHEHUS! B XONOAUINbHUKE.

e YnakoBblBaWTe Takue Cyxne nNpoaykTbl NUTaHMS, Kak, Hanpumep, 600bI, opexw,
MIOCIM U T.A., YTODObI MX CPOK XPaHEHUS cTan HaMHOro AonbLue.
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Vicnonb3ynte cBOW BaKyyMHbIN YNAKOBLUUK ONA HEMULLEBbLIX LieNen: MHBEHTapb
AN KEMMUHra, Takom Kak, Hanpumep, CnMyky, antedka u ogexaa, octaeTcs
YUCTBIM N CyXMUM, cepebpo 1 aHTMKBapUaT He NOKPbLIBAOTCS HANeToOM.

TpeboBaHUA K MeCTy YCTaHOBKMU

[ns HagexHon 1 6e3ynpeyHon paboTbl Npnbopa MECTO YCTAHOBKMN LOSMKHO OTBeYaTb
cnegyoowmnm TpeboBaHUAM:

YctaHaBnuBanTe npmbop Ha NpoYHOE, POBHOE, OPU3OHTArNbHOE U XKapomnpo4Hoe
OCHOBaHMe C AOCTaTOYHOWN HecyLen CNoCOBHOCTLIO U NOBEPXHOCTLIO A4
npnbopa 1 Ana caMmoro TSKenoro n 6onbLWOoro npegnonaraeMoro Npoaykra Ans
yNaKoBbIBaHUS B BaKyyMHYIO YNaKoBKY.

He nepemelyante BakyyMHbIN yNakoBLLMK BO BpeMs ero paboThbl.

Bbibuparite mecTto yctaHOBKM Takum o6pa3om, 4Tobbl 4eTn He MOornu gocTtaTb A0
ropsivern ceapHon nnaHkm npmubopa.

He yctaHaBnusanTe npudop B ropsiyen, MOKpOW Ui o4eHb BIaXXHOW cpeae unm
B6NM3M roptoyero maTtepuana.

YUTtobbl 06ecneunTb 4OCTAaTOUHYHO LMPKYIIALMIO BO34yXa, OCTaBbTe C KaXaon
CTOpOHbI OT npubopa no 10 cm cBobGOAHOrO MecTa.

PoseTka formkHa ObITb fierkogocTynHa, Ytobbl Npyn HeobxoanmMocTu kabenb
3MEKTPONUTaHNS MOXHO ObINo NErko BbiTaWuUTb U3 PO3ETKMU.

YcTaHoBka npnbopa B HeCTauMOHaPHbIX MecTax YCTaHOBKM (Hanpumep, Ha
Kopabnsax) MoXxeT NPOBOAUTLCS TOMbKO Creunannu3npoBaHHbIMK NpeanpuaTnammn/
cneunanucTamm, ecnm 3TM MecTa yooBneTBOPSOT ycnosuam 6e3onacHoro
MCNoNb30BaHMA 3TOro npmbopa.

NMoaknioyeHune K AINIeKTpoceTn

[na obecneveHns 6esonacHon n becnepeboriHon paboTel npnbopa npu
NOAKMIOYEHUM K CeTU HeobXxoamMmo cobnogaTb HUKEeNnepevncreHHble yKkasaHus:

Mepen noaknoyeHnem npubopa K CeTn CpaBHUTE TEXHUYECKME NapamMeTpbl
NOAOKITIOYEHUS (HanpsXKeHMe M 4acToTy) Ha 3aBoAcKon Tabnnyke npubopa ¢
TEXHUYEeCKMMN NnapameTpammn Bawwen cetn. Bo nsbexaHme nospexgeHus
npnbopa 3Tn NnapameTpbl AOSMKHbI COBNaaaTth. B cnyyae Hannuma coOMHeHun
NPOKOHCYNbTUPYNTECH C ANIEKTPUKOM.

Y6eaunTtech, 4TO aneKTpU4eckmii kabernb He NOBPEXAEH U HE NPOSIOXEH Hag, Unu
noa Npmbopom nnu Hag, ropAvYMMmN NOBEPXHOCTSAMU U/MNN NOBEPXHOCTSIMU C
OCTPbIMM KPOMKaMMW.

OnekTpuyeckas 6e3onacHocTb npnbopa rapaHTMpoBaHa NuLLb B TOM Crlyyae,
€CNnN OH MOAKIMIOYEH K CUCTEME 3aLLMTHOMO 3a3eMIIEHUS1, YCTaHOBIIEHHON NO BCEM
npasunam. B criyyae COMHEHWI NopyYmTe SNEKTPUKY NMPOBEPUTE BHYTPEHHIOK
anekTponpoBoaky. [NponssoanTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 3a yLuepb,
HaHEeCEHHbI BCNeaCTBME OTCYTCTBUSA UK NPePbIBAHNSA NPOBOAA 3a3EMIIEHNS.
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SV Sakerhet

Varningstexter

| denna bruksanvisning anvands foljande varningstexter:

FARA

En varningstext i denna riskklass, markerar en hotande farlig situation.

Om den farliga situationen inte undviks, leder denna till dodsfall eller svara
personskador.

» Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika faran for
dodsfall eller allvarliga personskador.

AWARNUNGY \/ARNING

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation.
Om den farliga situationen inte undviks, kan den leda till allvarliga skador.

» Anvisningarna under denna varningstext maste fdljas, for att undvika
personskador.

AVORSICHT  FORSIKTIGHET

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation.

Om den farliga situationen inte undviks, kan den leda till Iatta eller medelsvara
skador.

» Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika
personskador.

W75 OBS

En OBS-text ger ytterligare information, som underlattar arbetet med apparaten.

Avsedd anvandning

Den har enheten ar endast avsedd for hushallsbruk i slutna rum fér
vakuumfoérslutning av pasar och behallare samt for tatning av folier. Dessutom kan
denna enhet anvandas i den semi-professionella sektorn (jagare, sportfiskare, hobby-
och fritidskockar osv.). All annan eller darutdéver gaende anvandning raknas som inte
avsedd.

Behallarna ar avsedda for vakuumering och férvaring, uppvarmning och frysning av
livsmedel. Flavour Seal ar avsedd for vakuumforsegling av flaskor.

AWARNUNGT \VARNING

Fara genom icke avsedd anvandning!

Apparaten kan ge upphov till fara i samband med icke avsedd anvandning
och/eller annat bruk.

» Apparaten far uteslutande anvandas pa avsett satt.
» De i denna bruksanvisning beskrivna metoderna ska foljas.
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Ansprak av alla former pa grund av skador till féljd av icke avsedd anvandning ar
uteslutna. Enbart anvandaren star da ensam for risken.

Allmanna sakerhetsanvisningar

T8 OBS

For sakert arbete med apparaten ska nedanstaende
allmanna sakerhetsanvisningar foljas:

» Kontrollera apparaten fore anvandning med avseende pa
utifran synliga skador. Ta inte en skadad apparat i drift.

» Om stromkabeln eller vaggkontakten har skadats, maste
den bytas ut av tillverkaren eller dennes serviceombud, for
att undvika faror.

» Denna apparat kan anvandas av barn som ar 8 ar och
aldre, om de halls under uppsikt eller har instruerats om
saker anvandning av apparaten och har forstatt de risker
som detta medfor.

» Rengoring och skotsel fran anvandarens sida far inte
utforas av barn, savida de inte ar 8 ar eller aldre och halls
under uppsikt.

» Barn far inte leka med apparaten. Apparaten och dess
natkabel maste hallas pa avstand fran barn yngre an 8 ar.

» Apparaten kan anvandas av personer med reducerad
fysisk, sensorisk eller mental formaga eller bristande
erfarenhet och/eller kunnande, om de halls under uppsikt
eller har instruerats avseende sakert bruk av apparaten
och forstatt de risker som detta medfor.

» En reparation av apparaten far enbart utféras hos av
tillverkaren auktoriserad kundservice, annars foreligger
inte langre nagot garantiatagande for efterfoljande skador.
Allvarliga risker for anvandaren kan uppkomma genom
icke fackmassiga reparationer.

» Defekta komponenter far enbart bytas ut mot
originalreservdelar. Enbart med sadana delar, garanteras
att sakerhetskraven uppfylls.

» Apparaten far inte lamnas utan tillsyn under drift.
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| HINWEIS _ IEOIZTS

» Dra inte i anslutningskabeln och bar inte apparaten i
anslutningskabeln.

» Apparaten far inte doppas ned i vatten eller andra
vatskor och inte sattas in i diskmaskinen.

» FOr forvaring ska locket enbart stangas I6st och inte
lasas, for att packningarna inte ska deformeras och
apparatens funktion paverkas negativt.

Riskkallor / Risk for brannskador

AWARNUNG. \/ARNING
Apparatens svetsbalk blir mycket het.

Vanligen beakta foljande sakerhetsanvisning, for att ni
inte skall asamka er sjalv och andra brannskador:

» FOr att forebygga eventuella brannskador, skall ni inte
rora svetsbalken omedelbart efter svetsningen.

Riskkallor / Brandfara

AWARNUNG. \/ARNING

Brandfara foreligger om apparaten inte anvands pa ratt
satt. Tank pa foljande sakerhetsanvisningar for att
undvika brandfara:

» Stall inte apparaten i narheten av brannbart material.
» Hall apparaten pa avstand fran alla varmekallor (gas,
elektricitet, brannare, uppvarmda ugnar).

Riskkallor / Fara genom elektrisk strom

Livsfara genom elektrisk strom!

Vid kontakt med spanningsforande ledningar eller
komponenter foreligger livsfara!

Folj nedanstaende sakerhetsanvisningar for att undvika
risker orsakade av elektrisk strom:
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Fara

» Kor inte denna apparat, om dess elkabel eller
vaggkontakt ar skadad, om den inte fungerar pa
foreskrivet satt eller om den har tappats eller skadats. Om
stromkabeln eller vaggkontakten har skadats, maste den
bytas ut av tillverkaren eller dennes serviceombud, for att
undvika faror.

» Apparatens holje far under inga omstandigheter 6ppnas.
Om spanningsforande anslutningar vidrors och den
elektriska och mekaniska konstruktionen forandras,
foreligger risk for elektriska stotar. Darutover kan
funktionsstorningar uppkomma i apparaten.

» Vidror aldrig apparaten eller natanslutningen med vata
hander.

» For inte in nagra foremal i apparatens oppningar.

Transportinspektion

AWARNUNGT \VARNING

» Forpackningsmaterialen ar inga leksaker. Risk for kvavning.

W75 OBS

» Kontrollera att leveransen ar komplett och med avseende pa synliga skador.

» Rapportera omedelbart ofullstandig leverans eller skador till foljd av bristfallig
forpackning eller genom transporten till speditoren, forsakringsbolaget och
leverantoren.

Anvandningsomrade

Bibehaller smak och farskhet och minskar kostnaderna genom att minska
matférstoringen.

* Forpacka livsmedel som kott, fisk, fjaderfa, skaldjur och grénsaker for forvaring i
frys eller kylskap.

* Packa torra livsmedel som boénor, nétter, musli etc. for att kunna lagra dessa
livsmedel langre tid.

* Anvand din vakuumférseglare inom icke-livsmedelssektorn: Krympférpacka
campingartiklar torrt, sdsom tandstickor, forsta-hjalpen-utrustning och klader, silver
och samlarobjekt blir inte smutsiga.
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Krav pa uppstéllningsplatsen

For saker och felfri drift av apparaten, maste uppstalliningsplatsen uppfylla féljande

forutsattningar:

e Apparaten maste stallas upp pa ett fast, jamnt, vagratt och varmebestandigt
underlag med tillracklig barférmaga och utrymme for apparaten och vad som kan
forvantas vara de storsta och tyngsta artiklar som ska vakuumpackas.

e Flytta inte vakuumpackaren medan den ar i drift.

e Valj uppstaliningsplatsen sa, att barn inte kan komma at apparatens heta
svetsbalk.

o Stall inte apparaten i en het, vat eller mycket fuktig omgivning eller i narheten av
bréannbara material.

e For korrekt drift behdver apparaten tillrackligt luftflode. Lamna 10 cm fritt utrymme
pa alla sidor vid uppstallningen.

e Eluttaget maste vara latt atkomligt, sa att det i en nddsituation gar latt att dra ur
natsladden.

e Uppstalining av apparaten pa icke-stationara uppstallningsplatser (t.ex. fartyg) far
enbart utforas av fackforetag/fackpersonal, om de sakerstaller forutsattningar for
sakerhetsmassigt korrekt anvandning av denna apparat.

1.1 Elektrisk anslutning

For saker och felfri drift av apparaten, ska foljande anvisningar iakttas i samband

med den elektriska anslutningen:

¢ Innan apparaten ansluts, ska anslutningsdata (spanning och frekvens) pa
markskylten jdAmféras med ditt elnat. Dessa data maste déverensstamma, for att
apparaten inte ska skadas.

Radfraga din elektriker, om du ar tveksam.

e FoOrsakra dig om att elkabeln ar oskadad och inte dras over eller under apparaten
eller dver ytor som ar heta och/eller har vassa kanter.

e Apparatens elektriska sakerhet garanteras enbart, om den ansluts till ett pa
foreskriftsenligt satt monterat jordningssystem. Lat en behdrig elektriker
kontrollera installationen i ditt hem, om du ar tveksam.

Tillverkaren ansvarar inte for skador, férorsakade genom saknad eller trasig
jordledare.

DK Sikkerhed

Advarselshenvisninger

Der anvendes folgende advarselshenvisninger i denne betjeningsvejledning:

FARE

En advarselshenvisning med dette faretrin kendetegner en overhangende
farlig situation. Hvis denne farlige situation ikke undgas, kan dette medfgre dad
eller alvorlige kvaestelser.

» Fglg anvisningerne i denne advarselshenvisning for at undga faren for dgd eller
alvorlige personskader.
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AWARNUNG| ADVARSEL

En advarselshenvisning med dette faretrin kendetegner en muligvis farlig
situation. Hvis denne farlige situation ikke undgas, kan dette medfgre alvorlige
kveestelser.

» Folg anvisningerne i denne advarselshenvisning for at undga faren for
personskader.

AvomrsicHT  FORSIGTIG

En advarselshenvisning med dette faretrin kendetegner en muligvis farlig
situation. Hvis denne farlige situation ikke undgas, kan dette medfgre lette eller
moderate kvaestelser.

» Folg anvisningerne i denne advarselshenvisning for at undga faren for
personskader.

BIT7ZEM  HENVISNING

En henvisning kendetegner ekstrainformationer, som letter handteringen af
maskinen.

Formalsbestemt anvendelse

Dette apparat er kun beregnet til brug i husholdningen og i lukkede rum til
vakuumering af poser og beholdere, samt til svejsning af folier. Desuden er dette
apparat anvendeligt inden for det halvprofessionelle omrade (jeeger, lystfisker,
hobbykokke etc.). En anden eller derudover gaende anvendelse anses som ikke-
formalsbestemt.

Die Behalter sind zum Vakuumieren und Aufbewahren, Erhitzen und Einfrieren von
Lebensmitteln bestimmt. Der Aromaverschluss ist zum vakuumieren von Flaschen
bestimmt.

AWARNUNG: ADVARSEL

Fare pa grund af ikke-formalsbestemt anvendelse!

Der kan ved ikke-formalsbestemt anvendelse og/eller anderledes anvendelse udga
fare fra dette apparat.

» Anvend kun apparatet formalsbestemt.

» Overhold de i denne betjeningsvejledning beskrevne fremgangsmader.
Krav af enhver art pa grund af ikke-formalsbestemt anvendelse er udelukket.
Risikoen baeres alene af ejeren.

Generelle sikkerhedshenvisninger

HENVISNING

Til en sikker handtering af apparatet skal du overholde
de folgende generelle sikkerhedshenvisninger:

» Kontrollér apparatet for ydre synlige skader inden brug.
Brug ikke et beskadiget apparat.
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BETTZEM  HENVISNING

» Hvis ledning eller stik er beskadiget, skal disse udskiftes
af producenten eller dennes kundeservice for at
forebygge farer.

» Denne enhed kan anvendes af bgrn i alderen 8 ar og
derover, hvis de er under opsyn eller vedrgrende sikker
anvendelse af enheden er blevet traenet og har forstaet de
dermed forbundne risici.

» Renggring og vedligeholdelse gennem brugeren ma ikke
udfagres af bgrn, medmindre de er 8 ar og zeldre og er
under tilsyn.

» Bogrn ma ikke lege med apparatet.

» Enheden og dens tilslutningskabel skal holdes veek fra
bgrn under 8 ar.

» Enheden kan bruges af personer med nedsat fysisk,
sensorisk eller mentale evner eller manglende erfaring
og / eller viden, nar de er under opsyn eller far instruktion
| sikker brug af enheden og har forstaet de dermed
forbundne risici.

» En reparation af apparatet ma kun udfgres af en af
producenten autoriseret kundeservice, ellers bortfalder
garantien ved fglgeskader. Der kan som fglge af forkerte
reparationer opsta betydelig fare for brugeren!

» Defekte komponenter ma kun udskiftes med originale
reservedele. Kun ved sadanne dele er det garanteret, at
disse opfylder sikkerhedskravene.

» Lad ikke apparatet vaere uden opsyn under brugen.

» Treek ikke i netledningen, og lgft ikke apparatet i
netledningen.

» Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre veesker,
og det ma heller ikke vaskes i opvaskemaskinen.
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BETTZEM  HENVISNING

» Luk ved opbevaring kun laget Igst, las det ikke, sa
pakningerne ikke deformeres og apparates funktion ikke
pavirkes.

Farekilder / Risici ved brug af apparatet
AWARNUNG | ADVARSEL
Apparatets svejsebjalken bliver meget varm.
Veaer opmeerksom pa falgende sikkerhedsnota for ikke at
forbreende dig selv og andre:
» For at forhindre eventuelle forbraendinger ma du aldrig
rgre svejsebjeelken umiddelbart efter svejsning.

Farekilder / Brandfare

AWARNUNG. ADVARSEL

Ved forkert brug af apparatet er der brandfare pa grund

af antaendelse af indholdet. Overhold faglgende

sikkerhedshenvisninger for at undga brandfare:

» Brug aldrig apparatet til opbevaring eller tgrring af
brandfarlige materialer.

» Apparatet ma ikke komme i neerheden af eventuelle
varmekilder (gasovne, kogeplader, breendere,
varmeovne).

Farekilder / Fare som folge af elektrisk stram

FARE

Livsfare pa grund af elektrisk strem!

Ved kontakt med stremfgrende ledninger eller

komponenter er der livsfare.

Overhold fglgende sikkerhedshenvisninger for at undga

fare pa grund af elektrisk strem:

» Apparatet ma ikke tages i brug, hvis ledning eller stik er
beskadiget, hvis det ikke fungerer rigtigt, er blevet tabt
eller er beskadiget. Hvis ledning eller stik er beskadiget,
skal disse udskiftes af producenten eller dennes
kundeservice for at forebygge farer.
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Fare

» Abn under ingen omsteendigheder apparatets hus.
Bergres streamfarende tilslutninger eller eendres den
elektriske og mekaniske konstruktion er der fare pa grund
af elektrisk stram. Desuden kan der opsta funktionsfejl pa
apparatet

» Bergr aldrig apparatet eller netstikket med vade haender.

» Der ma ikke stikkes genstande ind i apparatets abninger.
Ved bergring af spaendingsfarende tilslutninger er der fare
for elektrisk stad.

Transportinspektion

AWARNUNG| ADVARSEL

» Der ma ikke leges med emballeringsmaterialer. Der er fare for kveelning.

HENVISNING

» Kontrollér leveringen for fuldsteendighed og synlige skader.

» Meld straks en ufuldsteendig levering eller skader som folge af darlig emballering
eller transport til speditagren, forsikringen og leverandgren.

Anvendelsesomrade

Bevar smag og friskhed, og reducer omkostningerne ved at mindske madfordaerv.

e Pak madvarer som f.eks. kad, fisk, fjerkrae, 'alt godt fra havet' og gr@ntsager
tilnedfrysning eller til opbevaring i kaleskab.

e Pak tarrede madvarer som f.eks. bgnner, ngdder, musli osv., sa disse madvarer
kan opbevares laengere.

e Vakuumpakkeren kan endvidere pa mange omrader ogsa anvendes til non-food-
produkter. Det holder ting til campingferien som f.eks. teendstikker, medicin og
forbindsstoffer og tej rent og tert. Sglvgenstande og samlerobjekter Igber ikke an.

Krav til opstillingsstedet

For at apparatet kan fungere sikkert og fejlfrit skal opstillingsstedet opfylde falgende

forudsaetninger:

e Apparatet skal placeres pa et fast, jeevnt, vandret og varmebestandigt underlag
med tilstraekkelig baereevne og plads til apparatet og det forventet tungeste og
stgrste, der skal vakuumpakkes.

e Flyt ikke Vakuumpakker, nar den er i brug.

e Veelg stedet, hvor apparatet skal sta, sa bern ikke kan na den varme svejseliste.

e Placér ikke apparat i varme, vade eller meget fugtige omgivelser eller i naerheden
af breendbare materialer.
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e For at kunne fungere korrekt behgver apparatet en tilstraekkelig luftcirkulation. Der
skal veere et frit rum pa alle sider af apparatet pa 10 cm.

o Stikkontakten skal veere let tilgeengelig, sa netledningen om ngdvendigt let kan
treekkes ud.

¢ Indbygning og montering af dette apparat pa ikke-stationzere opstillingssteder
(f.eks. skibe) ma kun udfgres af specialfirmaer/fagfolk, hvis disse sikrer
forudsaetningerne for en sikker anvendelse af dette apparat.

Elektrisk tilslutning

For at apparatet kan fungere sikkert og fejlfrit skal falgende henvisninger overholdes

ved den elektriske tilslutning:

e Sammenlign inden tilslutning af apparatet tilslutningsdataene (spaending og
frekvens) pa typeskiltet med dit stramnet. Disse data skal stemme overens, sa
apparatet ikke tager skade. Hvis du er i tvivl, sa sparg din elektriker.

o Kontrollér, at strgamkablet er ubeskadiget og ikke ligger under ovnen eller pa
varme eller skarpkantede flader.

e Dette apparats elektriske sikkerhed kan kun garanteres, hvis det bliver tilsluttet til
et forskriftsmaessigt installeret beskyttelsesledersystem. Brug af en stikkontakt
uden beskyttelsesleder er forbudt. Fa i et tvivistilfeelde husets elektriske
ledningsnet kontrolleret af en elektriker. Producenten kan ikke ggres ansvarlig for
skader, som er forarsaget af en manglende eller afbrudt beskyttelsesleder.
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1 Allgemeines

Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit Inrem Gerat schnell vertraut
werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen kdnnen. Sachgerechte
Behandlung und Pflege wirken sich positv auf seine Lebensdauer aus.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Gebrauch.

1.1 Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Vakuumierers (nachfolgend als Gerat
bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise fur die Inbetriebnahme, die Sicherheit, den
bestimmungsgemalien Gebrauch und die Pflege des Gerates. Die Bedienungsanleitung
muss standig am Gerat verfugbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der: * Inbetriebnahme, < Bedienung,

» Storungsbehebung und/oder  * Reinigung des Gerates beauftragt ist.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie diese mit dem Gerat an
Nachbesitzer weiter.

1.2 Haftungsbeschrankung

Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise fur
die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und
erfolgen unter Berucksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung
kdnnen keine Anspruche hergeleitet werden. Der Hersteller dbernimmt keine Haftung fur
Schaden aufgrund: * Nichtbeachtung der Anleitung

e Nicht bestimmungsgemaler Verwendung * Unsachgemalier Reparaturen
e Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates
e Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch die Garantie
gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefihrt. Wir ibernehmen
keine Haftung fur Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Ubersetzung von uns
oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspringliche deutsche Text.

1.3 Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschutzt.

Alle Rechte, auch die der fotomechanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der
Verbreitung mittels besonderer Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrager
und Datennetze), auch teilweise, behalt sich die CASO GmbH vor, ebenso inhaltliche und
technische Anderungen.

1.4 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmafig mit folgenden Komponenten geliefert:

VRH 700 advanced Pro
1 Profi-Folienrolle 20 x 300 cm * 1 Profi-Folienrolle 28 x 300 cm
Bedienungsanleitung * Vakuumierschlauch

Herausnehmbare Auffangschale flr die Vakuumkammer
4 Bogen Aufkleber zur Lebensmittel-Organisation
Adapter flur Vakuumierschlauch
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e 1x VacuBoxx Eco S (500 ml) * 1x VacuBoxx Eco M (800 ml)
e 2x WineLock — Vakuum Aromaverschluss

1.5 Auspacken

Zum Auspacken des Gerates enthehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial.

HINWEIS

» Heben Sie, wenn mdglich, die Originalverpackung wahrend der Garantiezeit des
Gerates auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemaf verpacken zu
konnen.

2 Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweifl3en; so konnen
Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer vakuumierten / eingeschweil3ten Lebensmittel
garantieren.

HINWEIS

Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem Gerat die folgenden allgemeinen
Sicherheitshinweise:

» Wenn verderbliche Lebensmittel erhitzt oder aufgetaut wurden oder ungekuhlt
aufbewahrt werden, missen sie umgehend verzehrt werden.

» Bevor Sie Lebensmittel vakuum-verpacken ist es wichtig, dass Sie sich vorher lhre
Hande waschen und samtliche Utensilien und Oberflachen reinigen.

» Kuhlen oder gefrieren Sie verderbliche Lebensmittel umgehend, nachdem Sie sie
vakuumverpackt haben. Bewahren Sie sie nicht bei Zimmertemperatur auf.

» Bewahren Sie fettreiche Lebensmittel moéglichst kithl und dunkel auf, damit sie nicht
ranzig werden.

» Schalen Sie Friichte und Gemise, wie z.B. Apfel, Bananen, Kartoffeln und
Wurzelgemuse, nur so verlangert das Vakuumverpacken ihre Haltbarkeit.

» Um die Bildung von Gasen zu vermeiden, blanchieren Sie Gemusearten wie Kohl und
Brokkoli, bevor Sie sie vakuumieren.

3 Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zu Aufbau und Funktion des Gerates.
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3.1 Gesamtubersicht

1 Cutter

2 Vakuumierschlauch zum Vakuumieren von Behaltern

3 Verriegelungshaken

4 obere Dichtung + 7 untere Dichtung

5 Griff

6 Gummidichtung (die den Beutel gegen den Schweil3balken drickt)

8 SchweiRbalken & Teflonband: Enthalt einen teflonbeschichteten Heizdraht; dieser
ermoglicht es, den Beutel zu versiegeln, ohne dass er festklebt.

9 Vakuumkammer mit herausnehmbarer Auffangschale fur Flussigkeiten

Der SchweiRbalken des Gerates wird sehr heil.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich und andere nicht zu
verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beriihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schweil3vorgang.

HINWEIS

» Entfernen Sie nicht das Teflonband (T)!
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3.2Bedienelemente

‘TETRI N0

Progress: Fortschritts LED zeigt den Fortschritt des jeweiligen Vorgangs an
Tasten (die ausgewahlte Funktion wird durch die jeweilige Kontrolleuchte angezeigt)
Taste Food (Dry & Moist & Extended)

Drei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Schweil3zeit.

Dry — flr trockenes Vakuumiergut oder Vakuumiergut ohne FlUssigkeit, mit kirzerer
Schweil3zeit.

Moist — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit Flussigkeit, mit normaler
Schweilzeit.

Extended — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit viel Flussigkeit, mit extra
langer Schweil3zeit.

Taste Vacuum strength: (Normal & Gentle)
Zwei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Vakuumstarke
Normal — flr normales Vakuumiergut

Gentle — fUr weiches und empfindliches Vakuumiergut. Wahlen Sie Gentle aus, wenn eine
geringere Vakuumstarke erwunscht ist.

Taste Vacuum & Seal / Cancel
Zum automatischen Vakuumieren und Verschweil3en eines Beutels.

Taste erneut dricken um den Vorgang abzubrechen.
Taste Seal

Zum Verschweilden eines Beutels ohne zusatzlichen Vakuumiervorgang.
Taste Canister

Zum automatischen Vakuumieren von Behaltern
Taste Marinate: Fir das Marinieren in einem Behélter

Taste Manual vacuum: Solange Sie die Taste drlcken, wird Luft aus dem Beutel
gezogen. Lassen Sie die Taste los, endet dieser Vorgang. Sie mussen den Beutel
anschlief3end Uber die Taste Seal verschweilen. Auch fir Behalter anwendbar.

A Anschluss fur Vakuumierschlauch fur das Vakuumieren von Behéltern

3.3 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Unterseite
des Gerates.
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4 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten
Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

4.1 Inbetriebnahme

Vor jedem Gebrauch und nach jedem Versiegeln mussen sowohl das Gerat als auch
samtliche mit Lebensmitteln in Berihrung kommende Zubehorteile sorgfaltig gereinigt
werden; befolgen Sie dazu bitte die in dem Abschnitt ,Reinigung und Pflege* aufgefiihrten
Anweisungen.

4.2 Nutzung / Eignung von Beutel, Rollen und Food Manager Sticker

Bitte verwenden Sie nur ausdrucklich fur das Vakuumieren vorgesehene Beutel und
Rollen. Das Folienmaterial dieser speziellen Vakuumierfolien ist ein anderes als das von
gewohnlichen Frischhaltefolien. Alle von CASO gelieferten Folienrollen und —beutel sind
fur das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet. Bitte vergewissern Sie sich bei der
Verwendung von Folien anderer Hersteller, ob diese ebenfalls fur die Mikrowelle und fur
das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet sind. Bitte beachten Sie, dass
Balkenvakuumierer wie dieses Gerat grundsatzlich nur mit strukturierten Folienbeuteln
betrieben werden kénnen. Hierzu erhalten Sie von CASO ein breites Angebot
verschiedener Rollen und Beutel. Die mitgelieferten Aufkleber dienen zur Lebensmittel-
Organisation. Mit der Caso Food Manager App kdnnen Sie sehen, welche Lebensmittel
verfugbar sind oder aufgebraucht werden mussen. Informieren Sie sich unter
www.myfoodmanager.de.

4.3 Nutzung / Eignung der VacuBoxxen

Lassen Sie beim einfiillen der Lebensmittel ca. 0,5 cm bis zum oberen Rand des Behalters
frei. Aufgasende Obst und Gemusesorten, wie zum Beispiel Zwiebeln oder Kohl, sollten
vor dem vakuumieren blanchiert werden, da diese Gase freigeben und somit das Vakuum
innerhalb von ein paar Stunden verloren geht.

4.3.1 Erhitzen und Einfrieren der Behalter

Die Behalter sind ohne Deckel fir das Erwarmen von Speisen in der Mikrowelle und im
Backofen (bis 350 °C) geeignet. Lassen Sie die Speisen erst abklhlen, bevor Sie diese
vakuumieren.

AWARNUNG

Verbrennungs- / Verletzungsgefahr

» Gehen Sie vorsichtig mit den erhitzen Behaltern und Speisen darin um, es besteht
Verbrennungsgefahr. Verwenden Sie bei Bedarf Topflappen oder ahnliches.

» Die Behalter durfen nicht direkt auf einer Feuerquelle erhitzt werden.

Die Behalter mit Deckel konnen auch zum Einfrieren (bis -18 °C) verwendet werden.

Beachten Sie beim Beftllen, dass sich gefrorene Speisen ausdehnen kdnnen.
AWARNUNG

Verletzungsgefahr
» Gefrorene Behalter durfen nicht direkt im Backofen aufgewarmt werden.

58



4.4 Nutzung / Eignung des WineLock — Vakuum Aromaverschluss

Geeignet fur Flaschenhalse mit einem Innendurchmesser von 16-19 mm. Sie kdnnen mit
den Aromaverschliissen z. B. Weinflaschen, Olflaschen, Essigflaschen und Saftflaschen
einvakuumieren. Die Flussigkeiten durfen keine Kohlensaure beinhalten.

4.5 Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf.

1. Uberpriifen Sie, dass sich der Cutter an einem
Ende der Cutterschiene befindet. Klappen Sie
den Cutter hoch.

2. Rollen Sie die

Rolle auf die gewlinschte Lange aus. Klappen Sie den
Cutter nach unten und schneiden Sie mit diesem die
Rolle mit einem Schnitt auf die gewlnschte Lange zu.

3. Legen Sie ein Ende des Beutels Uber den
Schweillbalken. Schlief3en Sie den Deckel und
driicken Sie den Griff herab.

4. Stellen Sie die gewunschte Versiegelungszeit ein.
5. Drucken Sie die Taste Seal.

6. Die entsprechende LED leuchtet auf und erlischt,
wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

7. Dann den Griff hochklappen, um den Deckel zu
offnen und den Beutel entnehmen. Dieser kann nun
zum Vakuumieren benutzt werden.

HINWEIS

» Vergewissern Sie sich, dass die Lange des zu benutzenden Beutels mindestens 8cm
langer als das zu konservierende Lebensmittel ist und berlcksichtigen Sie weitere
2cm, falls der Beutel nach dem Aufschneiden ein weiteres Mal versiegelt werden soll.
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4.6 Vakuum-Verpacken in einem Beutel

Aufstellen wie unter 7.3 beschrieben.
1. Geben Sie die Lebensmittel in den Beutel.

2. Platzieren Sie das offene Ende des Beutels in der
Vakuumkammer. Schlief3en Sie den Deckel und
driicken Sie den Griff herab.

3. Stellen Sie die gewunschte Versiegelungszeit und b
die gewunschte Vakuumstarke ein.

4. Drucken Sie nun Vacuum & Seal / Cancel und der
Beutel wird automatisch vakuumiert und versiegelt. Pt
Die entsprechende LED leuchtet auf und erlischt, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

Wenn Sie den Vorgang abbrechen mdchten, driicken Sie die Vacuum & Seal / Cancel -
Taste erneut. Dann den Griff hochklappen, um den Deckel zu 6ffnen.

HINWEIS

» Geben Sie nicht zu viele Lebensmittel in den Beutel, so dass die gedffnete Seite des
Beutels leicht im Vakuumierer platziert werden kann.

» Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels, bevor Sie ihn verschweilen.
Entfernen Sie Lebensmittelriickstande, Feuchtigkeit und Falten, um ein einwandfreies
Schweildergenis zu erreichen.

» Streichen Sie schon vor dem Vakuumieren die Luft aus dem Beutel, um den
Vakuumiervorgang zu optimieren.

» Sollten die Lebensmittel, scharfe Kanten, wie z.B. Knochen, haben, wickeln Sie sie in
Klchenpapier ein; so verhindern Sie, dass der Beutel beschadigt wird.

» Flissige Lebensmittel frieren Sie erst in einem geeigneten Gefal} ein und flllen Sie
dann in einen Beutel, um sie zu vakuumieren.

» Da sich Lebensmittel beim Einfrieren etwas ausdehnen konnen, wahlen Sie den Beutel
ca. 5 cm. groRer.

» Legen Sie Fleisch oder Fisch auf Klichenpapier und vakuumieren Sie beides
zusammen. Das Kuchenpapier hat den Vorteil, dass es Feuchtigkeit von den
Lebensmitteln aufnehmen kann.

» Weiche Lebensmittel, die leicht aneinanderhaften, trennen Sie mit Back- oder
Pergamentpapier, dann einvakuumieren. Dies ermoglicht eine leichtere Entnahme.

4.7 Gebrauch der Funktion ,,Manuelles Vakuum®*

Da der Druck des Vakuumierens fur manche Lebensmittel zu grol} ist, und diese im Beutel
gedruckt werden konnten, kdnnen Sie mit der Funktion ,Manual vacuum® die Dauer und
damit die Starke des Vakuumiervorgangs regulieren. Damit kdnnen Sie die
Vakuumierstarke an die Konsistenz ihres Vakuumiergutes anpassen und auch weiche
Lebensmittel (z.B Beerenfriuchte) vakuumieren ohne Sie zu zerdrucken.

Durch die Zeit- und Druckregulierung wird das Drucken empfindlicher Lebensmittel
verhindert. Beim Verpacken einiger saftiger Lebensmittel, kdnnen Sie diese Funktion auch
nutzen, um zu verhindern das FlUssigkeit angesaugt und herausgezogen wird.

1. Geben Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren moéchten, in den Beutel.

2. Vergewissern Sie sich, dass sich das offene Ende des Beutels innerhalb der
Vakuumkammerdichtung befindet. Dies garantiert, dass kein Vakuum entweicht.
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3. SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie den Griff herab.

4. Drucken Sie die Taste ,,Manual vacuum®. Solange Sie die Taste dricken, wird Luft
entzogen. Erst wenn Sie die Taste loslassen, stoppt der Vorgang. So kdnnen Sie das
Vakuum genau steuern und ein Absaugen von Flussigkeit verhindern. Halten Sie die
Taste gedruckt, bis das von Ihnen gewlnschte Vakuum erreicht ist.

5. Drucken Sie dann die Taste ,,Seal* und versiegeln Sie so den Beutel.

4.8 Vakuum-Verpacken in einem Behalter oder Flaschen mithilfe des
WineLocks

1. Wischen Sie den Vakuum Behalter-Deckel und den Behalter ab, um sicher zu stellen,
dass diese sauber und trocken sind.

2. Fullen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf nicht zu viel
Vakuumiergut einzuflllen.

3. VerschlielRen Sie den Behalter mit dem dazugehdrigen Deckel oder eine Flasche
mithilfe des WinelLocks.

4. Entnehmen Sie den Vakuumierschlauch aus dem Deckel des Gerates, schliellen Sie
den Deckel und driicken Sie den Griff herab.

5. Entfernen Sie von einem Ende des Vakuumierschlauchs die Steckverbindung und
befestigen Sie dort den beiliegenden Adapter.

6. Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am Anschluss des Gerates (A) und
das andere Ende auf dem Ventil des Behalterdeckels oder WinelLocks.

7. Dricken Sie die Taste Canister.

8. Druicken Sie zu Beginn des Vakuumvorgangs den Deckel des Behalters oder den
WineLock an.

9. Der Vakuumiervorgang endet automatisch.

Alternativ kdnnen Sie mit der Taste Manual vacuum die Starke des Vakuumiervorgangs
selbst regulieren und zum gewunschten Zeitpunkt beenden.

10. Entfernen Sie zuerst den Vakuumierschlauch vom Deckel des Behalters oder vom
WinelLock, erst dann vom Anschluss am Gerat.

Sie kdnnen den Vorgang jederzeit abbrechen, in dem Sie auf die Taste Vacuum & Seal /
Cancel drucken.
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HINWEIS

» Sie konnen zum Vakuumieren ebenfalls Vakuum ZIP-Beutel benutzten.
» Das Ventil muss trocken und frei von Lebensmittelresten sein.

» Uberflllen Sie die Behalter nicht. Achten Sie darauf, dass die Lebensmittel im Inneren
der Behalter nicht mit dem Ventil an der Innenseite in Beruhrung kommen.

4.8.1 Offnen der Behalter / WineLocks
Dricken Sie das Silikon-Ventil zur Seite, um wieder Luft einzulassen.

4.9 Marinieren mit in einem Vakuumbehalter

1. Wischen Sie den Vakuumbehalter-Deckel und den Behalter ab, um sicher zu stellen,
dass diese sauber und trocken sind.

2. Fullen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf nicht zu viel
Vakuumiergut einzufillen.
3. Entnehmen Sie den Vakuumierschlauch aus dem Deckel des Gerates, schliellen Sie
den Deckel und driicken Sie den Griff herab.

4. Entfernen Sie von einem Ende des Vakuumierschlauchs die Steckverbindung und
befestigen Sie dort den beiliegenden Adapter.

5. Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am Anschluss des Gerates (A) und
das andere Ende auf dem Ventil des Behalterdeckels.

6. Dricken Sie ,Marinate®. Luft wird entzogen und nach dem Vakuumiervorgang
automatisch wieder eingelassen. Der Vorgang geht Uber 5 Arbeitszyklen.

7. Wenn die Fortschritts LED erlischt, ist der Mariniervorgang abgeschlossen. Entfernen
Sie den Vakuumschlauch vom Anschluss am Deckel des Behalters und am Gerat.

Sie kdnnen den Vorgang jederzeit abbrechen, in dem Sie auf die Taste Vacuum & Seal /
Cancel dricken.

HINWEIS

» Sie konnen zum marinieren auch Vakuumbeutel benutzen. Nach dem ,Marinate“
Vorgang wird nicht automatisch verschweif3t. Dies kdnnen Sie nach Bedarf manuell
mit der ,Seal“ Taste starten.
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4.10 Aufbewahrung des Vakuumierers:

Bewahren Sie |hr Gerat an einem ebenen und sicheren Ort, aulRerhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht nutzen, empfehlen wir, den Netzstecker aus
der Steckdose zu ziehen.

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur
locker schliel3en, nicht verriegeln, damit
die Dichtungen sich nicht verformen.

» Verstauen Sie das Netzkabel in der
Kabelaufnahme auf der Ruckseite des
Gerates. Wickeln Sie das Kabel nicht um
das Gerat.

5 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerates.
Sicherheitshinweise

AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des
Gerates beginnen:

» Ziehen Sie den Stecker vor dem Reinigen des Gerates aus der Steckdose.

» Das Gerat muss regelmaRig gereinigt und Ruckstande entfernt werden, um seine
Funktionsfahigkeit und Sicherheit zu erhalten. Ziehen Sie vor dem Reinigen den
Stecker aus der Steckdose.

» Der SchweilRbalken kann nach dem Vakuumieren heild sein. Es besteht
Verbrennungsgefahr! Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

» Reinigen Sie das Gerat moglichst nach jedem Gebrauch.

» Wenn Feuchtigkeit in das Gerat eindringt, kdnnen elektronische Bauteile beschadigt
werden. Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit durch die Vakuumpumpe in das
Gerateinnere gelangt.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

» Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
Losungsmittel.

» Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht mit harten Gegenstanden ab.
» Trocknen Sie das Gerat sorgfaltig ab, bevor Sie es wieder benutzen.

5.1 Reinigung
@ AuBenseite des Gerites

Die AuRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch oder unter Verwendung einer
milden, nicht scheuernden Seifenlésung abwischen.
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® Innenseite des Gerates

Reinigen Sie die Innenseite des Gerates mit Kiichenpapier, um Essensreste und
Flussigkeiten zu entfernen. Entnehmen Sie die Auffangschale aus der Vakuumkammer
und spulen Sie sie in warmem Wasser mit etwas Spulmittel, trocknen Sie sie sorgfaltig ab
und setzen sie wieder ein.

@ Vakuumierbeutel

Sie konnen die Vakuumierbeutel mehrfach verwenden. Waschen Sie den Beutel in
warmem Spulwasser aus und lassen Sie ihn anschlieRend sorgfaltig trocknen, bevor Sie
ihn wieder benutzen.

AVORSICHT

» Beutel, die zur Aufbewahrung von rohem Fleisch, Fisch oder fettigen Lebensmitteln
benutzt wurden, kdnnen nicht wieder verwendet werden.

4 Gummidichtung (die den Beutel gegen den SchweiRbalken driickt)

Nehmen Sie die Gummidichtung heraus und reinigen Sie diese in warmem Seifenwasser.

HINWEIS

» Die Gummidichtung sollte sorgfaltig getrocknet werden, bevor Sie sie wieder einbauen.

» Achten Sie auf eine korrekte Platzierung der Dichtung, das Gerat ordnungsgemalf
funktionieren kann.

¥ VacuBoxxen

Reinigen Sie Ihre VacuBoxx Behalter vor dem Erstgebrauch und nach jeder Benutzung.

Die Behalter und Deckel konnen Sie in warmem Spullwasser oder in der Splulmaschine
reinigen. Vakuumschlauch unter flieRendem Wasser abspulen. Sie konnen die Dichtung
im Deckel fur die Reinigung entnehmen, sollte beim Gebrauch Schmutz unter diese
gelangen. Adapter mit einem feuchten Tuch reinigen. Trocknen Sie die Teile nach dem
Spulen gut ab.

€ WineLock — Vakuum Aromaverschluss

Die Aromaverschlisse konnen Sie in warmem Spulwasser oder in der Spulmaschine
reinigen. Trocknen Sie die Aromaverschlusse gut ab.

6 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Stérungslokalisierung und Stérungs-
behebung. Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

6.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT

» Reparaturen an Elektrogeraten durfen nur von Fachleuten durchgefuhrt werden, die
vom Hersteller geschult sind.

» Durch unsachgemalie Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer und
Schaden am Gerat entstehen.
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6.2 Storungsursachen und —behebung

Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.

Fehler

Der Vakuumierer
funktioniert nicht

Das abgeschnittene
Rollenstick wird nicht
korrekt verschweif3t

Es wird kein
vollstandiges Vakuum
im Beutel erzeugt

Der Beutel wird nicht
korrekt verschweildt

Der Beutel halt das
Vakuum nicht, nachdem
er verschweil3t wurde

HINWEIS

Mogliche Ursache

Netzstecker nicht
eingesteckt

Stromkabel oder
Stecker defekt

Steckdose defekt

Rollenstlick nicht korrekt

positioniert

Das offene Ende des
Beutels befindet sich
nicht vollstandig in der
Vakuumkammer

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
Unreinheiten auf den
Schweil3- und/oder den
normalen Dichtungen

Der Schwei3balken ist
uberhitzt, so dass der
Beutel schmilzt

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
undichte Stellen
aufgrund von Falten,
Krimeln, Fett oder
Flussigkeiten entlang
der Schweil3naht

Behebung

Netzstecker einstecken

Kundendienst kontaktieren.

Andere Steckdose wahlen

Befolgen Sie die Schritte im Kapitel
,Vakuum-Verpacken in einem von der
Rolle stammenden Beutel”

Positionieren Sie den Beutel korrekt

Wahlen sie einen anderen Beutel

Saubern Sie die Dichtungen und
setzten Sie diese nach dem Trocknen
wieder korrekt ein.

Offnen Sie den Deckel des Gerates
und lassen Sie es einige Minuten
abkuhlen

Wahlen sie einen anderen Beutel,
umwickeln Sie scharfe Kanten des
Inhalts eventuell mit Kichenpapier

Offnen Sie den Beutel wieder,
reinigen Sie den oberen inneren Teil
des Beutels und entfernen Sie
eventuell vorhandene Fremdkdrper
vom SchweilRbalken, bevor Sie den
Beutel erneut zuschweilden.

» Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht I6sen konnen, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.
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7 Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle
Materialien. Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im Restmull oder bei falscher Behandlung
kénnen diese der menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben
Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmull.

HINWEIS

» Nutzen Sie die von Ihrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Rickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate. Informieren Sie sich
gegebenenfalls bei lInrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei Ihrem Handler.

» Sorgen Sie daflr, dass lhr Altgerat bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

7.1 Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor Transportschaden. Die

o - 0y
Verpackungsmaterialien sind nach umweltvertraglichen und ® o
entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahlt und deshalb recycelbar. Die -
Ruckfuhrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte Verpackungsmaterialien an den
Sammelstellen fur das Verwertungssystem »Gruner Punkt«.

8 Garantie

FUr dieses Produkt Gbernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufuhren sind. Unsere Garantie
gilt fir Deutschland, Osterreich und die Niederlande. Fiir alle anderen Lander kontaktieren
Sie uns bitte.

Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriche nach §437 ff. BGB bleiben hiervon
unberuhrt. Die Inanspruchnahme Ihrer gesetzlichen Mangelrechte ist fur Sie unentgeltlich.
In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemalie Behandlung oder
Einsatz entstanden sind, sowie Mangel, welche die Funktion oder den Wert des Gerates
nur geringfugig beeinflussen. Weitergehend sind Verschleil3teile, Transportschaden,
soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch nicht von uns
durchgefuhrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch ausgeschlossen.

Dieses Gerat ist fur den Gebrauch im privaten Bereich (Haushaltseinsatz) konstruiert und
leistungsmalig ausgelegt. Eine etwaige Nutzung im gewerblichen Einsatz fallt nur soweit
unter die Garantie, wie es sich im Umfang mit der Beanspruchung einer privaten Nutzung
vergleichen Iasst. Es ist nicht fur den weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmit.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerat nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein mangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb
von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen. Weitere Anspruche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer
Ricksendung des Gerates (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung. Unsere
Kontaktdaten (,Garantiegeber) finden Sie am Beginn dieser Bedienungsanleitung.
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9 Technische Daten

Gerat

Name

Artikel-Nr.

Anschlussdaten
Leistungsaufnahme
Aulenabmessungen (B/H/T)
Gewicht

Vakuumierer

VRH 700 advanced Pro
1524

220V - 240 V, 50Hz
130 W

40x12x 19,5 cm

2,8 kg
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10 General

Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions. Your vacuum sealer
system will serve you for many years if you handle it and care for it properly. We wish you
a lot of pleasure in using it!

10.1 Information on this manual

These Operating Instructions are a component of the vacuum sealer system (referred to
hereafter as the Device) and provide you with important information for the initial
commissioning, safety, intended use and care of the device. The Operating Instructions
must be available at all times at the device. This Operating Manual must be read and
applied by every person who is instructed to work with the device:

e Commissioning

e Operation

e Troubleshooting and/or

e Cleaning

Keep the Operating Manual in a safe place and pass it on to the subsequent owner along
with the device.

10.2 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation and
care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best of our
knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.

No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions in
this manual.

The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a result of the
following:

e Non-observance of the manual

e Uses for non-intended purposes

e Improper repairs

e Technical alterations, modifications of the device
e Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guarantee.

All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any liability
for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.
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10.3 Copyright protection

This document is copyright protected. CASO GmbH reserves all the rights, including those
for photomechanical reproduction, duplication and distribution using special processes
(e.g. data processing, data carriers, data networks), even partially. Subject to content and
technical changes.

10.4 Delivery scope and transport inspection
The vacuum sealer system VRH 700 advanced Pro includes the following components:

e VRH 700 advanced Pro * Removable drip tray for the vacuum chamber
e 1 profi bag roll 28 x 300 cm * 1 profi bag roll 20 x 300 cm
e Instruction manual * vacuum hose

e 4 sheets of food organisation stickers
e Adapter for vacuum hose
1x VacuBoxx Eco S (500 ml) * 1x VacuBoxx Eco M (800 ml)

2xX WinelLock — vacuum aroma seal

10.5 Unpacking

Carefully remove the packaging material and unit from the carton.

Please note

» If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in the
event a return is necessary.

11Food storage safety information

Please follow specific procedures for vacuum sealing; so you can guarantee the quality
and safety of your vacuumed / sealed food.

Please note

» If perishable foods have been heated, defrosted or un-refrigerated, consume them
immediately.

» Before vacuum sealing, it's necessary to clean your hands, and all utensils and surfaces
to be used for cutting and vacuum sealing foods.

» Refrigerate or freeze the perishable foods immediately, if you have vacuum-sealed
them, and do not leave them sitting at room temperature.

» The shelf life of dry foods such as nuts, coconut or cereals will be extended in vacuum-
sealed package, while storing them in dark place. Oxygen and warm temperature will
cause high-fat content foods fat to rancidity.

» Before vacuum sealing some fruit and vegetables, such as apples, bananas, potatoes
and root vegetables, peel them, this will extend their shelf lives.

» When vacuum seal some vegetables such as broccoli, cauliflower and cabbage fresh
for refrigeration, they will emit gases, so it's need to blanch and freeze these foods
before vacuum sealing.
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12 Complete Overview

This chapter provides you with an overview of your vacuum sealer and explains some of
its key features.

12.1 Appliance diagram

1 cutter

2 vacuum hose for vacuuming of canisters

3 hook for latching of cover

4 upper gasket + 7 lower gasket

5 handle

6 sealing profile (presses the bag against the sealing bar)

8 sealing bar: Contains a heating wire covered with teflon which allows the bag to
seal but not to stick to the wire. Place the bag over this sealing bar.

WARNING

The sealing bar gets very hot.

Please observe the following safety notice in order not to burn yourself or others.
» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly after sealing process.
9 vacuum chamber with removable drip tray for liquids
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Please note

» Do not remove the Teflon tape (T).

12.2 Control Panel

asbBB )

Progress: Progress LED indicator Show progress of operation

Buttons (indicator light shows selected function)

Button Food Three settings for sealing time

“dry” button : for dry bags and items without moisture, with a shorter heat sealing time;
“moist” button: for wet bags or foods with moisture, with normal heat sealing time.

“‘extended” button: for wet bags or foods with very moisture, with an extended heat sealing
time.

Button Vacuum strength normal & gentle
Two selections for choice of different vacuum pressure:
“normal” button: for regular items storage in normal vacuum pressure ;

“gentle” button: for some soft & crushable items storage where less vacuum pressure is
desired.

Button Vacuum & Seal / Cancel

For automatic vacuuming and sealing of bags or containers
Press the button again to cancel the operation.

Button Sealing function (Seal)

For sealing of a bag without additional vacuum operatioin.
Button Vacuum canister

For automatic vacuuming of canisters

Button Marinate To marinate food inside a canister
Manual vacuum

As long as you press the button air is with drawn from the bag. If you release the button
this operation will stop. Afterwards seal the bag with Seal button. Also usuable for
canisters.

A connector for vacuum hose for vacuuming of canisters
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12.3 Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded on the bottom
of the unit.

13 Operation

This chapter provides instructions on the proper operation of your vacuum sealer:

13.1 Basics of sealing

After each sealing session and before starting up, check to make sure the unit and all
accessories are clean and free of leftover food. Follow the cleaning instructions on in
Chapter Cleaning and Maintenance.

13.2 Use / suitability of Bags, Rolls and Food Manager Stickers

Please only use specified bags and rolls designed for vacuum sealing. Do not use other
materials such as plastic wrap. All vacuum rolls and bags delivered by CASO are
appropriate for cooking under vacuum (sous vide). Please make sure when vacuum rolls
and bags of other producers are used, whether they are also microwaveable and suitable
for cooking under vacuum. Please note that a bar vacuumsealer as this device can only be
used with structured bags. You can buy a wide range of different bags and rolls from
CASO. The stickers supplied are for food organisation. With the Caso Food Manager app,
you can see which food is available or needs to be used up. Find out more at
www.myfoodmanager.de.

13.3 Use / suitability of the VacuBoxxes

When filling the food, leave approx. 0.5 cm free up to the top edge of the container. Fruits
and vegetables that gas up, such as onions or cabbage, should be blanched before
vacuuming, as they release gases and thus the vacuum is lost within a few hours.

13.3.1  Heating and freezing canisters

The containers (but not the lids) are suitable for warming up food in the microwave or
oven (up to 350 °C). Let food cool down before you vacuum seal it.

AWARNUNGY \WARNING

Risk of burns / injury

» Please be careful when handling heated canisters and food, as there is a risk of
scalding. Use potholders or similar items as necessary.

» Do not heat the canister directly on fire.

You can also use these canisters to freeze food (down to — 18°C). When filling, please
remember that frozen food can expand.

AWARNUNG| \WARNING
Risk of injury
» Do not put containers in the oven straight from the freezer.
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13.4 Use / suitability of the WineLock - vacuum aroma seal

Suitable for bottle necks with an internal diameter of 16-19 mm. You can vacuum seal e.g.
wine bottles, oil bottles, vinegar bottles and juice bottles with the flavour seal. The liquids
must not contain any carbon dioxide.

13.5 Vacuum with a bag of the bag roll

Place the device on a dry place.

1. Check that the cutter is at one end of the cutter rail.
Lift the cutter.

2. Unroll the bag to the desired length. Press the
cutter down and cut the bag with one cut so that you
arrange the desired length.

3. Put one end of the bag over the sealing bar. Close
the lid and press down the handle.

4. Chose desired sealing time.

5. Press seal button.

6. The corresponding LED lights up and turns off when
the process is complete.

7. Lift the handle, than open the cover and take the '
bag out of the device. The bag is ready for vacuum
sealing .

PLEASE NOTE

» Make sure that the bag you want to use is at least 8cm/3.1in. longer than the food. Add
another 2 cm/0.8in. for each time the bag is re-used.
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13.6 Vacuum packaging with a bag

Place the device on a dry place.
1. Place the food to be preserved inside the bag.

2. Place the open end of the bag into the vacuum
chamber.

3. Close the lid and press down the handle.
» 4. Chose desired sealing time and vacuum strength.

Press Vacuum & Seal / Cancel and the bag will be
vacuumed and sealed automatically.

The corresponding LED lights up and turns off when
the process is complete.

You can cancel the operation at any time by pressing
Vacuum & Seal / Cancel again. Then lift the handle
and open lhe lid.

PLEASE NOTE

» Do not overstuff the bag; leave enough empty length in the open end of the bag (at least
a few inches) so that the bag can be properly placed in the vacuum chamber.

» Do not wet the open end of the bag. Wet bags may not seal properly.

» Clean and straighten the open end of the bag before sealing. Foreign matter or creases
on the bag may result in a faulty seal.

» Press the bag to expel excess air before vacuuming it. Too much air inside the bag may
result in a poor vacuum.

» If the food you're sealing has sharp edges (such as bones or shells) pack the edges
with kitchen paper to avoid tearing the bag

» When vacuum sealing liquid-based foods (such as soups or stew) freeze them first in a
baking pan or tempered dish before bagging and vacuum sealing them.

» Blanch vegetables by cooking them briefly in boiling water. Allow them to cool then
vacuum seal them in convenient portions.

» When vacuum sealing unfrozen food, allow at least two additional inches of bag length
for expansion while freezing. Place unfrozen meat or fish on a paper towel and vacuum
seal with the paper towel in the bag to absorb any extra moisture.

» Before storing foods such as tortillas, crepes or bread, use wax or parchment paper
between them to stack the pieces. This will make it easier to remove an individual piece,
reseal the rest and immediately replace them in the freezer.

13.7 Use of the function (Manual vacuum)

Since the pressure of the vacuuming becomes too strong for specific foods and these
could be crushed in the bag, you can adjust the length and strength of the vacuuming
process via the function "pulse vacuum"(Manual vacuum). So you can adjust the vacuum
strength to the consistency of your vacuum food and also seal soft foods (for example
berry fruit) without crushing them.

Due to the time and pressure control, the crushing of delicate foods is prevented. You can
also use this function for the packaging of juicy foods to prevent that fluids are aspirated
and drawn out.
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1.Put the foods you want to store into the bag.

2.Be sure that the open end of the bag is within the vacuum chamber seal. This
guarantees that there is no escape of the vacuum.

3.Close the lid and press down the handle.

4.Press the button "Manual vacuum™. As long as you press the button, air is withdrawn.
Only when you release the button, the process stops. You can exactly control the
vacuum and prevent the liquid from being sucked. Please hold the button pressed
until the required vacuum has been reached.

5.Then press the button "Seal" and seal the bag.

13.8 Vacuum package in a Canister or bottles using the WineLock

1. Wipe canister cover and canister and ensure they are clean and dry.

2. Fill the vacuum goods into the canister. Be careful not to fill in too much vacuum
goods.

3. Close the container with the corresponding lid or a bottle using the WineLock.

4. Remove the vacuum hose from the lid of the appliance, close the lid and press down
the handle.

5. Remove the plug connection from one end of the vacuum hose and attach the
enclosed adapter to it.

6. Attach one end of the vacuum hose to the connection of the appliance (19) and the
other end to the valve of the container lid or WineLock.

7. Press button for canisters (Canister).
8. At the start of the vacuum process, press on the lid of the container or the WinelLock.

9. The device will stop automatically when enough vacuum pressure is achieved.
Alternatively you can press button pulse vacuum (Manual vacuum) to adjust the
vacuum strength by yourself and stop at desired point of time.

10. First remove the vacuum hose from the lid of the container or the WineLock and only
then from the connection on the appliance.

You can cancel the operation by pressing button Vacuum & Seal / Cancel

PLEASE NOTE

» You can also use vacuum ZIP bags for vacuum sealing.
» The valve must be dry and free from food residues.
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PLEASE NOTE

» Do not overfill containers. Make sure that the food inside containers does not come into
contact with the valve on the inside.

4.9.1 Opening containers / WineLocks

Push the silicone valve to the side to allow air to re-enter.

13.9 Marinate with a Canister

1. Wipe canister cover and canister and ensure they are clean and dry.
2. Fill the vacuum goods into the canister. Be careful not to fill in too much vacuum goods.

3. Remove the vacuum hose from the lid of the appliance, close the lid and press down
the handle.

4. Remove the plug connection from one end of the vacuum hose and attach the enclosed
adapter to it.

5. Attach one end of the vacuum hose to the connection of the appliance (A) and the other
end to the valve of the container lid.

6. Press “marinate” button. Air is removed and automatically reinserted after the
vacuuming process. The device will work for 5 cycles.

7. When the progress LED turns off, then the marinate process is completed. Remove the
vacuum hose from canister cover and from device.

You can cancel the operation by pressing button Vacuum & Seal / Cancel

PLEASE NOTE

» You can also use vacuum bags for marinating. Sealing does not take place
automatically after the ‘Marinate’ process. You can start this manually as required using
the ‘Seal’ button.

13.10Storage

Store the device in its upright position, out of the reach of children.
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PLEASE NOTE

» Always unplug the appliance from its outlet immediately after using and before cleaning.

» For the correct storage, please slightly
close the cover, do not lock, it will deform
the gaskets and affect the machine
function.

» Put the power cord into the storage box
which is in the back of the machine. Do not
wrap the cord around the device..

14 Cleaning and Maintenance

This chapter provides important information on properly cleaning and maintaining your
vacuum sealer.

14.1 Safety information

AVORSICHT  Attention

Please observe the following safety notices, before cleaning the unit to avoid
damage to the unit or personal injury:

» Unplug the device prior to cleaning it.

» To ensure optimum performance, the unit must be cleaned regularly. Failure to clean
the unit regularly can lead to potential malfunctions, as well as safety and health risks.

» The sealing bar remains hot after use. Wait a few minutes until the strip has cooled
before cleaning.

» Clean the unit after every use as soon as it has cooled. Leaving the unit uncleaned for
long periods can make it very difficult to remove leftover food and grime and may even
damage the unit.

» If moisture penetrates the unit’s housing, it can damage the electronic components.
Please ensure that no moisture enters the device.

» Do not use any harsh or abrasive cleaning agents.

» Do not attempt to scrape off stubborn grime with hard or abrasive tools.

» Dry all parts thoroughly before using after cleaning.

» Never immerse the device in water or other liquids and do not place in the dishwasher.

14.2 Cleaning

€ Outside of the unit

Wipe with a damp cloth or sponge and mild dish soap.
@ Inside of the unit

Wipe away any food or liquids with a paper towel.

Remove the drip tray and wash with warm water and a mild dishwashing soap. Dry it
carefully and replace it.
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€ Cleaning bags for reuse

Wash the bags in warm water with a mild dishwashing soap, then rinse them well and
allow them to dry completely before reusing.

AVORSICHT  Attention

» Bags used to store raw meats, fish or greasy foods should never be reused due to risk
of contamination.
® Sealing profile (which presses the bag against the sealing bar)

Remove the sealing profile and clean it in warm soapy water.

BIT7ZEM  Please note

» The sealing profile should be cleaned thoroughly before installing it again.

» Be careful during re-installation, so that nothing will be damaged and sealing profile is
placed well so that the device can work properly.

€ VacuBoxxen

Prior to first use and after each use, you should clean your VacuBoxx canisters and lids.
You can do so using warm dishwater or your dishwasher. Rinse vacuum packing hose
under running water. You can remove the seal in the lid for cleaning should dirt get under it
during use. Clean adapter with a damp cloth. Make sure to dry all parts well after washing
them.

€ WineLock — Vacuum aroma seal

You can clean the aroma seals in warm dishwater or in the dishwasher. Dry the aroma
seals thoroughly.

15 Troubleshooting

The following table may help you narrow down and address minor malfunctions:

15.1 Safety notices
AVORSICHT Attention

» Only qualified electricians, who have been trained by the manufacturer may carry out
any repairs on electrical equipment.

» Improperly performed repairs may result in personal injury or damage to the device.

15.2 Troubleshooting table

Error Possible cause Rectification

Power plug is not plugged in ~ Plug in mains plug!
Vacu.um_ Ul 3 i Defective power cable or plug Contact Customer Service
functioning

Defective electrical socket Select another electrical socket
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The first weld on the
cut off piece of the roll
is not being carried
out.

A complete vacuum is
not being created in
the bag.

The bag is not being
welded correctly

The bag does not hold
the vacuum after it has
been welded shut

HINWEIS

Roll is not positioned
correctly

The open end of the bag is
not completely inside the
vacuum chamber

The bag is defective

There is dirt on the welding
and the normal seals

The welding bar is
overheating so that the bag
melts

The bag is defective

There are leaks along the
welding seam as a result of
creases, crumbs, grease or
liquids.

Please note

Follow the steps in the chapter
“making a bag using the bag roll”

Position the bag correctly

Select another bag

Clean the seals and retry
correctly once they are dry

Open the cover on the unit and
let it cool down for a few minutes

Select another bag; wrap paper
serviettes around any sharp
edges on the content

Open the bag again and clean
the upper internal part of the bag
and remove any foreign matter
that might be on the welding bar
before you weld the bag shut
again.

» If you are unable to solve the problem with the steps shown above, please contact

Customer Service.

16 Disposal of the Old Device

To protect the environment, it's important to dispose of old electronic devices
properly. Do not place your old unit in the non-recyclable waste under any

circumstances.

HINWEIS

PLEASE NOTE

» Please take your old unit to the nearest recycling center for safe disposal.

» Until it can be disposed of properly, store your old unit away from children.

16.1 Disposal of the packaging

Caso believes in the importance of recycling and has selected packaging

o7
o

materials that not only protect your unit from damage during transit, but can be recycled to
minimize any ecological impact. Recycling the packaging materials preserves raw

materials and reduces waste. Take any packaging materials that are no longer required to
a recycling collection point for proper disposal.
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17 Guarantee

We provide a 24-month guarantee for defects caused by production or material faults,
beginning on the date of purchase. Our guarantee is valid for Germany, Austria and the
Netherlands. For all other countries, please contact us. Your legal guarantee claims as per
Art. 437 ff. German Civil Code (BGB) will remain unaffected by this. You may exercise
your statutory guarantee rights free of charge. The guarantee does not cover damage
caused by improper handling or use of the product or defects which have only a minor
impact on the product’s functionality or value. In addition to this, the guarantee also
excludes parts which are subject to wear and tear; transport damages insofar as we are
not responsible for them and damages caused by repairs which were not carried out by us.
This product has been constructed for non-commercial use (domestic use) and its
performance is designed to meet the corresponding needs. The guarantee only covers
commercial use insofar as it is comparable to domestic use. The product is not intended
for any other type of commercial use. In the case of legitimate complaints we may either
repair the defective product or replace it with a defect-free product at our discretion.
Obvious defects must be notified to us within 14 days of the product’s delivery. Any further
claims are excluded. When making a guarantee claim please contact us before you return
the product (always with the purchase receipt!). Our contact details (“Guarantor”) are
provided at the beginning of this instruction manual.

18 Technical Data

Device Vacuum sealer system
Name VRH 700 advanced Pro
Item No.: 1524

Mains data 220V - 240 V, 50Hz
Power consumption 130 W

External measurements (W xH xD): 40x12x 19,5 cm

Net weight 2,8 kg
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19 Généralités

Veuillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec
I'appareil et afin de pouvoir utiliser I'ensemble de ses fonctions. Votre |"apparail
d’emballage sous vide vous sera fidéle de nombreuses années si vous l'utilisez et
I'entretenez conformément. Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir lors de son
utilisation.

19.1 Informations relatives a ce manuel

Ce mode d'emploi appartient au I’appareil d’emballage sous vide (hommé par la suite
I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en service, la sécurité,
I'utilisation conforme et I'entretien de I'appareil. Le mode d'emploi doit étre en permanence
disponible prés de l'appareil. Il doit &tre lu et mis en application par toute personne
effectuant :

e Sa mise en service, eson utilisation, esa réparation e et/ou son entretien.

Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de l'appareil.

19.2 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d'installation, de
fonctionnement et d'entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au
moment de la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu'ici et de
nos connaissances actuelles en toute bonne foi. Les indications, illustrations et
descriptions contenues dans ce manuel ne peuvent donner lieu a aucun recours. Le
constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causés par :

¢ le non respect du mode d'emploi

e |'utilisation non conforme

e des réparations non professionnelles

¢ des modifications techniques, modifications de I'appareil
o |'utilisation de piéces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie. Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous
déclinons toute responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été
réalisée par nos soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force
de loi.

19.3 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle. Tous droits de
reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du texte, dans sa
totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple informatique, sur
support électronique ou en réseau), sont réservés a la Sté. CASO GmbH. Modifications
techniques et de contenu réservées.

81



19.4 Inventaire et contréle de transport

L appareil d’emballage sous vide est livré de fagon standard avec les composants
suivants :

VRH 700 advanced Pro

1 rouleau de feuilles de haute valeur20 x 300 cm

1 rouleau de feuilles de haute valeur 28 x 300 cm
Tuyau

Mode d'emploi

Bac de récupération amovible pour la chambre a vide
4 feuilles d'autocollants pour l'organisation alimentaire
Adaptateur pour tuyau de mise sous vide

1x VacuBoxx Eco S (500 ml)

1x VacuBoxx Eco M (800 ml)

2x WineLock — Bouchon a vide pour arbmes

19.5 Déballage
Pour déballer I'appareil procédez comme sulit :

e Retirer I'appareil du carton et éliminez les matériaux d'emballage.

Remarque

» Veuillez si possible conserver I'emballage original pendant la durée de |la garantie de
I'appareil afin de pouvoir emballer correctement I'appareil en cas de recours en
garantie.

20 Informations relatives a la sécurité de stockage des
aliments

Veuillez suivre certaines procédures de mise sous vide pour garantir la qualité et la
sécurité de vos produits alimentaires scellés sous vide.

Remarque

Régles générales relatives a la sécurité alimentaire

» Consommez immédiatement tout aliment périssable réchauffé, décongelé ou sorti du
réfrigérateur.

» Avant de procéder a 'emballage sous vide, lavez-vous les mains et nettoyez tous les
ustensiles et éléments qui seront utilisés pour la découpe et 'emballage des aliments.

» Réfrigérez ou congelez les aliments périssables immédiatement apres leur emballage
sous vide; ne les laissez pas a température ambiante.

» Pour prolonger la durée de conservation des aliments secs emballés sous vide, tels que
les fruits secs ou les céréales, stockez-les dans un endroit frais et sombre. L'oxygéne et
des températures élevées entraineront la rancidité des aliments riches en lipides.

» Le fait de peler certains fruits et Iégumes, tels que les pommes, les bananes, les
pommes de terre et les Iégumes-racines, permet de prolonger leur durée de
conservation.

» Certains légumes frais emballés sous vide pour étre réfrigérés émettront des gaz; ceci
est tout particulierement le cas des brocolis, des choux-fleurs et des choux. Il est donc
nécessaire de blanchir et de congeler ces aliments avant de les emballer sous vide.
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21 Structure et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la structure et le
fonctionnement de l'appareil.

21.1 Vue d'ensemble

1 Cutter

2 tuyau par exemple pour la mise sous vide de récipients
3 Crochets de verrouillage pour le couvercle

4 Sceau supérieure + 7 Sceau inférieure

5 Poignée.
6 Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la barre de scellage)

8 la Bande de scellage: Comporte un fil chauffant recouvert de Téflon, permettant le
scellage du sac sans qu'’il colle a la bande.

AWARNUNG.  Attention

La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veuillez respecter la consigne de sécurité suivante pour éviter de vous briiler et de

braler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brilures, ne touchez jamais la bande de scellage juste apres
le soudage .

9 Chambre a vide avec bac de récupération amovible pour liquides

Remarque

» N'enlevez pas la bande en téflon (T).
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21.2 Panneau de commande

sl

Progress: (progrés) — la LED de progression indique le progrés du processus respectif

Boutons (la fonction sélectionnée est indiquée par le témoin de contrdle correspondant)

3 Nourriture séche et humide et extra longue (Food Dry & Moist & Extended): Trois
réglages différents pour choisir le temps de soudage.

,Dry“ — pour des produits secs ou sans liquide, avec un temps de scellage plus court

»Moist“ — pour des produits mouillés ou des produits avec liquide, avec un temps de
scellage normal

.Extended” — pour des produits mouillés ou des produits avec beacoup de liquide, avec un
temps de scellage extra longue.

Bouton Intensité de vide (Vacuum strength Normal & Gentle): Deux réglages
différents pour choisir l'intensité de vide

Normal — pour des aliments normales

Gentle (protégant) — pour des aliments mous et sensibles. Choisir Gentle pour une
intensité de vide mineure.

Bouton Mettre sous vide & sceller / Arréter (Vacuum & Seal/Cancel)

Pour la mise sous vide et le scellage automatiques d'un sachet ou d'un récipient.
Appuyer de nouveau sur la touche pour annuler I'opération.

Bouton Soudure (Seal)

Pour sceller un sachet sans mise sous vide supplémentaire

Bouton Récipient vide

Pour la mise sous vide automatique des récipients

Bouton marinade (Marinate): Pour mariner dans un récipient a vide.

Vide en mode manuel (Manual vacuum) Aussi longtemps que vous pressez le bouton,
I'air est aspiré de l'intérieur du sachet. Lorsque vous lachez le bouton, ce processus
arréte. Puis il faut souder le le sachet avec la fonction sceller Soudure (Seal). Peut
également étre utilisé pour les récipients.

A Raccord pour tuyau pour aspirer des récipients
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21.3 Plaque signalétique

La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se trouve
a l'arriere de l'appareil.

22 Commande et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la commande de |‘appareil.
Pour éviter tout risque et dégradations veuillez observer les indications.

22.1 Mise en service

Avant d'utiliser 'appareil ou aprés chaque ensachage, vérifiez que I'appareil et tous les
accessoires étant entrés en contact avec des aliments sont parfaitement propres. Pour ce
faire, suivez les instructions de nettoyage.

22.2 Utilisation / adéquation de Sachets, rouleaux et autocollants Food
Manager

N’utilisez que des sachets et rouleaux prévus exclusivement pour la mise sous vide. La
matiere de ces films spéciaux pour mise sous vide est différente de celle des films de
conservation. Tous les rouleaux de vide et les sachets livrés de CASO sont appropriés
pour la cuisson sous vide. Veuillez vous assurer que lorsque d’autres feuilles sont
utilisées, celles-ci sont également appropriées pour four a micro-ondes et pour cuire sous-
vide. Les autocollants fournis servent a I'organisation des aliments. Avec l'application
Caso Food Manager, vous pouvez voir quels aliments sont disponibles ou doivent étre
consommeés. Informez-vous sur www.myfoodmanager.de.

22.3 Utilisation / adéquation des VacuBoxx

Lors du remplissage des aliments, laissez environ 0,5 cm jusqu‘au bord supérieur du
récipient. Les fruits et légumes qui dégazent, comme I‘cignon ou le chou, doivent étre
blanchis avant d‘étre mis sous vide, car ils libérent des gaz et le vide est ainsi perdu en
quelques heures.

22.3.1 Chauffage et congélation de récipients

Les récipients sont adaptés pour réchauffer des aliments au micro-ondes et au four
(jusqu’a 350 °C) sans couvercle. Laissez les aliments refroidir avant de les mettre sous
vide.

AWARNUNG | Attention

Risque de brilures / blessures

» Manipulez les récipients et les aliments chauffés avec précaution, car il y a un risque de
bralure. Utiliser des maniques ou autres si nécessaire.

» Les récipients ne doivent pas étre chauffés directement sur une source de feu.

Les conteneurs avec couvercle peuvent également étre utilisés pour la congélation
(jusqu’a -18°C). Lorsque vous remplissez, notez que les aliments congelés peuvent
prendre de I'expansion.

85



AWARNUNG Attention

Risque de blessure
» Les récipients congelés ne doivent pas étre réchauffés directement dans le four.

22.4 Utilisation / adéquation des WineLock — Bouchon a vide pour
aromes

Convient aux goulots de bouteilles d‘'un diameétre intérieur de 16 a 19 mm. Vous pouvez
utiliser les bouchons aromatiques pour mettre sous vide, par exemple, des bouteilles de
vin, des bouteilles d'huile, des bouteilles de vinaigre et des bouteilles de jus. Les liquides
ne doivent pas contenir de gaz carbonique.

22.5 Conservation dans des sachets du rouleau

Placez I'appareil sur une surface séche.

1. Vérifiez que le cutter se trouve a une extrémité de la
barre de coupe. Relevez le cutter.

2. Rouler le rouleau
a la longueur désirée.
Rabattre le cutter vers
le bas et couper le
rouleau a la longueur
désirée en une seule
coupe.

3. Mettez une extrémité du sachet la bande de
scellage. Fermez le couvercle et appuyez fermement
sur la poignée.

4. Fermer le couvercle et régler le temps de scellage
désiré.

5. Pressez le bouton Soudure (Seal). La LED

correspondante s'allume et s'éteint lorsque le
processus est terminé.

6. Ensuite, relevez la poignée pour ouvrir le
couvercle et retirez le sachet. Celui-ci peut maintenant
étre utilisé pour la mise sous vide.

Remarque

» Vérifiez que la longueur du sac que vous prévoyez d’utiliser dépasse les aliments d’au
moins 8 cm. Ajoutez 2 cm supplémentaires pour chaque réutilisation du sac.
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22.6 Conservation dans un sachet

Placez I'appareil sur une surface séche.

1. Placez les aliments que vous souhaitez conserver a
l'intérieur du sachet.

2. Placez I'ouverture du sachet se trouve dans la
chambre a vide.

3. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la
poignée. Réglez le temps de scellage et le niveau de vide
souhaités.

4. Appuyez maintenant sur la touche Mettre sous vide &
sceller / Arréter et le sachet sera automatiquement mis sous vide et scellé. La LED
correspondante s'allume et s'éteint lorsque le processus est terminé.

5. Si vous devez stopper la mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mettre sous
vide & sceller / Arréter (Vacuum & Seal/Cancel). Ensuite, relevez la poignée pour ouvrir
le couvercle.

Remarque

» Ne remplissez pas trop les sacs; laissez suffisamment de place pour permettre de
mieux positionner I'extrémité ouverte du sac sur la plaque de mise sous vide.

» Ne mouillez pas I'ouverture du sac. Les sacs humides sont en effet plus difficiles a faire
fondre et a sceller parfaitement.

» Nettoyez et étirez I'ouverture du sac avant de le sceller. Vérifiez que I'ouverture du sac
ne présente ni pli, ni impureté. Les sacs présentant des plis ou des saletés peuvent en
effet s’avérer difficiles a sceller proprement.

» Ne laissez pas trop d’air a I'intérieur du sac. Appuyez sur le sac afin d’en extraire le
maximum avant la mise sous vide. Un surplus d’air a I'intérieur du sac augmenterait la
charge de la pompe a vide et affecterait la puissance du moteur qui ne pourrait alors
expulser tout I'air du sac.

» Si les aliments que vous souhaitez emballer sont coupants ou pointus, par exemple des
0s, des spaghettis ou des fruits de mer, rembourrez le sac avec de I'essuie-tout afin
d’éviter tout risque de déchirement.

» Pour emballer sous vide des aliments plus liquides, tels que des soupes, des ragodts
ou des compotes, congelez-les d’abord dans un plat trempé ou allant au four, et
emballez-les ensuite sous vide, avant de les étiqueter et de les placer dans votre
congélateur sous forme solide.

» Blanchissez vos Iégumes en les plongeant quelques instants dans de I'eau bouillante
ou en les passant au four micro-ondes, laissez-les refroidir et emballez-les sous vide
pendant qu’ils sont encore croustillants, selon les portions désirées.

» Pour emballer sous vide des aliments non préalablement congelés, prévoyez environ
5 cm de longueur de sac supplémentaires pour laisser la place aux aliments de se
dilater durant la congélation. Placez tout morceau de viande ou de poisson sur une
serviette en papier et emballez le tout sous vide; ceci permettra d’absorber 'humidité
des aliments.

» Pour stocker des aliments tels que des tortillas, des crépes ou des steak hachés, placez
des feuilles de papier sulfurisé ou paraffiné entre chaque portion ; ceci permettra de
séparer plus facilement les portions et d’ensuite pouvoir remballer le reste des aliments
avant de les replacer dans le congélateur.
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22.7 Utilisation de la fonction " Vide en mode manuel "

Puisque la pression de la mise sous vide devient trop forte pour des aliments spécifiques
et ceux-ci peuvent étre écrasés dans le sachet, vous pouvez régler la longueur et le dégré
de la mise sous vide par la fonction “Vide en mode manuel“ (Manual vacuum) afin
d'adapter le dégré de vide a la consistence de votre nourriture vide et aussi mettre sous
vide des aliments mous (par exemple des petits fruits) sans les écraser. En raison du
réglage de la longueur et de la pression, I'écrasement des aliments délicats est évité. Vous
pouvez également utiliser cette fonction pour éviter que des liquides soient aspirés.

Réglage du degré de vide
1. Mettez les aliments que vous voulez mettre sous vide dans le sachet.

2. Vous vous assurez que l'extrémité ouverte du sachet soit dans le joint de la chambre a
vide. Cela empéche I'échappement de sous vide.

3. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée.

4. Pressez le bouton "Manual vacuum™ (Réglage de la longeur de mettre sous vide).
Tant que vous pressez ce bouton, l'air est aspiré. Lorsque vous lachez le bouton, ce
processus arréte. Ainsi vous pouvez controler exactement le sous vide et I'aspiration
des liquides est évitée. Veuillez continuer a presser le bouton jusqu'a ce que le vide
désiré soit atteint.

5. Puis pressez le bouton "Seal" et scellez le sachet.

22.8 Conservation dans un récipient a vide ou des bouteilles a I'aide du
WineLock.

1. Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient secs
et propres.

2. Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne remplissiez pas trop
de produits.

3. Fermez le récipient avec le couvercle correspondant ou une bouteille a Iaide du
WineLock.

4. Retirez le tuyau de mise sous vide du couvercle de I‘appareil, fermez le couvercle et
appuyez sur la poignée.

5. Retirez le connecteur d‘une extrémité du tuyau de mise sous vide et fixez-y |'adaptateur
fourni.
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6. Fixez une extrémité du tuyau de mise sous vide au raccord de I‘appareil (A) et I'autre
extrémité a la valve du couvercle du récipient ou du WineLock.

7. Pressez bouton Récipient vide (Canister).

8. Au début du processus de mise sous vide, appuyez sur le couvercle du récipient ou sur
le WineLock.

9. Le procédé sous vide s'arréte automatiquement, si l'intensité suffisante sera atteinte.

Alternativement, vous pouvez utiliser le bouton Vide en mode manuel (Manual vacuum)
pour régler vous-méme la puissance du processus de mise sous vide et I'arréter au
moment désiré.

10. Retirez d‘abord le tuyau de mise sous vide du couvercle du récipient ou du
WineLock, puis du raccord de I‘appareil.

Si vous devez stopper la mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mettre sous
vide & sceller / Arréter (Vacuum & Seal/Cancel).

Remarque

» Vous pouvez également utiliser des sachets ZIP de mise sous vide.
» La valve doit étre séche et exempte de résidus alimentaires.

» Ne remplissez pas trop les récipients. Veillez a ce que les aliments a l'intérieur des
récipients n‘entrent pas en contact avec la valve a l'intérieur.

22.8.1 Ouverture des récipients / WineLocks
Poussez la valve en silicone sur le c6té pour faire entrer de nouveau de l‘air.

22.9 Mariner avec un récipient a vide

1. Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient
secs et propres.

2. Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne remplissiez pas
trop de produits. Fermez le couvercle.

3. Retirez le tuyau de mise sous vide du couvercle de I‘appareil, fermez le couvercle
et appuyez sur la poignée.

4. Retirez le connecteur d‘'une extrémité du tuyau de mise sous vide et fixez-y
I‘adaptateur fourni.
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5. Fixez une extrémité du tuyau de mise sous vide au raccord de |‘appareil (A) et
I‘autre extrémité a la valve du couvercle du récipient.

6. Presser "Marinate" (mariner). L'air est extraite et aprés le procédé de sous vide l'air
est automatiquement aspiré. Le procédé se répéte pour 5 cycles.

7. Sil'affichage progrés s'allume, le procédé de mariner est terminé. Retirez le tuyau
de la connexion au couvercle du récipient et a I'appareil. Si vous devez stopper la
mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mettre sous vide & sceller /
Arréter (Vacuum & Seal/Cancel).

Remarque

» Vous pouvez également utiliser des sachets sous vide pour la marinade. Aprés le
processus « Marinate », la soudure n'est pas automatique. Si nécessaire, vous pouvez
lancer cette opération manuellement en appuyant sur le bouton « Seal ».

22.10Rangement de votre appareil d’emballage sous vide:
Rangez I'appareil a plat dans un endroit sir et hors de portée des enfants.

Remarque 7

» Débranchez toujours I'appareil du
secteur immédiatement aprés son
utilization.

» Veuillez stocker avec le couvercle
légérement fermé, pas veérrouiller, il se
déforme les joints et affecter le fonctionnement de la machine.

» Rangez le cable d'alimentation électrique dans le range-cables situé au dos de
I'appareil. N'enroulez pas le cable autour de I'appareil.

23 Nettoyage et entretien

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et I'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de I'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.

23.1 Consignes de sécurité
AVORSICHT Prudence

Avant de commencer le nettoyage de I'appareil veuillez observer les consignes de
sécurité suivantes :

» Avant le nettoyage retirer le connecteur de la prise murale.

» L appareil d’'emballage sans vide doit &tre régulierement nettoyé et il faut éliminer les
restes d'aliments cuits. Si I'appareil n'est pas maintenu dans un état permanent de
propreté, cela a des effets négatifs sur sa durée de vie et peut rendre l'appareil
dangereux et provoquer I'apparition de moisissures et d'attaques bactériennes.

» Aprés son utilisation la bande de scellage est chaude. Attention, risques de brulures !
Attendre que I'appareil soit froid.
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AVORSICHT Prudence

» Nettoyer |'appareil aprés utilisation quand le four est refroidi. Ne pas attendre trop
longtemps car cela rend le nettoyage plus difficile, et éventuellement impossible. Un
encrassement trop important peut le cas échéant dégrader I'appareil.

» La pénétration d'humidité dans I'appareil peut détériorer les composants électroniques.
Faire attention qu'aucun liquide ne péneétre a l'intérieur de I'appareil par les ouvertures
de ventilation.

» Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide et ne mettez pas au lave-
vaisselle.

» Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant.
» Ne pas gratter les salissures résistantes avec des objets acéreés.
» Séchez parfaitement I'appareil avant de le réutiliser.

23.2 Nettoyage
€ L’exterieur de I"appareil

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon ou une éponge humide et un liquide
vaisselle doux.

€ L’interieur de I'appareil

Nettoyez l'intérieur de I'appareil en essuyant tout reste d’aliment ou de liquide avec une
serviette en papier.

Retirer le bac de récupération de la chambre a vide et rincer a I'eau tiéde avec un peu de
détergent, sécher soigneusement et remplacer.

€ Sacs de conservation :

Lavez les sacs a I'eau chaude avec un liquide vaisselle doux, puis rincez-les bien et
laissez-les totalement sécher avant de les réutiliser.

AVORSICHT Prudence

P Les sacs ayant servi a conserver des viandes crues, du poisson ou des aliments gras
ne peuvent étre réutilisés.

@ Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la bande de scellage)

Sortez le joint en caoutchouc et lavez-le a I'eau chaude savonneuse.

Remarque

» Le joint en caoutchouc doit étre séché soigneusement avant de le remonter.

» Faites attention en le remontant de ne pas I'abimer et insérez-le de maniére a ce que
I'appareil puisse fonctionner correctement.

€ VacuBoxx

Nettoyez vos récipients VacuBoxx avant la premiére utilisation et apres chaque utilisation.
Vous pouvez nettoyer les récipients et couvercle a I'eau tiede de ringage ou au lave-
vaisselle. Rincer le tuyau d’aspiration sous I'eau courante. Vous pouvez retirer le joint du
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couvercle pour le nettoyer si de la saleté s‘y est glissée pendant [‘utilisation. Nettoyez
I'adaptateur avec un chiffon humide. Bien sécher les pieces apres le ringage.

€ WineLock — Bouchon a vide pour arobmes

Vous pouvez nettoyer les bouchons d‘arbme dans de |'eau de vaisselle chaude ou dans le
lave-vaisselle. Séchez bien les bouchons d‘aréme.

24 Réparation des pannes

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.

24.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT

Prudence

P Les réparations sur les appareils électriques doivent étre effectuées uniquement par
des spécialistes agréés par le constructeur.

P Les réparations non professionnelles peuvent provoquer de graves dangers pour
l'utilisateur et des dégats sur l'appareil.

24.2 Origine et reméde des incidents

Le tableau suivant aide a la localisation et a la réparation des petits incidents.

Erreur

L’emballeuse sous vide
ne fonctionne pas.

Le premier soudage
sur la section de
rouleau découpée n'est
pas mis en ceuvre.

Aucun vide complet
dans le sac n'est
produit.

Le sac n'est pas soudé
correctement.

Cause possible

Fiche secteur non
encastrée

Cable d'électricité ou
prises de courant défectif.

Prise défective.

Le rouleau n’est pas placé
correctement.

L’extrémité ouverte du sac
ne se trouve pas
complétement dans la
chambre a vide

Le sac est défectif.

Il'y a des impuretés sur les
joints d’étanchéité et/ou
les autres joints.

La barre de soudage est

surchauffée de sorte que
le sac fond.

Réparation

Enfoncer la fiche secteur

Adressez-vous au service aprés
vente.

Prendre une autre prise de courant.

Suivez les étapes dans le chapitre
« Emballer sous vide dans un sac sur
rouleau ».

Placez correctement le sac.

Prendre un autre sac.

Nettoyez les joints d’étanchéité et
replacez les correctement aprées
séchage.

QOuvrez le couvercle de l'appareil et
laissez le refroidir quelques minutes.
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Prendre éventuellement un autre sac,
entourer éventuellement les pointes

Le sac est défectif. .
du contenu avec des serviettes en

. papier.
Le sac ne tient pas le .
vide aprés avoir été Ouvrez a nouveau le sac, nettoyez la
soudé. Il'y a des fuites a cause de partie interne supérieure du sac et
miettes, graisse ou éliminez les corps étrangers
liquides le long de la eventuellement existants de la barre
soudure de soudage avant de souder de

nouveau le sac.

Remarque

» Si vous ne pouvez pas résoudre le probléme a l'aide du tableau ci-dessus, adressez-
VOUS au service aprés vente.

25 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux matériaux
recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs qui sont
indispensables au fonctionnement et a la sécurité.

Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour I'environnement
B ©n cas d'élimination dans les ordures ménageéres ou de traitement incorrect.
Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageres.

Remarque

» Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et de
recyclage prés de chez vous. Le cas échéant informez-vous auprés de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire.

» Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu'a son
transport définitif.

25.1 Elimination des emballages

L'emballage protége I'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux ') 3
d'emballage ont été choisis selon des critéres environnementaux et de ""
techniques d'élimination, c'est pourquoi ils sont recyclables.

Le retour des emballages dans le circuit des matiéres épargne les matiéres premieres et
restreint le volume des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points de
collecte destinés au systeme de recyclage avec le logo «Point verty.

26 Garantie

Pour ce produit, nous accordons une garantie de 24 mois, a compter de la date d'achat,
pour les défauts provenant d’erreurs de fabrication ou de matériel. Notre garantie
s'applique a I'Allemagne, I'Autriche et les Pays-Bas. Pour tous les autres pays, veuillez
nous contacter. Vos droits de garantie Iégaux selon §437 ss BGB (Code civil allemand)
restent inchangés. En cas de défaut de produit, le recours a vos droits Iégaux est gratuit
pour vous. La garantie n'inclut pas les dommages causés par une mauvaise manipulation
ou utilisation ni les défauts qui n'affectent que Iégérement le fonctionnement ou la valeur
de l'appareil. De plus, les piéces d'usure, les dommages de transport, dans la mesure ou
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nous n’en sommes pas responsables, ainsi que les dommages causés par des
réparations que nous n’avons pas effectuées, sont exclus de la garantie. Cet appareil est
destiné a un usage privé (usage domestique) et congu pour un bon fonctionnement. Toute
utilisation commerciale n'est couverte par la garantie que dans la mesure ou elle peut étre
assimilée a une utilisation privée. Cet appareil n'est pas destiné a un usage commercial
plus intensif. En cas de réclamations justifiées, nous réparerons, a notre discrétion,
I'appareil défectueux ou I'échangerons contre un appareil exempt de défauts. Les défauts
apparents doivent étre signalés dans les 14 jours suivant la livraison. D'autres
réclamations sont exclues. Pour faire valoir une demande de garantie, veuillez nous
contacter avant de retourner I'appareil (toujours avec une preuve d'achat!). Vous
trouverez nos coordonnées (« émetteurs de la garantie ») au début de ce mode d'emploi.

27 Caractéristiques techniques

Appareil Appareil d’emballage sans vide
Nom VRH 700 advanced Pro

N°. d'article 1524

Données de raccordement 220V - 240V, 50Hz

Puissance consommée 130 W

Dimensions externes (I/h/p) 40x12x19,5cm

Poids net 2,8 kg
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28 Generalidades

Lea atentamente la informacion contenida en este manual para familiarizarse rapidamente
con el aparato y poder utilizar sus funciones en toda su capacidad. Su VRH 700 advanced
le servira durante muchos afos si lo trata y conserva adecuadamente. Le deseamos una
gran satisfaccion durante el uso.

28.1 Informacioén acerca de este manual

El manual de instrucciones forma parte integrante del VRH 700 advanced Pro (en lo
sucesivo denominado aparato) y le proporciona instrucciones importantes para la puesta
en marcha, la seguridad, el uso previsto y la conservacion del aparato. El manual del
usuario debe guardarse siempre a mano, cerca del aparato. Debe ser leido y utilizado por
la persona encargada de:

e la puesta en marcha, eoperacion, eresolucion de fallas y/o e limpieza

del aparato. Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro y facilitelo a las
terceras personas que vayan a utilizarlo en el futuro.

28.2 Limitacién de responsabilidad

La informacion técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente manual
para la instalacion, operacion y conservacion se corresponden con los ultimos avances
técnicos en el momento de la impresion y se publican teniendo en cuenta nuestra
experiencia y conocimientos hasta ese momento. Por este motivo no nos hacemos
responsables de las indicaciones, ilustraciones o descripciones contenidas en el presente
manual del usuario. El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por:
desobedecimiento de las instrucciones

uso indebido

reparaciones indebidas

modificaciones técnicas, modificaciones del aparato

uso de piezas de repuesto no autorizadas

No se recomienda realizar modificaciones en el aparato y no estan cubiertas por la
garantia. Las traducciones se realizan a nuestro buen saber y entender. No nos hacemos
responsables de ningun error de traduccion, incluso si la traduccion hubiera sido realizada
por nosotros o por orden nuestra. Por tanto, sdlo el texto original en aleman tendra
caracter vinculante.

28.3 Derechos de autor (copyright)

Esta documentacion esta protegida por los derechos de autor. CASO GmbH se reserva
todos los derechos, incluida la reproduccion fotomecanica, la publicacion y distribucion
mediante procedimientos especiales (p.ej. procesamiento de datos, soporte de datos y
redes de datos), ya sea en su totalidad o en parte. Valido salvo errores de contenido y
modificaciones técnicas

28.4 Ambito de suministro e inspeccion de transporte

El aparato se entrega con los siguientes componentes:
e VRH 700 advanced * Manual del usuario
e 1 rollo de laminas profesional 20 x 300 cm
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1 rollo de laminas profesional 28 x 300 cm

Tubo flexible de vacio

Bandeja de recogida extraible para la camara de vacio
4 hojas de pegatinas de organizacion alimentaria
Adaptador para manguera de vacio

1x VacuBoxx Eco S (500 ml)

1x VacuBoxx Eco M (800 ml)

2x WineLock — Sellado al vacio

28.5 Desembalaje

Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje.

W77 Nota

» Si fuera posible, conserve el embalaje original durante el periodo de garantia para
poder embalar el aparato adecuadamente en caso de que requiera hacer uso de la
garantia.

29 Indicaciones de seguridad para la conservacion de
alimentos

Siga procedimientos especificos al sellar al vacio para garantizar la calidad y la seguridad
del envasado al vacio/sellado de alimentos.

BT Nota

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de seguridad para un uso adecuado
del aparato:

» Consuma inmediatamente los alimentos perecederos que hayan sido calentados,
descongelados o almacenados sin refrigeracion.

» Es importante que se lave las manos y limpie los utensilios y superficies que vaya a
utilizar antes de empaquetar alimentos al vacio.

» Enfrie o congele los alimentos perecederos inmediatamente después de haberlos
sellado al vacio. No los deje a temperatura ambiente.

» El tiempo de conservacion de alimentos secos sellados al vacio, como por ejemplo
nueces, coco o cereales, se alarga al almacenarlos en la oscuridad. El oxigeno y el
calor rancian los alimentos, especialmente los ricos en grasas.

» Pele fruta y verdura, por ejemplo manzanas, platanos, patatas y verduras de raices
antes de envasarlas al vacio. Esto alarga el tiempo de conservacion.

» Algunos tipos de verduras, como brécol, coliflor y col, emiten gases. Estos se deben
escaldar primero y dejar enfriar después antes de ser envasados para conseguir buen
vacio.

30Estructura y funciones

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la estructura y el
funcionamiento del aparato.
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30.1 Descripcién general

1 cuchilla

2 tubo flexible de vacio per vuoto per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto
3 gancio di bloccaggio

4 junta superior + 7 junta inferior

5 mango

6 junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)

8 barras selladoras / cinta de teflon, con los filamentos calentadores recubiertos de
teflon. esto permite sellar las bolsas sin que se peguen a las barras.

9 camara de vacio con bandeja de recogida extraible para liquidos

Advertencia

La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacion de seguridad para no quemarse a si mismo
ni quemar a otras personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra selladora justo después de
sellar.

Nota

» iNo retire la cinta de teflén (T)!
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30.2 Elementos de operacion

Progress: (Progress — El piloto LED de progreso indica el estado del proceso actual
Teclas La luz indicativa (chivato) muestra la funcion seleccionada.

Boton Alimentos secos y humedos y extra largo (Food Dry & Moist & Extended)
Hay tres ajustes para seleccionar el tiempo de sellado

"seco" (Dry), para un producto al vacio seco o sin liquido, con intervalo de sellado corto.

"humedo" (Moist), para un producto al vacio humedo o con liquido, con intervalo de
sellado normal.

"extra largo" (Extended), para un producto al vacio humedo o con mucho liquido, con
intervalo de sellado extra largo

Botén Potenza del vuoto normale & moderato (Vacuum strength Normal & Gentle):
Sono disponibili due differenti impostazioni per la selezione della potenza del vuoto

,hormale“ (Normal) — per prodotti normali da mettere sotto vuoto

»,moderato“ (Gentle)- per prodotti morbidi e sensibili da mettere sotto vuoto. Selezionare
»moderato“, se si desidera una potenza ridotta del vuoto.

Botdn vacio y sellado / cancelar (Vacuum & Seal/Cancel)

Para envasar al vacio y sellar una bolsa o un recipiente

Pulsar de nuevo la tecla para interrumpir el proceso.

Botén de sellado (Seal)

Para sellar una bolsa sin proceso de vacio adicional.

Boton “recipiente de vacio ”(Canister)

Para envasar al vacio recipientes automaticamente.

Béton Marinado (Marinate): Para marinar en un recipiente de vacio.
Manual vacuum Envasado al vacio manual

Pulse el botdon para que el aire sea extraido de la bolsa. Suelte el botén para finalizar el
proceso. A continuacion, debe sellar la bolsa pulsando el botén Seal (Sellado). También
aplicable para recipientes.

A Conexion de tubo flexible de vacio para envasar al vacio recipientes.
30.3 Placa de especificaciones

La placa de especificaciones con los datos de conexion y de potencia se encuentra en la
parte trasera del aparato.
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31 Operacion y funcionamiento

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacion y el
funcionamiento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafios.

31.1 Puesta en servicio

Limpie cuidadosamente el aparato y los accesorios que hayan estado en contacto con
alimentos después de cada uso y de cada sellado. Por favor, siga las indicaciones
expuestas en la seccidn “Limpieza y conservacion”.

31.2 Adhesivos para bolsas, rollos y organizacion de alimentos

Por favor, utilice solamente las bolsas y rollo necesarios previstos. El material de estas
laminas especiales para vacio es distinto que el de los rollos comunes de plastico de
cocina.Todos los rollos y bolsas de film suministrados por CASO son aptos para cocinar
en bolsa (al vacio).

Asegurese de que si se utilizan films de otros fabricantes, éstos sean aptos para
microondas y para el cocinado en bolsa (al vacio). Las pegatinas suministradas sirven
para organizar la comida. Con la aplicacion Caso Food Manager, puedes ver qué
alimentos estan disponibles o deben consumirse. Mas informacion en
www.myfoodmanager.de.

31.3 Utilizacion / idoneidad de las VacuBoxx

Al llenar los alimentos, deje aprox. 0,5 cm libres hasta el borde superior del recipiente. Las
frutas y verduras que desprenden gases, como las cebollas o las coles, deben escaldarse
antes de envasar al vacio, ya que liberan gases y, por tanto, el vacio se pierde en pocas
horas.

31.3.1 Calentamiento y congelado de recipientes

Los recipientes son aptos para calentar alimentos en el microondas o en el horno
(hasta 350 °C) sin tapa. Deje que los alimentos se enfrien antes de envasarlos al vacio.

AWARNUNG Advertencia

Peligro de quemaduras / lesiones

» Proceda con cuidado al manipular recipientes y alimentos calientes, ya que existe
peligro de quemaduras. Utilice, si fuera necesario, pafios de cocina o similares para
protegerse.

» Los recipientes no deben calentarse directamente sobre una fuente de fuego.

Los recipientes con tapa pueden utilizarse también para congelar alimentos (hasta - 18
°C). Al rellenar el recipiente, debe tener en cuenta que los alimentos congelados pueden
aumentar de volumen.

AWARNUNG Advertencia

Advertencia: Peligro de lesiones fisicas
» Los recipientes congelados no deben introducirse en el horno de cocina.
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31.4 Utilizacion / idoneidad de las WineLock — cierre de sabor al vacio

Adecuado para cuellos de botella con un diametro interior de 16-19 mm. Con el precinto
de aroma puede cerrar al vacio, por ejemplo, botellas de vino, aceite, vinagre y zumo. Los
liquidos no deben contener didxido de carbono.

31.5 Envasar al vacio en una de las bolsas del rollo

Coloque el aparato en un lugar seco.

1. Asegurese de que la cuchilla se encuentre a un
extremo del carril de corte. Levante la cuchilla.

2. Deslice el
rollo hasta la
longitud
deseada. Baje
la cuchilla
hacia abajo y corte el rollo de un solo corte para
obtener la longitud deseada.

3. Inserte un extremo de la bolsa a través de la barra
selladora. Cierre la tapa y presione firmemente hacia
abajo el mango.

4. Ajuste el tiempo de sellado deseado.

5. Pulse el Boton de sellado (Seal). El piloto LED
correspondiente se iluminara y apagara una vez
finalizado el proceso.

6. A continuacion, pliegue hacia arriba el mango
para abrir la tapa y retirar la bolsa. Esta puede
utilizarse ya para envasar al vacio.

Nota

» Asegurese de que la longitud de la bolsa es 8 cm mayor que la del alimento a
conservar y prevea 2 cm adicionales por si tuviera que volver a sellarla.
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31.6 Envasar al vacio en una bolsa

Coloque el aparato en un lugar seco.

1. Coloque en la bolsa los alimentos que desea
guardar.

2. Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa
se encuentra dentro de la camara de vacio.

3. Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo
el mango.

4. Ajuste el tiempo de sellado deseado.

5. A continuacién, pulse el botén vacio y sellado /
cancelar (Vacuum & Seal/Cancel) y la bolsa
quedara firmemente sellada automaticamente y
envasada al vacio.

6. El piloto LED correspondiente se iluminara y apagara una vez finalizado el proceso.

Si desea interrumpir el proceso, pulse el botdn vacio y sellado/cancelar (Vacuum &
Seal/Cancel) de nuevo. A continuacion, pliegue hacia arriba el mango para abrir la tapa.

Nota

» No llene la bolsa demasiado. Deje suficiente espacio (4,5 cm) para que pueda meterse
la boca de la bolsa facilmente en la envasadora.

» No moje la boca de la bolsa. Las bolsas mojadas son dificiles de sellar.

» Limpie y alise la boca de la bolsa antes de ser sellada. Asegurese de que no hay restos
de comida ni arrugas en la boca de la bolsa. Estos pueden dificultar el sellado.

» No deje demasiado aire en la bolsa. Antes de cerrarla herméticamente saque el aire
que contiene. Si hubiera demasiado aire, la bomba de vacio podria sobrecargarse y el
motor podria no tener potencia suficiente para sacar todo el aire.

» Si los alimentos a envasar al vacio tuvieran cantos afilados, por ejemplo huesos,
espaguetis o cangrejos, envuélvalos en papel de cocina para evitar que la bolsa se
dane.

» Para almacenar alimentos con alto contenido de agua, por ejemplo sopas, gratinados o
guisos, congélelos en un cuenco u otro recipiente antes de ser envasados. A
continuacion envaselos al vacio y devuélvalos al congelador inmediatamente.

» Escalde las verduras durante un periodo corto de tiempo en agua hirviendo o en el
microondas. Enfrielas y envaselas al vacio en practicas raciones.

» Para envasar al vacio alimentos no congelados se necesitan bolsas unos 5 cm mas
largas para que los alimentos se puedan expandir al congelarse. Ponga carne y
pescado en papel de cocina y envaselos al vacio juntos. Usar papel de cocina tiene la
ventaja de absorver la humedad de los alimentos.

» Para envasar alimentos como tortillas, crepes, hamburguesas o empanadillas,
separelos con papel encerado o de pergamino, asi se pueden apilar mejor. Después
podra coger una parte de los alimentos facilmente y volver a envasar y congelar el
resto.

31.7 Uso de la funcion " Envasado al vacio manual "

Como la presion del envasador al vacio es demasiado elevada para algunos alimentos y
éstos pueden comprimirse en la bolsa, mediante la funcién "envasado al vacio manual"
(Manual vacuum) es posible regular la duracién y, por tanto, la intensidad de envase al
vacio. Asi se puede adaptar la intensidad de envase al vacio a la consistencia del
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producto que desea envasar al vacio y también qué alimentos (p.ej. frutas del bosque)
desea envasar al vacio sin comprimirlos destruyéndolos. Mediante la regulacion de tiempo
y presion se evita la compresion de los alimentos mas fragiles. Al envasar algunos
alimentos que contienen zumo puede utilizar esta funcién asimismo para evitar que el
liquido se aspire y se pierda.

1. Introduzca en la bolsa los alimentos que desea conservar.

2. Asegurese de que el extremo abierto de una bolsa se encuentra dentro de la junta de la
camara de vacio. Esto garantiza que no se pierda el vacio.

3. Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el mango.

4. Pulse el botén "Manual vacuum" (intensidad de vacio regulable). Mientras se pulsa
este botdn se extrae el aire del interior del recipiente. El proceso solo se detendra al
pulsar el boton. Asi puede controlar el vacio con exactitud y evitar la aspiracion de liquido.
Mantenga pulsado el boton hasta alcanzar el vacio deseado.

5. Luego, pulse el botén "Seal" y selle asi la bolsa.

31.8 Envasar al vacio en un recipiente de vacio o botellas utilizando el
WineLock

1. Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de que
esta limpio y seco.

2. Llene el alimento que desea envasar en el recipiente. Procure no llenar demasiada
cantidad de alimento.

3. Cierre el recipiente con la tapa correspondiente o una botella utilizando el WinelLock.

4. Retire la manguera de vacio de la tapa del aparato, cierre la tapa y presione hacia
abajo el asa.

5. Retire la conexion de enchufe de un extremo de la manguera de vacio y acople a ella el
adaptador adjunto.

6. Conecte un extremo de la manguera de vacio a la conexién del aparato (A) y el otro
extremo a la valvula de la tapa del recipiente o del WineLock.

7. Pulse boton “recipiente de vacio (Canister)”.
8. Al inicio del proceso de vacio, presione la tapa del recipiente o el WinelLock.
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9. El proceso de vacio finaliza automaticamente cuando se alcanza una intensidad de
vacio suficiente. También puede regular la intensidad del proceso de envasado al
vacio mediante la tecla vacio manual e interrumpir el proceso cuando lo desee.

10. Retire primero la manguera de vacio de la tapa del recipiente o del WineLock y s6lo
después de la conexién del aparato.

Si desea interrumpir el proceso, pulse el botdn vacio y sellado/cancelar (Vacuum &
Seal/Cancel).

Nota

» También puede utilizar bolsas ZIP para el proceso de vacio.
» La valvula tiene que estar seca y sin restos de alimentos.

» No llene en exceso las recipientes. Vigile que los alimentos en el interior de la
recipiente no toquen la parte interior de la valvula.

31.8.1  Apertura de las recipientes / tapones de vacio
Empuje hacia un lado la valvula de silicona para que entre aire de nuevo.

31.9 Marinado con un recipiente de vacio

1. Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de que
esta limpio y seco.

2. Llene el alimento que desea envasar en el recipiente. Procure no llenar demasiada
cantidad de alimento. Cierre la tapa

3. Retire la manguera de vacio de la tapa del aparato, cierre la tapa y presione hacia
abajo el asa.

4. Retire la conexidon de enchufe de un extremo de la manguera de vacio y acople a ella el
adaptador adjunto.

5. Conecte un extremo de la manguera de vacio a la conexién del aparato (19) y el otro
extremo a la valvula de la tapa del recipiente.

6. Pulse “marinar” (Marinate). El aire se extrae y vuelve a entrar automaticamente tras el
proceso de vacio. El proceso pasa por 5 ciclos de trabajo.

7. Cuando la indicacion de proceso se apaga, el proceso de marinado ha finalizado.
Retire el tubo flexible de vacio de la conexion de la tapa del recipiente y del aparato.

Si desea interrumpir el proceso, pulse el botdn vacio y sellado/cancelar (Vacuum &
Seal/Cancel).
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Nota

» También puede utilizar bolsas de vacio para marinar. El sellado no se realiza
automaticamente después del proceso de «Marinado». Puede iniciarlo manualmente
cuando sea necesario utilizando el boton «Sellary.

31.10Almacenamiento de la envasadora

Guarde el aparato en un sitio plano, seguro y fuera del alcance de los nifos.

Nota

» Si no va a utilizar el aparato durante un periodo largo de tiempo le aconsejamos que
desconecte el enchufe de la toma de red eléctrica.

» Para almacenar el producto, coloque la tapa
sin bloquearla, que las juntas se deformen y
no perjudicar el funcionamiento del aparato.

» Guarde el cable de alimentacion en su
compartimento en la parte trasera del
aparato. No enrolle el cable alrededor del
aparato.

32 Limpieza y conservacion

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la
conservacion del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafios por limpieza
incorrecta del aparato y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

32.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT Precaucion

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a limpiar el
aparato:

» Antes de limpiar desconectarlo de la toma de alimentacion eléctrica.

» El aparato debe limpiarse periddicamente para eliminar los restos de alimentos
cocinados. Un aparato que no se mantenga limpio perjudicara la conservacion del
aparato y puede hacer peligrar el aparato, ademas de causar una acumulacién de
hongos y bacterias.

» Las barras selladoras pueden estar calientes después del proceso de vacio. jExiste
peligro de fuego! Espere a que el aparato se enfrie.

» Después del uso debe limpiar el espacio de coccion en cuanto enfrie. Si espera
demasiado, sera mas dificil llevar a cabo la limpieza e incluso, la hara imposible. Si se
acumula demasiada suciedad el aparato podria sufrir dafios.

» Sila humedad penetra en el aparato, sus componentes electronicos pueden resultar
dafiados. Evite que caiga liquido en el interior del aparato, a través de las ranuras de
ventilacion.

» No utilice limpiadores agresivos ni disolventes.

v

No elimine la suciedad incrustada mediante la fuerza, utilizando objetos duros.
» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni los meta en el lavavajillas.
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32.2 Limpieza
@ Superficie externa del aparato

Limpie la superficie externa del aparato con un trapo humedo o utilice jabén suave no
abrasivo.

€ Superficie interior del aparato

Limpie la superficie interior del aparato con papel de cocina para eliminar restos de
comida y liquidos. Retire la bandeja de recogida de la camara de vacio y lavela con un
poco de jabon lavavajillas, séquela completamente y vuelva a colocarla.

& Bolsas

Limpie las bolsas con agua caliente y jabon para lavar platos, déjelas secar
completamente antes del siguiente uso.

AVORSICHT  Precaucion
» No reutilice bolsas que hayan contenido carne cruda, pescado o alimentos grasos.

€ Junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)
Extraiga la junta de goma y lavela utilizando agua jabonosa caliente.

Nota

» La junta de goma deberia secarse completamente antes de volver a colocarse.

» Al volver a colocarla, evite danarla y asegurese de colocar la junta de goma de forma
que el aparato pueda funcionar correctamente.

€ VacuBoxx

Limpiar el recipiente VacuBoxx antes del primer uso y después del uso. Los recipientes
con tapa pueden lavarse en agua caliente con jabdn lavavajillas o en el lavavaijillas.
Enjuagar el tubo flexible o manguera de vacio bajo el grifo de agua corriente. Puede
retirar la junta de la tapa para limpiarla si se ensucia durante el uso. Limpiar el adaptador
con un pafno suave. Secar los componentes completamente después de lavarlos.

€ WinelLock - cierre de sabor al vacio

Puede limpiar los tapones aromatizadores en agua caliente o en el lavavajillas. Seque
bien los tapones.

33Resolucion de fallas

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la localizacion y resolucion
de fallas del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y danos.

33.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT Precaucion

» Las reparaciones de aparatos eléctricos y electronicos sélo deben realizarse por
personal técnico autorizado e instruido por el fabricante.

» Una reparacion indebida podria poner en grave peligro al usuario y causar dafos en el
aparato.
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33.2 Problemas,

causas y remedios

La siguiente tabla le ayudara a localizar y remediar pequefios problemas.

Problema

La envasadora no
funciona

Posible causa
Enchufe no conectado
Cable o enchufe defectuoso.
Toma de red defectuosa

El primer sellado de la

bolsa hecha de rollo no

se efectua

No se hace vacio en la

bolsa

La bolsa no ha sido

sellada correctametne

La bolsa no mantiene
el vacio después de
haber sido sellada

HINWEIS

Rollo en posicion incorrecta

La boca de la bolsa no esta
colocada correctamente en la
camara de vacio

La bolsa esta defectuosa

Hay suciedad en las barras
selladoras y en las juntas.

La barra selladora se ha
sobrecalentado y la bolsa se
ha fundido

La bolsa esta defectuosa

Hay fugas debido a arrugas,
migas, grasa o liquidos en la
costura de sellado.

Nota

Remedio
Conectar el enchufe
Contacte al Servicio al Cliente.
Escoger otra toma de red

Siga los pasos del capitulo
“Envasado al vacio en bolsas
hechas con el rollo”

Coloque correctamente la bolsa

Coja otra bolsa

Limpie las juntas y coléquelas
correctamente cuando estén
secas.

Abra la tapa del aparato y déjelo
enfriar unos minutos

Coja otra bolsa. Cubra los cantos
afilados del contenido con
servilletas de papel

Vuelva a abrir la bolsa; limpie la
parte interior de la boca de la
bolsa; limpie la posible suciedad
de la barra selladora. Vuelva a
sellar la bolsa.

» Si con los pasos que se indica mas arriba no consigue solucionar el problema, dirijase
al servicio de atencion al cliente.

34Eliminacién del aparato usado

Los productos eléctricos y electréonicos usados contienen materiales

reutilizables. No obstante, también contienen materiales nocivos, necesarios

para su funcionamiento y seguridad. En la basura doméstica, o ante la

manipulacion indebida, puede ponerse en peligro la salud humana y el medio ambiente.
Por tanto, no debe depositar su aparato usado en ningun caso junto con la basura

doméstica.

HINWEIS

Nota

» Utilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electronicos usados. Informese, si fuera preciso, en su ayuntamiento, en el servicio de
recogida de basura o en su distribuidor.
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Nota

» Guarde su aparato usado, protegido frente al acceso de los nifios, para su eliminacién

34.1 Eliminacion del embalaje

El embalaje protege al aparato frente a dafios ocasionados por el transporte. Los (&
materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con el "
medio ambiente e idonea a efectos de una correcta eliminacion y, por tanto, son
reciclables. La devolucién del embalaje al ciclo de material ahorra materia prima y reduce
la generacion de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje que no necesite
en los puntos de recogida "punto verde”.

35Garantia

Para este producto, ofrecemos a partir de la fecha de compra una garantia de 24 meses
por defectos atribuibles a errores de fabricacion o materiales. Nuestra garantia tiene
validez en Alemania, Austria y los Paises Bajos. Para todos los demas paises, por favor
contactenos. Sus derechos de garantia legales segun el art. 437 ss. CC no se veran
afectados. La reclamacion de sus derechos legales por defectos no entrafia costes para
usted. La garantia no incluye dafios causados por manejo o uso inadecuado del
dispositivo, o defectos que solo afecten levemente la funcién o el valor del mismo.
Ademas, quedan excluidos de la garantia las piezas de desgaste, los dafios de transporte,
en la medida en que no seamos responsables de ellos, asi como los dafios causados por
reparaciones no realizadas por nosotros.En términos de rendimiento, este dispositivo esta
disefiado y concebido para uso no profesional (uso doméstico). Cualquier uso profesional
solo esta cubierto por la garantia en la medida en que sea equiparable a un uso no
profesional. No esta destinado a un uso profesional mas amplio.En el caso de
reclamaciones justificadas, a nuestra discrecion, repararemos el dispositivo defectuoso o
lo cambiaremos por uno nuevo. Los defectos evidentes deben comunicarse dentro de los
14 dias posteriores a la entrega. Queda excluido cualquier otro tipo de reclamacion. Para
hacer uso de su derecho de garantia, le rogamos que nos contacte antes de devolver el
dispositivo (jsiempre con el comprobante de compral!). Encontrara nuestros datos de
contacto ("garantes") al principio de estas instrucciones de uso.

36 Datos técnicos

Aparato Envasadora al vacio
Denominacion VRH 700 advanced Pro
N° de art 1524

Conexion 220V -240V, 50Hz
Consumo de potencia 130 W

Dimensiones exteriores (An/H/P) 40x12x19,5cm

Peso neto 2,8 kg
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37 In generale

Legga le informazioni qui contenute, affinché acquisti rapidamente familiarita con il suo
apparecchio e affinché possa utilizzare appieno le sue funzioni. Il Suo VRH 700 advanced
Pro le rendera un buon servizio per molti anni, se lo trattera e lo curera in modo adeguato.
Ci auguriamo che il suo utilizzo Le procuri molta gioia.

37.1 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del VRH 700 advanced Pro (di seguito
chiamato I'apparecchio) e Le fornira importanti indicazioni per la messa in funzione, la
sicurezza, un utilizzo conforme alle disposizioni e per la cura dell’apparecchio.

Le istruzioni d'uso devono trovarsi sempre nelle vicinanze dell’apparecchio. Dovranno
essere lette ed utilizzate da qualsiasi persona, incaricata con la:

e messa in funzione, * 'utilizzo,
¢ |'eliminazione di malfunzionamenti e/o * la pulizia

dell’apparecchio. Conservi queste istruzioni d'uso e le passi insieme all’apparecchio al
successivo proprietario.

37.2 Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, tutti i dati e le indicazioni per l'installazione, il
funzionamento e la cura, contenute in queste istruzioni d’'uso, corrispondono all’'ultimo
stato dell’arte al momento della messa in stampa e sono forniti in considerazione delle
nostre attuali esperienze e conoscenze, secondo scienza e coscienza.

Dalle indicazioni, le figure e le descrizioni in queste istruzioni d’'uso non possono derivare
pretese di nessun tipo. Il produttore non assume alcuna responsabilita per danni dovuti:

e Alla mancata osservanza delle istruzioni d'uso < A riparazioni inadeguate
e All'utilizzo non conforme alle disposizioni

¢ A modifiche tecniche, modifiche dell'apparecchio

e All'utilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati

Non & consigliabile apportare modifiche dell'apparecchio, le quali non sono coperte da
garanzia. Le traduzioni avvengono secondo scienza e coscienza. Non assumiamo alcuna
responsabilita per errori nella traduzione, nemmeno in quei casi in cui la traduzione ¢ stata
effettuata da noi o su nostro incarico. Soltanto il testo originale in tedesco sara vincolante.

37.3 Tutela dei diritti d’autore

Questo documento & coperto dalla tutela per i diritti d’autore. La CASO GmbH si riserva
tutti i diritti, anche quelli della riproduzione fotomeccanica, della riproduzione e diffusione
mediante particolari procedure (per esempio mediante I'elaborazione dati, supporto dati e
reti di dati) anche parziale. Ci si riserva il diritto di effettuare modifiche tecniche e nel
contenuto.

37.4 Insieme della fornitura ed ispezione trasporto

I VRH 700 advanced Pro viene fornito standard con le seguenti componenti:
e VRH 700 advanced Pro * |struzioni d’'uso
e 1 rotolo di fogli professionali 20 x 300 cm « 1 rotolo di fogli professionali 28 x 300 cm
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Tubo flessibile per vuoto

Vaschetta di raccolta estraibile per la camera del vuoto

4 fogli di adesivi per I'organizzazione alimentare

Adattatore per tubo di aspirazione

1x VacuBoxx Eco S (500 ml) * 1x VacuBoxx Eco M (800 ml)
2x WineLock — Sigillo del gusto sottovuoto

37.5 Disimballaggio
Per il disimballaggio dell’apparecchio, proceda come segue:

e Estragga I'apparecchio dal cartone e tolga il materiale d'imballaggio.

Indicazione

» Conservi, se possibile, I'imballaggio originale durante il periodo di garanzia, per poter
reimballare adeguatamente I'apparecchio, in caso di necessita.

38Informazioni di sicurezza per la conservazione del cibo.

Rispettare determinate procedure per la saldatura sottovuoto. In questo modo potete
garantire la qualita e la sicurezza dei vostri generi alimentari confezionati sotto vuoto /
saldati.

Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo sicuro dell'apparecchio:

» Se generi deperibili sono stati riscaldati, scongelati o non refrigerati, devono essere
consumati immediatamente.

» Prima di realizzare la confezione sottovuoto, &€ necessario pulirsi le mani e tutti gli
strumenti e le superfici usate durante I'operazione.

» Dopo averli messi sottovuoto, refrigerare o congelare immediatamente i generi
deperibili , e non lasciarli a temperatura ambiente.

» La durata di conservazione di alimenti secchi come noci, noci di cocco o cereali sara
prolungata grazie al condizionamento sottovuoto e alla conservazione in un luogo
fresco e buio. L’ossigeno e la temperatura elevata faranno irrancidire i contenuti
grassi degli alimenti.

» Per aumentare la durata di conservazione di alcuni tipi di frutta e verdura, come mele,
banane patate e ortaggi con radici, e consigliabile sbucciarli prima di confezionarli
sottovuoto.

» Verdure come broccoli, cavolfiori e cavoli freschi emettono gas se conservati
sottovuoto; € dunque necessario sbollentarli e congelarli prima di sigillarli sottovuoto.

39Costruzione e funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla costruzione e sulla funzione
dell’apparecchio.
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39.1 Panoramica complessiva

1 Lama

2 Tubo di aspirazione ad esempio per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto
3 Gancio di bloccaggio

4 Guarnizione superior + 7 Guarnizione inferiore

5 Manico

6 Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)

8 Barra di saldatura & nastro di teflon: Contiene un cavo riscaldato ricoperto da
Teflon che permette la sigillatura senza che il sacchetto aderisca alla barra.

9 Camera del vuoto con vaschetta di raccolta estraibile per liquidi

AvViso

La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo. Osservare la seguente
avvertenza di sicurezza, per non scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di saldatura direttamente dopo la
saldatura.

Indicazione

» Non rimuovere il nastro di teflon (T)!
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39.2 Elementi di comando

se88l(

Progress: (Avanzamento) — LED di avanzamento, mostra 'avanzamento della rispettiva
operazione

Tasti (la funzione selezionata viene visualizzata dalla rispettiva spia di controllo)

Tasto Generi alimentari asciutto & umido & extralungo (Food Dry & Moist &
extralang): Sono disponibili tre differenti impostazioni per la selezione del tempo di
saldatura

»asciutto” (Dry)— per prodotti asciutti da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere
sotto vuoto senza liquidi, con tempo di sigillatura piu breve

»2umido“ (Moist) per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere sotto
vuoto con liquidi, con tempo di sigillatura normale

.extralungo® (extended) — per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da
mettere sotto vuoto con molto liquido, con tempo di sigillatura extralungo

Tasto Potenza del vuoto normale & moderato (Vacuum strength Normal & Gentle):
Sono disponibili due differenti impostazioni per la selezione della potenza del vuoto

,hormale“ (Normal) — per prodotti normali da mettere sotto vuoto

»,moderato“ (Gentle)- per prodotti morbidi e sensibili da mettere sotto vuoto. Selezionare
»moderato“, se si desidera una potenza ridotta del vuoto.

Messa sotto vuoto e Sigillatura (Vacuum & Seal)

Per la messa sottovuoto e la saldatura di un sacchetto o di un contenitore
Premere di nuovo il tasto, per interrompere I'operazione.

Saldatura (Seal)

Per saldare un sacchetto senza operazione di messa sottovuoto aggiuntiva.
Tasto di Contenitore del vuoto (Canister)

Per la messa sotto vuoto automatica di contenitori

Marinare (Marinate): Per marinare qualcosa in un contenitore per vuoto.

Vuoto manuale (Manual vacuum) L'aria viene estratta dal sacchetto finquando viene
premuto il tasto. Rilasciando il tasto, I'operazione viene interrotta. |l sacchetto viene poi
sigillato mediante il tasto Saldatura (Seal). Applicabile anche per contenitori.

A Attacco del tubo flessibile di sottovuoto per la messa sotto vuoto di contenitori
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39.3 Targhetta di omologazione

La targhetta di omologazione con i dati di connessione e di potenza, si trova sul lato
posteriore dell'apparecchio.

40 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull’utilizzo dell’apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni.

40.1 Messa in funzione

Prima di iniziare un’operazione di sigillatura, assicurarsi che l'unita e tutti i relativi accessori
che vengono a contatto con il cibo siano puliti. Seguire le istruzioni per la pulizia fornite.

40.2 Uso / idoneita Sacchetti, rotoli e adesivi per gestori di alimenti

Utilizzare solo ed esclusivamente i sacchetti in rotoli previsti per il confezionamento
sottovuoto. Il materiale di questi speciali sacchetti per il confezionamento sottovuoto &
diverso rispetto ai normali sacchetti utilizzati per mantenere la freschezza degli alimenti.
Tutti i rotoli e sacchetti forniti da CASO sono adatti per la cottura dentro il sacchetto (Sous
Vide). All'impiego di fogli di altri produttori, La preghiamo di verificare se questi possono
altresi essere utilizzati nel fornello a microonde e per la cottura nel sacchetto (Sous Vide).
Gli adesivi in dotazione servono per l'organizzazione degli alimenti. Con l'applicazione
Caso Food Manager € possibile vedere quali alimenti sono disponibili o da consumare.
Per saperne di piu: www.myfoodmanager.de.

40.3 Uso / idoneita dei VacuBoxx

Quando si riempiono gli alimenti, lasciare circa 0,5 cm liberi fino al bordo superiore del

contenitore. Frutta e verdura che producono gas, come cipolle o cavoli, devono essere
sbollentati prima del sottovuoto, poiché rilasciano gas e quindi il sottovuoto si perde nel
giro di poche ore.

40.3.1 Riscaldamento e congelamento dei contenitori

| contenitori privi di coperchio sono adatti per riscaldare gli alimenti nel microonde e nel
forno (fino ad una temperatura massima di 350 °C). Lasciare raffreddare gli alimenti prima
di sigillarli sottovuoto.

AWARNUNG  AvvViso

Pericolo di ustioni/lesioni

» Maneggiare i contenitori riscaldati e i cibi ivi contenuti con cura, poiché sussiste il
pericolo di ustioni. Se necessario, utilizzare presine o simili.

» Non riscaldare i contenitori direttamente su una fonte di fuoco.

| contenitori con coperchio possono essere utilizzati anche per congelare cibi

(fino a —18 °C). Al riempimento dei contenitori, tenere presente che i cibi surgelati possono
espandersi.
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AWARNUNG | AvViso

Pericolo di lesioni
» | contenitori congelati non devono essere riscaldati direttamente nel forno.

40.4 Uso / idoneita del sigillo di garanzia WineLock

Adatto per colli di bottiglia con diametro interno di 16-19 mm. E possibile sigillare
sottovuoto, ad esempio, bottiglie di vino, bottiglie di olio, bottiglie di aceto e bottiglie di
succo di frutta con il sigillo per aromi. | liquidi non devono contenere anidride carbonica.

40.5 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto derivante dal rotolo

Collocare I'apparecchio in un luogo asciutto.
1. Verificare che la lama (cutter) sia posizionata in una
estremita della barra portalama. Ribaltare in su la
lama (cutter).

2. Srotolare il rullo alla lunghezza desiderata. Ribaltare
in giu la lama (cutter) e tagliare il rotolo con un taglio
alla lunghezza desiderata.

3. Mettere un'estremita del sacchetto sopra barra di
saldatura.

4.Chiudere il coperchio e
premere il manico verso il
basso.

5. Impostare il tempo di sigillatura desiderato.

6. Premere il Tasto di sigillatura (Seal). Il corrispondente
LED si accende e si spegne una volta terminata
I'operazione.

7. Poi alzare il manico per aprire il coperchio e togliere il
sacchetto.

Questo puo ora essere utilizzato per la messa sotto
vuoto.

Indicazione

» Assicurarsi che il sacchetto che si desidera utilizzare sia piu lungo del cibo di almeno
8cm. Aggiungere 2 cm. supplementari ogni volta che il sacchetto viene riutilizzato.

40.6 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto

Collocare I'apparecchio in un luogo asciutto.
1. Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

2. Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto si trovi dentro la camera del vuoto.
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3. Chiudere il coperchio e premere il manico verso
il basso.

4. Impostare il tempo di sigillatura e la potenza del
vuoto desiderato.

5. Premere quindi il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vacuum & Seal/
Cancel) e il sacchetto viene automaticamente
messo sotto vuoto e sigillato. Il corrispondente
LED si accende e si spegne una volta terminata
I'operazione.

Se desiderate interrompere 'operazione, premere |l
Tasto Messa sotto vuoto e Sigillatura / Interrompe (Vacuum & Seal/ Cancel) di nuovo.

Poi alzare il manico per aprire il coperchio.

Indicazione

» Non mettere una quantita di cibo eccessiva nel sacchetto; lasciare una lunghezza
sufficiente all’estremita aperta del sacchetto in modo che possa essere ben posizionato
sull'area di sigillatura.

» Non inumidire I'estremita aperta. Questo puo rendere piu difficile la chiusura ermetica
del sacchetto.

» Esistono diversi usi non alimentari per sacchetti sotto vuoto. Tenere gli articoli per il
campeggio come fiammiferi, cassette di pronto soccorso e indumenti, puliti ed asciutti.
Proteggere razzi di segnalazione di pericolo stradale. Mantenere I'argenteria lucida e
inossidata.

» Pulire e appianare il lato aperto prima di sigillarlo. Assicurarsi che niente rimanga nella
parte aperta del sacchetto, che non ci siano grinze o pieghe sulle estremita del lato
aperto. Corpi estranei o grinze e pieghe possono compromettere il sigillo.

» Non lasciare troppa aria nel sacchetto. Premere sul sacchetto per fare uscire I'aria
eccedente prima di creare il vuoto. Troppa aria nel sacchetto sovraccarica la pompa e
puo causare un calo di potenza del motore che non riesce ad eliminare tutta 'aria .

» Se gli alimenti da sigillare hanno dei bordi taglienti, come ossa, spaghetti o molluschi, &
necessario coprire le punte con carta assorbente per evitare perforazioni o tagli del
sacchetto.

» Per cibi liquidi come minestre, pasticci o stufati, conviene prima congelarli in una
padella o un recipiente resistente, poi sigillarli sotto vuoto, etichettarli e riporli nel
congelatore appena solidificati.

» Sbollentare le verdure in acqua bollente o forno a microonde per un corto periodo, farle
raffreddare ancora croccanti e condizionarle sotto vuoto in porzioni convenienti.

» Per sigillare sotto vuoto alimenti non congelati, sono necessari due pollici (5 cm) di
lunghezza supplementare del sacchetto per compensare la dilatazione del
congelamento. Mettere la carne o il pesce su una carta assorbente e sigillare sotto vuoto
con la carta nel sacchetto. Questo accorgimento permette di assorbire meglio 'umidita
del cibo.

» Per cibi come tortillas, frittelle, crépe o polpette per hamburger, € utile separarli con uno
strato di paraffina o di carta oleata prima di sovrapporli. Questo permette di rimuoverne
una parte, risigillare il resto e rimetterlo immediatamente nel congelatore.
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40.7 Uso della funzione ,,Vuoto manuale‘

Siccome la pressione della messa a vuoto per alcuni generi alimentari & troppo alta e
questi potrebbero venire schiacciati dentro il sacchetto, con la funzione ,, Vuoto manuale “
(Manual vacuum) & possibile regolare la durata e con cio la potenza della messa sotto
vuoto. Con cio & possibile adeguare la potenza del vuoto alla consistenza del vostro
prodotto da mettere sotto vuoto e mettere sotto vuoto anche generi alimentari morbidi (p.
es. frutti di bosco senza schiacciarli.

Attraverso la regolazione del tempo e della pressione viene impedita che generi alimentari
delicato vengano compressi. Al confezionamento di alcuni generi alimentari succosi
questa funzione puo essere anche utilizzata per impedire che il liquido venga aspirato ed
estratto.

1. Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

2. Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto si trovi dentro la guarnizione della
camera del vuoto. Cio garantisce che il vuoto non fuoriesce.

3. Chiudere il coperchio e premere il manico verso il basso.

4. Premere il tasto ,,Manual vacuum* (Potenza regolabile del vuoto). L'aria viene aspirata
ed estratta fin quando il tasto viene premuto. Solo quando il tasto viene rilasciato,
I'operazione viene interrotta. Cosi € possibile pilotare precisamente la messa sotto
vuoto e impedire un'aspirazione del liquido. Tenere premuto il tasto, fino a quando il
vuoto desiderato & stato raggiunto.

5. Premere poi il tasto “Seal* (Sigillatura) e sigillare cosi il sacchetto.

40.8 Sigillatura sottovuoto di contenitori o bottiglie con WineLock

1. Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano
puliti e asciutti.

2. Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare attenzione di non
riempire troppo prodotto da mettere sotto vuoto.

3. Chiudere il contenitore con il relativo coperchio o una bottiglia utilizzando il
WineLock.

4. Rimuovere il tubo di aspirazione dal coperchio dell‘apparecchio, chiudere il
coperchio e premere la maniglia.
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5. Rimuovere il collegamento a spina da un‘estremita del tubo di aspirazione e
collegarvi I‘adattatore in dotazione.

6. Collegare un‘estremita del tubo di aspirazione al raccordo dell‘apparecchio (A) e
Ialtra alla valvola del coperchio del contenitore o di WinelLock.

7. Premere il pulsante ,,Contenitore per vuoto ” (Canister).
8. All'inizio del processo di vuoto, premere il coperchio del contenitore o il WineLock.

9. Il processo di aspirazione termina automaticamente.

In alternativa, con il tasto Vuoto manuale (Manual vacuum) potete regolare voi
stessi l'intensita dell’operazione di messa sottovuoto e terminarla anche all’ora
desiderata.

10. Rimuovere dapprima il tubo flessibile per sottovuoto dal coperchio del contenitore,
solo dopo dal Attacco dell’apparecchio.

Se desiderate interrompere I'operazione, premere il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vacuum & Seal/ Cancel.

Indicazione

» Pud anche utilizzare i sacchetti ZIP sottovuoto per la messa sottovuoto.
» La valvola deve essere asciutta e priva di residui di alimenti.

» Non riempire troppo il contenitore. Attenzione: gli alimenti all’'interno del contenitore
non devono venire a contratto con la valvola interna.

40.8.1 Aprire il contenitore / il WineLock
Premere lateralmente la valvola in silicone per lasciar entrare I'aria.

40.9 Marinare insieme in un contenitore per vuoto

1. Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano
puliti e asciutti.

2. Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare attenzione di non
riempire troppo prodotto da mettere sotto vuoto. Chiudere il coperchio.

3. Rimuovere il tubo di aspirazione dal coperchio dell‘apparecchio, chiudere il
coperchio e premere la maniglia.

4. Rimuovere il collegamento a spina da un‘estremita del tubo di aspirazione e
collegarvi I‘adattatore in dotazione.
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5. Collegare un‘estremita del tubo di aspirazione al raccordo dell‘apparecchio (A) e
Ialtra alla valvola del coperchio del contenitore.

6. Premere il pulsante ,Marinare® (Marinate). Viene estratta aria e dopo la messa sotto
vuoto automaticamente fatta rientrare. La procedura si esegue per 5 cicli di lavoro.

7. La marinatura & terminata, quando l'indicatore di avanzamento si spegne.
Rimuovere dapprima il tubo flessibile per sottovuoto dal coperchio del contenitore,
solo dopo dal Attacco dell’apparecchio.

Se desiderate interrompere I'operazione, premere il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vacuum & Seal/ Cancel).

Indicazione

» Perla marinatura & possibile utilizzare anche sacchetti sottovuoto. La sigillatura non
avviene automaticamente dopo il processo “Marinare”. E possibile avviarlo
manualmente, se necessario, utilizzando il pulsante “Sigillare”.

40.10Conservazione del sistema di sigillamento sottovuoto:

Tenere I'apparecchio in un posto piano e sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

Indicazione

» Perla conservazione chiudere |l
coperchio solo leggermente, non
bloccarlo con la chiave, si deformano le
guarnizioni e alterare il funzionamento
della macchina.

» Sempre staccare la presa elettrica
immediatamente dopo l'uso.

» Conservare il cavo di alimentazione nella custodia per cavo posta sul retro
dell'apparecchio. Non avvolgere il cavo intorno all'apparecchio.

41 Pulizia e cura

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla pulizia e la cura dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare danni dovuti ad una erronea pulizia dell’apparecchio e
per assicurare un funzionamento senza inconvenienti.

41.1 Indicazioni di sicurezza

AVORSICHT  Attenzione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza, prima di procedere con la pulizia
dell’apparecchio:

» Estragga la spina dalla presa a muro prima della pulizia.

» L’apparecchio dovra essere pulito regolarmente e residui del composto da cuocere
dovranno essere rimossi. Se il sistema di sigillatura sottovuoto non viene mantenuto
pulito, ci saranno effetti negativi per la durata dell'apparecchio. Le condizioni
dell’apparecchio potranno risultare pericolose e comportare un’infestazione di funghi e
di batteri.
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AVORSICHT  Attenzione

» |l barra saldatura scotta dopo l'utilizzo. Sussiste il pericolo di ustioni! Attenda che
I'apparecchio si sia raffreddato.

» Pulisca I'apparecchio dopo I'utilizzo, non appena si é raffreddato. Attendere troppo,
rende inutilmente difficile la pulizia e la rende impossibile in casi estremi. Un eccesso
di sporcizia puo, in alcune situazioni, danneggiare I'apparecchio.

» Se penetra dell'umidita nell'apparecchio, possono danneggiarsi componenti elettriche.
Osservi che non penetrino liquidi nell’interno dell’apparecchio, attraverso le fessure
d’aerazione.

» Non immergere l'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e non metterli nella
lavastoviglie.

» Non utilizzi detersivi aggressivi o abrasivi e non utilizzi solventi.
» Non utilizzi oggetti duri per grattare via i residui incrostati.
» Lasciare asciugare completamente prima di utilizzare di nuovo.

41.2 La pulizia

@ l'esterno

Strofinare I'esterno con un panno umido o una spugna e un detergente da cucina neutro.
€ L’interno

Pulire I'interno togliendo ogni residuo alimentare o liquido con una carta assorbente.

Togliere la vaschetta di raccolta dalla camera del vuoto e sciacquarla in acqua calda con
un poco di detergente, asciugarla accuratamente e reinserirla.

€ Conservazione dei sacchetti

Lavare i sacchetti con acqua calda e con un detergente neutro per stoviglie, risciacquarli
bene e lasciarli asciugare completamente prima di utilizzarli nuovamente .

AVORSICHT  Attenzione

» Sacchetti usati per carne cruda, pesce o cibi grassi non possono essere riutilizzati.

€ Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)

Estrarre la guarnizione di gomma e pulirla in acqua saponata calda.

Indicazione

» Prima di rimontare la guarnizione di gomma, asciugarla accuratamente.

» Durante I'assemblaggio fare attenzione di non danneggiare niente e di collocare la
guarnizione di gomma in modo che I'apparecchio possa regolarmente funzionare.

4 VacuBoxx

Pulire i contenitori VacuBoxx prima di usarli la prima volta e dopo ogni utilizzo. | contenitori
con coperchio possono essere puliti con acqua di lavaggio calda oppure nella
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lavastoviglie. Risciacquare il tubo flessibile per vuoto sotto acqua corrente. E possibile
rimuovere la guarnizione del coperchio per pulirlo, se durante I‘uso si infiltra dello sporco.
Pulire 'adattatore con un panno umettato. Dopo averli sciacquati, asciugare bene i

componenti.

€ WineLock - Sigillatura sottovuoto dei sapori

| tappi flavour possono essere puliti in acqua calda o in lavastoviglie. Asciugare

accuratamente i tappi.

42Eliminazione malfunzionamenti

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla localizzazione di malfunzionamenti e
sulla loro eliminazione. Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

42.1 Indicazioni di sicurezza

AVORSICHT

Attenzione

» Riparazioni su apparecchi elettrici dovranno essere eseguiti soltanto da personale
specializzato, addestrato dal produttore.

» Con riparazioni inadeguate possono verificarsi gravi pericoli per I'utilizzatore e danni

sull’apparecchio.

42.2 Cause malfunzionamenti e risoluzione

La seguente tabella aiuta a localizzare e a risolvere malfunzionamenti piu lievi.

Malfunzionamento

La macchina sottovuoto
non funziona

Non viene eseguita la
prima saldatura sulla
parte di rullo tagliata

Nel sacchetto non viene
generato un vuoto
assoluto

Il sacchetto non viene
saldato nel modo corretto

Possibile causa

Non & stata inserita la spina

Il cavo elettrico o la spina
sono difettosi

La presa e difettosa

Il rullo non é stato posizionato

in modo corretto

La parte aperta del sacchetto
non si trova completamente

nella camera sottovuoto

Il sacchetto & difettoso

Sulle guarnizioni di saldatura

e su quelle normali sono
presenti delle impurita

La barra di saldatura & troppo

calda, quindi il sacchetto si
scioglie

Risoluzione
Inserire la spina

Contatta il servizio clienti.

Scegliere un’altra presa

Segua i passi nel capitolo
"Imballare sottovuoto in un
sacchetto che proviene dal rullo"

Posizioni il sacchetto
correttamente

Scelga un altro sacchetto

Pulisca le guarnizioni e le posizioni
di nuovo correttamente dopo
I'asciugatura.

Apra il coperchio dell’apparecchio
e lo faccia raffreddare per alcuni
minuti
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Il sacchetto non resta Selezioni un altro sacchetto,
sottovuoto, dopo essere " avvolga eventualmente i bordi
Il sacchetto € difettoso e .
stato saldato taglienti del contenuto con dei
tovaglioli di carta

Apra nuovamente il sacchetto e
pulisca la parte superiore del
sacchetto all’'interno e rimuova
eventualmente corpi estranei
presenti sulla barra di saldatura,
prima di saldare nuovamente |l
sacchetto.

A causa di pieghe, briciole,
del grasso o di liquidi lungo la
saldatura, sono presenti delle
perdite

Indicazione

» Se non riesce a risolvere il problema con i passi sopra descritti, la preghiamo di
rivolgersi al servizio Clienti.

43 Smaltimento dell’apparecchio obsoleto

Apparecchi elettrici ed elettronici obsoleti contengono spesso ancora materiali preziosi.
Essi contengono pero anche sostanze nocive, che erano necessarie per il loro
funzionamento e la loro sicurezza. Questi possono nuocere alla salute umana o
all’ambiente se vengono gettati tra i rifiuti non riciclabili o in caso di un
trattamento errato. Per questo eviti assolutamente di gettare il suo apparecchio

I obsoleto nella spazzatura non riciclabile.

Indicazione

» Si serva dell'area ecologica realizzata nel suo comune di residenza, per la consegna
ed il riciclo di apparecchi elettrici o elettronici obsoleti. Si informi eventualmente presso
il Suo comune, il Suo servizio di nettezza urbana o presso il suo rivenditore.

» Si assicuri, che il suo apparecchio obsoleto venga stoccato a prova di bambini, fino al
momento della sua rimozione.

43.1 Smaltimento dell’involucro

L’involucro protegge I'apparecchio da danni dovuti al trasporto. | materiali per :“
I'imballaggio sono stati selezionati in considerazione dell'ambiente e della tecnica di =@
smaltimento e sono quindi riciclabili. Ricondurre I'imballaggio nel circuito materiali

permette di risparmiare sulle materie prime e riduce la produzione di rifiuti. Smaltisca i
materiali per I'imballaggio, che non sono piu necessari, nei punti di raccolta presso le “aree
ecologiche” per il sistema di riciclo.

44 Garanzia

Per questo prodotto pud contare su una garanzia di 24 mesi a partire dalla data di
acquisto per vizi relativi a errori di produzione o difetti del materiale. La nostra garanzia &
valida per la Germania, I'’Austria e I'Olanda. Per tutti gli altri Paesi la invitiamo a
contattarci.
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E fatto salvo il suo diritto di avvalersi della garanzia ai sensi del §437 e seguenti del codice
civile (BGB). Per l'esercizio dei diritti di garanzia previsti per legge lei non dovra sostenere
alcun costo. La garanzia non copre i danni derivanti dal trattamento o dall’utilizzo non
appropriato e vizi che influiscono in modo minimo sul funzionamento o sul valore
dell’'apparecchio. Inoltre, sono esclusi dalla garanzia le parti soggette a usura, i danni
dovuti al trasporto, nella misura in cui non siamo chiamati a risponderne, e i danni
derivanti da riparazioni non da noi effettuate.

Questo apparecchio & costruito ed € idoneo, anche dal punto di vista delle prestazioni,
all’'uso privato (domestico). L’utilizzo a scopo commerciale &€ contemplato ai termini di
garanzia, se per entita &€ paragonabile all'utilizzo a scopo privato. Non & altrimenti
destinato all'uso commerciale.

Una volta accolto il reclamo, decideremo a nostra scelta se riparare 'apparecchio oppure
sostituirlo. | vizi devono essere segnalati entro 14 giorni dalla consegna. Sono escluse
ulteriori pretese.

Per far valere il suo diritto a usufruire della garanzia, la invitiamo a contattarci prima di
rispedire I'apparecchio (sempre con lo scontrino di acquisto). | nostri dati di contatto
(“Garante”) sono indicati all'inizio delle istruzioni d’uso.

45 Dati tecnici

Apparecchio Sistema di sigillatura sottovuoto
Nome VRH 700 advanced Pro

N. articolo 1524

Dati connessione 220V -240V, 50Hz

Potenza assorbita 130 W

Misure esterne (L/H/P) 40 x12x19,5cm

Peso netto 2,8 kg
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46PykoBOACTBO MO 3KcnnyaTtauum

47060wme cBeaeHus

MpouTtnte copgepxallytocsa 3gecb MHPoOpMaumto, YTobbl BbICTPO 03HAKOMUTLCA CO CBOUM
NpnbopoM 1 B NOSTHOM Mepe MCNoNb30BaTh BCe ero pyHKumMn. Hagnexaluee obpawieHme n
yXxo[, NOSIOXKMUTENBbHO BANAKOT Ha CPOK CNyx0bl yCTpONCTBA.

YKenaem NPUATHOIO MOJ1Ib30BaAHUA.

47.1 UHudopmaumsa o gaHHOM pyKoBOACTBe

OTO PYKOBOACTBO MO 3KCAnyaTaunmn SBNSeTCss COCTAaBHOM YacTb BaKyyMHOrO yrnakoBLLMKa
(Ha3bIBaemoro ganee "npubop") n gaet BaxHble ykaszaHWUs Mo NepBoMy MCMOSNb30BaHMIO,
©e30nacHOCTH, UCNOSb30BaHNIO NpMbopa NO Ha3HAYEHMIO 1 yxoay 3a HUM. PykoBo4CTBO Mo
aKcnnyaTauum OOSMKHO Bcerga Haxoautbea B6nu3um npubopa. Ero Heobxoanmo npoyectb
BCEM NULAM, OCYLLECTBAAIOLLNM: * BBOA Npmnbopa B aKkcnnyarauuio, .
MCNonb30BaHMe,  ® YyCTpaHeHWe HEUCNPaBHOCTEN U/unn e OYUCTKY npuodopa.
CoxpaHunTte gaHHoe PykoBOACTBO MO 3KcnnyaTauuu, Npu nepegaye npudopa gpyromy nuuy
nepeganTe BMecTe ¢ HUM PyKkoBOoACTBO MO aKcnyaTaumn.

47.2 OrpaHn4yeHme OTBETCTBEHHOCTU

Bce copepxawmecs B agaHHOM PykoBoacTBe MO 3aKCnnyaTtauunm TEXHUYECKUE CBeAEHUS,
AaHHbIE N yKa3aHWs NO yCTaHOBKE, MCMOSMb30BaHMIO 1 yxoay 3a Nnpnubopom akTyanbHbl Ha
MOMEHT neyaTu N yYMTbIBalOT BECb HAL OMNbIT U 3HaHUSA. CBeAEHNSA, PUCYHKN N ONUCAHNA,
cogepxawumecs B aHHOM PykoBoACTBe NO 3KcnnyaTaunn, He MOryT SiIBASITbCA OCHOBaHWEM
Ans Kakmx-nmbo npeteH3un. [MpomsBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yuiepod,
BO3HUKLUMI BCrieacTBme:

e HecobnaeHus ykasaHuin, cogepawmxcsa B PykoBoacTtee no akcnnyarauum,

e 1CMNONb30BaHNA Npubopa He Mo Ha3HAYEHMIo, * HEMNPaBUNBLHOIO PEMOHTA,

e TEXHUYECKMX U3MEHEHUN, moandukaumn npudopa,

e 1CMONb30BaHMSA HEPA3PELLEHHbIX 3anyacTen.

Moaudukaumm npubopa He PEKOMEHAOYITCH M He MOKpbIBalOTCA rapaHTuen. lepesopg
ocywiecTBndeTca cambiM  gobpocoBecTHbiM obpasom. OgHako Mbl He Hecem
OTBETCTBEHHOCTU 3a OWMOKM B NepeBoae, Aaxe ecnun nepeBo Obin BbIMOMHEH HAMWU UNK
No HawweMmy 3akasdy. Hawm obszaTenbcTBa OrpaHMYMBaOTCA TOSbKO UCXOL4HBIM HEMELKMM
TEKCTOM.

47.3 3awmTa aBTOPCKOro npaBsa

[aHHasa gokymeHTauma 3awmiieHa astTopckum npasom. CASO GmbH coxpaHseT 3a cobon
BCE Nnpaea, B TOM 4Mcre nNpaBo Ha POTOMEXaHMYECKOE BOCMNPON3BEOEHME, KOMMPOBAHME N
pacnpocTpaHeHne nocpencTBOM 0coObix crnocoboB (Hanpumep, obpaboTka [aHHbIX,
HOCUTENWN JaHHbIX, CETU Nepenadn AaHHbIX), B TOM YNCIE YaCcTUYHOE.

47.4 O6beM NoCcTaBKM M NpPoOBepKa Nocrne TpaHCNOPTUPOBKU

B ctaHgapTHbIN 06beM NocTaBku Nnpubopa BXOOAT CriedytoLme KOMMOHEHTbI:

VRH 700 advanced Pro

1 pynoH nneHkn ans npodgeccmoHansHoro ynakosbisaHna 20 x 300 cm

1 pynoH nneHkn ans npodgeccmoHanbHoro ynakosbiBaHna 28 x 300 cm
PykoBoACTBO MO aKcnnyaTaumm e lLnaHr ana BakyymmpoBaHus



CbeMHbIN NOAOH AN18 BaKyyYMHOW Kamepbl

4 ncTa Hakneek A opraHvM3auum NUTaHus

ApanTtep Ana BaKyyMHOrO LnaHra

1x VacuBoxx Eco S (500 mn) * 1x VacuBoxx Eco M (800 mn)
2x WineLock — BakyymHoe 3anavBaHve

47.5 PacnakoBka

[nsi pacnakoBku Npubopa M3BneKkUTe ero N3 KOpPoobkM 1 yaanuTe ynakoBOYHbIA MaTepuann.

MpumeyaHue

» Ecnn BO3MOXHO, COXpaHSWTE OpUrMHarnbHYl YMNakoBKY B TeYeHue rapaHTUNUHOro
nepuoga npubopa, 4TOObLI B rapaHTUMHOM Crlydae CHOBa MOXHO Obino ynakoBaTb
npnbop Hagnexawum obpasom.

48lNpaBuna 6e30nacHOCTU NPU XpaHEHUU NPOAYKTOB NUTAHUA

Mpy ynakoBblBaHWM B BaKyyMHYK YNakoBKY W 3anavBaHWM crnegyinTe, Moxanymncra,
onpeaeneHHbIM Npoueaypam; 3To No3BoNnuT Bam rapaHTnpoBaTth kKa4ecTBO U 6e30MacHOCTb
Bawmx npoaykToB.

MpumeyaHue

B uenax ob6ecneyeHna Oe3onacHoro oGpaweHns ¢ npubopom cnepyute
HMXenpuBeAeHHbIM O6GLKUM TPeboBaHMAM TeXHUKN 6€30NacHOCTH:

» Ecnu cKoponopTAwneca npoayKThbl Obinu pa3orpeTtbl UM pPa3MOpPOXKeHbl WUIn
XpaHUJITNCb B HEOXINaXXAeHHOM BUAE, UX crneayet HemMearieHHO UCMNoJib30BaTh.

» [lepen ynakoBblBaHWEM MPOAYKTOB MUTAHWUS B BaKyyMHYI YNakoBKY BaXKHO BbIMbITb
PYKM U BbIMbITb BCE MHCTPYMEHTbI M MOBEPXHOCTW.

» Oxnaxgante wnv 3aMopaxuBawTe CKOPOMOPTALLMECS MNPOAYKTbl cpasy nocne ux
ynakoBbIBaHUSI B BaKyyMHYIO YNakoBKy. He XpaHuTe nx npu KOMHaTHON Temrneparype.

» XpaHuTe NpoAyKTbl C BbICOKMM COAEPXKAaHMEM XXMpa MO BO3MOXHOCTU B NMPOXS1IaAHOM U
TEMHOM MecTe, YTOObl He JOMNyCTUTb MOSIBNIEHUSI HEMPUSTHOrO 3anaxa W ropbKoro
BKyca.

» Ounwante OT KOXYpbl Takme PyKTbl M OBOLWM KaK, Hanpumep, s0Mnoku, GaHaHbl,
KapTodenb M KOPHEeNnogbl; TONMbKO TakuM 06pa3omM BO3MOXHO NPOANUTb CPOK
AEenNCTBUS BaKyyMHOMN YNaKOBKM.

» UTob6bl n3bexatb obpasoBaHMsA ra3oB, Nepeq Bakyymusauuen OnaHwmpymte Takue
BMAbl OBOLLEN, KaK KanycTa n GpOKKOnu.

49 YcTtpoucTBO M paboTta

B aTol rnaee coaepkatcsi BaXkHble ykasaHusi Mo YCTPOWCTBY U paboTe npubopa.
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49.1 OOwee onucaHue

1 Hox 2 llinaHr ana BakyymMuMpoBaHWUS KOHTEMHEPOB

3 Kprouok ans cdomkcaumm

4 BepxHu# ynnotHuTtenb + 7 HWXXHUM ynnoTtHuUTenb

5 Pyuka

6 Pe3anHoBas npoknagka (MpykumMaeT NakeT K CBapHOW NriaHke)

8 CBapHas nnaHka v TecprioHoBas NeHTa: BKoYaeT B cebsa HarpeBaTerbHbIA NPOBOS, C
TedSIOHOBbIM MOKPbLITUEM; OH NO3BOMSET 3anevaTtbiBaTtbh NakeT 6e3 npununaHus.

9 BakyyMHas Kamepa C 0TCOeaUHAEMbIM NOAAOHOM ANS XKUOKOCTU
LAWARNUNG. [pepocTepexeHue
CBapHasa nnaHka npnbopa o4eHb CUITbHO HarpeBaeTCA.

CobnioganTe cneayrowme npaBusa 6e3onacHoCcTH, YToObl He 06Xeub cebs n gpyrux:

» B uenax npeaoTepalleHns BO3MOXHBIX OXXOroB HU B KOEM CIlydae He npukacamTech K
CBapHOW MnaHKe HernocpeacTBEHHO Mocre onepaLun 3anansaHus.

MpumeyaHue

» He cHumanTe TednoHoByto neHTy (T)!
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49.2 dnemMeHTbl ynpaBrieHus

Progress ("lMpouecc"): CAL BbINONHEHNSA NOKa3bIiBAET BbINOSIHEHWE COOTBETCTBYIOLLIETO
npouecca

KHonku (BbibpaHHas yHKLMA oTobBpaXkaeTcs ¢ NOMOLLbIO COOTBETCTBYIOLLEN
KOHTPOMbHOW famnbl)

Knonka Food ("Mpoayktbl™) (Dry ("cyxue") & Moist ("BnaxHbie") & Extended
("akcTpaponroe™))

Tpw pasHble HacTpoKrku Ans Bbibopa BpeMeHW 3ananBaHus.

Dry ("cyxue") — ons cyxmx npoaykToB uUnv npeamMeToB, NpeaHasHavyeHHbIX Ang
BaKyyMHOrO YNaKkoBbIBaHWA, NN NPOAYKTOB UMW NPeaMeToB, NpeaHa3HavYeHHbIX Ans
BaKyyMHOrO YNakoBbIBaHWUA, HE COAEPKALLMNX XXUAKOCTU, C KOPOTKUM BpEMEHEM
3ananBaHus.

Moist ("BnaxHble") — Ans BRaxHbIX NPOAYKTOB UK NpeaMeToB, NpegHa3HayYeHHbIX AN
BaKyyMHOrO YNakoBbIBaHWA, U NPOAYKTOB UMW NpeaMeToB, NpeaHa3HavYeHHbIX Ans
BaKyyMHOrO YNakoBbIBaHWNA, COAEPXaLLNX XUAKOCTb, CO CTaHAAPTHbIM BPEMEHEM
3anavBaHus.

Extended ("akcTpaponroe") - 4ns BNaxHbIX NPOAYKTOB NN NpeaMeTOB,
npegHasHayYeHHbIX A5 BaKyyMHOro ynakoBbIBaHUS, UNu ANs NPOoAYKTOB UM NpegMeTos,
npegHasHa4YeHHbIX A5 BaKyyMHOro ynakoBbIBaHUSA, cogepxalmx 6onbLlioe Konnm4ecTso
XNOKOCTN, C SKCTPaZoNrmMM BpeMeHeM 3ananBaHus.

KHonka perynupoBku cunbl BakyymupoBaHusa: (Normal ("ctangaptHasa") & Gentle
("wapawan"))

[1Be pa3sHble HacTponkn ans Bolbopa MHTEHCMBHOCTU BaKyyMUPOBAHUS.

Normal ("cTaHpapTHasa") - ons cTaH4apTHbLIX NPOAYKTOB UM NpeaMeToB,
npegHasHa4YeHHbIX 151 BaKyyMHOro ynakoBbIBaHUS.

Gentle ("wapawan™) — ona MArkUX UnNn YyBCTBUTESbHbIX MPOAYKTOB UM NpeaMeToB,
npegHasHa4YeHHbIX A5 BaKyyMHOro ynakosbiBaHus. Ecnv Bam Heobxogmma HebonbLuas
cuna BakyymupoBaHus, Bbloupante Gentle ("wapawan”).

KHonka Vacuum & Seal / Cancel ("BakyymupoBaHue n 3anamBanume"/ "OtmeHa")
[na aBToMaTnyeckoro BakyyMMpoBaHUA 1 3ananmBaHns nakeTa.

HaxmuTte KHOMKy elle pa3 ond oTMeHbl AeNCTBUS.

KHonka Seal ("3ananBaHue")

[nsa 3anavBaHuAa naketa 6e3 4ONONMHMTENBbHOrO NpoLecca BakyyMUPOBaHUS.

KHonka Canister ("BakyymupoBaHue KoHTenHepa")

[na aBTOMaTn4eckoro BakyyMMpoBaHUA KOHTENHEPOB

KHonka Marinate ("MapuHoBaHue"): [1ns MapMHOBaHUs B KOHTENHEpPE

KHnonka Manual vacuum ("Py4Hoe BakyymupoBaHue"): [Noka Bbl yaepxusaeTe aTy
KHOIMKY, BO34yX OTkaunBaeTca 13 naketa. [1pyM oTnyckaHMM KHOMKM 3TOT npoLecc
npekpawaeTcsa. 3ateM Hy>KHO C nomMoLbo kHonkn Seal ("3ananBaHue") 3aBapuTb Naker.
[MpuMeHnMOo Takxe ONna KOHTENHEePOB.
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A Pasbem ans wnadra ans BaKyyMnpoBaHuaA KOHTeIZHepOB

49.3 3aBopackasa Tabnuuka

3aBoackas Tabnuyka ¢ MHopMaLumen o NOAKMIOYEHUN N TEXHUYECKUMM
XapakTepucTMKamMmn HaxXoaUTCS Ha HUXKHEN CTOpoHe npubopa.

5006cnyxuBaHue u akcnnyaTauus

B aTon rmaBe cogepxartcsa BaxHble ykasaHusi no obcnyxueanuto npubopa. Cneaynre
3TUM YKa3aHUAM, YTOObl n3bexaTb ONacHOCTEN U NOBPEXOEHUN.

50.1 lNepBoOe ncnonb3oBaHue

Mepen kaxabiM UCMONb30BaHMEM U MOCIIE KaXa0ro npouecca 3anavsaHus cnegyet
TWaTenbHO oYMLLaTh Kak caMm Nnpubop, Tak 1 BCe NPUHALMEXHOCTN, KOHTaKTUpyloLme C
NpoayKTaMun NuTaHus, cnegynte, noxanymncra, ykasaHmam B rnase "Ounctka u yxoa".

50.2 Ucnonb3oBaHue / npurogHocTb lNakeTbl, pysIOHbI U HAKNEeNKU AnA
opraHusaumm nUTaHusA

Mcnonb3ynte ToNbKO NakeTbl U PYrOHbI, cneuuansHO npeaHasHadYeHHble Ans
BakyymMmupoBaHus. MaTepuan aToun crneunanbHON npeaHasHavYeHHOW 4515 BaKyyMUPOBaHUS
NNEeHKN oTnmnyaeTca oT 06bIYHON NuweBon nneHkn. Bece noctaBngemble CASO pynoHb!
NAEHKM U NakeTbl NOAXOAAT ANA NPUroTOBEHUS B nakeTe (no TexHonorum Sous Vide).
Mpy npyMeHeHn NNEeHKN Opyrnx npoussoanTenen ybeantecob, 4ENCTBUTENBHO SN OHA
NoAXo4MT TakkKe ANs UCMONb30BaHWs B MUKPOBOSIHOBOM NeYn 1 Ans NnpuroToBreHns B
nakete (no TexHonoruu Sous Vide). lNMNoxanyncrta, y4TuTe, 4TO BaKyyMHbIe YNaKOBLUNKN CO
CBapHOW nNnaTuHOW, NogobHble AaHHOMY Npubopy, B NPUHLMNE MOTYT UCNOSIb30BaTbCA
TONBbKO CO CTPYKTYPUPOBAHHbLIMW NNIEHOYHbIMM nakeTamn. B atux uenax CASO
npegnaraet Bam Wmpokmii BbIOOp pasnuyHbIX pynioHOB 1 nakeToB. [locTtaBnsemble
HaKnewnkn npegHasHayveHbl Ansa opraHndaumm nutanunsa. C nomowbio npunoxeHus Caso
Food Manager Bbl MOXeTe BUOETb, Kakne NpOoAyKTbl MUMEKOTCA B HANMYUN UNN SOMXKHbI
ObITb M3pacxogoBaHbl. Y3HanTe bornblle Ha cante www.myfoodmanager.de.

50.3 WUcnonb3oBaHue / npurogHocTb VacuBoxx

Mpn 3anonHeHMn NpoayKToOB ocTaBnanTe ceoboaHbIM okomno 0,5 cMm 4O BEPXHEro Kpas
KOHTeNHepa. DpyKTbl 1 OBOLLM, KOTOPbIE BbIAENSAIOT ras, Takme Kak fyK unmv kanycra,
cnefyeT GnaHwmMpoBaTh Nepes BakyyMMpoBaHUEM, TaK Kak OHU BbIAENAIOT rasdbl U, Takum
0o6pa3om, BaKyyM TEpPSIETCS B TEYEHME HECKOSTbKNX YaCoB.

50.3.1 HarpeBaHue n 3amopo3Kka KOHTEMHEepPOB

B koHTenHepax 6e3 KpbIwkKu 6511043 MOXXHO NOAOrpeBaTb B MUKPOBOSIHOBOM NeYn U
AyxosoM wkady (npu Temnepatype go 350 °C). MNepea BakyymupoBaHuem bntog gante
UM OCTbITb.
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AWARNUNG. [1pepocTepexxeHue

Puck oxoroB / TpaBm

» [loxanyicTta, GyabTe OCTOPOXHbI NPV 06paLleHUM C HarpeTbiMU KOHTEMHepamun W
npoaykTamMu, TMOCKONbKY CyLLEeCTBYeT OnacHOCTb OxoroB. [lpu HeobxoamMmocTtu
NCNonb3ynTe NPUXBATKM UNN aHaNOrM4HbIe NPEAMETHI.

» He HarpeBanTe KOHTEMHEP HENOCPEACTBEHHO HA OrHe.

Bbl Takke MoXeTe ncnonb3oBaTb AaHHbIE KOHTEMHEPLI AN 3aMOPO3KU NPOAYKTOB
(Temnepatypa gomkHa 6b1Tb fo -18°C). Noxanyncrta, umenTe B BUAY, YTO NPU 3aMOpPO3Ke
06beM NPOAYKTOB MOXET YBENUYMBATBLCS.

AWARNUNG' [TpepocTepexeHue

OnacHocTb Nony4YeHUs TpaBM

» He pasorpeBainTe 3amep3aLune KOHTEMHEPLI B AYXOBOM LLKady 6e3 npeasBapuTensHOro
pasMopaxuBaHusl.

50.4 Ucnonb3oBaHue / npurogHoctb WineLock — BakyyMHoro
3anauviymkKa BKyca

MoaxoaunT onga ropnblwek 6yThIOK C BHYyTPEHHUM gnameTpomM 16-19 mm. C nomoLbro

BaKyyMHOro 3ananwjyka MOXHO 3anedaTtbiBaTb, Hanpmumep, OyTbINKn ¢ BUHOM, BYTbINKN C

MacnoM, BYTbIfIKM C YKCYCOM M BYTbISIKU C COKOM. XKNOKOCTU He JOIMKHbI CoaepXaTb
YrIeKNCnblin ras.

50.5 BakyymHoe ynakoBbiBaHWe B nakeTe, cAeflaHHOM U3 pyJioHa

YcTtaHoBuTEe NpUBop B CyXOM MECTE.

1. YoocTtoBepbTeCh, YTO HOX HaxoOMUTCS Ha KOHLUE
HanpasnawLwen Hoxa. NogHnMnTe HOX BBEPX.

2. Pasmorante
PYyNnoH Ha >xenaemyi AnuHy. OnycTuTe HOX BHU3 U
OTPEeXbTE UM KYyCOK MieHKM HeobxoouMMon AnuHbI OT
pynoHa.
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3. Pasmectute oaWH KOHeL naketa Hag cBapHOMU
NNaHKoW. 3aKpomnTe KPbILLKY U ONYyCTUTE PYUKY.

4. YCTaHOBUTE HY)XHOE BpeM4 3anavBaHus.
5. Haxmute kHonky Seal ("3ananBaHue").

6. CoortBetctBytowmn CU[ 3aroputcsa 1 noracHeT no
OKOHYaHuM npoLiecca.

7. 3aTeM OTKMHbTE PY4KYy, 4YTOObI OTKPbITb KPbILLKY U
OOCTaTb NakerT. Tenepb ero MOXXHO McCnonb3oBaTb A51A
BaKyyMunpoBaHUA.

MpumeyaHue

» Yb6eauTech, YTO ANIMHA UCMONb3YEMOrO NakeTa He MeHee YeM Ha 8 cm Gonblue
ANVHbI KOHCEPBMPYEMOTO NPOAYKTa U YYTUTE eLe 2 CM, eClv NakeT Nocne BCKPbITUS
ellle pa3 byaeT 3anevaTtbiBaTbCS.

50.6 BakyymHoOe ynakoBbiBaHUe B NakeTe

YcTtaHoBuTe Nnpubop B COOTBETCTBUM C NyHKTOM 60.3.
1. lMonoxuTe NpoayKThbl B NaKeT.

2. Pa3smecTuTe OTKpPbITbIN KOHEL, NakeTa B BaKyyMHON Kamepe. 3aKponTe KPbILLKY U
OnyCcTUTE PYUKY.

3. YcTtaHoBuTe Heobxoanmoe BpemMA 3anamBaHnA U CUity BaKkyyMmnUpoBaHUA.

4. Haxmunte kHonky Vacuum & Seal / Cancel
("BakyymupoBaHue v 3anamBaHue /| OTmeHa"),
nakeT OyaeT aBToMaTuyeckn BakyyMmmMpoBaH 1
3anasH. CootseTtctBytowmn CUL 3aroputcsa u
noracHeT Mo OKOH4YaHMKM npouecca.

Ecnu Bbl 3axoTnTe npepeaTb NpoLecc, NOBTOPHO
HaxxmuTe kHorky Vacuum & Seal / Cancel
("BakyymupoBaHue u 3anaumBaHue /| OTmeHa").
3aTeM OTKMHbTE PYYKY, YTOObI OTKPbITb KPbILLIKY.

MpumeyaHue

He knaguTe B NakeT CRULLKOM MHOMO NPOAYKTOB; OCTaBNsAWTE AOCTAaTOMHO MecTa,
4TOObI OTKPbITAs CTOPOHA NakeTa Nerko pasmelyanach B BakyyMHOM YMaKOBLUMKE.

» Ouuctute n pasrnagbTte OTKprTbIVI KOHEeL NMakeTa, npexae 4YemM ero 3ananBaTtb.
YpanuTte octaTku NpoAYKTOB, Brnary n CKknagkm anda goCTuXXeHUA onTtuMalribHbIX
pe3yrnbTaToB 3ananBaHUA.

» [lepen npoueccom BakyyMUpPOBaHMS yaanute Bo3ayX U3 nakeTta Ans onTummusaumm
npouecca BakyyMUpOBaHUSI.

» Ecnu npoayKTbl UMEKT OCTPbIE KOHLIbI, TAKMEe KaK, HanpumMep, KocTu, oOMoTanTe 1x B
GyMakHOe MonoTeHLe; Takum 06pa3oM Bbl NpegoTBpaTUTe NOBPEXAEHME NaKeTa.

» UT06bI BaKyyMUPOBaTb XUAKME NPOAYKThI, 3aMOpaXKMBanTe Ux cHa4yana B
NoaxXoAsiLLien eMKOCTU, a 3aTEM MOMELLanTe B MakeT.
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MpumeyaHue

» Tak kak npu 3amMopo3Ke NpoayKTbl MOTYT HEMHOMO PacLUMPUTLCS, BbiOMpanTe naket
pa3aMepoM NPUMEPHO Ha 5 cM Gorblue.

» [lonoxuTte Msico unm pbiby Ha GymaxkHoe MonoTeHLE U BaKyyMUPYITE BCe BMECTE.
MpenmMyLecTBOM ByMaXKHOro NONoTEHLA SIBNSIETCSA €ro CNOCOB6HOCTb BNUTLIBATh
BRary u3 npoAayKToB MUTaHKS.

» Msrkve npoayKThl, NEerko npununarowme Apyr K Apyry, pasgensmrte ymaron ons
3anekaHus Unmn nepraMmeHTHon Gymaron, a 3aTem BakyymMupymte. 1o NOMOXeT
BMOCNeACTBUM UX JIerko 4ocTaThb.

50.7 Ucnonb3oBaHue pyHKUUM "Py4yHOoe BakyymupoBaHue"

Tak kaKk ons HeKOTOpbIX NMPOAYKTOB NUTAHWUS AaBreHne BaKyyMUpPOBaHUSA ABNSETCH
CINULLUKOM BbICOKMM W OHW MOTYT OKa3aTbCs B NakeTe pa3gaBrieHHbIMU, C NOMOLLbHO
dYHKUMM "py4HOE BaKyyMUpoBaHME" MOXHO perynmpoBaTth 4SIMTESNTbHOCTb U, TEM CaMblM,
MHTEHCMBHOCTb MpoLecca BakyyMUpoBaHUS. 3TO NO3BOSIUT BamM M3MEHATb MHTEHCUBHOCTb
BaKyyMUpOBaHWS B 3aBUCUMOCTU OT KOHCUCTEHLIMM BaKyyMUPYEMOro NpoayKTa, a Takke
BaKkyymupoBaTtb 6e3 pa3gaBnmBaHng MArkMe NpoayKTbl (Hanpumep, arogpl).

CucTtema perynupoBaHusi BPEMEHU 1 AaBNeHUs NpeaoTBpallaeT pasgaBnmBaHue
YyBCTBUTESNbHbIX NPOAYKTOB NUTaHMS. Mpyn ynakoBbIBAHUN HEKOTOPbLIX COYHbIX MPOAYKTOB
3Ty PYHKLMIO MOXHO TakXKe UCMNorb30oBaTh ANs NPeAoTBpaLLeHNsi BCacbiBaHUS U
BbITEKaHUS XXUAKOCTU.

1. MonoxuTe NpoayKTbl, KOTOpble Bbl XOTUTE COXpaHUTb, B NakeT.

2. Y6eantech, YTO OTKPbITbIA KOHEL, MAaKeTa HaXOANTCA BHYTPU BaKyyMHOW Kamepbl. OTO
rapaHTUpyeT OTCYTCTBUE YTeYeK.

3. 3aKkpownTe KpbILLKY N ONYCTUTE PYYKY.

4. Haxxmute kHonky Manual vacuum ("Py4Hoe BakyymupoBaHue"). [oka Bbl
yaepxvBaeTe KHOMKY, BO34yx oTkaymBaeTcs. [pouecc npekpaTUTCs, TONbKO Koraa Bbl
OTNYCTUTE KHOMKY. OTO NO3BOMNSAET TOYHO YNpaBnsiTb BaKyyMUPOBAHNEM U
npegoTBpalaTb BCacbiBaHWe XNOKOCTW. [Noxanyncrta, yaepXneante KHOMKY HaXxaTowu,
noka He ByaeT JOCTUTHYTa HYXXHasi BaM CTeNeHb BaKyyMUPOBaHWS.

5. 3atem HaxmuTe kHonky Seal ("3ananBaHue"), 4TOOLI 3anevaraTb Naker.

50.8 BakyymHas ynakoBKa B KOHTEUHep U1 OYTbLINKU C NOMOLbLIO
WineLock
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1. MpoTpuTE KPbILLKY BaKyyMHOIO KOHTEHEPA N caM KOHTEWHep, YTOObl OHM ObINKN CyXUMun
N YUCTbIMMN.

2. [lomecTuTe NpoaYyKTbl 4NA BaKyyMUPOBaHUA B KOHTeMHep. He 3aknaabiBanTe CIMLLKOM
GonbLloe KONMMYECTBO NPOAYKTA.

3. 3akponTe KOHTEMHEP COOTBETCTBYHLLEN KPbIWKON MAM OBYTbIIKy C MOMOLLbIO 3aMKa
WineLock.

4. CHAMMUTE BaKyYMHbI LUMAHT C KPbILKX Npubopa, 3aKponTe KPbILLKY M HAXXMUTE Ha PYYKY.

5. CHUMUTE LUTEKepHOe coeanHEHNEe C OAHOrO KOHLIA BakyyMHOrO LWfaHra u nogcoeanHuTe
K HEMy npunaraemblii aganTep.

6. NpucoegnHUTE OAMH KOHEL, BaKyyMHOrO LWnaHra K wryuepy npubopa (A), a opyromn koHew,
- K KnanaHy KpbILKN KOHTeNnHepa unn 3amka WineLock.

7. HaxmuTte kHonky Canister ("BakyymupoBaHue KoHTenHepa").
8. Haxxmute Ha KpblIlwKy KoHTenHepa unn WinelLock B Hayane npouecca BakyyMUpOBaHUS.
9. lNMpouecc BakyyMnpoBaHUS 3akaHYNBaAETCH aBTOMaTUYECKN.

Takxke Bbl MOXeTe caMOCTOATENBHO perynnupoBaTth CUIy Npouecca BakyyMUpPOBaHNUS U
3aKOHYMTb MpoLecC Ha xernaemom atarne kHornkon Manual vacuum ("Py4yHoe
BakyyMmupoBaHue").

10. CHavana oTcoeguHUTE LLUMaHT AN BaKyyMUPOBaHMS OT KPbILLIKWM KOHTeNHepa, a
TONbKO 3aTeM OT pa3bemMa Ha npubope.

Bbl MOXXeTe OTMEHUTb npoLecc B 06O MOMEHT, HaXkaB Ha KHonky Vacuum & Seal /
Cancel ("BakyymunpoBaHue n 3anamBaHue / OTmeHa").

MpumeyaHue

[nsa BakyyMMpoBaHUS MOXHO Takxe UCNosib30BaTh BakyyMHble nakeTbl ZIP.
» KnanaH gomkeH 6biTb Cyxum 1 6€3 0CTaTKOB MULLIN.

\ 4

He nepenonHante koHTenHepbl. CneguTe 3a TeMm, YTobbl NPOAYKTbI BHYTPH
KOHTEMNHEPOB He ConpuKacanuchb C KrianaHoM C BHYTPEHHEN CTOPOHBI.

50.8.1 OTtkpbiTHe KOHTenHepoB /| WineLocks
HaXmuTe Ha CUNMKOHOBBLIN KNanaH B CTOPOHY, YTOObI BMYCTUTb BO34YX.

50.9 MapnHoBaHMe B BaKYyMHOM KOHTeUHepe
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. MpoTpuTe KpbILLKY BaKyyMHOIO KOHTEMHEPa U caM KOHTEWHep, YTobbl OHU ObINN CyXumu u

YUCTbIMW.

. MomecTnTe NpoaykTbl ANS BaKyyMUpOBaHWMS B KOHTeWHep. He 3aknaabiBanTe CIULLKOM

GorbLUOE KONMMYECTBO NPOAYKTA. 3aKPOWMTE KPbILLKY.

. CHUMWTE BaKyyMHbII LUNAHT C KPbILWKM NpMGopa, 3aKpOoMTe KPbILLKY U HAKMUTE Ha PYYKy.
. CHUMUTE LUTEKEPHOE COEAMHEHME C OAHOMO KOHLA BaKyyMHOrO LUNaHra u nogcoeamHuTe

K HEMY npmnaraeMbn}i aganTtep.

. NpucoeanHUTE OAMH KOHeL, BaKyyMHOrO LWnaHra K wryuepy npubopa (A), a apyron

KOHEeL - K KIianaHy KpPbILUKKN KOHTeVIHepa nnn

Haxmute ,Marinate” ("MapuHoBaHune"). Bo3gyx oTkaumBaeTcs, a nocne npouecca
BaKyyMMUpOBaHUSA aBTOMaTu4ecku Bnyckaetcs obpartHo. Npouecc BkntovaeT B cebs 5
pabounx LMKMOB.

. Nocne 3aBepLlieHund npouecca MapnHoBaHnA CMﬂ BbIMOJIHEHUNA NpoLecca NnoracHeT.

OTcoeanHWTE LWNaHr AN BakyyMUpOBaHUst OT pa3beMOB Ha KpbILLUKE KOHTEHepa 1 Ha
npubope.

Bbl MOXeTe 0TMeHUTb Npouecc B Ntobon MOMeHT, HaxaB Ha kHornky Vacuum & Seal / Cancel

("BakyymupoBaHue u 3anamBaHue /| OTmeHa").

HINWEIS

>

[nsa MmapuHOBaHUA MOXHO TakKe MCNONb30BaTh BaKyyMHbIE NakeTbl. 3anevyaTbiBaHne
He NPONCXOAUT aBTOMATUYECKM NOcne 3aBepLueHns npouecca «MapuHoBaHuey. Mpu
HeobX04MMOCTM Bbl MOXETE 3anedaTaTb €ro BPyYHYH C NMOMOLLbK KHOMKK
«3aneyatartby.

50.10XpaHeHMe BaKyyMHOro ynakoBLUuKa:

XpaHI/ITe |'|p|/|6op Ha POBHOM U yCTOﬁHMBOM mecTe, B MecTte, HeJOCTYyrNnHOM AnA aeTen.

MpumeyaHue

>

>

» Ynoxute ceteBon kabenb B cneynanbHyo

Ecnu B TedeHMe NpoaomKUTENbHOro BpEMEHU Bbl HE ByaeTe Nonb3oBaThbCs
NpMOOPOM, Mbl PEKOMEHAYEM BbIHUMAaTb BUIKY N3 PO3ETKU.

[Mpn XpaHeHnn pekomeHayeTcs
3aKpblBaTb KPbILWKY HE A0 KOHLA, T.e. He
3anupaTtb ee, YTobbl YNNOTHEHNS HE
nedopMmMpoBanmce.

BbIHEMKY AN kabens Ha 3agHen CTOpoHe
npnbopa. He HamaTnBanTe kabenb BOKpyr
npuodopa.

510uyncTKa u yxon

B naHHOM rmaBe npuBeaeHbl BaXkHbIE YKa3aHUA MO O4YUCTKE Nnpubopa u yxoay 3a HUM.
MpaBuna TexHnkn 6esonacHoCTH
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AVORSICHT BHuUMaHue

I'Ipe)Kp,e YyeM NpUCTynmnuTb K oOHNCTKe npu6opa, npunMmuTe K cBeaeHuro
HMnxenpuBeaeHHbIe YKa3aHUA No 6e3onacHoOCTMU:

» [lepen ouncTkon npubopa BbiTawmTe BUSKY U3 PO3ETKMN.

» [lpnbop HeoBXxoaMMO perynsipHoO ouMwaTh U yaansaTe U3 HEro OCTaTKN MaTepuanos,
YTOObI COXpPaHUTb Ero PYHKLMOHANLHOCTL 1 6e3onacHOCTb ucnonb3oBaHus. Mepen
OYMCTKOWN BbITALLUTE BUITKY N3 PO3ETKM.

» CBapHas nnaHka nocrne npowlecca BakyyMMpoBaHUS MOXET ObITb ropsiyei.
CyuwiecTtByeT onacHocTb oxora! MNogoxanTe, noka Npubop OCTbIHET.

» [lo BO3MOXHOCTM ouuLLaiiTe NpUBOp nocre Kaxaoro NCrnosnb30BaHus.

» Ecnun B npnbop nonaget Bnara, 3NeKTPOHHbIE 3NTIEMEHTbI MOTYT ObITb MOBPEXAEHDI.
CnepaunTte 3a Tem, 4TObbI XNOKOCTb HE Nonagarna BHYTpb npubopa Yepes BaKyyMHbIN
Hacoc.

» He norpyxante npubop B BOAY U Apyrne XnaKkoctu u He MONTe ero B NoCyJOMOEYHOMN
MaLLVHe.

» He ncnonb3yiTe arpeccuBHble U abpasnBHbIE YACTSALLME CPEACTBA U
pacTBOpUTENMN.

» He nbiTantecb yoanutb CTONKME 3arpA3HEHNS C MOMOLLbIO TBEpAbIX NPeaMeTOB.
» TwaTtenbHOo BbiCylMTE NPUBOP, Npexae Yem ero CHoBa UCMNONb30BaTh.

51.1 Ouucrtka
€ HapyxHas ctopoHa npubopa

CHapyxu npoTpute Npubop BriaXKHON TPAMNKOW UMK C UCTONb30BaHMEM MSIFKOro, He
abpasnBHOro MbINIbHOFO pacTBopa.

€ BHyTpeHHss cTopoHa npubopa

BHYTpeHHI00 CTOpPOHY npubopa ouncTute BymaxkHbIM NONOTEHUEM ANS yAaneHus
OCTaTKOB MULLM U XUOKOCTEN.

3Brnekute nogaoH U3 BakyyMHOW Kamepsbl 1 OMOSIOCHUTE ero B TeNMon Boje ¢
HebOormnbLUMM KONMYECTBOM MOIOLLIEro CpeacTsa, TwaTernbHO NPoTPUTE ero 1 BCTaBbTe Ha
MecCTO.

€ [lNakeTbl ANA BaKyyMUpOBaHUSA

[MakeTbl ANS BaKyyMUPOBaHUS MOXHO MCMNONb30BaTh NMOBTOPHO. BbiMOWTE nakeT B Tension
MbINIbHOW BOAE M TWATENbHO BbICYLLUUTE, Npexae Yem CHOBa UCMONb30BaThb.

AVORSICHT BHuMMaHue

» [lakeTbl, KOTOpPblE MCNONBL30BANNCH A1 XPAaHEHMS CbIPOrO Msica, Pbibbl U XXUPHBLIX
NPOaYKTOB MUTaHUS, NOBTOPHO UCMONb30BaTb HEMb3S.

€ Pe3nHOBbLIN yNNOTHUTENb (MPMXXKUMaKOLWMA NAKeT K CBapHOM NIlaHkKe)

BblHbTE pe3I/IHOBbIIZ YNnoTHUTENb U I'IpOMOl7ITe ero B TenyioM MbiyibHOM pacTBOpe€.
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MpumeyaHue

I'Ipe>|<,u,e 4yeM CHOBa BCTaBUTb p63MHOBbII/I YNNOTHUTESb, HY>KHO €ro TuwaTtesibHO
BbICYLLNTb.

» Cneaute 3a NpaBWibHOW YCTAHOBKOM YNMOTHUTENS, YTOObLI 06ecneynTb NpaBuibHYyO
paboTy npubopa.

@ KoHTtelHepbl VacuBoxx

Ounwante koHTeNHepbl VacuBoxx nepea nepBbiM UCNOSIb30BAHUEM U NOCIE KaXXaoro
npuMeHeHnst. KOHTENHEPLI U KPLILLKA MOXHO MbITb B TEMSION BOAE ANS ONofiacknBaHns
MM B NOCYy4OMOEYHON MalumHe. [pomMonTe BakyyMHbIN LWAHT NO4 NPOTOYHOW BOOOMN.
Ecnun Bo Bpemsi MCNONb30BaHUA MO, KPbILIKY nonana rpsidb, MOXXHO CHATb YNNOTHUTENb
ana ouncTtkun. MNpoTpute agantep BAaXXHOM

€ WinelLock - BakyymHasa BKycoBas Hacagka

BKyCOBbIe HacagKku MOXXHO MbITb B TEMON nocyge nnn e I'IOCMD,OMOGLIHOIZ MaLllnHe. XOpOLLIO
MPOCYLUNTE BKYCOBbIE KOJTNA4YKWN.

52YcTtpaHeHue HeucnpaBHoOCTEN

B aTOM rnaBe coaepxaTcs BaXKHble YKa3aHUs MO NOUCKY U YCTPaHEHMNIO HENCTIPABHOCTEN.
Cnepyvite aTUM yka3aHnAM, YTOObl M36exaTb OMacHOCTEN U NOBPEXOEHUN.

52.1 lMNMpaBuna TexHUKN 6e3onacHoOCTn
AVORSICHT BHuMaHue

» PeMOHT anekTponprMbopoB pa3peLLeHO OCYLLECTBIATL TONbKO KBAaNMgUUMpoBaHHbIM
cneumanucTam, npoweawmnm obyyeHme y Npons3BoanTensi.

> HeHap,nex(au.mﬁ PEMOHT MOXeT NMpMUBECTU K 3HAYUTETbHLIM ONacHOCTAM AJ1A
nonb3oBaTens un K noBpexaeHnam npunodopa.
52.2 MNMpUYMHbI HeMCNpPaBHOCTEN U UX YCTPaHEHUe

HwxenpusegeHHas Tabnuua NOMOXeT NPy BbISIBIIEHUN N YCTPAHEHUN MENKNX
HencnpaBHOCTEMN.

Ownbka Bo3moXxHas npuunHa  YcTpaHeHue

Bunka He BcTaBneHa B ~ BcTaBubTe BUSIKY B PO3ETKY

pO3eTKy
BakyymHbIM ynakoBwmk  HencnpaBHOCTb O6paTutechb B CEPBUCHYIO Cry0y.
He paboTaeT nuTaroiero kabensa unm
BUSKM
PoseTka HencnpaBHa BbibepuTte apyryto po3eTky
y Cnenyvte nowaroBbIiM YKasdaHUAM
OTpesaHHbIN KyCcokK Kycok pynoHa "
B rnaee "BakyymHoe
pynoHa HenpaBWibHO pacnosioxeH
yrnakoBblBaHWe B NakeTe u3
3anavBaeTcs HenpaBuUbHO

pyroHa"
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B nakete He co3pnaeTcs
NOJSTHbIN BaKyym

[NakeT 3ananBaeTcs
HenpaBWUIIbHO

Nocne 3ananBaHuga
NnakeT He OepPXuT
BaKyyMm

HINWEIS

OTKpbITbIN KOHEL|
naketa He NOMNHOCTbHO
Haxo4uTCs B BaKyyMHOM
Kamepe

MakeT noBpexaeH

Ha cBapHbIx n/unm
OObIYHbIX YNNOTHUTENAX
NMEIOTCS 3arpsi3HEHNs

CeapHasa nnaHka
neperpenacb 1 naket
nnaBuTcA

MakeT noBpexaeH

MmeroTca yTeuku ns-3a
HanMyusa cknagok,
KpoLuek, Xupa n
XNOKOCTEN Ha
NOBEPXHOCTW BAOSb
CBapHOro LUBa.

NMpumeyaHue

Pa3smectute naket npaBuUIibHO

BbibepuTte apyron naket

Ouncture YJNoTHUTENN U nocrie
npocyLmnBaHnNA nNpaBuiibHO
BCTaBbTe€ UX HA MECTO.

OTkpoviTe KpbiwKy npubopa n
AanTe emy OCTbITb B Te4YeHne
HECKONMbKUX MUHYT

BbibepuTte apyrov naket, npu
HeobxoanmocTn obmoTanTe
OCTpble Kpas coaep>XUMoro
ByMaXKHbIMK NONOTEHLAMM

CHoBa OTKpOWTE NakeT, O4MUCTUTE
BEPXHIOK BHYTPEHHIOK YacCTb
nakeTa v yganute co CBapHOW
nnaHKn BO3MOXXHO MMEKLLMeCcs
TaM MHOPOAHbIE Tena, Npexae Yem
CHOBaA 3anasTb NakeT.

» Ecnun c NnoMOLLbO ONMCaHHbIX BbILE LAroB pewwnTb Nnpobnemy He yaanoch,
obpaTtuTech, NoXxanyncra, B CEPBUCHYIO CNyXOy.

53 YTunusauma orcnyxmeLiero npmoopa

OTcnyXuMBLUMNE 3NEKTPUYECKME M INEKTPOHHbIE NPNBOPbLI coaepXKaT eLle MHOMO LeHHbIX
maTepuanoB. Ho oHM cogepxaT Takke 1 BpeaHble BELEeCTBa, KOTopble Obinn
HeobxoauMmbl Ans nx paboTsl 1 6e3onacHocTU. B ObITOBLIX OTX04ax uUnu npu
HenpaBuiTbHOM 06paLLEeHNN OHM MOTYT ObITb ONacHbI 4Ns1 340POBbS Ntogen

HINWEIS

NMpumeyaHune

oKpyxatowen cpefbl. [103TOMy HU B KOEM Crnyyae He BblOpacbiBanTe
OTCNYXUBLLM NPpNBOP B ObITOBLIE OTXOAbI.

» [1ns yTunusauum oTCRy>XUBLUMX 3NIEKTPUHECKMX U 3NEKTPOHHbLIX NpnbopoB
BOCMNOSb3yNTECh COOPHBLIMY NYHKTAMW, OpraHM3oBaHHbIMK B MecTe Baluero
npoxwusaHus. Mpn Heob6XoANMMOCTU COOTBETCTBYIOLLYHO NMHOPMALIMIO MOXHO
nonyYnTb B rOPOACKOM agMUHUCTPaLMK, cry6e BbiBO3a Mycopa unv y npoaasua.

» [lo3aboTbTechb 0 6eszonacHoM xpaHeHun Bawero otcnyxmsLuero npnbopa B
HeJOoCTYMHOM NS AeTell MecTe A0 ero BbiBO3a.
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53.1 YTununsauuma ynakoBku

YnakoBka 3awuiaeT npmbop OT NoBpeXAeHMUN Npu TPaAHCMOPTUPOBKE. YNAKOBOYHbIE
MaTepuanbl BbiIOMPAKTCS C y4ETOM 3KONOMMYHOCTU U TEXHUKM YTUNN3aLMN 1 NO3TOMY

npurogHbl Anga nepepaboTkn. Bo3spaT ynakoBku B 060poT MaTepuarnos e
3KOHOMMUT CbIpbe N cokpalaeT oTxoabl. CoaBanTe HEeHYXXHble YNaKOBOYHbIE 1 MK
MaTepuanbl B NpUeMHbIE NMYHKTbl CUCTEMbI yTURn3auum "3eneHas Toyka". -y

54 MNapaHTHUA

Mbl npegocTaBnsiem Ha AaHHbIN NPUOOP rapaHTUo CPOKOM 24 MecsiLla C MOMeHTa
MOKYMKN, KOTOpasa pacrnpocTpaHaeTcs Ha AedekTbl MaTepuanoB 1 NPoOn3BOACTBEHHbIE
nedexTol. [laHHas rapaHTusa 4eNcTBUTENbHA AN TakuX cTpaH Kak 'epmanus, ABCTpua u
Hungepnangbl. na nonyyeHus rapaHTUm B ApYrux cTpaHax, noxanymcra, CBSXKUTECH C
Hamu. Bawwm npaBa rapaHTUpoOBaHblI COOTBETCTBMK CO CT. 437 n ganee. [pn aTom
ocTaHeTcs B cune [paxagaHckmi kogekce Mepmanum (BGB). Bl 6ecnnatHo moxeTe
BOCMOJSIb30BaTbCA CBOMMU 3aKOHHLIMW FrapaHTUNHBLIMK NpaBaMu. [lapaHTus He
pacnpocTpaHAeTCs Ha NOBPEeXAeHUs, BO3HUKLLNE B pe3yrbTaTe HernpasuibHOro
obpalleHnsa nnm ncnosnb3oBaHnsa Npubopa, a Takke Ha HEMCNPaBHOCTU, KOTOPbIE
OKa3bIBalOT HE3HAUYMTENbHOE BANSIHME Ha OYHKLUKN UM CTOMMOCTb npubopa. Kpome Toro,
rapaHTUsa He pacnpoCTpaHseTCAa Ha AeTann, NogBepXXeHHble CTaH4apPTHOMY U3HOCY, Ha
noBpexaeHusi, BO3HUKLINE NpU TPaHCNOPTUPOBKE (MOCKOSbKY Mbl HE HECEM 3a Hee
OTBETCTBEHHOCTMN), a TakKe NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE PEMOHTOM, BbIMOSIHEHHbIM
CTOPOHHUMM opraHu3daumamu. JaHHbin npnbop 6bin paspaboTtaH AnNg HEKOMMEPYECKOro
(6bITOBOr0) MCNOMbL30BAHUA U €ro XapaKTEPUCTUKM NpeaHa3HavYeHbl 415 yO0BEeTBOPEHMS
COOTBETCTBYHOLWMNX NOTpeBbHOCTEN. [apaHTUHbIe 06a3aTeNbCTBA PacNpOCTPAHSTCA Ha
KOMMep4ecKkoe Mcnonb3oBaHne npnbopa TonbKo B TOM Crlyyae, eCni OHO CPaBHUMO C
AOMaLLHMM ucnonb3oBaHneM. [aHHbI Npnbop He NpeaHasHaveH anst ntoboro MHoro
KOMMEPYECKOro cnonb3oBaHus. B cryyae BO3HUKHOBEHWNSA 3aKOHHbIX »Xarnob Mbl MOXeEM
OTPEMOHTUPOBATbL NOBPEXAEHHLIA NPMBOP NMMBO 3aMEHNTL €ro Ha aHanNoOrMYHbIN
McnpaeHbIN NPUOOP NO Hawemy yecMmoTpeHuto. O ABHbIX AedeKTax 1 NOBPEXAEHNSAX
cnegyeTt coobwuTb HaMm B TedeHne 14 aHel ¢ MOMeHTa JocTaBku ToBapa. Jlobble
AanbHeunwune nNpeTeH3nm NCKIYeHbl. [pu npeabsBneHnn NpeTeH3nmn no rapaHTmm,
noXxarnyncra, CBSXXUTEeCb C HaMW, Npexae YeM BepHyTb ToBap (Hanudmne 4eka,
noaTeepXxaaroLlero dakT NoKynkun, obsasatenpHo!). Hawm KoOHTakTHble AaHHble («[apaHT»)
yKasaHbl B Ha4yane HacTtoswero PykoBoacTBa rno akcnnyaTauumn.

55 TexHMYeCKMe xapaKTepUCTUKHN

Mpnbop BakyyMHbIN ynakoBLLMK
HanmeHoBaHue VRH 700 advanced Pro
Ne apTukyna 1524

MapameTpbl NOAKIHOYEHNUS 220B -240B, 50 'y,
MowHocTb 130 Bt

FabapuTHbIE pa3Mepbl
(LLI/B/T)

Bec 2,8 kr

40x12x 19,5 cm
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56 Allmant

Las informationen i denna text, sa att du snabbt lar kdnna din apparat och kan utnyttja
dess funktioner i full utstrackning. Du kommer att ha nytta av din apparat under manga ar,
om du hanterar och skoter den pa ratt satt. Vi dnskar mycket néje vid anvandningen.

56.1 Information om denna bruksanvisning

Denna bruksanvisning utgér en del av vakuumpackaren (har nedan kallad apparaten) och
ger dig viktiga anvisningar for drift, sakerhet, avsedd anvandning och skotsel av
apparaten. Bruksanvisningen maste alltid finnas till hands vid apparaten och ska lasas och
tillampas av alla som arbetar med:

¢ idrifttagning, * mandvrering,

e atgardande av storningar och/eller * rengdring

av apparaten. Forvara denna bruksanvisning val och lamna den vidare till nésta agare
tilsammans med apparaten.

56.2 Ansvarsbegransning

All teknisk information i denna bruksanvisning, liksom data och anvisningar for installation,
drift och skotsel svarar mot aktuell niva vid presslaggningen och lamnas mot bakgrund av
vara hittillsvarande erfarenheter och kunskaper.

Inga ansprak kan stallas med anledning av uppgifterna, bilderna och beskrivningarna i
denna anvisning.

Tillverkaren patar sig inget ansvar for skador till féljd av:

e att anvisningarna inte foljs

e att anvandning sker pa icke avsett satt

¢ icke fackmassiga reparationer

¢ tekniska forandringar, modifieringar av apparaten

e anvandning av otilldtna reservdelar

Modifieringar av apparaten rekommenderas inte och omfattas inte av garantin.
Overséattningar gérs i god tro. Vi tar inget ansvar fér éverséattningsfel, dven nar
Oversattningen ar gjord av oss eller for var rakning. Bindande aterstar bara den tyska
originaltexten.

56.3 Upphovsmannarattsskydd

Denna dokumentation ar upphovsmannarattsligt skyddad. Alla rattigheter, aven avseende
fotomekanisk reproduktion, mangfaldigande och spridning via speciella metoder (t.ex.
databearbetning, datamedium och datanat), aven delvis, ar férbehallna CASO GmbH. Med
reservation for innehallsmassiga och tekniska andringar.

56.4 Leveransomfattning
Apparaten levereras som standard med foljande komponenter:

VRH 700 advanced Pro
1proffs-folierullar 20 x 300 cm * 1proffs-folierullar 28 x 300 cm
vakuumslang * bruksanvisning

avtagbar droppbricka fér vakuumkammaren

4 ark med klistermarken for livsmedelsorganisationer

Adapter for vakuumslang

1x VacuBoxx Eco S (500 ml) * 1x VacuBoxx Eco M (800 ml)
2x WineLock — Vakuumférsegling av smak
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56.5 Uppackning

For att packa upp apparaten ska du ta ut apparaten ur kartongen och avlagsna
forpackningsmaterialet.

OBS

» Behall om majligt originalférpackningen under apparatens garantitid, for att vid ett
garantifall pa féreskrivet satt ater kunna férpacka apparaten.

57Sakerhetsanvisningar for forvaring av livsmedel

Vakuumpackare kommer att i grunden forandra dina inkop och ditt satt att forvara
livsmedel. Du kommer att vanja dig sa vid vakuumpackningen, att den blir till en oumbarlig
del av din matberedning. Fdlj vissa tillvagagangssatt i samband med vakuumsvetsning; pa
sa vis kan du garantera kvalitet och sakerhet hos dina livsmedel.

OBS

For sakert arbete med apparaten ska foljande allmanna sakerhetsanvisningar foljas:

» Om kansliga livsmedel varmts upp eller tinats upp eller férvaras utan kyla, maste de
omgaende fortaras.

» Innan du vakuumpackar dina livsmedel, ar det viktigt, att du tvattar handerna och rengor
samtliga utensilier och ytor.

» Lagg in livsmedel med kort hallbarhet i kyl eller frys omedelbart efter
vakuumsvetsningen. Lat dem inte ligga i rumstemperatur.

» Hallbarhetstiden for torra livesmedel, som t.ex. nétter, kokosnoétter eller spannmal,
forlangs i samband med vakuumsvetsad forpackning, om de férvaras morkt. Syre och
varme leder till att fettrika livsmedel harsknar.

» Skala frukter och gronsaker, t.ex. applen, bananer, potatis och rotfrukter, innan de
vakuumsvetsas, eftersom detta forlanger hallbarhetstiden.

» Om vissa typer av gronsaker, t.ex. broccoli, blomkal och kal ska svetsas in absolut
lufttatt, maste de forst snabbt forvallas och frysas in, eftersom de annars avger gaser.

58Konstruktion och funktion

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om apparatens konstruktion och funktion.

137



58.1 Oversikt

1 Kniv

2 Vakuumslang for vakuumsugning av behallare

3 Laskrokar

4 Ovre tatning + 7 Nedre titning

5 Handtag

6 Gummitatning (pressar pasen mot svetsstangen)

8 Svetsningsstang & Teflonband: Innehaller en teflonbelagd varmekabel; detta gor det
mojligt att forsegla pasen utan att den klibbar.

9 Vakuumkammare med avtagbar droppbricka for vatskor

VARNING

Apparatens svetsbalk blir mycket het.

Vanligen beakta foljande sdakerhetsanvisning, for att ni inte skall asamka er sjalv
och andra brannskador:

» FOor att forebygga eventuella brannskador, skall ni inte rora svetsbalken omedelbart
efter svetsningen.

OBS

» Avlagsna inte teflonbandet (T)!
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58.2 Manovreringsreglage

seebdi

Process: LED visar framstegen for respektive process
Knappar (den valda funktionen indikeras av respektive kontrollampa)
Food Dry & Moist & Extended (livsmedel — torrt & fuktigt & extra lang)

Tre olika installningar for att stélla in forseglingstiden.

Dry (torrt) — for torrt vakuumgods eller vakuumgods utan vatska, med kortare
forslutningstid.

Moist (fuktigt) — for fuktigt vakuumgods eller vakuumgods med vatska, med normal
forslutningstid.

Extended (extra lang) - for fuktigt vakuumgods eller vakuumgods med mycket vatska,
med extra lang svetsningstid.

Knappen Vacuum strength (styrka pa vakuum): Normal & Gentle (normal &
skonsam)

Tva olika installningar for att valja vakuumstyrka
Normal - fér vakuumbehandling av vanliga féremal

Gentle (skonsam) — for mjuka och kansliga foremal. Valj Gentle (skonsam) om lagre
vakuumstyrka onskas.

Knappen Vacuum & Seal / Cancel (vakuum & svetsning / avbryt)
For automatisk vakuumsugning och tatning av en pase.

Tryck pa knappen igen for att avbryta processen.

Knappen Seal (svetsning)

For forslutning av en pase utan ytterligare vakuumsugningsprocess.
Knappen Vakuum Canister (vakuumbehallare)

For automatisk vakuumsugning av behallare

Knappen Marinate (marinering): F6r marinering i en behallare

Knappen Manual Vacuum (manuellt vakuum): Sa lange du trycker pa knappen dras luft
ut ur pasen. Om du slapper knappen slutar processen. Du maste sedan forsegla pasen
med knappen Seal (svetsning). Kan ocksa anvandas for behallare.

A Anslutning av vakuumslang fér vakuumsugning av behallare

58.3 Markskylt

Markskylten med anslutnings- och effektdata finns pa apparatens undersida.
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59Manovrering och drift

| detta avsnitt far du viktig information kring mandvreringen av apparaten. Folj dessa
anvisningar for att undvika risker och skador.

59.1 Idrifttagning

Fore varje anvandning och efter varje forslutning, maste saval apparaten som samtliga
tillbehorsdelar som kommer i kontakt med livsmedlen rengoras omsorgsfullt. FOlj darfor de
anvisningar som finns i avsnittet "Rengoring och underhall“.

59.2 Anvéandning/lamplighet Pasar, rullar och klistermarken for
livemedelsansvariga

Anvand enbart uttryckligen fér vakuumpackning avsedda pasar och rullar. Materialet i
dessa speciella vakuumpackningsfolier ar av annat slag an vanlig plastfolie, som anvands
for att halla varor frascha. Alla av CASO levererade folierullar och —pasar passar for
tillagning-i-pase (Sous Vide). Dessutom kan folierullarna och —pasarna sattas in i
mikrovagsugn fér upptining och varmning upp till maximalt 70 grader.

Se till, om du anvander folier fran andra tillverkare, att dessa ar avsedda for mikrovagsugn
och for tillagning-i-pase (Sous Vide).

Vanligen observera, att balkvakuumpackare som denna apparat i princip enbart gar att
kdra med strukturpraglade foliepasar. For detta andamal erbjuder CASO ett brett sortiment
av olika rullar och pasar. De medféljande klistermarkena ar avsedda for
livsmedelsorganisation. Med appen Caso Food Manager kan du se vilken mat som finns
tillganglig eller behover forbrukas. Las mer pa www.myfoodmanager.de.

59.3 Anvandning/lamplighet av VacuBoxx

Lamna ca 0,5 cm fritt upp till behallarens 6vre kant vid pafylining av livsmedel. Frukt och
gronsaker som ger gas, t.ex. [0k och kal, bér blancheras innan de vakuumeras, eftersom
de slapper ut gaser och vakuumet gar férlorat inom nagra timmar.

59.3.1  Uppvarmning och infrysning av behallaren

Behallare utan lock lampar sig for uppvarmning av mat i mikrovagsugnen och i vanlig ugn
(upp till 350 °C). Lat maten svalna forst innan du vakuumférpackar den.

AWARNUNGY \/ARNING

Risk for brannskador/skador

» Var forsiktig med de uppvarmda behallarna och livsmedlen i dessa, det finns risk for
brannskador. Anvand vid behov en grytlapp eller liknande.

» Behallarna far inte varmas direkt pa en brandkalla.

Behallarna med lock kan aven anvandas till infrysning (till - 18°C). Beakta vid fylining, att
frysta livsmedel kan expandera.

AWARNUNGY \/ARNING

Risk for personskada
» Frusna behallare far inte varmas upp direkt i ugnen.
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59.4 Anvandning/lamplighet av WineLock — Vakuumforsegling av smak

Lamplig for flaskhalsar med en innerdiameter pa 16-19 mm. Du kan vakuumférsegla t.ex.
vinflaskor, oljeflaskor, vinagerflaskor och juiceflaskor med flavour seal. Vatskorna far inte
innehalla nagon koldioxid.

59.5 Vakuumforpackning med en pase fran rullen
Placera enheten pa en torr plats.

1. Kontrollera att kniven ar i ena anden av
knivskenan. Fall upp kniven.

2. Rulla ut rullen till dnskad langd. Fall ner kniven
och anvand den for att med ett snitt skara rullen till
onskad langd.

3. Placera ena anden av pasen over svetsstangen.
Stang locket och tryck ner handtaget.

4. Stall in 6nskad foérseglingstid.
5. Tryck pa knappen Seal (svetsning).

6. Motsvarande lysdiod tands och slocknar sedan
nar processen ar klar.

7. Fall sedan upp handtaget for att 6ppna locket och
ta bort pasen. Denna kan nu anvandas for
vakuumsugning.

OBS

» Forvissa dig om att langden pa den pase du ska anvanda ar minst 8 cm langre an det
livsmedel som ska konserveras och rakna med ytterligare 2 cm, om pasen efter att
den har skurits upp, ska forseglas ytterligare en gang.

141



59.6 Vakuumforpackning i en pase
Stall upp enligt beskrivning under 6.3
1. Lagg in livsmedlet i pasen.

2. Placera pasens Oppna ande i vakuumkammaren.
Stang locket och tryck ner handtaget.

3. Stall in onskad forseglingstid och vakuumstyrka.

4. Tryck nu pa Vacuum & Seal / Cancel (vakuum &
svetsning / avbryt) sa vakuumsugs och forseglas
pasen automatiskt. Motsvarande lysdiod tands och
slocknar sedan nar processen ar klar.

Om du vill avbryta processen, tryck pa knappen
Vacuum & Seal / Cancel (vakuum & svetsning / avbryt) igen. Fall sedan upp handtaget
for att Oppna locket.

OBS

» Lagg inte in for mycket livsmedel i pasen; lamna tillrackligt mycket utrymme, sa att det
gar latt att placera pasens 6ppna sida i vakuumpackaren.

» Fukta inte pasens 6ppna sida. Vata pasar ar svara att forsegla.

» Rengor och slata ut pasens dppna ande innan den svetsas samman. Foérsakra dig om
att inga matrester eller veck finns i paséppningen. Frammande féremal eller en
skrynklig pase kan leda till svarigheter vid hopsvetsningen.

» Lat inte for mycket Iuft finnas kvar i pasen. Innan du svetsar ihop pasen lufttatt, ska du i
forvag trycka ut luft ur pasen. Om det finns for mycket luft i pasen kan belastningen pa
vakuumpumpen oka sa kraftigt, att motorn inte har tillracklig effekt for att suga ut all luft
ur pasen.

» Om de livsmedel, som ska forslutas lufttatt, har vassa kanter, t.ex. ben, spaghetti eller
skaldjur, ska du linda in livsmedlen i hushallspapper. Pa detta satt forhindras att pasen
skadas.

» For att forsluta vatskehaltiga livsmedel, t.ex. soppor, puddingar eller grytor, absolut
lufttatt, ska de forst frysas in i en bakform eller hardad skal. Svetsa sedan ihop lufttatt
och frys in pa nytt.

» Forvall gronsaker kort i kokande vatten eller i mikrovagsugn, kyl sedan ned gronsakerna
och forpacka dem vakuumtatt i praktiska portioner.

» For att svetsforsluta icke frysta livsmedel vakuumtatt, kravs ca 5 cm extra paslangd, for
att livsmedlen ska kunna expandera under infrysningen. Lagg koétt eller fisk pa
hushallspapper och vakuumpacka tillsammans med papperet, som har fordelen att ta
upp fukt fran livsmedlen.

7,
N

59.7 Anvanda funktionen "Manual Vacuum” (manuellt vakuum)

Eftersom vakuumsugningstrycket ar for hogt for vissa livsmedel och dessa kan pressas i
pasen, kan du anvanda funktionen "Manual Vacuum” (manuellt vakuum) for att reglera
vakuumsugningens varaktighet och darmed styrkan. Detta gor att du kan anpassa
vakuumstyrkan till livsmedlets konsistens samt vakuumbehandla mjuka livsmedel (t.ex.
bar) utan att krossa dem. Tid- och tryckregleringen forhindrar att kénslig mat pressas. Nar
du packar lite saftigare mat kan du ocksa anvanda den har funktionen for att férhindra att
vatskor sugs in och dras ut.

1. Lagg in livesmedlet du vill ha i pasen.

2. Se till att pasens 6ppna ande ligger mot vakuumkammarens tatning. Detta
garanterar att inget vakuum slipper ut.
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3. Stang locket och tryck ner handtaget.

4. Tryck pa knappen ”"Manual Vacuum”(manuellt vakuum). Sa lange du trycker pa
knappen dras luft ut. Forst nar du slapper knappen stoppas processen. Detta gor att
du kan kontrollera vakuumet exakt och forhindra att vatska sugs ut. Hall knappen
intryckt tills dnskat vakuum uppnas.

5. Tryck sedan pa knappen "Seal” (svetsning) for att forsegla pasen.

59.8 Vakuumforsegla behallare eller flaskor med hjalp av WineLock

1. Torka av vakuumbehallarens lock och kapsel sa att dessa ar rena och torra.

2. Fyll behallaren med produkten som ska vakuumbehandlas. Var noga med att inte fylla
pa for mycket av produkten.

3. Stang behallaren med motsvarande lock eller en flaska med hjalp av WineLock.
4. Ta bort vakuumslangen fran apparatens lock, stang locket och tryck ned handtaget.

5. Ta bort stickkontakten fran vakuumslangens ena ande och anslut den bifogade
adaptern till den.

6. Anslut den ena anden av vakuumslangen till apparatens anslutning (A) och den andra
anden till ventilen pa behallarens lock eller WineLock.

7. Tryck pa knappen Vakuum Canister (vakuumbehallare).
8. Tryck pa behallarens lock eller WineLock i bérjan av vakuumprocessen.
9. Vakuumsugningsprocessen avslutas automatiskt.

Alternativt kan du anvanda knappen Manual Vacuum (manuellt vakuum) for att sjalv
reglera vakuumsugningsprocessens styrka och avsluta den vid onskad tidpunkt.

10. Ta férst bort vakuumslangen fran behallarens lock, darefter fran enhetens anslutning.

Du kan nar som helst avbryta processen genom att trycka pa knappen Vacuum & Seal /
Cancel (vakuum & svetsning / avbryt) igen.

OBS

» Du kan aven anvanda zip-pasar for vakuumférpackning.
» Ventilen maste vara torr och fri fran livsmedelrester.

» Behallaren far inte dverfyllas. Se till att livsmedel inuti behallaren inte kommer i kontakt
med ventilen pa insidan.
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59.8.1 Oppna behallaren/WineLocks
Tryck silikonventilen at sidan for att ater slappa in luft.

59.9 Marinera med i en vakuumbehallare

8. Torka av vakuumbehallarens lock och kapsel sa att dessa ar rena och torra.
9. Fyll behallaren med produkten som ska vakuumbehandlas. Var noga med att inte fylla
pa for mycket av produkten.. Stang locket.

10.Ta bort vakuumslangen fran apparatens lock, stédng locket och tryck ned handtaget.

11.Ta bort stickkontakten fran vakuumslangens ena ande och anslut den bifogade
adaptern till den.

12.Anslut den ena anden av vakuumslangen till apparatens anslutning (A) och den andra
anden till ventilen pa behallarens lock.

13.  Tryck pa "Marinate” (marinera). Luft dras ut och slapps automatiskt in igen efter
vakuumsugningsprocessen. Processen gar dver 5 arbetscykler.

14.  Nar statuslampan slocknar ar marineringsprocessen avslutad. Ta bort
vakuumslangen fran anslutningen pa behallarens lock och pa enheten.

Du kan nar som helst avbryta processen genom att trycka pa knappen "Vacuum & Seal /
Cancel” (vakuum & svetsning / avbryt) igen.

OBS

» Du kan ocksa anvanda vakuumpasar for marinering. Férseglingen sker inte
automatiskt efter processen "Marinate”. Du kan starta den manuellt vid behov med
knappen "Seal” (forsegla).

59.10Forvaring av vakuumpackaren
Forvara din apparat pa jamn och saker plats, utom rackhall fér barn.

OBS

» For forvaring, ska locket stangas I6st och
inte lasas, for att packningarna inte ska
deformeras och apparatens funktion
paverkas negativt.

» Sla fran apparaten efter anvandning. Pa
detta satt undviks onddig
energiforbrukning och din sakerhet
sakerstalls.

» Forvara stromkabeln pa kabelns plats pa enhetens baksida. Vira inte sladden runt
enheten.
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60Rengoring och skotsel

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om rengéring och skotsel av apparaten. Fol]
anvisningarna for att undvika skador pa apparaten till foljd av felaktig rengoéring.

60.1 Sakerhetsanvisningar

AVoRsiIcHT FQORSIKTIGHET

Tank pa foljande sakerhetsanvisningar innan du paboérjar rengoéring av apparaten:

» Apparaten maste rengoras regelbundet och alla rester avlagsnas. En apparat, som
inte halls i rent skick, paverkas negativt med avseende pa livslangd och det kan ocksa
leda till att apparaten blir farlig att anvanda.

» Sla fran apparaten fore rengéringen och dra kontakten ur vagguttaget.

» Svetsbalken kan vara het efter vakuumpackningen. Risk for brannskador! Vanta tills
apparaten har svalnat.

» Rengor apparaten efter anvandning sa snart som den har svalnat. For lang vantan
forsvarar rengdringen i onddan och kan i extrema fall géra den omgjlig. Alltfér kraftig
nedsmutsning kan under vissa forhallanden skada apparaten.

» Om fukt tradnger in i apparaten, kan elektroniska komponenter skadas. Se noga till att
ingen vatska via vakuumpumpen kommer in i apparatens inre.

» Apparaten far inte doppas i vatten eller andra vatskor och inte stallas in i
diskmaskinen.

» Anvand inga skarpa eller slipande rengdéringsmedel och inga Idsningsmedel.
» Skrapa inte bort hart sittande smuts med harda féremal.
» Torka apparaten omsorgsfullt innan den anvands pa nytt.

60.2 Rengoring
€ Apparatens utsida

Torka av apparatens utsida med en fuktig trasa eller med anvandning av en mild, inte
slipande tvallésning.

€ Apparatens insida
Rengor apparatens insida med hushallspapper, for att aviagsna matrester och vatskor.
@ Forvaringspasar

Tvatta pasen under rinnande varmt vatten och lat den darefter torka noggrant innan den
anvands pa nytt.

AvorsicHT  FORSIKTIGHET

» Pasar, som anvants till férvaring av ratt koétt, fisk eller fetthaltiga livsmedel, kan inte
ateranvandas.

€4 Gummipackning (som trycker pasen mot svetsbalken)
Ta ut gummipackningen och reng6r den i varmt tvalvatten.
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HINWEIS

OBS

» Gummipackningen maste torkas noga innan den monteras in igen.

» Var forsiktig sa att du inte skadar nagot vid monteringen och satt in gummipackningen
pa ett sadant satt att enheten fungerar korrekt.

€ VacuBoxx

Rengdr er VacuBoxx behallare fére anvandning forsta gangen och efter varje anvandning.

Ni kan rengora behallarna med lock i varmt skoljvatten eller i diskmaskinen. Spola av

vakuumslangen under rinnande vatten. Du kan ta bort férseglingen i locket for rengéring
om smuts hamnar under locket under anvandning. Torka av adaptern med en fuktig duk.
Torka alla delar ordentligt efter avspolning.

€ WinelLock — Vakuumforsegling av smak

Smaklocken kan rengoras i varmt diskvatten eller i diskmaskin. Torka aromlocken

ordentligt.

61Atgardande av stérningar

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om lokalisering och atgardande av stérningar. Fol]
anvisningarna for att undvika risker och skador.

61.1 Sakerhetsanvisningar

AVORSICHT

FORSIKTIGHET

» Elektriska apparater far enbart repareras av fackpersonal, som utbildats av

tillverkaren.

» Genom felaktiga reparationer kan betydande risker uppsta fér anvandaren och for

skador pa apparaten.

61.2 Storningsorsaker och atgarder
Nedanstaende uppstallning ar ett hjalpmedel vid lokalisering och atgardande av mindre

storningar.
Fel

Vakuumpackaren
fungerar inte

Forsta svetsningen pa
den avkapade biten fran
rullen utfors inte

Inget fullstandigt
vakuum skapas i pasen

Mojlig orsak
Natkontakten inte insatt

Elkabel eller stickpropp
defekt

Vagguttag defekt
Rullen ar inte ratt placerad

Pasens 6ppna ande ligger
inte helt i vakuumkammaren

Pasen ar defekt

Fororeningar forekommer pa
svets- och de normala
tatningarna

Atgard
Satt i natkontakten
Skicka apparaten till kundtjanst

Valj ett annat vagguttag

Folj stegen i avsnittet
"Vakuumfdérpackning i pase fran
rulle”

Placera pasen ratt
Valj en annan pase

Rengor tatningarna och satt ater
in dem korrekt sedan de torkat.

146



Pasen svetsas inte ihop  Svetsbalken ar 6verhettad, s& Oppna locket till apparaten och

korrekt att pasen smalter |at den svalna nagra minuter
Pasen haller inte Valj en annan pase, linda
vakuum efter Pasen ar defekt eventuellt pappersservetter kring
hopsvetsningen vassa kanter pa innehallet
Oppna péasen igen och rengor
Lackor féorekommer langs dess Ovre, invandiga del samt
svetsfogen pa grund av veck, avlagsna eventuella frammande
smulor, fett eller vatskor foremal fran svetsbalken, innan

pasen svetsas ihop pa nytt.

OBS

» Om du inte kan I6sa problemet genom ovanstaende steg, ber vi dig ta kontakt med var
kundtjanst.

62Avfallshantering av uttjant apparat

Uttjanta elektriska och elektroniska apparater innehaller ofta alltjamt vardefulla

material. De innehaller emellertid ocksa skadliga amnen, vilka varit nédvandiga

for apparaternas funktion och sakerhet. | hushallssoporna eller felaktigt

hanterade kan dessa skada saval den manskliga halsan som miljén. Under I
inga forhallanden far du kasta din uttjanta apparat i hushallssoporna.

OBS

» Vand dig till pa din bostadsort anordnat uppsamlingsstalle for aterlamning och
atervinning av uttjant elektrisk och elektronisk apparatur. Information finns hos din
kommun eller din handlare.

» Se till att din uttjanta apparat forvaras barnsakert tills den forslas bort.

62.1 Avfallshantering av emballaget

Emballaget skyddar apparaten mot transportskador. Forpackningsmaterialen har :“
valts efter miljdvanliga och avfallshanteringstekniska aspekter och ar darfor -
atervinningsbara. Atervinning av férpackningen i materialkretsloppet sparar ramaterial och
minskar avfallsberget. Lamna forpackningsmaterial som inte langre behdvs till ett
uppsamlingsstalle pa din ort.

63 Garanti

Fran och med forsaljningsdagen ger vi for denna produkt en garanti pa 24 manader for
brister som kan harledas till tillverknings- eller materialfel. Var garanti galler for Tyskland,
Osterrike och Nederlanderna. Vanligen kontakta oss nar det géller ett annat land. Dina
lagstadgade garantiansprak enligt tysk civilrattslag (§437 ff. BGB) paverkas inte.
lanspraktagandet av dina lagstadgade garantirattigheter ar kostnadsfritt. Garantin omfattas
inte av skador som har uppstatt pa grund av felaktig behandling eller anvandning samt
brister som endast paverkar enhetens funktion eller varde marginellt. Dessutom ar
slitagedelar, transportskador, savida vi inte kan hallas ansvariga for dessa, samt skador
som har orsakats av reparationer som inte har genomférts av oss, uteslutna fran garantin.
Denna enhet ar konstruerad och prestandamassigt utformad fér anvandning i privata
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omraden (hushallsanvandning). En eventuell anvandning fér kommersiella syften omfattas
endast i den man av garantin i vilken den kan likstallas med en privat anvandning. Den ar
inte avsedd for en mer omfattande kommersiell anvandning. Vid berattigade reklamationer
kommer vi efter var egen beddmning att antingen reparera den bristfalliga enheten eller
byta ut den mot en felfri enhet. Uppenbara defekter skall reklameras inom 14 dagar efter
leverans. Ytterligare ansprak ar uteslutna. For att kunna gdra ansprak pa garantin ber vi
dig att kontakta oss innan du atersander enheten till oss (alltid med kvitto resp.
kdpebevis!). Vara kontaktuppgifter ("garantigivare”) finns i boérjan pa denna
bruksanvisning.

64Tekniska data

Apparat Vakuumpackare
Benamning VRH 700 advanced Pro
Artikel-nr. 1524

Anslutningsdata 220V -240V, 50Hz
Effektbehov 130 W

Yttermatt (B/H/D) 40x12x19,5cm

Vikt 2,8 kg
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65Generelt

Laes de heri indeholdte informationer, sa du hurtigt bliver fortrolig med dit apparat og
kan udnytte dets funktioner i fuldt omfang. Din VRH 700 advanced Pro vil tjene dig i
mange ar, hvis du behandler og plejer den korrekt. Vi gnsker dig god forngjelse ved
brugen!

65.1 Informationer om denne vejledning

Denne betjeningsvejledning er del af Caso VRH 700 advanced Pro (efterfalgende
kaldt apparat) og giver dig vigtige henvisninger om ibrugtagning, sikkerhed,
formalsbestemt anvendelse og pleje af apparatet.

Betjeningsvejledningen skal altid veere tilgeengelig ved apparatet. Den skal laeses og
anvendes af enhver person, som er betroet med:

e ibrugtagning, e betjening, o fejlafhjeelpning og/eller * rengaring

o af apparatet. Opbevar denne betjeningsvejledning og giv den videre til nye ejere
af apparatet.

65.2 Ansvarsbegransning

Alle i denne vejledning indeholdte tekniske informationer, data og henvisninger om
installation, drift og pleje svarer til det aktuelle niveau ved trykningen og sker i god tro
under hensyntagen til vores hidtidige erfaringer og viden.

Der kan ikke afledes nogle krav af angivelser, afbildninger og beskrivelser i denne
vejledning. Producenten overtager intet ansvar for skader som fglge af:

¢ Manglende overholdelse af vejledningen

¢ |kke-formalsbestemt anvendelse

e Forkert udfgrte reparationer

e Tekniske andringer, modifikationer af apparatet

¢ Anvendelse af ikke godkendte reservedele

Modifikationer af apparatet anbefales ikke og er ikke deekket af garantien.

Overseettelser er lavet i god tro. Vi overtager intet ansvar for oversaettelsesfejl, heller
ikke, hvis oversaettelsen er bestilt af os eller pa vores vegne. Bindende er kun den
oprindelige tyske tekst.

65.3 Ophavsretlig beskyttelse

ophavsretslig beskyttet.

Alle rettigheder, ogsa fotomekanisk gengivelse, reproduktion og udbredelse via
saerlige metoder (f.eks. databehandling, datamedier og datanetveerk), ogsa delvist, er
forbeholdt CASO GmbH. Indholdsmaessige og tekniske aendringer forbeholdt.

65.4 Leveringsomfang

Som standard leveres apparatet med fglgende komponenter:

e VRH 700 advanced Pro

e 1 profi-folierulle 20 x 300 cm e 1 profi-folierulle 28 x 300 cm
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Vakuum slange ¢ Betjeningsvejledning
e Udtagelig opsamlingsskal til vakuumkammeret
e 4 ark med klistermaerker til fadevareorganisation

e Adapter til vakuumslange
e 1x VacuBoxx Eco S (500 ml) * 1x VacuBoxx Eco M (800 ml)

e 2x WinelLock — vakuumforsegling af smag

65.5 Udpakning

Udpakning af apparatet sker ved, at det tages ud af emballagen, og
emballagematerialerne fjernes.

HENVISNING

» Opbevar om muligt den originale emballage i apparatets garantiperiode for at
kunne pakke apparatet korrekt ind ved et garantitilfeelde.

66 Sikkerhedsanvisninger for opbevaring af madvarer

Falg blot nogle bestemte fremgangsmader ved vakuumpakning, sa kan du sikre dine
levnedsmidlers kvalitet og sikkerhed.

HENVISNING

Var opmarksom pa felgende almindelige sikkerhedsanvisninger for sikker
brug af apparatet:

» Nar letfordeervelige madvarer bliver ophedet eller optget eller ikke opbevares pa
kol, skal de omgaende anvendes.

» Inden du vakuumpakker dine madvarer, er det vigtigt, at du vasker dine haender
og renggr alle kgkkenredskaber og bordflader.

» Kol eller nedfrys straks fordaervelige madvarer efter, at de er blevet
vakuumpakket. De ma ikke blive liggende ved almindelig stuetemperatur.

» Opbevar om muligt fedtrige fedevarer kgligt og markt, sa de ikke bliver harske.

» Skreeller man frugt og grentsager, som f.eks. eebler, bananer, kartofler og
rodfrugter, inden de vakuumpakkes, forleenger dette deres holdbarhed.

» Nar visse grgntsagstyper som f.eks. broccoli, blomkal og kal skal pakkes absolut
luftteet, skal de inden dette blancheres og fryses ned, da de eller kan afgive
gasser.

67 Konstruktion og funktion

| dette kapitel far du vigtige henvisninger om apparatets konstruktion og funktion.
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67.1 Samlet oversigt

1 Cutter

2 Vakuumeringsslange til vakuumering af beholdere

3 Lasekrog

4 Gverste taetning

5 Handtag

6 Gummitaetningsliste: Trykker posen mod svejselisten
7 Underste taetning

8 Svejselisten & Teflonband: Bestar af en teflonbelagt varmetrad. Denne gor det
muligt at forsegle posen, uden at denne klaeber fast.

9 Vakuumkammer: med udtagelig opsamlingsskal til vaesker

ADVARSEL

Apparatets svejsebjalken bliver meget varm.
Var opmarksom pa felgende sikkerhedsnota for ikke at forbrande dig selv og
andre:

» For at forhindre eventuelle forbraendinger ma du aldrig rgre svejsebjeelken
umiddelbart efter svejsning.
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HENVISNING

» Fjern ikke Teflon tapen (T)!

67.2 Bedienelemente

Proces: Fremskridts-LED’en viser fremskridtet af den pagaeldende proces

Knapper (den valgte funktion vises med den pagseldende kontrollampe)
Knap til fedevarer (tert og fugtigt og ekstra laenge)

Tre forskellige indstillinger til valg af svejsetiden.

Tert — til tarre vakuumvarer uden vaeske, med kortere svejsetid.

Fugtigt — til fugtige vakuumvarer eller vakuumvarer med vaeske, med normal
svejsetid.

Ekstra lange - til fugtige vakuumvarer eller vakuumvarer med meget vaeske, med
ekstra lang svejsetid.

Knap til vakuumstyrke: (Normal og skansomt)
To forskellige indstillinger til valg af vakuumstyrken
Normal — til normale vakuumvarer

Skansomt — til blede og felsomme vakuumvarer. Vaelg Skansomt, hvis der gnskes
en lavere vakuumstyrke.

Vakuum og svejse / afbryde

Til automatisk vakuumering og svejsning af en pose eller en beholder
Tryk pa knappen igen for at afbryde processen.

Knap til svejsning

Til svejsning af en pose uden yderligere vakuumering.

Knap til vakuumbeholdere

Til automatisk vakuumering af beholdere

Knap til marinering: Til marinering i en beholder

Knap manuelt vakuum:

Sa laenge du trykker pa knappen, suges der luft ud af posen. Slipper du knappen,
stopper processen. Derefter skal du svejse posen via knappen Svejse. Ogsa
anvendelig til beholdere.

A Tilslutning til en vakuumeringsslange til vakuumering af beholdere.
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67.3 Typeskilt
Typeskiltet med tilslutnings- og effektdata befinder sig pa undersiden af apparatet.

68 Betjening og drift

| dette kapitel far du vigtige henvisninger om betjening af apparatet. Overhold disse
henvisninger for at undga farer og beskadigelser!

68.1 Ibrugtagelse

Hver gang, inden apparatet skal anvendes og efter hver forsegling, skal savel
apparatet som samtlige tilbehgrsdele, der har veeret i bergring med madvarer,
omhyggeligt rengeres. Se anvisningerne i afsnittet "Rengaring og vedligeholdelse".

68.2 Poser, ruller og klistermaerker til fadevareansvarlige
brug/egnethed

Brug altid kun de poser og ruller, der er beregnet til vakuumprocessen.
Foliematerialerne i disse specielle vakuumfolier er af anden type end de saedvanlige
indpakningsfolier. Alle de folieruller og -poser, der fas i CASO, er egnet som
kogeposer (Sous Vide). Endvidere kan folieruller og -poser til optaning og
opvarmning i mikroovn kun klare maks. 70 °C. Forvis dig om, ved anvendelse af
folier fra andre producenter, at disse ogsa er egnet til brug i mikroovn og som
kogeposer (Sous Vide). Bemeerk, at bjeelkevakuumpakkere som dette apparat
principielt kun kan anvendes sammen med strukturerede folieposer. Til dette formal
forer CASO et bredt udvalg af forskellige ruller og poser. De medfelgende
klistermeerker er til fadevareorganisation. Med Caso Food Manager-appen kan du se,
hvilken mad der er tilgaengelig eller skal bruges op. Fa mere at vide pa
www.myfoodmanager.de.

68.3 VacuBoxxes brug/egnethed

Lad ca. 0,5 cm veere fri op til beholderens gverste kant, nar maden fyldes. Gassende
frugt og grentsager, som f.eks. Igg eller kal, bar blancheres fer vakuumering, da de
frigiver gasser, og vakuumet gar tabt i lgbet af fa timer.

68.3.1 Opvarmning og nedfrysning af beholderne

Beholderne er velegnede til opvarmning af mad i mikrobglgeovn og ovn (op til 350
°C) uden lag. Lad maden kgle af, for du vakuumforsegler den.

AWARNUNG| ADVARSEL

Risiko for forbrandinger/skader

» Handter de opvarmede beholdere og maden i dem med forsigtighed, der er risiko
for forbraendinger. Brug om ngdvendigt ovnhandsker eller lignende.

» Beholderne ma ikke opvarmes direkte pa en ildkilde.

Beholderne med lag kan ogsa bruges til nedfrysning (ned til -18 °C). Veer
opmaerksom pa, at frosne fadevarer kan udvide sig, nar de fyldes.
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AWARNUNG

Risiko for personskade
» Frosne beholdere ma ikke genopvarmes direkte i ovnen.

68.4 Anvendelse / egnethed af WineLock-vakuumsmagekapsler

Egnet til flaskehalse med en indre diameter pa 16-19 mm. Du kan vakuumforsegle
f.eks. vinflasker, olieflasker, eddikeflasker og juiceflasker med smagsforseglingen.
Veaeskerne ma ikke indeholde kuldioxid.

68.5 Vakuumpakning i en pose fra en rulle

Placér apparatet pa et tart sted.

1. Kontrollér, at kniven befinder sig pa en af
knivskinnens ender. Klap kniven op.

i, Vi
.

~.

2. Rul folien ud pa den af dig gnskede lzengde og
skeer en pose af rullen. Klap kniven ned og skeer
den gnskede laengde af med et snit med kniven.

3. Laeg en af posens ender over svejsebjaelken.
Luk laget og pres handtaget ned.

4. Indstil den gnskede forseglingstid.
5. Tryk pa knappen Svejse.

6. Den tilsvarende LED teender og slukker, nar
processen er afsluttet.

7. Klap sa handtaget op for at abne laget og
fierne posen. Denne kan nu bruges til
vakuumering.

HENVISNING

- Kontrollér, at laengden pa den nyafklippede
pose er mindst 8 cm laengere end den madvare,
der skal konserveres og tag i betragtning, at der
skal veere yderligere 2 cm, nar posen efter
afskaeringen skal forsegles.
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68.6 Vakuumemballering i en pose

Placér apparatet pa et tort sted.
1. Kom fgdevarerne i posen.

2. Placer posens abne ende i vakuumkammeret.
Luk laget og pres handtaget ned.

3. Indstil den gnskede forseglingstid.

4. Tryk nu pa Vakuum og svejse / afbryde-knappen
og posen bliver automatisk vakuumeret og forseglet.
Den tilsvarende LED teender og slukker, nar
processen er afsluttet.

Hvis du vil afbryde processen, trykker du igen pa Vakuum og svejse / afbryde-
knappen og derefter pa begge oplasningsknapper for at abne laget.

HENVISNING

» Laeg ikke for mange madvarer i posen; der skal veere plads tilovers, sa den abne
ende af posen let kan placeres i vakuumkammeret.

» Rengar og udglat den abne ende af posen, inden den skal tilsvejses. Kontrollér, at
der ikke er evt. madvarestykker eller folder i poseabningen. Fremmedlegemer eller
en krgllet pose kan give besvaer ved sammensvejsningen af posen.

» Der ma ikke veere for meget luft i posen. Inden posen skal svejses luftteet til, skal
der presses sa meget luft ud af posen som muligt.

» Skulle de madvarer, der skal forsegles lufttzet, have skarpe kanter, som f.eks. ben,
skal de rulles ind i kekkenrulle for at forhindre, at de punkterer posen.

» Flydende fgdevarer skal du fgrst nedfryse i en egent beholder og sa fylde dem i
en pose for at vakuumere dem.

» For at svejse frosne madvarer vakuumteet til, skal der anvendes en ca. 5 cm
lzengere pose, sa madvarerne under nedfrysningen har mulighed for at udvide
sig.

» Laeg kad eller fisk pa et stykke kakkenrulle og vakuumpak begge dele sammen
(ikke kad og fisk sammen). Et stykke kgkkenrulle har den fordel, at det kan
opsuge fugt fra madvarerne.

» Blgde fadevarer, som let klaeber sammen, adskiller du med bage- eller

pergamentpapir, inden vakuumeringen. Dette letter en senere udtagelse.

68.7 Brug af funktionen ,,Manuelt vakuum*

Da vakuumtrykket er for stort til nogle fadevarer, og disse kunne blive mast i posen,

kan du med funktionen ,Manuelt vakuum® regulere varigheden og saledes styrken af

vakuumeringsprocessen. Dermed kan du tilpasse vakuumeringsstyrken til dine

vakuumvarers konsistens og saledes ogsa vakuumere blgde fadevarer (f.eks. baer)

uden at mase dem.

Via tids- og trykreguleringen forhindres det, at felsomme fedevarer mases. Du kan

ogsa bruge denne funktion ved indpakning af visse saftige fadevarer for at forhindre,

at der suges vaeske ud.

1. Kom de fgdevarer du vil opbevare i posen.

2. Kontrollér, at posens abne ende befinder sig inden for
vakuumkammerpakningen. Det garanterer, at der ikke undviger vakuum.

155



3. Luk laget og pres handtaget ned.

4. Tryk pa knappen ,,Manuelt vakuum®. Sa lzenge du trykker pa knappen, suges
der luft ud. Processen stopper farst nar du slipper knappen. Saledes kan du
preecist styre vakuummet og forhindre en udsugning af veeske. Hold knappen
trykket, indtil det af dig enskede vakuum er naet.

5. Tryk sa pa ,,Svejse“ knappen sa posen forsegles.

68.8 Vakuumpakning i en beholder eller flasker ved hjzelp af
WiLock

1. Ter vakuumbeholderlaget og beholderen af for at sikre, at disse er rene og tarre.
2. Fyld vakuumvarerne i beholderen. Vaer opmaerksom pa ikke at fylde mange
vakuumvarer i beholderen.
3. Luk beholderen med det tilhgrende Iag eller en flaske ved hjaelp af WineLock.
4. Fjern vakuumslangen fra apparatets lag, luk laget, og tryk handtaget ned.
5. Fjern stikforbindelsen fra den ene ende af vakuumslangen, og saet den
medfglgende adapter pa.
6. Saet den ene ende af vakuumslangen pa apparatets tilslutning (A) og den
anden ende pa ventilen pa beholderens lag eller WineLock.
7. Tryk pa knap Vakuum beholder.

8. Tryk pa beholderens lag eller WineLock ved starten af vakuumprocessen.

9. Vakuumeringsprocessen stopper automatisk.
Alternativ kan du selv regulere styrken af vakuumeringsprocessen og stoppe den
pa det gnskede tidspunkt med knappen Manuelt vakuum.

10. Fjern farst vakuumeringsslangen fra beholderlaget, og farst derefter fra
indsugningsstudsen fra apparatet.
Du kan til enhver tid afbryde processen ved igen at trykke pa Vakuum og svejse
| afbryde

HENVISNING

» Du kan ogsa bruge ZIP-vakuumposer til stevsugning.
» Ventilen skal veere tor og fri for madrester.

» Beholderne ma ikke overfyldes. Sgrg for, at fadevarerne i beholderne ikke
kommer i kontakt med ventilen pa indersiden.

68.8.1  Abning af beholdere / WineLocks
Tryk silikoneventilen ud til siden for at lukke Iuft ind igen.
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68.9 Maering med en vakuumbeholder

1. Ter vakuumbeholderlaget og beholderen af for at sikre, at disse er rene og tarre.
2. Fyld vakuumvarerne i beholderen. Vaer opmaerksom pa ikke at fylde mange
vakuumvarer i beholderen. Luk laget.
3. Fjern vakuumslangen fra apparatets lag, luk laget, og tryk handtaget ned.
4. Fjern stikforbindelsen fra den ene ende af vakuumslangen, og szt den
medfalgende adapter pa.
5. Seet den ene ende af vakuumslangen pa apparatets tilslutning (A) og den
anden ende pa ventilen pa beholderens.
6. Tryk pa ,Marinering®. Luften suges ud og lukkes automatisk ind igen efter
vakuumeringsprocessen. Denne proces omfatter 5 arbejdscyklusser.
7. Nar fremskridts-LED’en slukker, er marineringsprocessen. Fjern vakuumslangen
fra tilslutningen pa beholderlaget og pa apparatet.
Du kan til enhver tid afbryde processen ved at trykke pa Vakuum og svejse /
afbryde knappen.

HENVISNING

» Du kan ogsa bruge vakuumposer til marinering. Forseglingen sker ikke
automatisk efter »Marinér«-processen. Du kan starte den manuelt efter behov
ved hjeelp af knappen »Seal«.

68.10 Opbevaring af Vakuumpakker

Apparatet skal opbevares pa et plant og sikkert sted uden for barns reekkevidde.

HENVISNING

» Ved opbevaring af apparatet ma dets lag ikke lases, men det skal blot lukkes, sa
pakningerne ikke deformeres, og apparatets
funktion ikke forringes.

» Skal apparatet ikke anvendes i et lzengere
stykke tid, anbefaler vi, at stikket tages ud af
stikkontakten.

» Opbevar netkablet i kabelholderen pa bagsiden
af apparates. Vikl ikke kablet omkring
apparatet
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69 Rengoering og pleje

| dette kapitel far du vigtige henvisninger om apparatets renggring og pleje.

AVORsiICHT  FORSIGTIG

Veer opmeerksom pa falgende sikkerhedshenvisninger inden du ger apparatet rent:

» Treek stikket ud af stikkontakten, far det rengares.

» Apparatet skal renggres med regelmaessige mellemrum, og tilbagevaerende rester
fiernes. Et apparat, der ikke er rengjort, fungerer darligere, og dets levetid
nedsaettes, og det kan endvidere medfgre, at det kan blive farligt at arbejde med.

» Svejselisten kan veere varm efter vakuumprocessen. Fare for forbraendinger! Vent
til apparatet er kalet ned.

» Renger apparatet efter anvendelse, nar det er kalet ned.

» Hvis der traenger fugt ind i apparatet, kan de elektroniske komponenter tage
skade. Veer opmaerksom pa, at der under ingen omstaendigheder ma komme
vaeske gennem vakuumpumpen og ind i apparatets indre.

» Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre vaesker, og det ma heller ikke
vaskes i opvaskemaskinen.

» Brug ikke aggressive eller skurende renggringsmidler og ikke oplgsningsmidler.

» Krads ikke fastsiddende smuds af med harde genstande.

» Tor apparatet omhyggeligt af inden det anvendes igen.

69.1 Renggring

€  Apparatets yderside

Apparatets yderside aftgrres med en fugtig klud eventuelt under anvendelse af en
mild, ikke slibende saebeoplgsning.

€ Apparatets inderside

Renggr apparatets inderside med kgkkenrulle for at fierne madrester og
vaeskerester.

Fjern opsamlingsskalen fra vakuumkammeret og skyl den af i varmt vand med lidt
opvaskemiddel, ter den omhyggeligt af og seet den ind igen.

€ Vakuumeringspose

Du kan bruge vakuumeringsposerne flere gange. Vask posen i varmt opvaskevand
og lad den derefter tarre omhyggeligt, inden du bruger den igen.

AvorsicHT  FORSIGTIG

» Poser, der har veeret anvendt til opbevaring af rat kad, fisk eller fedtrige
levnedsmidler, kan ikke genanvendes.

€ Gummitaetningsliste (trykker posen mod svejsebjalken)
Tag gummiteetningslisten ud, og rengegr den i varmt seebevand.

HENVISNING

» Gummiteetningslisten skal tarres omhyggeligt, inden du monterer den igen.
» Veer opmaerksom pa en korrekt placering af pakningen, sa apparatet kan fungere
korrekt.
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¥ VacuBoxxes

Renger dine VacuBoxx-beholdere, far du bruger dem fgrste gang, og efter hver brug.

Du kan renggre beholderne og lagene i varmt skyllevand eller i opvaskemaskinen.
Skyl vakuumslangen under rindende vand. Du kan fjerne forseglingen i laget til
renggring, hvis der kommer snavs ind under den under brug. Renggr adapteren med
en fugtig klud. Ter delene grundigt efter skylning.

€ WinelLock — Vakuum-smagshzette

Smagshaetterne kan renggres i varmt opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen. Tar
smagsdaekslerne godt.

70 Fejlafhjeelpning

| dette kapitel far du vigtige henvisninger om fejlfinding og fejlafhjaelpning. Overhold
disse henvisninger for at undga farer og beskadigelser!

70.1 Sikkerhedshenvisninger
AVoRsiCHT  FORSIGTIG

» Reparationer pa elektriske apparater ma kun udferes af fagfolk, som er undervist
af producenten.

» Ved forkert udfgrte reparationer kan der opsta betydelig fare for brugeren og
skader pa apparatet.

70.2 Fejlarsager og afhjalpning
Folgende tabel hjeelper ved lokalisering og afhjeelpning af mindre fejl.

Fejl Mulig arsag Afhjzelpning
Stikket er ikke sat i stikkontakten Seet stikket i en stikkontakt
Vel rmpE b Gl Ledning eller stik defekt Kontakt kundeservice

fungerer ikke
Stikkontakt defekt Brug en anden stikkontakt

Folg trinnene i kapitlet
"Vakuumpakning i en pose fra en

Den fgrste svejsning pa

det afskarne rullestykke Rullestykket ikke korrekt

placeret

bliver ikke gennemfart rulle"
Den abne ende af posen sidder
ikke helt korrekt i Placér posen korrekt

Der opnas ikke vakuumkammeret

fuldsteendigt vakuum i Posen er defekt Brug en anden pose

peEE Der sidder urenheder pa Rens taetningerne og sset dem
svejsetaetninger og normale korrekt pa plads, nar de er helt
teetninger tarre.

Posen blev ikke korrekt Svejselisten er for varm, sa Aben apparatets lag og lad det

svejst posen smelter kgle i nogle minutter

159



Brug en anden pose — rul eventuelt

Posen er defekt kegkkenrulle om indholdets skarpe
Posen kan ikke holde “anter
vakuum, efter at den er Abn posen igen, rengar den
blevet svejst Der findes en leek, der skyldes gverste indvendige del af posen og
folder, krummer, fedt eller fiern eventuelle fremmedlegemer
vaeske langs svejsesgmmen fra svejselisten, inden posen igen
svejses il

HENVISNING

» Hvis du ikke kan lgse problemet med de ovennaevnte skridt, bedes du henvende
dig til kundeservicen.

71 Bortskaffelse af det gamle apparat

Gamle elektriske og elektroniske apparater indeholder mange veerdifulde
materialer. De indeholder dog ogsa skadelige stoffer, som var nadvendige for
deres funktion og sikkerhed.

Som restaffald eller ved forkert handtering kan disse stoffer skade menneskers
sundhed og miljget. Bortskaf derfor under ingen omsteendigheder dit gamle apparat
som restaffald.

HENVISNING

» Benyt det lokale samlested til aflevering og genbrug af gamle elektriske og
elektroniske apparater. Informér dig om ngdvendigt hos din kommune,
renovationsselskab eller hos din forhandler.

» Sgrg for, at dit gamle apparat er bagrnesikkert opbevaret indtil du bringer det veaek.

71.1 Bortskaffelse af emballagen

Emballagen beskytter apparatet mod transportskader. emballeringsmaterialerne er
valgt i henhold til miljgvenlige og bortskaffelsestekniske synspunkter og er derfor
genanvendelige. Tilbagefarsel af emballeringsmaterialer til materialekredslgbet

sparer rastoffer og nedsaetter affaldsmeengden. | Tyskland bortskaffes udtjente s
emballeringsmaterialer pa indsamlingsstederne til genanvendelsessystemet ""

»Grgnne punki«.

72 Garanti

Pa dette produkt yder vi 24 maneders garanti fra kgbsdatoen for mangler, som
stammer fra produktions- eller materialefejl. Vores garanti geelder for Tyskland, Qstrig
og Nederlandene. Kontakt os venligst ved alle andre lande.

Dine lovpligtige garantikrav i henhold til § 437 ff BGB-E er ikke pavirket. Anvendelsen
af dine lovmaessige rettigheder er gratis. Garantien deekker ikke skader, som er
opstaet pa grund af forkert handtering eller brug, samt mangler, som kun ubetydelig
pavirker apparatets funktion eller veaerdi. Desuden er sliddele, transportskader,
safremt vi ikke er skyld i disse, samt skader, som er opstaet pa grund af reparationer,
som ikke er udfgrt af os udelukket fra garantien. Dette apparat er konstrueret og
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dimensioneret til brug i den private husholdning. En eventuel erhvervsmaessig brug
er kun daekket af garantien i det omfang som kan sammenlignes med belastningen
ved privat brug. Det er ikke beregnet til videregaende, erhvervsmeessig brug. Ved
berettigede reklamationer reparerer eller ombytter vi det defekte apparat med et
fejlfrit apparat efter vores skgn. Abenlyse mangler skal meldes senest 14 dage efter
levering. Yderligere krav er udelukket. Ved fremsaettelse af et garantikrav bedes du
henvende dig til os inden indsendelse af apparatet (altid med kabsbevis). Vores
kontaktdata (,Garantiyder”) finder du forrest i denne betjeningsvejledning.

73 Tekniske data

Enhed Vakuumpakker

Navn VRH 700 advanced Pro
artikel-Nr. 1524

Tilslutningsdata 220V -240V; 50 Hz
Stremforbrug 130 W

ydermal (b/h/d) 40x12x19,5cm
Veegt 2,8 kg
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DE Weitere Sprachen dieser Bedienungsanleitung finden Sie unter www.caso-design.de
oder wenn Sie den QR-Code scannen.

EN To see these operating instructions in more languages, visit www.caso-design.de
or scan the QR code.

FR Vous trouverez ce mode d’emploi en plusieurs langues sur www.caso-design.de
ou en scannant le code QR.

ES Este manual de instrucciones esta disponible en otros idiomas en www.caso-
design.de o escaneando el cédigo QR.

IT Ulteriori lingue di queste istruzioni per I‘'uso sono disponibili al seguente link
www.caso-design.de o scansionando il codice QR.

RU OTO pyKoBOACTBO MO 3KCNyaTaumm Ha Opyrx A3blkax Bbl HaMgeTe, nepenas no
ccbinke www.caso-design.de unu otckaHnposas QR-kog.

SV Det finns tillgang till flera sprak i denna bruksanvisning pa www.caso-design.de
eller om du scannar QR-koden.

DK Du kan finde andre sprog af denne brugsanvisning pa www.caso-

design.de eller ved at scanne QR-koden.

CASO GmbH
RaiffeisenstraBe 9 | D-59757 Arnsberg
Service-Hotline International:
Tel.: +49 (0) 2932 /80554 -99 | Fax: +49 (0) 2932 /8055 4 - 77

eMail: kundenservice@caso-design.de | Internet: www.caso-design.de
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