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hu    Rendeltetésszerű használat
8Rendeltetésszerű 
használat

Rendel t e t és s z er ű has z nál a tGondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja 
készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A 
használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi 
használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási 
sérülés esetén ne csatlakoztassa.
Ez a készülék  csak háztartásban vagy otthoni 
körülmények közötti alkalmazásra készült. A készülék 
kizárólag élelmiszerek megfelelő vákuumzacskóban 
vagy vákuumedényben történő vákuumozására, illetve 
fólia forrasztására használható.
Ezt a készüléket csak zárt térben működtesse.
Ezt a készüléket 8 év feletti gyermekek és csökkent 
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. 
tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős 
személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, 
ha megtanulták a készülék biztonságos használatát és 
megértették az ebből eredő veszélyeket.
A gyermekek nem játszhatnak a készülékkel. Tisztítást 
és felhasználói karbantartást csak 15 éven felüli 
gyermekek végezhetnek, kizárólag felügyelet mellett.
8 évnél fiatalabb gyermekeket ne engedjen a készülék 
és a csatlakozóvezeték közelébe.
Ezt a készüléket legfeljebb 4000 méter tengerszint 
feletti magasságig való használatra tervezték.

(Fontos biztonsági 
előírások

Font os b i z t ons ági e l ő í r ás ok:Figyelmeztetés – Égési sérülés veszélye! 
A vákuumkamrában lévő forrasztósáv gyakori 
használat vagy hosszabb forrasztások után 
nagyon felforrósodik. Soha ne érintse meg 
forró állapotban a forrasztósávot. Tartsa távol 
a gyerekeket.

:Figyelmeztetés – Áramütésveszély! 
■ A beáramló nedvesség áramütést okozhat. 

Ne használjon magasnyomású vagy 
gőzsugaras tisztítógépet.

Áramütésveszély! ■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha 
ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza 
ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a 
biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja a 
vevőszolgálatot.

Áramütésveszély! 

■ A szakszerűtlen javítások 
veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett 
ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a 
készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati 
csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a 
biztosítékszekrényben. Hívja az 
ügyfélszolgálatot

Áramütésveszély! ■ A készülék védőérintkezős EU-
csatlakozóval van felszerelve. Ahhoz, hogy 
egy dániai dugaszolóaljzatban biztosítani 
lehessen a védőföldelést, a készüléket 
megfelelő csatlakozó-adapterrel kell 
csatlakoztatni. Ez az adapter (max. 13 A-ig 
megengedett) a vevőszolgálatnál kapható 
(alkatrész-sz.: 623333).

:Figyelmeztetés – Tűzveszély! 
A vákuumkamrában lévő forrasztósáv nagyon 
felforrósodik. Az éghető gőzök 
meggyulladhatnak. Ne vákuumozzon éghető 
anyagokat vákuumzacskóban. Ne tároljon 
éghető anyagokat vagy tárgyakat a készülék 
belsejében.

:Figyelmeztetés – Sérülésveszély! 
■ Az üvegfedél legapróbb repedése is 

okozhatja a fedél beomlását a vákuum 
létrejötte során. Húzza ki a csatlakozódugót 
és kapcsolja ki a biztosítékot a 
biztosítékszekrényben. Hívja a 
vevőszolgálatot. 

Sérülésveszély! ■ Vákuumozás közben a jelentős 
nyomáshiány miatt a vákuumkamra és az 
üvegfedél deformálódik. A csavaros tetejű 
üvegeknek, illetve más kemény 
edényeknek, valamint a nem deformálódó 
élelmiszereknek, amelyeket zárt 
üvegfedéllel vákuumoz a kamrában, nem 
szabad a fedélhez érniük. Másként az üveg 
védőrétege megsérül, és az üveg 
szétpattanhat. A kemény edények és a nem 
deformálódó élelmiszerek nem lehetnek 
magasabbak 80 mm-nél.

Sérülésveszély! ■ A vákuumozó fiók hibás működése 
sérüléseket okozhat. A készülékhez 
csatlakoztatott tömlőket tilos bármely 
testnyílásba vezetni. Élő állatok 
vákuumozása tilos.
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A sérülések okai    hu
]A sérülések okai
A s ér ü l és ek ok a iFigyelem!
■ Minden használat előtt ellenőrizze a készülék 

épségét. Különösen az üvegfedél sértetlenségére 
ügyeljen. 
Ha sérülést lát rajta, ne működtesse a készüléket. 
Hívja a vevőszolgálatot.

■ Lassan nyissa és csukja az üvegfedelet.
■ Ne helyezzen tárgyakat az üvegfedélre. A készüléket 

ne használja munka- vagy rakodófelületként. 
Ügyeljen rá, hogy ne eshessenek tárgyak az 
üvegfedélre. Ha használni kívánja a fiókot, húzza ki 
teljesen ütközésig. Ha nem használja a fiókot, akkor 
teljesen csukja vissza. 

■ Az üvegfedél lezárása előtt ellenőrizze, hogy nem 
találhatók-e idegen testek a vákuumkamrában.

■ Ügyeljen arra, hogy hegyes vagy éles tárgyak ne 
tegyenek kárt a tömítésekben.

■ Ellenőrizze az üvegfedél megfelelő elhelyezkedését. 
Ügyeljen arra, hogy a tömítés felfekvési felülete tiszta 
és idegen testektől mentes legyen. Ez ugyanis 
befolyásolhatná a készülék működését.
A tömítés hibája esetén ne működtesse a 
készüléket. A készülék károsodhat. Hívja a 
vevőszolgálatot.

■ Ügyeljen a tisztítási előírásokra.
■ Vákuumozás közben történő áramkimaradás esetén 

megmarad a vákuum a vákuumkamrában. 
Semmiképpen se próbálja meg szerszám 
segítségével kinyitni az üvegfedelet. Várja meg, amíg 
az áramellátás helyreáll, és indítsa újra a 
vákuumozási folyamatot.

■ Ne vákuumozza az élelmiszereket felbontás után 
abban a csomagolásban, amelyben vásárolta. 
Kizárólag olyan zacskót használjon, amely alkalmas 
vákuumozásra.

■ A vákuumban a folyadékok már alacsony 
hőmérsékleten is forrni kezdenek. Ilyenkor gőz 
távozik, ami problémát okozhat a készülék 
működésében.
– Ügyeljen arra, hogy a vákuumoznivalók lehetőleg 

alacsony hőmérsékletűek legyenek, optimálisan 
1–8 °C között.

– Soha ne vákuumozzon folyadékokat 
vákuumzacskóban a maximális 
vákuumfokozaton.

– Javaslat: A folyadékokat vákuumzacskóban 2-es 
vákuumfokozaton vákuumozza.

– Gondosan figyelje a vákuumozás folyamatát. 
Enyhe buborékképződés folyadékok 
vákuumozásánál normális jelenség. Ha a 
buborékképződés érezhetően erősödik, forrassza 
le hamarabb a zacskót.

– Tipp: Folyadékokat vákuumozhat merev falú, 
kereskedelmi forgalomban kapható 
vákuumedényben is. Ekkor 3-as vákuumfokozatot 
használjon. A vákuumozáshoz ne használjon 
műanyagpalackokat vagy más edényeket, 
amelyek külső vákuumozás hatására 
összehúzódnak.

7Környezetvédelem
Kör ny ez et v édel emKörnyezetbarát ártalmatlanítás
A csomagolást környezetbarát módon ártalmatlanítsa.

Ez a készülék az elektromos és elektronikus 
készülékek hulladékaira vonatkozó 2012/19/
EU sz. európai irányelvnek (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE) megfelelő 
jelöléssel rendelkezik.
Ez az irányelv megszabja a használt készülékek 
visszavételének és értékesítésének kereteit az 
egész EU-ban érvényes módon.
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*A készülék megismerése
A k és z ü l ék megi s mer és eA vákuumozó fiókban élelmiszereket vákuumozhat erre 
alkalmas zacskókban és edényekben. Ebben a 
fejezetben megismerkedhet a készülék felépítésével, 
illetve alapvető funkcióival.

A vákuumozó fiók működése
A vákuumozás során a készülék kiszivattyúzza a 
levegőt a vákuumkamrából és a zacskóból. Ekkor nagy 
nyomáshiány alakul ki a kamrában. Minél magasabb a 
vákuumfokozat, annál kevesebb levegő marad a 
kamrában és a zacskóban, illetve annál nagyobb a 
nyomáskülönbség a környezethez képest. 
Ha elérte a kiválasztott vákuumfokozatot, a készülék a 
forrasztósávot hozzányomja az üvegfedélen lévő 
szilikonsávhoz. Így megtörténik a zacskó leforrasztása. 
Rövid lehűlési idő után a levegő hallhatóan 
visszaáramlik a kamrába. Eközben a zacskó hevesen 
összezsugorodik, és körülzárja az élelmiszert. Ezután 
kinyílik a fiók üvegfedele.
Az 1–3-as vákuumfokozatokkal különböző mértékű 
vákuumot hozhat létre. Az elérhető fokozatok a 
felhasználás módjától függően eltérőek: tartályban 
történő vákuumozásnál alacsonyabb vákuumfokozat 
szükséges, és alkalmasabb bizonyos élelmiszerekhez. 
A vákuumozó fiók a külső vákuumadapter 
felhelyezésével automatikusan felismeri, hogy éppen 
melyik vákuumozó üzemmód aktív. 

A vákuumozó fiók felépítése

Kezelőfelület

Vákuumfokozatok 1 2 3
Vákuumozás zacskóban 80% 95% 99%
Edények és üvegek vákuumo-
zása

50% 75% 90%

( Üvegfedél
0 Nemesacél vákuumkamra
8 Légkivezető nyílás
@ Forrasztósáv

Szimbólum Magyarázat
1 ÿ Be- és kikapcsolás A készülék be- és kikapcsolása
2 ¹ Vákuumfokozat Vákuumfokozat kiválasztása
3 » Forrasztási idő Forrasztási idő választása

Vákuumzacskó leforrasztása korábban
4 < Start Vákuumozási folyamat elindítása

º Stop Vákuumozási folyamat megszakítása
5 2 Szárítás A szivattyú szárítása

A Megjegyzés Vegye figyelembe a hibatáblázatot
6



A készülék kezelése    hu
Nyitás és zárás
A nyitáshoz vagy záráshoz nyomja meg a fiók közepét.
Kinyitáskor a fiók kissé kiugrik. Ezután minden gond 
nélkül kihúzható.

Tartozékok
A vákuumozó fiók mellett a következő tartozékok 
találhatók.

Kiegészítő tartozékok
Kiegészítő tartozékokat a vevőszolgálatnál vagy a 
szaküzletben rendelhet:

1A készülék kezelése
A k és z ü l ék k ez e l és eA készülék be- és kikapcsolása
A készülék be- vagy kikapcsolásához érintse meg a ÿ 
szimbólumot.
Bevitel nélkül a készülék 10 perc elteltével 
automatikusan kikapcsol.

Vákuumozás zacskóban
Élelmiszert megfelelő vákuumzacskóban vákuumozhat, 
hogy az tovább eltartható legyen, illetve marinálás a 
szuvidálás előkészítése céljából.

Megfelelő vákuumzacskó
Használjon eredeti vákuumzacskót, amelyet a 
készülékhez kapott, illetve tartozékként megrendelhet. 
Ezek a zacskók -40 °C és 100 °C közötti hőmérsékleti 
tartományhoz alkalmasak. Így alacsony hőmérsékleten 
történő tároláshoz, illetve a benne vákuumozott ételek 
sütéséhez is használható. Az optimális forrasztási 
fokozat ennél a zacskónál a 2. fokozat. A zacskók 
mikrohullámú sütőben használhatók. Lyuggassa ki a 
zacskót, mielőtt behelyezi a mikrohullámú sütőbe.
Kizárólag olyan zacskót használjon, amely alkalmas 
élelmiszerek vákuumozására. A kereskedelmi 
forgalomban kapható termékek eltérnek 
élelmiszerbiztonság, hőállóság, anyag és felület 
szempontjából. Vegye figyelembe a zacskó megadott 
használati célját.
A vákuumzacskó forrasztási ideje mindig függ annak 
anyagától. Vékony zacskók esetén általában megfelel 
az 1. forrasztási fokozat a zacskó zárásához. A 
vastagabb anyagból készült vákuumzacskónak 
hosszabb forrasztási időre van szüksége a 2. forrasztási 
fokozaton.
A forrasztási sáv hossza korlátozza a használható 
vákuumzacskók méretét. Ezért csak maximum 240 mm 
szélességű zacskókat használjon.

Zacskó megtöltése
Az ételeket lehetőleg egymás mellé helyezze a 
vákuumzacskóban, ne pedig egymásra.
A tökéletes forrasztáshoz fontos, hogy a zacskó széle 
tiszta és száraz legyen. A forrasztás sikeres 
elkészítéséhez nagyon fontos, hogy ne maradjanak 
ételmaradékok a zacskó szélén, a forrasztási 
tartományban. Ezért mielőtt megtölti a zacskót, hajtsa 
vissza a szélét kb. 3 cm-rel. A zacskó megtöltése után 
hajtsa fel újra a szélét.

Külső vákuumadapter
Az adaptert a vákuumozó fiók légkive-
zető nyílásába kell csatlakoztatni a 
vákuumedényben történő vákuumo-
záshoz.
Vákuumtömlő
A vákuumtömlő a külső vákuumadap-
tert köti össze a vákuumedénnyel.

Vákuumzacskó
180 x 280 mm (50 db)
240 x 350 mm (50 db)

Tartozékok Rendelési szám 
a szaküzletben:

Rendelési szám 
a vevőszolgálat-
nál:

Vákuumzacskó 
180 x 280 mm (100 db)

Z13CX62X0 17000224

Vákuumzacskó 
240 x 350 mm (100 db)

Z13CX64X0 17000225 
7



hu    A készülék kezelése
Javasoljuk, hogy a vákuumozás dátumát és a 
tartalmazott élelmiszert írja fel a zacskóra, hogy a 
későbbiekben se felejtse el.

Így járjon el

1. Nyissa fel az üvegfedelet.
2. Helyezze a vákuumzacskót a kamrába.

Utasítások
– Ügyeljen az élelmiszerek lehetőleg alacsony 

hőmérsékletére, optimálisan 1–8 °C között.
Ügyeljen arra, hogy a légkivezető nyílás szabadon 
maradjon, és így a szivattyú ki tudja szívni a 
kamrából a levegőt.
Ügyeljen arra, hogy a zacskó középen 
helyezkedjen el, a szélei pedig pontosan 
egymáson a forrasztósávon, hogy a forrasztás 
tökéletesen zárjon.
– Ügyeljen arra, hogy a zacskó nyitott vége kb. 3 

cm-rel túlnyúljon a forrasztósávon, de ne feküdjön 
fel a fedél tömítésére.

Utasítás: Szükség esetén használjon magasítót, pl. 
egy vágódeszkát, hogy a zacskó ne csússzon le.

3. Vákuumfokozat választásához érintse meg a ¹ 
szimbólumot.

4. Forrasztási idő választásához érintse meg a » 
szimbólumot.

5. Zárja le az üvegfedelet, és tartsa a helyén.
6. A vákuumozási folyamat elindításához érintse meg a 

< szimbólumot.

Elindul a vákuumozási folyamat. A vákuumfokozatok 
kijelzései egymás után pirosan lüktetnek, amíg el nem 
érik a kiválasztott értéket.

A forrasztási folyamat elindul. A forrasztási fokozatok 
kijelzései egymás után pirosan lüktetnek, amíg el nem 
érik a kiválasztott értéket.

A folyamat végén levegő jut a kamrába, és hangjelzés 
hallatszik. Ekkor kinyithatja az üvegfedelet, és kiveheti a 
leforrasztott vákuumzacskót a kamrából.

:Figyelmeztetés – Égési sérülés veszélye! 
A vákuumkamrában lévő forrasztósáv gyakori használat 
vagy hosszabb forrasztások után nagyon felforrósodik. 
Soha ne érintse meg forró állapotban a forrasztósávot. 
Tartsa távol a gyerekeket.

Utasítások
■ A legmagasabb vákuumfokozaton a folyamat akár 

2 percig is eltarthat. Ezután a készülék leforrasztja a 
zacskót, és világítani kezd a megcélzott 
vákuumfokozat.

■ Vákuumozás után ellenőrizze a forrasztást a 
zacskón. Óvatosan próbálja meg széthúzni a 
forrasztást. Ha az nem tart, akkor legközelebb 
magasabb forrasztási fokozatot válasszon. Ha a 
forrasztás deformálódik, akkor túl forró lett. 
Legközelebb alacsonyabb forrasztási fokozatot 
válasszon, vagy hagyja lehűlni a készüléket.

■ Ha egymás után többször vákuumoz élelmiszert 
zacskóban, akkor a forrasztósáv egyre forróbb lesz. 
Ez befolyásolhatja a forrasztás minőségét. Ezért 
néhány vákuumozási folyamat után válasszon 
rövidebb forrasztási időt, vagy hagyja a készüléket 
kb. 2 percig hűlni a folyamatok között.

Leforrasztás korábban
Akkor használja ezt a funkciót, ha a kényes élelmiszert 
csak légmentesen szeretné egy zacskóba zárni, 
anélkül, hogy a zacskó rászorulna a tartalomra.
Ha be kívánja fejezni a folyamatot, és a zacskót 
korábban le szeretné forrasztani, érintse meg a » 
szimbólumot.
A készülék megjeleníti az addig elért vákuumfokozatot.
A folyamat végén levegő jut a kamrába, és hangjelzés 
hallatszik. Ekkor kinyithatja az üvegfedelet, és kiveheti a 
leforrasztott vákuumzacskót a kamrából.

Utasítás: A zacskó leforrasztásához a vákuumozó 
fiókban szükség van egy bizonyos mértékű vákuumra. 
Ha korábban megérinti a » szimbólumot, a vákuumozó 
fiók még ezen mérték elérése előtt kiszivattyúzza a 
levegőt a kamrából. Ezután megtörténik a zacskó 
leforrasztása.

Vákuumozási folyamat megszakítása
Ha meg kívánja szakítani a folyamatot, érintse meg a º 
szimbólumot.
A készülék megjeleníti az addig elért vákuumfokozatot.
A zacskó nincs leforrasztva. A fedél enyhén kinyílik, és 
levegő jut a kamrába. Hangjelzés hallatszik. Ekkor 
kiveheti a vákuumzacskót a kamrából.
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A készülék kezelése    hu
Vákuumozás edényben
Élelmiszert megfelelő vákuumedényben vákuumozhat, 
hogy az tovább eltartható legyen, illetve marinálás a 
szuvidálás előkészítése céljából.

Megfelelő vákuumedény
Kizárólag olyan edényt használjon, amely alkalmas 
élelmiszerek vákuumozására. A kereskedelmi 
forgalomban kapható termékek eltérnek 
élelmiszerbiztonság és anyag szempontjából.
A készülékhez mellékelt vákuumtömlő belső átmérője 
3 mm. Annak érdekében, hogy a tömlő illeszkedjen, 
valószínűleg szükség lesz egy adapterre a tartályhoz. 
Sok esetben a vákuumedényhez már tartozik ilyen 
adapter.

Így járjon el

1. Nyissa fel az üvegfedelet.

2. Csatlakoztassa a vákuumadaptert a légkivezető 
nyíláshoz.

3. Rögzítse a tömlőt a vákuumadapterre és a 
vákuumedényre.

4. Vákuumfokozat választásához érintse meg a ¹ 
szimbólumot.

5. A vákuumozási folyamat elindításához érintse meg a 
< szimbólumot.

Elindul a vákuumozási folyamat. A vákuumfokozatok 
kijelzései egymás után pirosan lüktetnek, amíg el nem 
érik a kiválasztott értéket.

A vákuumfokozatok lüktetése megszűnik, amint a 
készülék elérte a célértéket. Az elért vákuumfokozat 
világít és hangjelzés hallatszik. Most kiveheti a tömlőt az 
edényből, illetve leválaszthatja a külső 
vákuumadapterről.

Utasítás: Erős buborékképződés esetén szakítsa meg 
a vákuumozási folyamatot.

Vákuumozási folyamat megszakítása
Ha meg kívánja szakítani a folyamatot, érintse meg a º 
szimbólumot.
A készülék megjeleníti az addig elért vákuumfokozatot.
Most kiveheti a tömlőt az edényből, illetve leválaszthatja 
a külső vákuumadapterről.

Szárítás
Élelmiszerek vákuumozása esetén csekély mennyiségű 
víz kerül a vákuumszivattyú--rendszerbe. Ez a jelenség 
erőteljesebb, ha folyadékokat vagy nagy 
nedvességtartalmú élelmiszereket vákuumoz. Ezért 
rendelkezik a készülék szárítási funkcióval, amely 
eltávolítja az összegyűlt nedvességet a szivattyúból.
Ha a 2  szimbólum fehéren világít, javasolt egy 
szárítási folyamat végrehajtása. A készüléket 
mindazonáltal ekkor még normálisan használhatja.
Ha a 2 szimbólum pirosan világít, végre kell hajtania 
egy szárítási folyamatot.

Így járjon el

1. Zárja le az üvegfedelet, és tartsa a helyén.
2. Érintse meg a 2 szimbólumot.
A szárítás elindul, és 5–20 percig tart. A folyamat során 
a 2 szimbólum pirosan lüktet. A folyamat során 
bezárhatja a vákuumozó fiókot.

A folyamat végén levegő jut a kamrába, és hangjelzés 
hallatszik. Ekkor felnyithatja az üvegfedelet.

Utasítás: Előfordulhat, hogy egyetlen szárítási folyamat 
nem elegendő. Ha egy szárítási folyamat után a 2 és a  
A szimbólumok pirosan világítanak, akkor még mindig 
található folyadék a szivattyúrendszerben. Várja meg, 
amíg kialszik a A  szimbólum, majd indítsa újra a 
szárítási folyamatot.
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JTáblázatok és tippek
Tábl áz at ok és t i ppekVákuumozás szuvidáláshoz
A vákuumozó fiók használatával előkészíthet 
élelmiszereket a szuvidáláshoz. A szuvidálás 
„vákuumban” történő főzést jelent alacsony, 50–95 °C 
közötti hőmérsékleten és 100% gőzben vagy 
vízfürdőben.
Az ételeket a vákuumozó fiók segítségével légmentesen 
bezárják egy különleges, hőálló főzőzacskóba. 

:Figyelmeztetés – Egészségügyi kockázat! 
A szuvidálás alacsony hőmérsékleten történik. 
Mindenképpen ügyeljen a következő használati és 
higiéniai utasítások betartására:

■ Csak teljesen kifogástalan és kiváló minőségű, friss 
élelmiszereket használjon.

■ Mossa meg és fertőtlenítse a kezét. Használjon 
eldobható gumikesztyűt vagy sütő-/grillfogót.

■ A kockázatos élelmiszereket, pl. szárnyast, tojást és 
halat, különös körültekintéssel készítse.

■ A zöldséget és gyümölcsöt mindig alaposan mossa 
le és/vagy hámozza meg.

■ A felületeket és vágódeszkákat mindig tartsa tisztán. 
Ne használja ugyanazt a vágódeszkát különböző 
élelmiszerfélékhez.

■ Tartsa be a hűtési sorrendet. Csak rövid időre 
szakítsa meg a hűtést, és a vákuumozott ételeket 
mindaddig a hűtőben tárolja, amíg meg nem kezdi a 
sütési folyamatot.

■ Az ételek csak azonnali fogyasztásra alkalmasak. A 
sütési folyamat lezárultával azonnal fogyassza el az 
ételeket, és ne tárolja azokat tovább, még 
hűtőszekrényben sem. Az ételek nem alkalmasak a 
felmelegítésre.

Vákuumzacskó 
Szuvidáláshoz a készülékhez mellékelt vákuumzacskót 
használja. Utólag is rendelhet vákuumzacskót.
Az ételeket ne abban a zacskóban süsse, amelyben 
megvásárolta azokat (pl. adagokban kapható hal). Ezek 
a zacskók nem alkalmasak szuvidáláshoz.
Az ételeket lehetőleg egymás mellé helyezze a 
zacskóban, ne pedig egymásra.
Vákuumozás 
Az ételek vákuumozásához lehetőség szerint a 
legmagasabb vákuumfokozatot használja. Csak így 
biztosítható az egyenletes hőátadás, és ezzel a 
tökéletes sütési eredmény. 
Sütés előtt ellenőrizze, hogy a zacskó belsejében 
érintetlen-e a vákuum. Ellenőrizze a következőket:

■ A vákuumzacskóban nincs/alig van levegő.
■ A forrasztás tökéletesen zár.
■ Nincs lyuk a vákuumzacskón. Ne használja a 

mellékelt sütőhőmérőt.
■ Az együtt vákuumozott hús- vagy halszeletek nem 

nyomódnak közvetlenül egymásnak.
■ A zöldségek és desszertek vákuumozása lehetőség 

szerint laposan történik.
Kétség esetén a sütnivalót helyezze egy másik 
zacskóba, és vákuumozza újra.

Az élelmiszereket maximum egy nappal a sütési 
folyamat előtt vákuumozza. Csak így akadályozhatja 
meg, hogy gázok szabaduljanak fel az élelmiszerekből 
(pl. zöldségeknél), amelyek megakadályozzák a 
hőátvitelt, vagy hogy az ételek szerkezete, és így sütési 
tulajdonságai a vákuum nyomása alatt megváltozzanak.

Gyors marinálás és aromatizálás
Vákuumozó fiókja segítségével gyorsan aromatizálhat 
vagy marinálhat olyan élelmiszereket, mint a húsok, 
gyümölcsök vagy zöldségek. A hagyományos tartósítás 
általában nagyon hosszadalmas, és nem is igazán 
hatásos. A zacskóban történő vákuumozás során az 
élelmiszersejtek pórusai megnyílnak, és a marinád 
gyorsabban beszívódik. Így sokkal rövidebb idő alatt 
egy jelentősen intenzívebb íz jön létre.

Tartósítás és szállítás
Tegye hosszabbá az élelmiszerek eltarthatósági idejét. 
A vákuumban uralkodó oxigénszegény környezetben a 
frissen vákuumozott élelmiszerek megfelelő tárolás 
mellett sokkal tovább élvezhetők maradnak. A 
vákuumozva lefagyasztott élelmiszereknél kisebb a 
túlfagyasztás.
Az üvegedényekben lévő élelmiszereket, így a 
lekvárokat és szószokat zárja le újból légmentesen. A 
vákuumnak köszönhetően az eltarthatóság ideje 
jelentősen megnő.

Utasítások
■ Mindenképpen ügyeljen arra, hogy a felhasznált 

üvegedények ne legyenek 80 mm-nél magasabbak. 
A magasabb edények károsíthatják a készülék 
üvegfedelét.

■ Csak csavaros tetejű üvegeket használjon, amelyek 
stabilak és sértetlenek.

■ Ne szorítsa meg, csak csavarja rá a fedelet az 
üvegre. A vákuumozás automatikusan lezárja az 
edényt.

■ Nem minden üveg vagy tető alkalmas a vákuumban 
történő visszazárásra. Vákuumozás után ellenőrizze, 
hogy létrejött-e a vákuum: ha a tető behorpadt, és 
csak nagy erővel lehet kinyitni, akkor a vákuumozás 
sikerült. Ha a tetőt benyomva és elengedve pattanó 
hangot hall, és a tetőt könnyen ki tudja nyitni, akkor 
nem jött létre vákuum. Ismételje meg a vákuumozási 
folyamatot, vagy használjon megfelelő, csavaros 
tetejű üveget.

Kellemetlen szagok képződése nélkül tárolhatja az 
olyan élelmiszereket is, mint a sajtok, halak vagy a 
fokhagyma. A vákuumozás által biztosított hermetikus 
lezárás nem engedi, hogy nem kívánt szagok jussanak 
ki, és befolyásolják más élelmiszerek ízét.
A lezárt vákuumzacskók vagy vákuumedények ideális 
szállítóeszközök folyékony élelmiszerek számára. 
Könnyen kezelhetőek, helytakarékosak, és nem folyik ki 
belőlük semmi.
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Javasolt beállítások
A vákuumozott élelmiszerek megfelelő tárolás mellett 
sokkal tovább frissek maradnak. A magasabb 
vákuumfokozatok megőrzik az élelmiszerek minőségét, 
kinézetét és tápanyagait.
A következő táblázatban javaslatokat olvashat különféle 
élelmiszerek vákuumozásához. Vegye figyelembe a 
javasolt vákuumfokozathoz, illetve az élelmiszerek 
készítéséhez tartozó tanácsokat.

Utasítások
■ Kizárólag friss élelmiszereket használjon. 

Vákuumozás előtt ellenőrizze az élelmiszerek 
minőségét.

■ Kizárólag hideg élelmiszereket vákuumozzon, 
optimálisan 1–8 °C közötti hőmérsékleten.

■ A javasolt legalacsonyabb vákuumfokozaton kezdje.
■ Miután előveszi a tárolt élelmiszert, ellenőrizze annak 

minőségét. Ne használjon kétes minőségű 
élelmiszereket.

Javasolt vákuumfokozatok Különleges megjegyzések

Szobahőmérsékleten (20 °C és 23 °C között) tárolt élelmiszerek
Péksütemény 1, 2, 3
Száraz sütemény, keksz 1
Tea, kávé 1, 2, 3 fénytől védve tárolja
Rizs, tészta 2 edényben vákuumozza
Liszt, gríz 1
Megtisztított dió 3 fénytől védve tárolja
Aszalt gyümölcs 3
Kréker, chips 1, 2 edényben vákuumozza

Fagyasztva (-18 °C és -16 °C között) vagy hűtőben (3 °C és 7 °C között) tárolt friss élelmiszerek
Hal 3
Szárnyasok 3
Hús 3
Egész kolbász 3
Szeletelt kolbász 3
Keménysajt 3
Lágysajt 2 edényben vákuumozza
Zöldségek 2 előzőleg hámozza meg és főzze elő
Salátalevelek megmosva 2 edényben vákuumozza
Zöldfűszerek 1, 2 edényben vákuumozza
Gyümölcs (kemény) 3
Gyümölcs (puha) 2 edényben vákuumozza

előfagyasztás javasolt*
*Az élelmiszert egy tányéron egymás mellé helyezve kb. 1 órán keresztül fagyassza elő az élelmiszer szerkezetének megőrzéséhez
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hu    Tisztítás
DTisztítás
Ti s z t í t ásA készüléket mindig kikapcsolt állapotban tisztítsa.
Ellenőrizze, hogy a vákuumkamrában lévő forrasztósáv 
lehűlt-e. 

:Figyelmeztetés – Égési sérülés veszélye! 
A vákuumkamrában lévő forrasztósáv gyakori használat 
vagy hosszabb forrasztások után nagyon felforrósodik. 
Soha ne érintse meg forró állapotban a forrasztósávot. 
Tartsa távol a gyerekeket.

Tisztításnál figyeljen arra, hogy ne jusson víz vagy más 
folyadék a vákuumkamrába, különösen a 
vákuumszivattyú légkivezető nyílásába. A készüléket 
soha ne spriccelje le belül vagy kívül vízzel.
Ne használjon nagynyomású tisztítót vagy gőzsugárzót.
Csak semleges tisztítószert, például mosogatószert és 
vizet használjon. Ne használjon súrolószert vagy 
alkoholtartalmú tisztítószert.
A készüléket csak nedves kendővel tisztítsa.
Ne használjon karcoló dörzsszivacsot vagy 
üvegkaparót.

Utasítás: Tisztítás után hagyja teljesen megszáradni a 
készüléket és a tartozékokat.

Üveg előlap és üvegfedél
Az üveg előlapot és az üvegfedelet üvegtisztítóval és 
puha kendővel tisztítsa meg.
Ne használjon karcoló dörzsszivacsot vagy 
üvegkaparót.

Nemesacél vákuumkamra
Mindig azonnal távolítsa el a vízkő, zsír, keményítő és 
tojásfehérje foltjait. Az ilyen foltok alatt korrózió 
alakulhat ki. Tisztításukhoz használjon vizet és kevés 
mosogatószert. A felületet utána puha kendővel szárítsa 
meg.

Műanyag kezelőfelület
Ne használjon karcoló dörzsszivacsot vagy 
üvegkaparót.

Forrasztósáv
Távolítsa el a fóliamaradványokat a forrasztósávról.
A forrasztósávot soha ne tisztítsa súrolóanyagot 
tartalmazó tisztítószerrel. Használjon nedves kendőt.
A forrasztósáv nem tisztítható mosogatógépben.

Külső vákuumadapter
Kézzel öblítse ki az adaptert. Nem tisztítható 
mosogatógépben.

Vákuumtömlő
Kézzel öblítse ki a vákuumtömlőt. Nem tisztítható 
mosogatógépben.
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3Üzemzavar – mi a teendő?
Üz emz av ar – mi a t eendő?A fellépő hibának gyakran csak egy apróság az oka. 
Mielőtt hívná a vevőszolgálatot, kérjük, vegye 
figyelembe az alábbi táblázatban található 
útmutatásokat.

Utasítás: A javítást csak képzett vevőszolgálati 
szakemberrel végeztetheti el. Ha a készüléket 
szakszerűtlenül javítják, jelentős veszélynek teszi ki 
magát.

Hibajelenség Hiba Okok Elhárítási lehetőség
Néhány másodperc múlva 
megjelenik az útmutatás A.

A vákuum nem jön létre meg-
felelően.

Az üvegfedél nincs megfelelően lezárva. Újból nyissa fel és csukja le az üvegfede-
let. Az első pillanatokban finoman 
nyomja le az üvegfedelet.

Az üvegfedél tömítése nem fekszik fel 
megfelelően, vagy megsérült.

Ellenőrizze a tömítést.

Az üvegfedél tömítése deformálódott. Óvatosan egyengesse ki a tömítést.
A külső vákuumedény fedele nincs meg-
felelően lezárva.

Ellenőrizze a vákuumfedél helyzetét. 
Csak megfelelő vákuumedényeket hasz-
náljon.

A külső vákuumcsatlakozó nem megfe-
lelően helyezkedik el a vákuumkamra 
légkivezető nyílásában.

Ellenőrizze a külső vákuumcsatlakozó 
elhelyezkedését.

Az útmutatás A a szivattyú 2 
perces működése után jelent-
kezik.

A vákuum túl lassan jön létre. 
Nem sikerül elérni a kiválasz-
tott vákuumfokozatot.

A folyadékok emelkedő hőmérsékleten 
forrni kezdenek. A vákuum nem jön 
létre.

Csak hideg folyadékokat vákuumozzon.
Ha a vákuumkamra nedves, törölje szá-
razra.
Forrassza le korábban a vákuumzacskót, 
ha nagyobb buborékok képződnek.
Válasszon alacsonyabb vákuumfokoza-
tot.

A vákuumozási folyamat nem 
indul el. Bár a fedél le van 
zárva, nem jelenik meg a  < 
szimbólum.

A készülék nem ismeri fel a 
fedelet.

Hiányzik az ajtó kapcsolója az üvegfedél-
nél, vagy a készülék nem érzékeli.

Hívja a vevőszolgálatot.

Több egymás utáni használat 
esetén: a vákuumozási folya-
mat megfelelőnek tűnik, de a 
zacskó leforrasztása nem 
sikerül.

A forrasztótrafó hővédő kapcsolója akti-
válódott.

Legalább 10 percig hagyja hűlni a 
készüléket. Ezután próbálkozzon újra.
Két vákuumozás között legalább 
2 percig hagyja hűlni a készüléket

A vákuumozási folyamat 
egyre tovább tart.

A szivattyúrendszerben túl sok a nedves-
ség.

A készülék kontrollálja a vákuumozási 
folyamatokat. Ha a szivattyúolaj túl sok 
folyadékot köt meg, akkor megjelenik a 
2 szimbólum. Indítson el egy szárítási 
folyamatot.

A szivattyúrendszer nagyon forró. Hagyja lehűlni a készüléket, majd próbál-
kozzon újra.

A készülék a szárítási folya-
mat után a 2  és  A  szim-
bólumokat jeleníti meg.

Nem volt elég egyetlen szárítási folya-
mat.

Várja meg, amíg kialszik a A szimbó-
lum. Ismételje meg a szárítási folyama-
tot.
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4Vevőszolgálat
Vev ős z o l gá l a tHa készülékét javítani kell, vevőszolgálatunk 
rendelkezésére áll. Mindig megtaláljuk a megfelelő 
megoldást, hogy elkerülhető legyen a felesleges 
kiszállás.

E-szám és FD-szám
Telefonos ügyintézés esetén kérjük, adja meg a 
készülék teljes termékszámát (E-Nr.) és gyártási számát 
(FD-Nr.), hogy szakszerű segítséget nyújthassunk. A 
számokat tartalmazó adattáblát akkor látja, ha kinyitja a 
készülék ajtaját.

Annak érdekében, hogy szükség esetén ne kelljen 
sokáig keresgélnie, ide felírhatja a készüléke adatait és 
a vevőszolgálat telefonszámát.

Vegye figyelembe, hogy a vevőszolgálati technikus 
kiszállása hibás kezelésből fakadó zavarok esetén a 
garanciális időszakban sem ingyenes.
Az egyes országok kapcsolati adatait megtalálja a 
mellékelt ügyfélszolgálati jegyzékben.

Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén 

Bízzon a gyártó hozzáértésében. Ezzel biztosítja, hogy a 
javítást szakképzett szerelők végzik el, akik eredeti 
pótalkatrészekkel rendelkeznek az Ön készülékéhez.

Műszaki adatok

Nem marad meg a vákuum a 
fóliazacskóban.

A zacskó lyukas. A zacskó kilyukadhat a vákuumoznivaló 
éles részei, például csontok miatt.

Ellenőrizze, hogy van-e sérülés a zacs-
kón. Használjon másik zacskót. Ha a lyu-
kakat a vákuumoznivaló éles részei 
okozták, akkor lehetőleg úgy helyezze el 
ezeket a zacskóban, hogy ne lyukasszák 
ki a zacskó falát.

Hibás a forrasztás. A kiválasztott forrasztási idő nem megfe-
lelő a fólia anyagához.

Válasszon másik forrasztási időt.

Folyadék, zsiradék vagy morzsa talál-
ható a forrasztás mentén. A zacskó meg-
gyűrődött a forrasztás mentén.

Ellenőrizze, hogy száraz-e a zacskó, 
illetve hogy gyűrődésmentesen és telje-
sen felfekszik-e a forrasztósávra.
Használjon másik zacskót. Hajtsa vissza 
a zacskó szélét kb. 3 cm-rel, mielőtt 
megtölti.

Nem lehet kinyitni a fedelet. Enyhe vákuum képződött, amely zárva 
tartja a fedelet.

Ne próbálja erőszakkal vagy szerszám-
mal kinyitni. Indítson el egy újabb vákuu-
mozási folyamatot, majd szakítsa meg 
menet közben.
Válassza le a készüléket az elektromos 
hálózatról. Várjon 30 másodpercet, majd 
helyezze ismét üzembe.
Érintse meg a ÿ szimbólumot és tartsa 
nyomva több, mint 5 másodpercig. A 
készülék alaphelyzetbe áll.

Hibajelenség Hiba Okok Elhárítási lehetőség

E-Nr.
 

FD-Nr.
 

Vevőszolgálat O  

H +361 489 5461

Áramellátás: 220-240 V
50/60 Hz

Teljesítményfelvétel: 320 W
VDE bevizsgálva: Igen
CE-jelölés: Igen
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2.

Нұсқаулар

Ауа шығатын жер бос тұруын қамтамасыз етіңіз, 
осылай сорғыш ауаны камерадан сорып алуы 
мүмкін.
Қап ортада және қап шеттері бір бірінің үстінде 
дәнекерлеу планкасында тегіс жатып, мінсіз 
жабысқан дәнекерлеу жігін алынуын қамтамасыз 
етіңіз.
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8Применение по 
назначению

Применение по наз начениюВнимательно прочитайте данное руководство. Оно 
поможет вам научиться правильно и безопасно 
пользоваться прибором. Сохраняйте руководство по 
эксплуатации и инструкцию по монтажу для 
дальнейшего использования или для передачи новому 
владельцу.

Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте 
прибор, если он был поврежден во время 
транспортировки.

Этот прибор предназначен только для домашнего 
использования. Прибор должен использоваться только 
для вакуумирования продуктов в подходящих 
вакуумных пакетах и ёмкостях, а также для запаивания 
плёнки.

Осуществляйте эксплуатацию данного прибора только 
в закрытых помещениях.

Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, 
умственными и психическими возможностями, а также 
лица, не обладающие достаточными знаниями о 
приборе, могут использовать прибор только под 
присмотром лиц, отвественных за их безопасность, или 
после подробного инструктажа и осознания всех 
опасностей, связанных с эксплуатацией прибора.

Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и 
обслуживание прибора не должны производиться 
детьми, это допустимо, только если они старше 15 лет 
и их контролируют взрослые.

Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его 
сетевому проводу.

Данный прибор предназначен для использования на 
высоте не более 4000 м над уровнем моря.

(Важные правила техники 
безопасности

Важные прав ила т ех ник и без опас нос т и:Предупреждение – Опасность ожога! 
При частом использовании и длительном 
вакуумировании полоса запаивания в 
вакуумной камере становится очень 
горячей. Никогда не прикасайтесь к 
горячей полосе запаивания. Не 
подпускайте детей близко к прибору.

:Предупреждение – Опасность удара 
током! 
■ Проникающая влага может привести к 

удару электрическим током. Не 
используйте очиститель высокого 
давления или пароструйные очистители.

Опасность удара током! ■ Неисправный прибор может быть 
причиной поражения током. Никогда не 
включайте неисправный прибор. Выньте 
из розетки вилку сетевого провода или 

выключите предохранитель в блоке 
предохранителей. Вызовите специалиста 
сервисной службы.

Опасность удара током! ■ При неквалифицированном ремонте 
прибор может стать источником 
опасности.Поэтому ремонт должен 
производиться только специалистом 
сервисной службы, прошедшим 
специальное обучение.Если прибор 
неисправен, выньте вилку из розетки или 
отключите предохранитель в блоке 
предохранителей. Вызовите специалиста 
сервисной службы.

:Предупреждение – Опасность 
возгорания! 
Полоса запаивания в вакуумной камере 
сильно нагревается. 
Легковоспламеняющиеся пары могут 
загореться. Не выполняйте вакуумирование 
легковоспламеняющихся жидкостей в 
вакуумном пакете. Не храните 
легковоспламеняющиеся материалы и 
предметы внутри прибора.

:Предупреждение – Опасность 
травмирования! 
■ Небольшие трещины в стеклянной 

крышке при наличии вакуума могут 
обусловить её взрыв под воздействием 
наружного давления. Выньте из розетки 
сетевой шнур или выключите 
предохранитель в блоке 
предохранителей. Вызовите специалиста 
сервисной службы. 

Опасность травмирования! ■ При вакуумировании вакуумная камера и 
стеклянная крышка деформируются в 
связи с высоким разрежением. 
Стеклянные банки с навинчивающимися 
крышками, другие твёрдые ёмкости, а 
также не поддающиеся деформации 
продукты, которые вакуумируются в 
камере с закрытой крышкой, не должны 
соприкасаться с ней. В противном случае 
защитный слой стекла будет повреждён, 
и стеклянная крышка может треснуть. 
Максимальная высота твёрдых ёмкостей, 
а также не поддающихся деформации 
продуктов должна составлять не более 
80 мм.

Опасность травмирования! ■ Неправильное использование ящика для 
вакуумирования может стать причиной 
травм. Не вводите подсоединенные к 
прибору шланги в отверстия в теле. Не 
вакуумируйте животных.
28
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]Причины повреждений
Причины поврежденийВнимание!
■ Перед каждым использованием проверяйте прибор 

на отсутствие повреждений. При этом особенно 
следите за тем, чтобы не была повреждена 
стеклянная крышка. 
Не пользуйтесь прибором, если выявлены 
повреждения. Обратитесь в сервисную службу.

■ Медленно откройте и снова закройте стеклянную 
крышку.

■ Не ставьте предметы на стеклянную крышку. Не 
используйте прибор как подставку или в качестве 
столешницы. Следите за тем, чтобы на стеклянную 
крышку не падали какие-либо предметы. Полностью 
и до упора вытяните ящик для вакуумирования 
перед его использованием. Если ящик для 
вакуумирования не используется, полностью 
закройте его. 

■ Перед закрыванием стеклянной крышки убедитесь в 
том, что в вакуумной камере не находятся 
посторонние предметы.

■ Следите за тем, чтобы уплотнители не повредились 
вследствие соприкосновения с острыми 
предметами.

■ Проверьте правильность положения уплотнителя 
стеклянной крышки. Следите за тем, чтобы 
поверхность прилегания уплотнителя оставалось 
чистой и свободной от посторонних предметов. В 
противном случае может быть нарушено 
функционирование прибора.
Не пользуйтесь прибором при повреждённом 
уплотнителе. Это может повредить прибор. 
Обратитесь в сервисную службу.

■ Соблюдайте указания по очистке.
■ При нарушении подачи электроэнергии во время 

процесса вакуумирования в вакуумной камере 
сохраняется вакуум. Ни в коем случае не пытайтесь 
открыть стеклянную крышку с помощью 
инструмента. Подождите, пока подача 
электроэнергии не восстановится, затем снова 
запустите процесс вакуумирования.

■ Не выполняйте вакуумирование продуктов в их 
оригинальной упаковке после её открытия. 
Используйте только подходящие для 
вакуумирования пакеты.

■ В вакууме жидкости начинают кипеть уже при 
низких температурах. При этом выступает пар, что 
может привести к нарушению функционирования 
прибора.
– Следите за тем, чтобы вакуумируемый продукт 

имел по возможности низкую начальную 
температуру, лучше всего в диапазоне от 1 °C 
от 8 °C.

– Никогда не вакуумируйте жидкости в пакете при 
максимальной степени вакуумирования.

– Рекомендация: выполняйте вакуумирование 
жидкостей в пакетах, выбрав степень 
вакуумирования 2.

– Внимательно следите за процессом 
вакуумирования. Появление небольших пузырьков 
при вакуумировании жидкостей является 
нормальным. Выполните вакуумирование пакета 
до того, как образование пузырьков существенно 
усилится.

– Совет: жидкости можно вакуумировать также в 
стандартных жёстких вакуумных пакетах. При 
этом используйте степень вакуумирования 3. Не 
пользуйтесь для вакуумирования пластиковыми 
бутылками или другими ёмкостями, 
сжимающимися во время внешнего 
вакуумирования.

7Охрана окружающей 
среды

Ох рана ок ру жающей с редыПравильная утилизация упаковки
Утилизируйте упаковку с соблюдением правил 
экологической безопасности.

Данный прибор имеет отметку о соответствии 
европейским нормам 2012/19/EU утилизации 
электрических и электронных приборов (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).
Данные нормы определяют действующие на 
территории Евросоюза правила возврата и 
утилизации старых приборов.
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*Знакомство с прибором
Знак омс т во с приборомВ ящике для вакуумирования можно вакуумировать 
продукты в подходящих пакетах и ёмкостях. В этой 
главе представлена информация о конструкции и 
основных принципах функционирования вашего 
прибора.

Функционирование ящика для 
вакуумирования
В процессе вакуумирования воздух выкачивается из 
вакуумной камеры и пакета. При этом в камере 
создаётся высокое разрежение. Чем выше степень 
вакуумирования, тем меньше воздуха остаётся в 
камере и в пакете, и тем выше разница давления в 
сравнении с окружающей средой. 

После достижения выбранной степени вакуумирования 
полоса запаивания прижимается к силиконовой полосе 
на стеклянной крышке. При этом выполняется 
запаивание пакета. По истечении времени охлаждения 
воздух поступает обратно в камеру, что 
сопровождается громким звуком. При этом пакет 
быстро сжимается, облегая продукт. После этого 
открывается стеклянная крышка ящика для 
вакуумирования.

Выбрав степень ваккумирования от 1 до 3, можно 
создать различные уровни вакуума. Достигаемые 
уровни отличаются друг от друга вариантами 
применения: при вакуумировании в ёмкости уровень 
вакуума ниже, а потому лучше подходит для 
определённых продуктов. При подсоединении внешнего 
адаптера ящик для вакуумирования автоматически 
распознаёт, какой из режимов в данный момент 
активирован. 

Конструкция ящика для вакуумирования

Панель управления

Степени вакуумирования 1 2 3

Вакуумирование в пакете 80 % 95 % 99 %

Вакуумирование ёмкостей и 
бутылок

50 % 75 % 90 %

( Стеклянная крышка

0 Вакуумная камера из нержавеющей стали

8 Выход воздуха

@ Полоса запаивания

Символ Пояснения
1 ÿ Bключeниe и выключe-

ниe
Включение и выключение прибора

2 ¹ Степень вакуумирования Выбор степени вакуумирования

3 » Время запаивания Выбор времени запаивания
Досрочное запаивание вакуумного пакета

4 < Start Запуск процесса запаивания

º Stop Отмена процесса вакуумирования

5 2 Сушка Выполнение сушки насоса

A Указание Обратите внимание на таблицу неисправностей
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Открывание и закрывание
Надавите на середину передней панели ящика, чтобы 
открыть или закрыть его.

При открывании он слегка выдвинется. После этого его 
легко можно выдвинуть полностью.

Принадлежности
К ящику для вакуумирования прилагаются следующие 
принадлежности.

Специальные принадлежности
Вы можете заказать специальные принадлежности в 
сервисной службе или через вашего дилера:

1Управление бытовым 
прибором

Управление быт овым приборомВключение и выключение прибора
Прикоснитесь к символу ÿ  для включения или 
выключения прибора.

Если прибор не используется, он автоматически 
выключается через 10 минут.

Вакуумирование в пакете
Вакуумируйте продукты для сохранения их свежести в 
течение более длительного времени, маринуйте или 
готовьте по технологии Sous-vide в подходящих 
вакуумных пакетах.

Подходящие вакуумные пакеты
Используйте оригинальные вакуумные пакеты, которые 
прилагаются к прибору или могут быть заказаны в 
качестве принадлежностей. Эти пакеты предназначены 
для диапазона температур от -40 °C до 100 °C. Таким 
образом их можно использовать как для хранения при 
низких температурах, так и для приготовления 
находящихся в них вакуумированных продуктов. 
Оптимальное время запаивания для данных пакетов — 
степень 2. Пакеты подходят для микроволновой печи. 
Перед нагревом пакета в микроволновой печи 
проткните его.

Используйте только пакеты, подходящие для 
вакуумирования продуктов. Предлагающиеся в 
магазинах изделия отличаются друг от друга по таким 
параметрам как стойкость, термоустойчивость, 
материал и поверхность. Обратите внимание на 
указанную цель использования пакета.

Продолжительность запаивания вакуумных пакетов 
всегда зависит от материала, из которого они 
изготовлены. В большинстве случаев для запаивания 
тонких пакетов достаточно степени запаивания 1. Для 
пакетов из более плотного материала требуется более 
длительное время запаивания с использованием 
степени запаивания 2 или выше.

Длина полосы запаивания ограничивает размер 
вакуумного пакета. Поэтому используйте пакеты 
шириной не более 240 мм.

Заполнение пакета
Размещайте продукты в вакуумном пакете по 
возможности рядом друг с другом, но не друг на друге.

Край пакета должен быть чистым и сухим, поскольку 
это важно для выполнения безупречного шва. Для этого 
при запаивании необходимо следить за тем, чтобы на 
краях пакета в области шва не было частей продуктов. 
Поэтому перед заполнением пакета загните край 
примерно на 3 см. После заполнения снова отогните 
край.

Внешний вакуумный адаптер
Адаптер подсоединяется к отверстию 
для выхода воздуха в ящике для вакуу-
мирования для вакуумирования 
вакуумных ёмкостей.

Вакуумный шланг
Вакуумный шланг соединяет внешний 
вакуумный адаптер с вакуумной ёмко-
стью.

Вакуумный пакет
180 x 280 мм (50 шт.)
240 x 350 мм (50 шт.)

Принадлежности Номер для зака-
за у дилера

Номер для зака-
за в сервисной 
службе

Вакуумный пакет 
180 x 280 мм (100 шт.)

Z13CX62X0 17000224

Вакуумный пакет 
240 x 350 мм (100 шт.)

Z13CX64X0 17000225 
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Для удобства обращения с вакуумированными 
продуктами рекомендуется указывать дату 
вакуумирования и содержимое пакета на упаковке.

Последовательность действий

1. Откройте стеклянную крышку.
2. Поместите вакуумный пакет в камеру.

Указания
– Установите самую низкую начальную 

температуру продукта, лучше всего в диапазоне 
от 1 °C от 8 °C.

Следите за тем, чтобы отверстие для выхода 
воздуха оставалось свободным для выкачивания 
насосом воздуха из камеры.
Следите за тем, чтобы пакет располагался по 
центру, а края пакета прилегали к полосе 
запаивания ровно друг над другом для получения 
плотного запаянного шва.
– Следите за тем, чтобы открытый край пакета 

выступал приблизительно на 3 см над полосой 
запаивания, но не прилегал к уплотнителю 
крышки.

Указание: При необходимости используйте 
подставку для приподнимания пакета, например, 
разделочную доску, чтобы предотвратить его 
соскальзывание.

3. Прикоснитесь к символу ¹, чтобы выбрать степень 
вакуумирования.

4. Прикоснитесь к символу », чтобы выбрать время 
запаивания.

5. Плотно закройте и удерживайте стеклянную крышку.
6. Прикоснитесь к символу <, чтобы запустить процесс 

вакуумирования.

Процесс вакуумирования запускается. Индикаторы 
степеней вакуумирования мигают последовательно 
красным цветом до тех пор, пока не будет достигнуто 
выбранное значение.

Процесс запаивания запускается. Индикаторы 
степеней запаивания мигают последовательно красным 
цветом до тех пор, пока не будет достигнуто выбранное 
значение.

По завершении процесса камера вентилируется, 
раздаётся сигнал. Теперь можно открыть стеклянную 
крышку и извлечь запаянный пакет из камеры.

:Предупреждение – Опасность ожога! 
При частом использовании и длительном 
вакуумировании полоса запаивания в вакуумной 
камере становится очень горячей. Никогда не 
прикасайтесь к горячей полосе запаивания. Не 
подпускайте детей близко к прибору.

Указания
■ При самой высокой степени вакуумирования 

процесс может длиться до 2 минут. По истечении 
этого времени выполняется запаивание пакета и 
загорается достигнутая степень вакуумирования.

■ После вакуумирования проверьте запаянный шов на 
пакете. Попытайтесь осторожно разъединить шов. 
Если шов разъединяется, в следующий раз выберите 
более высокую степень запаивания. Если шов 
деформируется, значит, он слишком сильно 
нагрелся. В следующий раз выберите более низкую 
степень запаивания или дайте прибору остыть.

■ При многократном последовательном 
вакуумировании продуктов в пакете полоса 
запаивания сильно нагревается. Это может повлиять 
на качество запаянного шва. Поэтому после 
нескольких процессов вакуумирования выбирайте 
более короткое время запаивания или давайте 
прибору остывать в перерыве между процессами в 
течение приблизительно 2 минут.

Досрочное запаивание
Используйте данную функцию, если хотите герметично 
упаковать легко повреждаемые продукты таким 
образом, чтобы содержимое не потеряло форму при 
соприкосновении с пакетом.

Во время вакуумирования прикоснитесь к символу », 
чтобы завершить процесс и выполнить досрочное 
запаивание пакета.

Прибор показывает степень вакуумирования, которая 
была достигнута до данного момента.

По завершении процесса камера вентилируется, 
раздаётся сигнал. Теперь можно открыть стеклянную 
крышку и извлечь запаянный пакет из камеры.

Указание: Для запаивания пакета необходим 
определённый уровень вакуума, создаваемый ящиком 
для вакуумирования. Если коснуться символа » 
раньше, ящик для вакуумирования выкачает воздух из 
камеры ещё до достижения данного уровня. После 
этого выполняется запаивание пакета.
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Отмена процесса вакуумирования
Во время вакуумирования прикоснитесь к символу º, 
чтобы досрочно отменить процесс.

Прибор показывает степень вакуумирования, которая 
была достигнута до данного момента.

Запаивание пакета не выполняется. Крышка легко 
открывается, выполняется вентилирование камеры. 
Раздаётся сигнал. Теперь можно извлечь пакет из 
камеры.

Вакуумирование в ёмкости
Выполняйте вакуумирование продуктов в подходящих 
ёмкостях для вакуумирования, чтобы обеспечить их 
сохранность в течение более длительного времени.

Подходящие ёмкости для вакуумирования
Используйте только ёмкости, подходящие для 
вакуумирования продуктов. Предлагающиеся в 
магазинах изделия отличаются друг от друга по таким 
параметрам как стойкость и материал.

Внутренний диаметр вакуумного шланга, прилагаемого 
к данному прибору, составляет 3 мм. Для того чтобы 
шланг подошёл, возможно, понадобится адаптер для 
ёмкости. В большинстве случаев такие адаптеры 
прилагаются к вакуумной ёмкости.

Последовательность действий

1. Откройте стеклянную крышку.

2. Подсоедините вакуумный адаптер к отверстию для 
выхода воздуха.

3. Закрепите шланг на вакуумном адаптере и ёмкости 
для вакуумирования.

4. Прикоснитесь к символу ¹, чтобы выбрать степень 
вакуумирования.

5. Прикоснитесь к символу <, чтобы запустить процесс 
вакуумирования.

Процесс вакуумирования запускается. Индикаторы 
степеней вакуумирования мигают последовательно 
красным цветом до тех пор, пока не будет достигнуто 
выбранное значение.

Индикаторы степеней вакуумирования прекращают 
мигать по достижении требуемой степени 
вакуумирования. Загорается достигнутая степень 
вакуумирования и раздаётся сигнал. Теперь можно 
отсоединить шланг от ёмкости и внешнего вакуумного 
адаптера.

Указание: Прервите процесс вакуумирования при 
сильном образовании пузырьков.

Отмена процесса вакуумирования
Во время вакуумирования прикоснитесь к символу º, 
чтобы досрочно отменить процесс.

Прибор показывает степень вакуумирования, которая 
была достигнута до данного момента.

Теперь можно отсоединить шланг от ёмкости и 
внешнего вакуумного адаптера.

Выполнение процесса сушки
При вакуумировании продуктов в вакуумную насосную 
систему попадает небольшое количество воды. Данный 
эффект усиливается при вакуумировании жидкостей 
или влажных продуктов. В связи с этим в приборе 
предусмотрена функция сушки, обеспечивающая 
удаление скопившейся в насосе жидкости.

Если символ 2 горит белым цветом, рекомендуется 
выполнить процесс сушки. Однако к данному моменту 
времени прибор можно использовать, как и прежде.

Если символ 2 горит красным цветом, необходимо 
выполнить процесс сушки.

Последовательность действий

1. Плотно закройте и удерживайте стеклянную крышку.
2. Прикоснитесь к символу 2.
Сушка запускается, длительность процесса составляет 
от 5 до 20 минут. Во время выполнения процесса 
символ 2 мигает красным цветом. Ящик для 
вакуумирования при выполнении процесса можно 
закрыть.

По завершении процесса камера вентилируется, 
раздаётся сигнал. Теперь можно открыть стеклянную 
крышку.

Указание: Возможно, одного процесса сушки 
недостаточно. Если после выполнения сушки символы 
2 и A горят красным цветом, это значит, что в 
насосной системе всё ещё находится жидкость. 
Подождите, пока погаснет символ A , затем запустите 
процесс сушки снова.
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JТаблицы и полезные 
советы

Таблицы и п олез ные с овет ыВакуумирование для приготовления по 
технологии Sous-vide
С помощью ящика для вакуумирования можно 
приготовить продукты по технологии Sous-vide. 
Приготовление по технологии Sous-vide представляет 
собой приготовление в вакууме при низкой 
температуре от 50 °C до 95 °C, с использованием пара 
100 % или на водяной бане.

Продукт помещается в специальный жаропрочный 
пакет, герметично запаиваемый с помощью ящика для 
вакуумирования. 

:Предупреждение – Риск для здоровья! 
Приготовление по технологии Sous-vide выполняется 
при низких температурах. Обязательно соблюдайте 
следующие указания по использованию и гигиене:

■ Используйте только свежие продукты самого 
высокого качества.

■ Мойте и дезинфицируйте руки. Используйте 
одноразовые перчатки или щипцы для варки/гриля.

■ Скоропортящиеся продукты, например, птицу, яйца 
и рыбу, следует готовить с особой тщательностью.

■ Всегда тщательно мойте и/или очищайте овощи и 
фрукты.

■ Держите в чистоте поверхности и разделочные 
доски. Для различных продуктов используйте 
различные разделочные доски.

■ Соблюдайте метод холодильной цепи, которая 
может быть ненадолго прервана лишь для 
подготовки продуктов. До процесса приготовления 
храните продукты в вакуумных пакетах в 
холодильнике.

■ Продукты предназначены для немедленного 
употребления в пищу. После завершения 
приготовления продукты следует употребить в пищу 
немедленно. Длительное хранение, в том числе в 
холодильнике, недопустимо. Они не предназначены 
для подогрева.

Вакуумный пакет 
Для приготовления по технологии Sous-vide 
используйте входящие в комплект поставки вакуумные 
пакеты. Вакуумные пакеты можно заказать 
дополнительно.

Не готовьте продукты в тех пакетах, в которых они были 
куплены (например, порционная рыба). Эти пакеты не 
подходят для приготовления по технологии Sous-vide.

Размещайте продукты в пакете по возможности рядом 
друг с другом, но не друг на друге.

Вакуумирование 
Используйте для вакуумирования блюд по возможности 
самую высокую степень вакуумирования. Только так 
можно обеспечить равномерную передачу тепла и, 
вместе с тем, оптимальный результат приготовления. 

Перед приготовлением проверьте, не нарушен ли 
вакуум в пакете. Соблюдайте следующие правила:

■ В вакуумном пакете отсутствует воздух.
■ Сварной шов закрыт надлежащим образом.
■ В вакуумном пакете нет отверстий. Не используйте 

проводной термощуп.

■ Вакуумируемые совместно куски мяса или рыбы не 
должны быть спрессованы друг с другом.

■ Овощи и десерты следует вакуумировать в 
максимально плоском виде.

В сомнительных случаях уложите продукт в новый пакет 
и выполните вакуумирование снова.

Вакуумирование продуктов должно выполняться не 
раньше, чем за один день до их приготовления. Только 
так можно предотвратить выделение газов из продуктов 
(например, из овощей), препятствующее передаче 
тепла, или изменение структуры продуктов и их 
поведения при приготовлении в связи с вакуумным 
давлением.

Быстрое маринование и ароматизирование
С помощью ящика для вакуумирования можно быстро 
ароматизировать или замариновать продукты, 
например, мясо, фрукты или овощи. Традиционное 
консервирование длится в большинстве случаев 
слишком долго и не является особенно интенсивным. 
При вакуумировании в пакете поры продукта 
открываются и добавленный маринад быстро 
впитывается. Благодаря этому обеспечивается намного 
более интенсивный вкус в течение короткого времени.

Хранение и транспортировка
Увеличьте время хранения продуктов. При хранении в 
вакуумной среде с малым содержанием кислорода 
свежие вакуумированные продукты сохраняют свой 
вкус в течение более длительного времени. 
Замороженные, вакуумированные продукты имеют 
меньший ожог от замораживания.

Снова загерметизируйте продукты в стеклянных 
ёмкостях, например, джем или соус. Благодаря вакууму 
длительность хранения существенно увеличивается.

Указания
■ Обязательно следите за тем, чтобы высота 

используемых стеклянных ёмкостей не превышала 
80 мм. Более высокие ёмкости могут повредить 
стеклянную крышку.

■ Используйте только устойчивые и неповреждённые 
стеклянные банки с навинчивающимися крышками.

■ Заворачивайте ёмкости только вручную. При 
вакуумировании ёмкость закрывается 
автоматически.

■ Не все стеклянные ёмкости или крышки подходят 
для закрывания в вакууме. Проверьте после 
вакуумирования, создался ли вакуум: выпуклая 
вовнутрь крышка, открывающаяся только с 
применением силы, является ориентиром в том, что 
процесс вакуумирования состоялся. Если при 
нажатии и отпускании крышка издаёт треск и легко 
открывается, то вакуум не был создан. Повторите 
процесс вакуумирования или используйте более 
подходящие стеклянные банки с навинчивающимися 
крышками.�
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При хранении таких продуктов как сыр, рыба или 
чеснок не будут распространяться запахи. Благодаря 
герметичному запечатыванию при вакуумировании 
нежелательные запахи не проникают наружу и не 
воздействуют на другие продукты.

Герметичный вакуумный пакет или вакуумная ёмкость 
являются идеальными транспортировочными 
средствами для жидких продуктов. Они легки в 
обращении, компактны и предотвращают вытекание 
жидкости.

Рекомендуемые настройки
При соответствующем хранении вакуумированные 
продукты остаются свежими в течение более 
длительного времени. Более высокая степень 
вакуумирования позволяет дольше сохранять качество, 
внешний вид продуктов и содержащиеся в них 
вещества.

В следующей далее таблице приведены рекомендации 
по степеням вакуумирования для различных продуктов. 
Обратите внимание на особые указания относительно 
рекомендуемых степеней вакуумирования, а также 
подготовки продуктов.

Указания
■ Используйте только свежие продукты. Перед 

вакуумированием проверьте качество продуктов.
■ Выполняйте вакуумирование только холодных 

продуктов, оптимально подходит температура в 
диапазоне от 1 °C от 8 °C.

■ Начинайте с самой низкой из рекомендуемых 
степеней вакуумирования.

■ Проверяйте качество продуктов после хранения. Не 
используйте продукты, в качестве которых вы 
сомневаетесь.

Рекомендуемые степени вакуумирова-
ния

Особые указания

Продукты, хранящиеся при комнатной температуре (от 20 °C до 23 °C)
Хлебобулочные изделия 1, 2, 3

Сухая выпечка/кексы 1

Чай/кофе 1, 2, 3 Хранить в тёмном месте

Рис/макароны 2 Вакуумирование в ёмкости

Мука/манная крупа 1

Орехи без скорлупы 3 Хранить в тёмном месте

Сушеные фрукты 3

Крекеры/чипсы 1, 2 Вакуумирование в ёмкости

Свежие продукты, хранящиеся в замороженном состоянии (от -18 °C до -16 °C) или в холодильнике (от 3 °C до 7 °C)
Рыба 3

Птица 3

Мясо 3

Колбаса, целиком 3

Колбаса, нарезка 3

Твёрдый сыр 3

Мягкий сыр 2 Вакуумирование в ёмкости

Овощи 2 Предварительно очистить и бланшировать

Листовой салат, вымытый 2 Вакуумирование в ёмкости

Пряные травы 1, 2 Вакуумирование в ёмкости

Фрукты (твёрдые) 3

Фрукты (мягкие) 2 Вакуумирование в ёмкости
Рекомендуется предварительно заморо-
зить*

*Предварительно заморозить продукты, на тарелке рядом друг с другом, в течение прим. 1 часа, чтобы сохранить их структуру
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Очис т к аДля выполнения очистки всегда выключайте прибор.

Убедитесь в том, что полоса запаивания в вакуумной 
камере охлаждена. 

:Предупреждение – Опасность ожога! 
При частом использовании и длительном 
вакуумировании полоса запаивания в вакуумной 
камере становится очень горячей. Никогда не 
прикасайтесь к горячей полосе запаивания. Не 
подпускайте детей близко к прибору.

При выполнении очистки следите за тем, чтобы в 
вакуумную камеру, в частности, в отверстие вакуумного 
насоса для выхода воздуха, не проникла вода или 
другие жидкости. Капли воды не должны попадать на 
внутренние или внешние поверхности прибора.

Не используйте очистители высокого давления и 
пароструйные очистители.

Используйте только нейтральные чистящие средства, 
например, моющее средство и вода. Не используйте 
абразивные чистящие средства или средства с 
содержанием спирта.

Очищайте только влажной салфеткой.

Не пользуйтесь царапающими губками или скребками 
для стеклянных поверхностей.

Указание: После очистки прибор и принадлежности 
должны полностью высохнуть.

Стеклянная передняя панель и стеклянная 
крышка
Очищайте стеклянную переднюю панель и стеклянную 
крышку средством для чистки стёкол и мягкой 
салфеткой.

Не пользуйтесь царапающими губками или скребками 
для стеклянных поверхностей.

Вакуумная камера из нержавеющей стали
Немедленно удаляйте пятна извести, жира, крахмала и 
яичного белка. Под такими пятнами может возникать 
коррозия. Используйте для очистки воду с добавлением 
небольшого количества моющего средства. Обсушите 
поверхности мягким полотенцем.

Панель управления из пластика
Не пользуйтесь царапающими губками или скребками 
для стеклянных поверхностей.

Полоса запаивания
Удалите остатки плёнки с полосы запаивания.

Никогда не очищайте полосу запаивания абразивными 
чистящими средствами. Используйте мягкую салфетку.

Полоса запаивания не предназначена для очистки в 
посудомоечной машине.

Внешний вакуумный адаптер
Мойте адаптер вручную. Он не подходит для мытья в 
посудомоечной машине.

Вакуумный шланг
Промывайте вакуумный шланг вручную. Он не подходит 
для мытья в посудомоечной машине.
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3Что делать в случае 
неисправности?

Чт о делат ь в с лу ч ае неис п рав нос т и?Часто случается, что причиной неисправности стала 
какая-то мелочь. Прежде чем вызывать специалиста 
сервисной службы, изучите указания, приведённые в 
таблице ниже.

Указание: Ремонт должен выполняться только 
квалифицированными специалистами. При не 
квалифицированно выполненном ремонте прибор 
может стать источником серьёзной опасности.

Неисправность Ошибка Причины Возможность устранения
Указание A появляется 
через несколько секунд.

Вакуумная среда не может 
быть создана.

Стеклянная крышка закрыта непра-
вильно.

Откройте и снова закройте стеклянную 
крышку. Для этого слегка прижимайте 
стеклянную крышку в течение первых 
секунд.

Уплотнитель крышки не прилегает 
плотно или повреждён.

Проверьте уплотнитель.

Уплотнитель стеклянной крышки дефор-
мировался.

Осторожно ровно прижмите уплотни-
тель.

Крышка внешней вакуумной ёмкости 
закрыта неправильно.

Проверьте положение крышки вакуум-
ной ёмкости. Используйте только подхо-
дящие вакуумные ёмкости.

Внешний вакуумный патрубок непра-
вильно расположен на отверстии 
вакуумной камеры для выхода воздуха.

Проверьте положение внешнего вакуум-
ного патрубка.

Указание A появляется 
через 2 минуты хода насоса.

Вакуум создаётся слишком 
медленно. Выбранная сте-
пень вакуумирования не 
может быть достигнута.

При возрастающих температурах жидко-
сти начинают кипеть. Вакуум больше не 
создаётся.

Выполняйте вакуумирование только 
холодных жидкостей.

Насухо вытрите влажную вакуумную 
камеру.

Выполните вакуумирование пакета до 
того, как начнут появляться более круп-
ные пузырьки.

Выберите низкую степень вакуумирова-
ния.

Процесс вакуумирования не 
запускается. Символ  < не 
появляется, хотя крышка 
закрыта.

Прибор не распознаёт 
крышку.

Дверной выключатель на стеклянной 
крышке отсутствует или не распознаётся 
прибором.

Вызовите специалиста сервисной 
службы.

После поочерёдного много-
кратного использования: 
кажется, что процесс вакуу-
мирования протекает нор-
мально, однако запаивание 
пакета не выполняется.

Сработал защитный регулятор темпера-
туры сварочного трансформатора.

Дайте прибору остыть в течение мини-
мум 10 минут. Затем попытайтесь снова.
В перерыве между процессами вакууми-
рования давайте прибору остыть в тече-
ние не менее 2 минут.

Процесс вакуумирования 
всегда длится дольше.

Слишком много жидкости в насосной 
системе.

Прибор контролирует процессы вакуу-
мирования. При слишком большом 
количестве жидкости в насосном масле 
появляется символ 2. Запустите про-
цесс сушки.

Насосная система очень горячая. Дайте прибору остыть, затем попытай-
тесь снова.

После выполнения сушки 
прибор показывает символы 
2  и  A .

Только одного процесса сушки было 
недостаточно.

Подождите, пока погаснет символ A. 
Затем повторите процесс сушки.
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Cлy жбa c epвиc aЕсли ваш прибор нуждается в ремонте, наша 
сервисная служба всегда к вашим услугам. Мы всегда 
стараемся найти подходящее решение, чтобы избежать, 
в том числе, ненужных вызовов специалистов.

Номер E и номер FD
При звонке обязательно сообщите полный номер 
изделия (номер E) и заводской номер (номер FD), что 
позволит вам получить квалифицированную помощь. 
Фирменная табличка с номерами находится на 
внутренней стороне дверцы.

Чтобы не тратить время на поиск этих номеров, 
впишите их и телефонный номер сервисной службы 
здесь.

Обратите внимание, что визит специалиста сервисной 
службы для устранения повреждений, связанных с 
неправильным использованием прибора, даже во время 
действия гарантии не является бесплатным.

Заявка на ремонт и консультация при неполадках 
Контактные данные всех стран Вы найдёте в 
приложенном списке сервисных центров.

Положитесь на компетентность изготовителя. Тогда Вы 
можете быть уверены, что ремонт Вашего прибора 
будет произведён грамотными специалистами и с 
использованием фирменных запасных частей.

Технические данные

Вакуум в пакете из плёнки не 
сохраняется.

Пакет повреждён. Появление отверстий в пакете может 
быть обусловлено соприкосновением с 
острыми частями продукта, например, с 
костями.

Проверьте пакет на отсутствие повреж-
дений. Используйте другой пакет. Если 
появление отверстий в пакете обуслов-
лено соприкосновением с острыми 
кромками вакуумируемого продукта, по 
возможности разместите его так, чтобы 
не повредить пакет.

Запаянный шов неправиль-
ный.

Выбранное время запаивания не подхо-
дит для плёнки.

Выберите другое время запаивания.

Вдоль запаянного шва находятся жид-
кость, жир или крошки. Вдоль запаян-
ного шва пакета имеются складки.

Убедитесь, что пакет сухой, не имеет 
складок и полностью прилегает к 
полосе запаивания.

Возьмите другой пакет. Перед наполне-
нием пакета заверните край пакета на 
3 см.

Крышка не открывается. Образовался небольшой вакуум, удер-
живающий крышку закрытой.

Для открывания не применяйте силу и 
не пользуйтесь инструментом. Снова 
запустите процесс вакуумирования и 
немедленно прервите его.

Отключите сетевое напряжение при-
бора. Подождите 30 секунд, прежде чем 
снова начать эксплуатацию.

Прикоснитесь к символу ÿ и удержи-
вайте его более 5 секунд. Произойдёт 
перезапуск программы.

Неисправность Ошибка Причины Возможность устранения

Номер E
 

Номер FD
 

Сервисная служба O  

Электропитание: 220–240 В
50/60 Гц

Общая потребляемая мощность: 320 Вт
Проверен VDE (Союз немецких 
электротехников):

Да

Знак CE: Да
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