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fr Utilisation conforme

Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'alors que
vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en
toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation et de
montage pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Contréler I'état de I'appareil aprés l'avoir déballé. Ne
pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.

Cet appareil est destiné exclusivement a une utilisation
domestique et non professionnelle. Utilisez
exclusivement l'appareil pour mettre sous vide des
aliments dans des sachets sous vide et des récipients
sous vide, ainsi que pour souder des films.

Utilisez cet appareil uniguement dans des piéces
fermées.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans
ou plus et par des personnes dotées de capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou d’expérience
insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers responsable
de leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont recu des
instructions liées a I'utilisation de l'appareil en toute

sécurité et qu'ils ont intégré les risques qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil. Le
nettoyage et I'entretien effectué par I'utilisateur ne
doivent pas étre accomplis par des enfants, sauf s'ils
sont 4gés de 15 ans et plus et gu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a
distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.

Cet appareil est congu pour une utilisation jusqu'a une
altitude maximale de 4 000 m.

ENPrécautions de sécurité
importantes

/\ Mise en garde

Risque de brilure !

La barre de soudure de la chambre de vide
devient tres chaude en cas d'utilisation
fréquente et de temps de soudure prolongés.
Ne touchez jamais la barre de soudure
chaude. Eloignez les enfants.

/A\Mise en garde

Risque de choc électrique !

s De I'humidité qui pénetre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.

s Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprés-
vente.

m Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations.Si l'appareil est
défectueux, retirer la fiche secteur ou
enlever le fusible dans le boitier a fusibles.
Appeler le service apres-vente.

/\ Mise en garde

Risque d’incendie !

Assurez-vous que la barre de soudure de la
chambre de vide a refroidi. Les vapeurs
inflammables peuvent s'enflammer. Ne mettez
aucun liguide inflammable sous vide dans un
sachet sous vide. Ne rangez aucun objet ni
matériau inflammables a l'intérieur de
l'appareil.

/\ Mise en garde

Risque de blessures !

m Les petits éclats présent sur le couvercle en
verre peuvent entrainer son implosion en
cas de mise sous vide. Retirez la fiche
secteur ou déconnectez le fusible dans le
boitier a fusibles. Appelez le service apres-
vente.

m Lors de la mise sous vide, la chambre de
vide et le couvercle en verre se déforment
en raison de la forte dépression. Les
bocaux, les autres récipients durs ainsi que
les aliments indéformables qui sont mis
sous vide dans la chambre lorsque le
couvercle est fermé, ne doivent pas toucher
ce couvercle. Sinon la couche de protection
du verre est endommagée et le couvercle
en verre peut éclater. Les récipients durs et
les aliments indéformables ne doivent pas
dépasser une hauteur maximale de 80 mm.

s Une mauvaise utilisation du tiroir de mise
sous vide peut entrainer des blessures.
N'introduisez aucun tuyau raccordé a
I'appareil dans les orifices du corps. Ne
mettez aucun animal vivant sous vide.



B Causes de dommages

Attention !

Avant chaque utilisation, vérifiez que l'appareil n'est
pas endommageé. Veillez notamment a l'intégrité du
couvercle en verre.

Ne faites pas fonctionner I'appareil s'il présente des
endommagements. Appelez le service aprés-vente.

Ouvrez, puis fermez lentement le couvercle en verre.

Ne placez aucun objet sur le couvercle en verre.
N'utilisez pas l'appareil comme surface de travail ni
pour y poser des objets. Evitez que des objets ne
puissent tomber sur le couvercle en verre. Sortez
complétement le tiroir et jusqu'a la butée pour
['utiliser. Refermez entierement le tiroir lorsque vous
ne l'utilisez pas.

Avant de fermer le couvercle en verre, assurez-vous
que la chambre de vide ne contient aucun corps
étranger.

Veillez a ce que les joints ne soient pas
endommagés par des objets tranchants ou pointus.
Vérifiez I'emplacement correct du joint du couvercle
en verre. Veillez a ce que la surface d'appui du joint
soit propre et exempte de corps étrangers. Cela
pourrait sinon entraver le bon fonctionnement de
l'appareil.

N'utilisez pas I'appareil en cas de joint défectueux.
Vous risqueriez d'endommager l'appareil. Appelez le
service aprés-vente.

Respectez les consignes de nettoyage.

En cas de panne de courant pendant le processus
de mise sous vide, le vide est conservé dans la
chambre de vide. N'essayez en aucun cas d'ouvrir le
couvercle en verre a l'aide d'un outil. Patientez
jusqu'a ce que l'alimentation en courant soit rétablie,
puis démarrez de nouveau le processus de mise
sous vide.

Ne mettez pas sous vide des aliments dans leur
emballage de vente une fois que ceux-ci ont été
ouverts. Utilisez exclusivement des sachets adaptés
a la mise sous vide.

Sous vide, les liqguides commencent déja a se mettre
en ébullition a basses températures. De la vapeur
s'échappe alors, ce qui peut provoquer des
anomalies de fonctionnement de l'appareil.

Veillez a ce que la température de départ des
aliments a mettre sous vide soit aussi faible que
possible, dans le meilleur des cas, comprise dans
une plage de 1 a 8 °C.

Ne mettez jamais sous vide des liquides dans le
sachet sous vide avec le niveau de vide maximal.
Recommandation : pour la mise sous vide de
liguides dans le sachet sous vide, utilisez le niveau
de vide 2.

Surveillez attentivement le processus de mise sous
vide. Une légeére formation de bulles lors de la mise
sous vide de liquides est normale. Soudez le sachet
prématurément, dés que la formation de bulles
s'accentue visiblement.

Conseil : vous pouvez également mettre sous vide
les liquides dans des récipients sous vide rigides du
commerce. Utilisez alors le niveau de vide 3.
N'utilisez a cet effet pas de bouteilles en plastique
ou d'autres récipients qui se contractent lors de la
mise sous vide externe.

Causes de dommages

fr

Protection de
I'environnement

Elimination écologique
§
|

Eliminez I'emballage en respectant
I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive

électriques et électroniques usagés (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

européenne 2012/19/UE relative aux appareils

La directive définit le cadre pour une reprise et

une récupération des appareils usages
applicables dans les pays de la CE.



fr Présentation de l'appareil

) Présentation de I'appareil

Vous pouvez mettre sous vide des aliments dans le
tiroir de mise sous vide dans des sachets et des
récipients adaptés. Ce chapitre vous présente
l'installation et les principales fonctions de votre
appareil.

Comment fonctionne un tiroir de mise sous
vide

Pendant le processus de mise sous vide, |'air est
pompé de la chambre de vide et du sachet. Une
dépression plus élevée se forme alors dans la
chambre. Plus le niveau de mise sous vide est élevé,
mois l'air reste dans la chambre et le sachet, et plus la
différence de pression est élevée pour l'environnement.

Si le niveau de mise sous vide sélectionné est atteint, la
barre de soudure est appuyée contre la barre en
silicone sur le couvercle en verre. Le sachet est ainsi
soudé. Aprés un temps de refroidissement court, l'air
revient avec un bruit trés fort dans la chambre. Le
sachet se contracte brutalement et entoure les aliments.
Ensuite, le couvercle en verre du tiroir s'ouvre.

Les niveaux de vide 1 a 3 permettent de créer différents
degrés de vide. Les degrés atteints se différencient par
cas d'application : pour la mise sous vide dans des
récipients, le niveau de vide est plus faible et ainsi
mieux adapté a certains aliments. Le tiroir de mise sous
vide détecte automatiquement lors de la pose de
l'adaptateur de vide externe quel mode est active.

Bandeau de commande

Mise sous vide dans un sachet 80 % 95 % 99 %

Mise sous vide de récipients et 50 % 75% 90 %
de bouteilles

Montage du tiroir de mise sous vide

Couvercle en verre

Chambre de vide en acier inoxydable
Sortie d'air

Barre de soudure

1 @®  Allumer/Eteindre

Allumer et éteindre I'appareil

2 [T Niveau d'aspiration Sélectionner le niveau d'aspiration
o Durée de soudure Sélectionner la durée de soudure
Souder prématurément un sachet sous vide
4 D> Démarrer Démarrer le processus d'aspiration
0  Arréter Interrompre le processus d'aspiration
5 «  Séchage Effectuer le séchage de la pompe
/A Remarque Respecter le tableau des dérangements



Ouverture et fermeture

Appuyez au milieu du tiroir pour l'ouvrir ou le fermer.

Lors de I'ouverture, le tiroir se dégage légérement. |l
peut ensuite étre remis en place sans probleme.

Accessoires

Le tiroir sous vide est livré avec les accessoires
suivants.

Adaptateur de vide externe
L'adaptateur est connecté sur la sortie
d'air du tiroir sous vide afin de mettre

sous vide les récipients sous vide.
Tuyau de mise sous vide

tateur de vide externe au récipient
Sous vide.

Sachets sous vide
180 x 280 mm (50 piéces)
240 x 350 mm (50 pieces)

Accessoires en option

Vous pouvez commander des accessoires spéciaux
auprés du service apres-vente ou de votre revendeur :

Le tuyau de mise sous vide relie I'adap-

Sachets sous vide Z13CX62X0 17000224
180 x 280 mm (100 pieces)
Sachets sous vide Z13CX64X0 17000225

240 x 350 mm (100 piéces)

Utilisation de I'appareil fr

EY Utilisation de I'appareil

Mettre I'appareil sous et hors tension

Effleurez le symbole O afin de mettre I'appareil sous ou
hors tension.

Sans saisie, l'appareil s'éteint automatiquement aprés
10 minutes.

Mise sous vide dans un sachet

Mettez les aliments sous vide dans un sachet sous vide
approprié afin de les conserver plus longtemps, de les
faire mariner ou de les préparer a la cuisson sous vide.

Sachets sous vide appropriés

Utilisez des sachets sous vide d'origine fournis avec
l'appareil ou a commander en tant qu'accessoires. Ces
sachets sont adaptés a une plage de température
comprise entre -40 °C et 100 °C. lls peuvent ainsi étre
utilisés aussi bien pour la conservation a de faibles
températures que pour la cuisson des mets qui y sont
mis sous vide. La durée de soudure pour ces sachets
est de niveau 2. Les sachets sont adaptés aux micro-
ondes. Piquez les sachets avant de les réchauffer au
micro-ondes.

Utilisez exclusivement des sachets adaptés a la mise
sous vide d'aliments. Les produits disponibles dans le
commerce différent selon leur conformité a l'usage
alimentaire, leur résistance aux températures, leur
matériau et leur surface. Veillez a utiliser le sachet
conformément a son application indiguée.

La soudure du sachet sous vide dépend toujours de
ses matériaux. En cas de sachet fin, le niveau de
soudure 1 est généralement suffisant pour sceller le
sachet. Les sachets sous vide fabriqués avec des
matériaux plus épais requierent un temps de soudure
plus long avec le niveau de soudure 2 ou supérieur.

La longueur de la barre de soudure limite la dimension
du sachet sous vide possible. Par conséquent, utilisez
uniguement des sachets de 240 mm. maximum.

Remplissage du sachet

Placez, si possible, les aliments les uns a cbté des
autres dans le sachet sous vide et non les uns sur
autres.

Il est important que les bords du sachet restent propres
et secs pour une soudure correcte. Pour que la
soudure réussisse, il est important qu'aucun résidu
d'aliments ne se trouve au niveau de la soudure. Avant
de remplir le sachet, retournez son bord sur environ

3 cm. Remettez le bord en place aprés avoir rempli le
sachet.



fr Utilisation de I'appareil

Pour mieux vous y retrouver entre tous les sachets sous
vide, il est utile de noter la date et le contenu sur le
sachet.

Procédez de la maniére suivante

1. Ouvrez le couvercle en verre.
2. Posez le sachet sous vide dans la chambre.

Remarques

- Veillez a une température de départ si possible
faible des aliments, dans le meilleur des cas,
comprise dans une plage de 1 a 8 °C.

- Veillez a ce que la sortie d'air soit exposée de
maniére a ce que la pompe puisse aspirer 'air de
la chambre.

- Veillez a ce que le sachet soit bien centré et a ce
que ses extrémités se superposent bien a plat
sur la barre de soudure afin d'obtenir une
soudure correctement fermée.

— Veillez a ce que l'extrémité ouverte du sachet
dépasse d'env. 3 cm de la barre de soudure
sans pour autant reposer sur le joint du
couvercle.

30 mm min.

Remarque : Utilisez le cas échéant le surélévateur,
par ex. une planche a découper, pour que le sachet
ne glisse pas.

3. Effleurez le symbole [Mpour sélectionner le niveau
d'aspiration.

4. Effleurez le symbole TGpour sélectionner la durée de
soudure.

5. Fermez bien le couvercle du verre et maintenez-le
fermé.

6. Effleurez le symboleDafin de démarrer le processus
d'aspiration.

Le processus d'aspiration démarre. Les affichages des

niveaux d'aspiration clignotent successivement en

rouge jusgu'a ce que la valeur sélectionnée soit

atteinte.

Le processus de soudure commence. Les affichages
des niveaux de thermo-soudure clignotent
successivement en rouge jusqu'a ce que la valeur
sélectionnée soit atteinte.

A la fin du processus, la chambre est ventilée, un signal
sonore retentit. Vous pouvez a présent ouvrir le
couvercle en verre et retirer le sachet sous vide de la
chambre.

AMise en garde

Risque de brdlure !

La barre de soudure de la chambre de vide devient trés
chaude en cas d'utilisation fréquente et de temps de
soudure prolongés. Ne touchez jamais la barre de
soudure chaude. Eloignez les enfants.

Remarques

m En cas de niveau de vide élevé, le processus peut
durer jusqu'a 2 minutes. Aprés ce laps de temps, le
sachet est scellé et le niveau de vide atteint s'allume.

m Vérifiez la soudure sur le sachet aprés la mise sous
vide. Essayez d'ouvrir la soudure en tirant dessus
avec précaution. Si elle ne tient pas, choisissez la
prochaine fois un niveau de soudure plus élevé. Si la
soudure se déforme, elle a trop chauffé. La
prochaine fois, sélectionnez un niveau de soudure
plus faible ou laissez refroidir I'appareil.

m Sivous mettez des aliments sous vide
successivement a plusieurs reprises, la barre de
soudure devient de plus en plus chaude. La qualité
de la soudure peut alors étre affectée. Par
conséquent, sélectionnez aprés quelques processus
de mise sous vide une durée de soudure plus faible
ou laissez refroidir I'appareil entre les processus
pendant environ 2 minutes.

Souder prématurément

Utilisez cette fonction lorsque vous souhaitez emballer
vos aliments délicats uniquement de fagon étanche
dans un sachet, sans que leur contenu ne soit trop
collé au sachet.

Effleurez le symbole = pendant la mise sous vide afin
de terminer le processus et de souder prématurément
le sachet.

L'appareil affiche le niveau de mise sous vide ayant été
atteint d'ici la.

A la fin du processus, la chambre est ventilée, un signal
sonore retentit. Vous pouvez a présent ouvrir le
couvercle en verre et retirer le sachet sous vide de la
chambre.

Remarque : Pour souder le sachet, le tiroir sous vide
requiert un certain niveau de vide. Si vous appuyez
avant sur le symbole I, le tiroir sous vide continue a
pomper jusqu'a atteindre ce niveau d'air de la chambre.
Ensuite le sachet est soudé.



Interrompre le processus de mise sous vide

Effleurez le symbole [l pendant la mise sous vide afin
de terminer prématurément le processus.

L'appareil affiche le niveau de mise sous vide ayant été
atteint d'ici la.

Le sachet n'est pas soudé. Le couvercle s'ouvre
facilement et la chambre est ventilée. Un signal sonore
retentit. Vous pouvez a présent retirer le sachet sous
vide de la chambre.

Mise sous vide dans des récipients

Mettez les aliments sous vide dans un récipient
approprié afin de les conserver plus longtemps.

Récipients sous vide appropriés

Utilisez exclusivement des récipients adaptés a la mise
sous vide d'aliments. Les produits disponibles dans le
commerce difféerent selon leur conformité a l'usage
alimentaire et a leur matériau.

Le tuyau de mise sous vide fourni avec cet appareil
présente un diamétre intérieur de 3 mm. Pour que le
tuyau soit adapté, vous aurez peut-étre besoin d'un
adaptateur pour votre récipient. Dans de nombreux cas,
un tel adaptateur est déja inclus avec le récipient de
mise sous vide.

Procédez de la maniére suivante

1. Ouvrez le couvercle en verre.

2. Placez I'adaptateur de vide sur la sortie d'air.

3. Fixez le tuyau sur l'adaptateur de vide et le récipient
sous vide.

4. Effleurez le symbole [TIpour sélectionner le niveau
d'aspiration.

5. Effleurez le symbolePafin de démarrer le processus
d'aspiration.

Le processus d'aspiration démarre. Les affichages des

niveaux d'aspiration clignotent successivement en

rouge jusqu'a ce que la valeur sélectionnée soit

atteinte.

Les niveaux de mise sous vide cessent de clignoter dés
que la valeur cible est atteinte. Le niveau de mise sous
vide atteint s'allume et un signal sonore retentit. Vous
pouvez a présent détacher le tuyau du récipient et de
l'adaptateur de vide externe.

Utilisation de I'appareil fr

Remarque : En cas de forte formation de bulles,
interrompez le processus de mise sous vide.

Interrompre le processus de mise sous vide

Effleurez le symbole [l pendant la mise sous vide afin
de terminer prématurément le processus.

L'appareil affiche le niveau de mise sous vide ayant été
atteint d'ici la.

Vous pouvez a présent détacher le tuyau du récipient et
de l'adaptateur de vide externe.

Effectuer le séchage

Lors de la mise sous vide d'aliments, de petites
quantités d'eau peuvent parvenir au systeme de pompe
a vide. Cela arrive surtout lorsque vous mettez sous
vide des liquides ou des aliments trés humides. C'est
pourquoi cet appareil dispose d'une fonction de
séchage qui retire I'humidité accumulée de la pompe.

Si le symbole «~ s'allume en blanc, I'exécution du
processus de séchage est recommandée. Vous pouvez
cependant continuer a utiliser I'appareil normalement.

Si le symbole « s'allume en rouge, vous devez
exécuter le processus de séchage.

Procédez de la maniére suivante

1. Fermez bien le couvercle du verre et maintenez-le
fermé.

2. Effleurez le symbole «.

Le séchage commence et dure entre 5 et 20 minutes.

Pendant le processus, le symbole «” clignote en rouge.

Vous pouvez fermer le tiroir sous vide pendant le

processus.

A la fin du processus, la chambre est ventilée, un signal
sonore retentit. Vous pouvez a présent ouvrir le
couvercle en verre.

Remarque : Il est possible gu'un cycle de séchage
individuel ne suffise pas. Si aprés un cycle de séchage
les symboles « et Aclignotent en rouge, alors le
systeme de pompage contient encore toujours de
I'humidité. Patientez jusqu'a ce que le symbole /A ne
clignote plus et redémarrez le processus de séchage.
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Bl Tableaux et conseils

Mise sous vide pour la cuisson sous vide

Votre tiroir de mise sous vide vous permet de préparer
des aliments pour la cuisson sous vide. La cuisson
sous vide signifie cuire « sous vide » a basses
températures entre 50 et 95°C, avec 100 % de vapeur
ou au bain-marie.

Les mets sont soudés hermétiquement dans un sachet
de cuisson thermorésistant spécial avec le tiroir de
mise sous vide.

AMise en garde

Risque pour la santé !

La cuisson sous vide s'effectue a basses températures.
Veillez donc impérativement au respect des consignes
d'utilisation et d'hygiene suivantes :

m Utilisez uniguement des aliments frais dont la qualité
est optimale et absolument irréprochable.

m Lavez-vous et désinfectez-vous les mains. Utilisez
des gants jetables ou une pince pour grillade.

m Préparez les aliments critiques tels que la volaille,
les ceufs et le poisson avec le plus grand soin.

m Lavez et/ou épluchez toujours soigneusement les
fruits et les légumes.

m Maintenez les surfaces et les planches a découper
toujours propres. Utilisez différentes planches a
découper pour différents types d'aliments.

m Respectez la chaine du froid. N'interrompez celle-ci
que brievement pour préparer les aliments et
remettez les mets sous vide au réfrigérateur avant
de commencer le processus de cuisson.

m Les mets doivent impérativement étre consommeés
sur le champ. Apres le processus de cuisson,
consommez les mets sur le champ et ne les stockez
pas plus longtemps, méme pas au réfrigérateur. lls
ne se prétent pas au réchauffement.

Sachets sous vide

Pour la cuisson sous vide, utilisez les sachets sous vide
fournis. Vous pouvez commander de nouveaux sachets
sous vide selon vos besoins.

Ne cuisez pas les mets dans les sachets dans lesquels
ils ont été achetés (par ex. poisson en portions). Ces
sachets ne conviennent pas a la cuisson sous vide.

Placez, si possible, les aliments les uns a c6té des
autres dans le sachet et non les uns sur autres.

Mise sous vide

Dans la mesure du possible, utilisez le niveau de vide le
plus élevé pour la mise sous vide des aliments. C'est la
seule facon d'obtenir un transfert de chaleur uniforme et
donc, un résultat de cuisson parfait.

Avant la cuisson, contrdlez si le vide dans le sachet est
intact. Veillez également a respecter ces points :

m Le sachet sous vide ne contient pas ou peu d'air.

m Le cordon de soudure est parfaitement fermé.

m Le sachet sous vide ne présente aucun trou.
N'utilisez pas la sonde thermométrique.

m Les morceaux de viande et de poisson mis sous
vide ensemble ne sont pas directement pressés les
uns contre les autres.
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m Les légumes et les desserts sont mis sous vide, de
préférence a plat.

En cas de doute, placez I'aliment a cuire dans un
nouveau sachet et remettez-le sous vide.

Les aliments devraient étre mis sous vide au maximum
un jour avant le processus de cuisson. C'est la seule
fagcon d'empécher que des gaz ne s'échappent des
aliments (par ex. les légumes) et n'éliminent le transfert
de chaleur ou que les aliments ne modifient leur
structure et ne changent leur comportement de
cuisson.

Marinade et aromatisation rapides

Votre tiroir de mise sous vide vous permet d'aromatiser
ou de faire mariner rapidement des aliments, tels que
de la viande, des fruits et des légumes. La pose
traditionnelle dure souvent trés longtemps et n'est pas
particulierement intensive. Lors de la mise sous vide
dans un sachet, les cellules des aliments s'ouvrent et la
marinade ajoutée pénétre rapidement dans les
aliments. Cela permet d'obtenir des saveurs
considérablement plus intenses en beaucoup moins de
temps.

Stockage et transport

Prolongez la durée de stockage des aliments. Grace a
I'environnement pauvre en oxygene créé lors de la mise
sous vide, les aliments frais mis sous vide se
conservent bien plus longtemps. Les brilures par le
froid des aliments congelés mis sous vide sont moins
importantes.

Scellez de nouveau les aliments dans des récipients en
verre comme des confitures ou des sauces. Grace au
vide, le temps de stockage est considérablement
prolongé.

Remarques

m Veillez impérativement a ce que les récipients en
verre utilisés ne dépassent pas 80 mm de haut. Les
récipients plus hauts peuvent endommager le
couvercle en verre de l'appareil.

A

80 mm max.

\/

m Utilisez uniquement des bocaux solides et intacts.
Serrez uniquement le récipient a la main. La mise
sous vide permet de sceller automatiquement le
récipient.



m Tous les bocaux ou couvercles ne se prétent pas a
une refermeture sous vide. Vérifiez apres la mise
sous vide, si le vide a été établi : si le couvercle est
bombé vers l'intérieur et ne peut étre ouvert qu'avec
effort, le processus de mise sous vide a été
correctement effectué. Si le couvercle se laisse
enfoncer et revient dans sa position initiale avec un
petit « clac » lorsqu'il est relaché et gu'il s'ouvre
facilement, le vide n'a pas été établi. Répétez le
processus de mise sous vide ou utilisez des bocaux
adaptés.l

Réglages recommandés

Les aliments mis sous vide restent frais nettement plus
longtemps lorsque leur stockage se fait sous vide. Les
niveaux de mise sous vide les plus élevés permettent
de mieux conserver la qualité, I'apparence et les
composants des aliments.

Le tableau suivant vous présente des recommandations
concernant les niveaux de mise sous vide pour
différents aliments. Respectez notamment les
remarques sur les niveaux de mise sous vide
recommandeés ainsi que sur la préparation des
aliments.

Aliments qui sont conservés a température ambiante (20 °C a 23 °C)

Tableaux et conseils fr

Stockez les aliments tels que le fromage, le poisson ou
I'ail sans mauvaises odeurs. Grace au scellage
hermétique créé lors du vide, aucune mauvaise odeur
ne sort et les saveurs des autres aliments sont
parfaitement conservées.

Les sachets ou les récipients sous vide hermétiques
représentent un moyen de transport idéal pour les
aliments liquides. lls sont simples d'utilisation, étanches
et peu encombrants.

Remarques

m Utilisez exclusivement des aliments frais. Contrdlez
la qualité des aliments avant de les mettre sous vide.

m Mettez exclusivement sous vide des aliments froids,
dans le meilleur des cas avec une température
située entre 1 °C et 8 °C.

m Commencez par le niveau de mise sous vide
recommandé le plus faible.

m Contrélez la qualité des aliments aprées les avoir
sortis de leur espace de stockage. N'utilisez aucun
aliment de qualité douteuse.

conserver a l'abri de la lumiere
mettre sous vide dans des récipients

conserver a l'abri de la lumiére

mettre sous vide dans des récipients

mettre sous vide dans des récipients
éplucher et blanchir au préalable

mettre sous vide dans des récipients
mettre sous vide dans des récipients

Pain et patisserie 1,2,3
Gateaux secs/biscuits 1
Thé/café 1,2,3
Riz/pates 2
Farine/semoule 1

Noix sans coque 3
Fruits secs 3
Crackers/chips 1,2
Aliments frais qui sont congelés (-18 °C a -16 °C) ou entreposés au réfrigérateur (3 °C a 7 °C)
Poisson 3
Volailles 3
Viandes 3
Saucisson a la piece 3
Saucisson découpé 3
Fromage a pate dure 3
Fromage a pate molle 2
Légumes 2
Salade lavée 2
Fines herbes 1,2
Fruits (durs) 3
Fruits (mous) 2

mettre sous vide dans des récipients
précongélation recommandée*
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fr Nettoyage

Nettoyage

Nettoyez toujours l'appareil uniguement lorsqu'il est
débranché.

Assurez-vous que la barre de soudure de la chambre
de mise sous vide a refroidi.

AMise en garde

Risque de bralure !

La barre de soudure de la chambre de vide devient trés
chaude en cas d'utilisation fréquente et de temps de
soudure prolongés. Ne touchez jamais la barre de
soudure chaude. Eloignez les enfants.

Lors du nettoyage, veillez a ce gu'aucune eau ni aucun
autre liquide ne pénétre dans la chambre de vide, en
particulier dans la sortie d'air de la pompe de mise
sous vide. Ne nettoyez jamais l'intérieur ni I'extérieur
appareil au jet d'eau.

N'utilisez aucun nettoyeur haute pression ni jet de
vapeur.

Utilisez uniqguement du produit de nettoyage neutre
comme un détergent et de I'eau. N'utilisez aucun
détergent abrasif ni aucun produit de nettoyage
contenant de l'alcool.

Nettoyez l'appareil uniquement avec un chiffon humide.

N'utilisez aucune éponge abrasive ni aucun racloir a
verre.

Remarque : Laissez compléetement sécher l'appareil et
les accessoires aprés leur nettoyage.

Facade vitrée et couvercle en verre

Nettoyez la facade vitrée et le couvercle en verre avec
un nettoyant pour vitres et un chiffon doux.

N'utilisez aucune éponge abrasive ni aucun racloir a
verre.

Chambre de vide en acier inoxydable

Eliminez immédiatement les taches de calcaire, de
graisse, d'amidon et de blanc d'ceuf. De telles traces
peuvent engendrer de la corrosion. Pour le nettoyage,
utilisez de I'eau et un peu de produit vaisselle. Essuyez
ensuite la surface avec un chiffon doux.

Bandeau de commande en plastique

N'utilisez aucune éponge abrasive ni aucun racloir a
verre.

Barre de soudure

Retirez les restes de film de la barre de soudure.

Ne nettoyez jamais la barre de soudure avec un produit
de nettoyage décapant. Utilisez un chiffon doux.

La barre de soudure n'est pas adaptée au lave-
vaisselle.
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Adaptateur de vide externe

Nettoyez les adaptateurs et les bouchons de bouteille a
la main. Il n'est pas compatible avec le lave-vaisselle.

Tuyau de mise sous vide

Nettoyez le tuyau de mise sous vide a la main. Il n'est
pas compatible avec le lave-vaisselle.



EJ Anomalies, que faire ?

Une petite panne peut géner le bon fonctionnement de
votre appareil. Veuillez tenir compte des consignes

service aprés-vente.

non conformes.

Anomalies, que faire ? fr

figurant dans le tableau ci-dessous avant d'appeler le

Remarque : Les réparations doivent uniquement étre
effectuées par du personnel qualifié. Vous vous
exposez a de graves dangers en cas de réparations

L'indication/\ apparait aprés Le vide ne peut pas correcte-

quelques secondes. ment s'établir.

Le symbole /\ apparaitaprés Le vide s'établit trop lente-

2 minutes de cycle de pom-  ment. Le niveau d'aspiration

page. sélectionné ne peut pas étre
atteint.

Le processus d'aspiration ne
démarre pas. Le symbole D>
n'apparait pas, bien que le
couvercle soit fermé.

Lorsque I'appareil est utilisé
plusieurs fois
successivement : le proces-
sus d'aspiration semble fonc-
tionner normalement, mais le
sachet n'est pas soudé.

Le processus d'aspiration
dure de plus en plus long-
temps.

L'appareil ne détecte pas le
couvercle.

L'appareil affiche les
symboles «” et A\ aprés le
cycle de séchage.

Le couvercle en verre n'est pas correcte-
ment ferme.

Le joint d'étanchéité du couvercle en
verre n'est pas correctement en place ou
est défectueux.

Le joint d'étanchéité du couvercle en
verre s'est déformé.

Le couvercle du récipient sous vide
externe n'est pas correctement ferme.

Le raccordement de mise sous vide
externe n'est pas correctement placé sur
la sortie d'air de la chambre de vide.

Les liquides commencent a se mettre en
ébullition en cas de température crois-
santes. Le vide ne s'établit plus.

Le contacteur de porte ne se trouve pas
sur le couvercle en verre ou il n'est pas
détecté par l'appareil.

Le disjoncteur de protection thermique
du transformateur de soudure s'est
active.

Le systéme de pompage contient beau-
coup d'humidité.

Le systéme de pompage est tres chaud.

Un seul processus de séchage n'a pas
suffit.

Ouvrez, puis fermez a nouveau le cou-
vercle en verre. Pour ce faire, appuyez
légerement sur le couvercle en verre
dans les premieres secondes.

Vérifiez le joint d'étanchgité.

Appuyez fermement sur le joint d'étan-
chéité en position droite.

Vérifiez que le couvercle de mise sous
vide est correctement en place. Utilisez
uniguement des récipients sous vide
appropries.

Vérifiez le raccordement de mise sous
vide externe.

Mettez uniquement sous vide des
liquides froids.

Si la chambre de vide est humide,
essuyez-la pour la sécher.

Soudez prématurément le sachet sous
vide dés que de plus grandes bulles se
forment.

Sélectionnez un niveau d'aspiration plus
faible.

Appelez le service aprés-vente.

Laissez refroidir I'appareil pendant au
moins 10 minutes. Ensuite, réessayez.

Laissez refroidir I'appareil entre les pro-
cessus d'aspiration pendant au moins
2 minutes

L'appareil controle les processus d'aspi-
ration. Sitrop de liquide est détecté dans
I'huile de pompe, le symbole « appa-

rait. Démarrez un processus de séchage.

Laissez refroidir I'appareil, puis rées-
sayez.

Patientez jusqu'a ce que le symbole /\
ne soit plus allumé. Répétez ensuite le
processus de séchage.
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fr Service aprés-vente

Le vide n'est pas conservé Le sachet est défectueux.

dans le sachet en film.

Des parties pointues du mets a mettre
sous vide, par ex. des 0s, peuvent occa-  lisez un autre sachet. Si les dommages
sionner des trous dans le sachet.

Vérifiez si le sachet est endommagg. Uti-

sont dus a des parties acérées du mets a
mettre sous vide, placez ces parties
dans le sachet de maniére a ce qu'elles
ne risquent pas d'endommager les
parois du sachet.

La soudure est défectueuse.  Le temps de soudure sélectionné n'est  Sélectionnez une autre durée de sou-
pas approprié au matériau du film. dure.

Des liguides, de la graisse ou des
miettes se trouvent le long de la sou-

Assurez-vous que le sachet est sec et
qu'il repose sans plis et complétement

dure. Le sachet présente des plis le long sur la barre de soudure.

de la soudure.

Le couvercle ne s'ouvre pas.

V& Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiguer le numéro de
produit (E-Nr.) complet et le numéro de fabrication (FD-
Nr.), afin de nous permettre de mieux vous aider. Vous
trouverez la plague signalétique portant ces numéros
en ouvrant la porte de l'appareil.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 320 W

CeEa X

50/60 Hz

Pour éviter de devoir les rechercher en cas de besoin,
VOUS pouvez inscrire ici les données de votre appareil
et le numéro de téléphone du service aprés-vente.
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Prenez un autre sachet. Retournez le
bord du sachet sur environ 3 cm avant
de le remplir.

Un Iéger vide s'est établi et maintient le ~ Ne cherchez pas a I'ouvrir par la force ni
couvercle ferme.

avec un outil. Démarrez un nouveau pro-
cessus d'aspiration, puis interrompez-le
immédiatement.

Débranchez I'appareil du secteur.
Patientez 30 secondes, puis remettez-le
en marche.

Effleurez le symbole (O pendant plus de
5 secondes. Une réinitialisation a lieu.

E-Nr. FD-Nr.

Service aprés-vente =

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service aprés-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 143

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des
pieéces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Données techniques

Alimentation électrique : 220 -240V
50/60 Hz

Puissance connectée totale max. : 320 W

Conforme aux normes VDE : oui

Marque CE oui
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it Conformita d'uso

B8 Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso.
Solo cosi & possibile utilizzare I'apparecchio in modo
sicuro e corretto. Custodire con la massima cura le
presenti istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Qualora si fossero verificati danni da trasporto, non
collegare l'apparecchio.

Questo apparecchio € pensato esclusivamente per
I'utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico.
Usare 'apparecchio esclusivamente per mettere
sottovuoto alimenti in sacchetti e contenitori per
sottovuoto idonei e per la sigillatura di pellicole.

Fare funzionare questo apparecchio soltanto in
ambienti chiusi.

Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
eta pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte
facolta fisiche, sensoriali o mentali nonché da persone
prive di sufficiente esperienza o conoscenza dello
stesso se sorvegliate da una persona responsabile
della loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli eventuali
rischi derivanti da un utilizzo improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio come un
giocattolo. | bambini non devono né pulire né utilizzare
l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'eta

superiore agli 15 anni e che siano assistiti da parte di
un adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Questo apparecchio & progettato solo per l'utilizzo fino
ad un'altezza di massimo 4000 metri sul livello del
mare.

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

/\ Avviso

Pericolo di scottature!

La barra sigillatrice che si trova nello
scomparto per sigillatura diventa molto calda
in caso di utilizzo frequente e lunghi tempi di
sigillatura. Non toccare mai la barra sigillatrice
calda. Tenere lontano i bambini.

/\ Awviso

Pericolo di scariche elettriche!

s L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.
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s Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

» Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio &
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

/\ Awviso

Pericolo di incendio!

La barra sigillatrice nello scomparto per
sottovuoto diventa molto calda. | vapori
combustibili possono incendiarsi. Non mettere
liguidi inflammabili nel sacchetto sottovuoto.
Non conservare oggetti e materiali incendiabili
all'interno dell'apparecchio.

/\ Avviso

Pericolo di lesioni!

m Piccoli urti contro il coperchio di vetro
possono provocare l'implosione dello
stesso in presenza di vuoto. Togliere la
spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza.

s Durante le operazioni di sottovuoto, lo
scomparto per sottovuoto e il coperchio di
vetro subiscono delle deformazioni a motivo
della forte depressione. Barattoli di vetro
avvitabili, altri contenitori rigidi e alimenti
non deformabili, che vengono sottoposti a
un processo di sottovuoto nello scomparto,
con coperchio chiuso, non devono toccare
tale coperchio. Diversamente viene
danneggiato lo strato protettivo del vetro e |l
coperchio di vetro pud infrangersi. |
recipienti rigidi e gli alimenti non deformabili
non devono superare l'altezza massima di
80 mm.

s Un utilizzo improprio del cassetto per
sottovuoto puo provocare lesioni. Non
introdurre in aperture del corpo i tubi
flessibili collegati all'apparecchio. Non
mettere sottovuoto animali vivi.



B Cause dei danni

Attenzione!

Prima di qualsiasi utilizzo, controllare che
l'apparecchio non presenti danni. In particolare, si
presti attenzione all'integrita del coperchio di vetro.
Qualora l'apparecchio presenti dei danni, non
metterlo in funzione. Rivolgersi al servizio di
assistenza.

Aprire e chiudere il coperchio di vetro lentamente.
Non collocare oggetti sul coperchio di vetro. Non
usare l'apparecchio come superficie di lavoro o
d'appoggio. Evitare che possano cadere oggetti sul
coperchio di vetro. Per I'utilizzo, estrarre il cassetto
completamente e fino alla battuta di arresto. Quando
il cassetto non viene utilizzato, chiuderlo
completamente.

Prima di chiudere il coperchio di vetro, accertarsi
che nello scomparto per il sottovuoto non si trovino
oggetti estranei.

Prestare attenzione a che le guarnizioni non
vengano danneggiate da oggetti appuntiti o
acuminati.

Verificare che la guarnizione del coperchio di vetro
sia ben posizionata in sede. Prestare attenzione a
che la superficie di appoggio della guarnizione sia
pulita e priva di impurita. Diversamente potrebbe
essere compromesso il funzionamento
dell'apparecchio.

Qualora la guarnizione risulti difettosa, non fare
funzionare l'apparecchio. Essa potrebbe provocare
danni all'apparecchio. Rivolgersi al servizio di
assistenza.

Attenersi alle istruzioni di pulitura.

Nel caso in cui manchi la corrente elettrica durante il
processo di sottovuoto, il vuoto viene mantenuto
nello scomparto per sottovuoto. Non cercare mai di
aprire il coperchio di vetro usando degli utensili.
Attendere che l'alimentazione elettrica sia ripristinata
e riavviare il processo di sottovuoto.

Non mettere sottovuoto gli alimenti nella loro
confezione di vendita dopo averla aperta. Usare
esclusivamente sacchetti adatti per la messa
sottovuoto.

In condizioni di sottovuoto, i liquidi iniziano a bollire
gia a basse temperature. Si forma cosi del vapore
che pud provocare dei malfunzionamenti
dell'apparecchio.

Si presti attenzione a che il prodotto da mettere
sottovuoto abbia una temperatura iniziale il pit
possibile bassa; l'ideale &€ che sia compresa tra
1e8°C.

Non creare mai sacchetti sottovuoto contenenti
liquidi con il massimo livello di sottovuoto.
Raccomandazione: creare sacchetti sottovuoto
contenenti liquidi con il livello di sottovuoto 2.
Monitorare con attenzione il processo di creazione
del sottovuoto. Una lieve formazione di bolle,
quando si mettono sottovuoto liquidi, &€ normale.
Sigillare il sacchetto anticipatamente, non appena la
formazione di bolle aumenta in modo evidente.

Cause dei danni it

m Suggerimento: & possibile mettere sottovuoto liquidi
anche in comuni contenitori rigidi per sottovuoto. In
tal caso, usare il livello di sottovuoto 3. Per la
creazione del sottovuoto non usare bottiglie di
plastica o altri contenitori che si restringono in caso
di sottovuoto esterno.

EJ Tutela dell'ambiente

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
K ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in

materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -

WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la

raccolta e il riciclaggio degli apparecchi

dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione

Europea.
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it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

Nel cassetto per sottovuoto € possibile mettere
sottovuoto alimenti in sacchetti e contenitori idonei. In
questo capitolo vengono illustrati la struttura e il

, . . Messa sottovuoto in sacchetti 80 % 95 % 99 %
funzionamento di base del vostro apparecchio. : —
Messa sottovuoto in contenitori 50 % 75 % 90 %
e bottiglie

Funzionamento di un cassetto per
sottovuoto

Durante il processo di creazione del sottovuoto, viene
pompata via l'aria dallo scomparto per sottovuoto e dal
sacchetto. In questo modo si forma una forte
depressione nello scomparto. Quanto maggiore € il
livello di sottovuoto, tanta meno aria rimane nello
scomparto e nel sacchetto e pertanto maggiore ¢ la
differenza rispetto alla pressione dell'ambiente.

Una volta raggiunto il livello di sottovuoto scelto, la
barra sigillatrice viene spinta contro la barra di silicone
sul coperchio di vetro. In questo modo si verifica la
sigillatura del sacchetto. Dopo un breve tempo di
raffreddamento, I'aria ritorna nello scomparto
emettendo un certo rumore. Il sacchetto si contrae
repentinamente e racchiude l'alimento. Dopodiché si
apre il coperchio di vetro del cassetto.

Con i livelli di sottovuoto da 1 a 3 possono essere o
prodotti diversi gradi di vuoto. | gradi ottenuti si Coperchio in vetro

differenziano in base al caso applicativo: per quanto Scomparto per sottovuoto in acciaio inox
riguarda la creazione di vuoto in contenitori, i gradi di Sfiato dell'aria

vuoto sono minori e quindi piu adatti per determinati

alimenti. Applicando I'adattatore esterno per sottovuoto,

il cassetto per sottovuoto rileva automaticamente quale

modo & stato attivato.

Struttura del cassetto per sottovuoto

Barra sigillatrice

Pannello comandi

1 (@ Attivazione/disattiva- Attivazione e disattivazione dell'apparecchio
zione

2 [T Livello di sottovuoto Scelta del livello di sottovuoto

I Tempo di sigillatura Scelta del tempo di sigillatura

Sigillatura a caldo anticipata del sacchetto per sottovuoto
4 D> Awio Awvio del processo di sottovuoto
0 Stop Arresto del processo di sottovuoto

5 «  Asciugatura Esecuzione dell'asciugatura della pompa

A\ Awertenza Visionare la tabella dei guasti
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Apertura e chiusura

Premere al centro del cassetto per aprirlo e chiuderlo.

Durante l'apertura, il cassetto fuoriesce leggermente.
Successivamente puo essere estratto senza problemi.

Accessori

Al cassetto per sottovuoto sono abbinati i seguenti
accessori.

Adattatore esterno per sottovuoto
L'adattatore viene innestato sullo

sfiato dell'aria del cassetto per sotto-

vuoto, per creare il vuoto nei conteni-
tori per sottovuoto.

Tubo flessibile per sottovuoto

[l tubo flessibile per sottovuato collega
I'adattatore esterno per sottovuoto al
contenitore per sottovuoto.

Sacchetti sottovuoto

180 x 280 mm (50 pezzi)

240 x 350 mm (50 pezzi)

Accessori speciali

Gli accessori speciali sono ordinabili presso il servizio
assistenza clienti o mediante il proprio rivenditore:

Sacchetti sottovuoto Z13CX62X0 17000224
180 x 280 mm (100 pezzi)
Sacchetti sottovuoto Z13CX64X0 17000225
240 x 350 mm (100 pezzi)

Uso dell'apparecchio it

Uso dell'apparecchio

Attivazione e disattivazione dell'apparecchio

Toccare il simbolo (O per accendere o spegnere
l'apparecchio.

Se non si immette alcun valore, dopo ca. 10 minuti
l'apparecchio si spegne automaticamente.

Messa sottovuoto in un sacchetto

Mettere sottovuoto gli alimenti in un sacchetto
sottovuoto adatto, per poterli conservare piu a lungo,
per farli marinare o per preparare una cottura
sottovuoto.

Sacchetti sottovuoto adatti

Utilizzare il sacchetto sottovuoto originale, fornito in
dotazione insieme all'apparecchio o che si pud ordinare
come accessorio. Questi sacchetti sono adatti per un
range di temperatura compreso tra-40 °C - 100 °C. In
questo modo possono essere utilizzati sia per la
conservazione a basse temperature, sia per la cottura
delle pietanze sottovuoto in essi contenute. |l tempo
ottimale di sigillatura per questi sacchetti ¢ il livello 2.
Questi sacchetti possono essere utilizzati nel
microonde. Bucherellate i sacchetti, prima di riscaldarli
nel microonde.

Utilizzare esclusivamente sacchetti adatti per mettere
sottovuoto gli alimenti. | prodotti disponibili sul mercato
si differenziano per quanto concerne sicurezza
alimentare, resistenza alle temperature, materiale e
superficie. Prestare attenzione alla destinazione d'uso
del sacchetto.

Il tempo di sigillatura del sacchetto sottovuoto dipende
sempre dal materiale con il quale & prodotto. In caso di
sacchetti molto sottili, nella maggior parte dei casi, &
sufficiente il livello di sigillatura 1, per sigillare il
sacchetto. Sacchetti sottovuoto di materiale pit
resistente necessitano di un tempo di sigillatura
maggiore con il livello 2 o un livello superiore.

La lunghezza della barra sigillatrice delimita la
dimensione dell'eventuale sacchetto sottovuoto.
Utilizzare pertanto soltanto sacchetti con una larghezza
massima di 240 mm.

Riempimento del sacchetto

Collocare gli alimenti nel sacchetto sottovuoto
possibilmente uno vicino all'altro e non uno sull'altro.

Un bordo pulito e asciutto del sacchetto € importante
per una striscia di sigillatura ineccepibile. Affinché
riesca una buona striscia di sigillatura, & importante che
sul bordo del sacchetto, nell'area della striscia di
sigillatura, non si trovino residui di alimenti. Prima di
riempire il sacchetto, rivoltarne quindi il bordo per circa
3 cm. Al termine del riempimento, rivoltare nuovamente
il bordo in posizione normale.
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it Uso dell'apparecchio

Per essere sempre a conoscenza degli alimenti messi
sottovuoto e per distinguere i sacchetti, & consigliabile
annotare sul sacchetto la data di creazione del vuoto e
il contenuto.

Procedere come segue

1. Aprire il coperchio di vetro.
2. Inserire i sacchetti sottovuoto nello scomparto.
Avvertenze
— Prestare attenzione a che la temperatura degli
alimenti sia possibilmente bassa, compresa nel
migliore dei casitra 1 -8 °C.
— Accertarsi che l'aria venga espulsa, affinché la
pompa possa aspirare l'aria dallo scomparto.
— Accertarsi che il centro e le estremita del
sacchetto siano sovrapposti senza grinze sulla
barra sigillatrice, per ottenere una striscia di
sigillatura perfettamente chiusa.
- Prestare attenzione a che l'estremita aperta del
sacchetto sporga di 3 cm dalla barra sigillatrice,
tuttavia non sulla guarnizione del coperchio.

min. 30 mm

le—»!

Avvertenza: Se necessario, utilizzare un sopralzo
come ad es. un'asse in legno, affinché il sacchetto
non scivoli.

3. Toccare il simbolo [Mper selezionare il livello di
sottovuoto.

4. Toccare il simbolo Tper selezionare il tempo di
sigillatura.

5. Chiudere bene il coperchio di vetro e tenerlo fermo.
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6. Toccare il simbolo D per avviare il processo di
sottovuoto.

Il processo di sottovuoto si avvia. Gli indicatori dei livelli

di sottovuoto si illuminano a luce pulsante uno dopo

I'altro in rosso finché non viene raggiunto il valore

selezionato.

Il processo di sigillatura si avvia. Gli indicatori del livello
di sigillatura si illuminano a luce pulsante uno dopo
I'altro in rosso finché non viene raggiunto il valore
selezionato.

Al termine del processo, lo scomparto viene aerato e
viene emesso un segnale acustico. E ora possibile
aprire il coperchio di vetro e togliere il sacchetto
sottovuoto dallo scomparto.

A Avviso

Pericolo di scottature!

La barra sigillatrice che si trova nello scomparto per
sigillatura diventa molto calda in caso di utilizzo
frequente e lunghi tempi di sigillatura. Non toccare mai
la barra sigillatrice calda. Tenere lontano i bambini.

Avvertenze

m Nel caso dei massimi livelli di vuoto, il processo puo
durare fino a 2 minuti. Dopo tale tempo, il sacchetto
viene sigillato e il livello di sottovuoto desiderato si
accende.

m Dopo la messa sottovuoto, verificare la striscia di
sigillatura del sacchetto. Provare a separare con
cautela le parti unite della striscia di sigillatura. Se
non tiene, la prossima volta scegliere un livello di
sigillatura superiore. Se la striscia di sigillatura si
deforma, significa che si € scaldata troppo. La volta
successiva scegliere un livello di sigillatura piu
basso oppure lasciare raffreddare 'apparecchio.

m Se gli alimenti vengono messi sottovuoto in
sacchetti, ripetutamente e in sequenza diretta, la
barra di sigillatura si scalda sempre di piu. Il che pud
compromettere la qualita della striscia di sigillatura.
Dopo alcuni processi di sottovuoto, scegliere
pertanto un tempo di sigillatura piu basso, oppure
lasciare raffreddare l'apparecchio per circa 2 minuti
tra i processi.

Chiusura a caldo anticipata

Usare questa funzione se desiderate confezionare in
modo ermetico i vostri alimenti delicati in un sacchetto,
senza che il contenuto sia troppo aderente al sacchetto
stesso.

Durante il processo di messa sottovuoto toccare il
simbolo T3 per terminare il processo e per sigillare
anticipatamente il sacchetto.

L'apparecchio indica la percentuale di sottovuoto
raggiunta fino a quel punto.

Al termine del processo, lo scomparto viene aerato e
viene emesso un segnale acustico. E ora possibile
aprire il coperchio di vetro e togliere il sacchetto
sottovuoto dallo scomparto.

Avvertenza: Per |a sigillatura a caldo del sacchetto, il
cassetto per il sottovuoto deve avere una temperatura
stabilita per il sottovuoto. Se prima & stato toccato il

o

simbolo 3, il cassetto per sottovuoto continua a



pompare aria dallo scomparto fino al raggiungimento
del grado stabilito. Poi il sacchetto viene sigillato.

Annullamento del processo di sottovuoto
Durante il processo di messa sottovuoto toccare il

simbolo [] per interrompere anticipatamente il processo.

L'apparecchio indica la percentuale di sottovuoto
raggiunta fino a quel punto.

Il sacchetto non viene sigillato. Il coperchio si apre
facilmente e lo scomparto viene aerato. Viene emesso
un segnale acustico. A questo punto & possibile
togliere il sacchetto sottovuoto dallo scomparto.

Messa sottovuoto in un contenitore

Mettete sottovuoto gli alimenti in un contenitore
sottovuoto adatto, per conservarli a lungo.

Contenitori sottovuoto adatti

Utilizzare esclusivamente contenitori adatti per mettere
sottovuoto gli alimenti. | prodotti disponibili sul mercato
si differenziano per quanto concerne sicurezza
alimentare e materiali.

Il tubo flessibile del sottovuoto abbinato a questo
apparecchio, ha un diametro interno di 3 mm. Affinché
il tubo flessibile sia adatto, & probabilmente necessario
un adattatore per il vostro contenitore. In molti casi, tali
adattatori sono gia abbinati al contenitore del
sottovuoto.

Procedere come segue

1. Aprire il coperchio di vetro.

2. Innestare 'adattatore sottovuoto sullo sfiato dell'aria.

3. Fissare il tubo flessibile all'adattatore sottovuoto e al
contenitore sottovuoto.

4. Toccare il simbolo [Tlper selezionare il livello di
sottovuoto.

5. Toccare il simbolo D> per awviare il processo di
sottovuoto.

Il processo di sottovuoto si avvia. Gli indicatori dei livelli

di sottovuoto si illuminano a luce pulsante uno dopo

l'altro in rosso finché non viene raggiunto il valore

selezionato.

| livelli di sottovuoto cessano di pulsare non appena &
raggiunto il valore target. Il livello di sottovuoto
raggiunto si accende ed € emesso un segnale acustico.

Uso dell'apparecchio it

Ora & possibile staccare il tubo flessibile dal contenitore
e dall'adattatore sottovuoto esterno.

Avvertenza: In caso di forte formazione di bolle,
interrompere il processo di creazione del sottovuoto.

Annullamento del processo di sottovuoto

Durante il processo di messa sottovuoto toccare il
simbolo [] per interrompere anticipatamente il processo.

L'apparecchio indica la percentuale di sottovuoto
raggiunta fino a quel punto.

Ora si pu0 staccare il tubo flessibile dal contenitore e
dall'adattatore sottovuoto esterno.

Esecuzione dell'asciugatura

Quando si crea il sottovuoto di alimenti giungono
minuscole quantita d'acqua nel sistema di pompaggio
del vuoto. Questo effetto si verifica maggiormente
quando si mettono sottovuoto liquidi o alimenti ad alto
contenuto d'acqua. Per tale ragione, I'apparecchio
dispone di una funzione di asciugatura, che rimuove
l'umidita accumulatasi nella pompa.

Se il simbolo « si accende a luce bianca, si consiglia
di eseguire un processo di asciugatura. Da questo
momento, si pud comungue continuare a usare
normalmente l'apparecchio.

Se il simbolo « si accende a luce rossa, si deve
eseguire un processo di asciugatura.

Procedere come segue

1. Chiudere bene il coperchio di vetro e tenerlo fermo.
2. Toccare il simbolo «”.

L'asciugatura si avvia e dura tra 5 € 20 minuti. Durante
il processo il simbolo «” si illumina a luce pulsante
rossa. Durante il processo, & possibile chiudere il
cassetto per sottovuoto.

Al termine del processo, lo scomparto viene aerato e
viene emesso un segnale acustico. Ora si pud aprire |l
coperchio di vetro.

Avvertenza: E possibile che un singolo processo di
asciugatura non sia sufficiente. Se, dopo un processo
di asciugatura, si dovessero accendere i simboli « e
/\ si accende a luce rossa significa che nel sistema di
pompaggio si trova ancora umidita. Attendere che il
simbolo A si spenga e riavviare il processo di
asciugatura.
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[Ell Tabelle e consigli

Creazione di vuoto per la cottura sottovuoto

Con il cassetto per sottovuoto & possibile preparare
alimenti per la cottura sottovuoto. La cottura sotto vuoto
significa cottura con prodotti sottovuoto a basse
temperature tra 50 e 95 °C, con vapore al 100% o a
bagnomaria.

Gli alimenti vengono sigillati a tenuta ermetica in uno
speciale sacchetto di cottura resistente al calore, grazie
al cassetto per sottovuoto.

AAvviso

Rischi per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse temperature di
cottura. Attenersi pertanto scrupolosamente alle
seguenti avvertenze per I'uso e igieniche:

m Usare soltanto alimenti freschi, di ottima e
ineccepibile qualita.

m Lavarsi e disinfettare le mani. Utilizzare guanti
MONOUSO oppure una pinza da cucina o da griglia.

m Alimenti difficili come per es. pollame, uova e pesce,
vanno preparati con particolare attenzione.

m Pulire sempre con cura la frutta e la verdura e/o
sbucciarle.

m Tenere sempre pulite le superfici e i taglieri.

Utilizzare taglieri differenti per i diversi tipi di alimenti.

m Mantenere la catena del freddo. Interromperla
solamente poco prima per la preparazione degli
alimenti e in seguito, conservare le pietanze
sottovuoto nuovamente nel frigorifero prima di
iniziare il procedimento di cottura.

m Le pietanze sono adatte solo per essere consumate
immediatamente. Dopo il procedimento di cottura
delle pietanze consumare subito € non conservare a
lungo, neanche in frigorifero. Non sono adatte a
essere riscaldate un'altra volta.

Sacchetti sottovuoto

Per la cottura sottovuoto, usare i sacchetti in dotazione,
forniti nella confezione. | sacchetti sottovuoto possono
essere ordinati in un secondo momento.

Non cuocere le pietanze nei sacchetti in cui sono state
acquistate (per es. pesce in pezzi). Tali sacchetti non
sono adatti per la cottura sottovuoto.

Collocare gli alimenti nel sacchetto possibilmente uno
vicino all'altro e non uno sull'altro.

Messa sottovuoto

Per quanto possibile, per mettere sottovuoto gli alimenti
scegliere il livello di vuoto massimo. Solo in questo
modo & possibile una trasmissione del calore uniforme,
raggiungendo cosi un risultato di cottura perfetto.

Prima della cottura accertarsi che il sacchetto sia
effettivamente sottovuoto. Prestare attenzione ai
seguenti punti:

m Assenza di aria nel sacchetto sottovuoto.

m La striscia di sigillatura & perfettamente chiusa.

m Assenza di fori nel sacchetto sottovuoto. Non
utilizzare la termosonda.

m Pezzi di carne o pesce messi insieme sottovuoto
non aderiscono direttamente tra loro.
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m Verdura e dessert vengono messi sottovuoto in
modo da essere il piu possibile appiattiti.

In caso di dubbio, mettere la pietanza in un nuovo
sacchetto e mettere nuovamente sottovuoto.

Gli alimenti dovrebbero essere messi sottovuoto al
massimo un giorno prima del procedimento di cottura.
Solo in questo modo ¢ possibile evitare che i gas che
ostacolano la trasmissione del calore fuoriescano dagli
alimenti (per es. nel caso delle verdure) oppure che si
alteri la struttura delle pietanze e di conseguenza la loro
reazione alla cottura.

Marinatura e aromatizzazione rapide

Con il cassetto per sottovuoto & possibile aromatizzare
o marinare gli alimenti come la carne e la frutta, in
modo rapido. La conservazione tradizionale in vasetti
ermetici dura a lungo e non richiede particolare
impegno. Durante la messa sotto vuoto nel sacchetto,
si aprono i pori cellulari degli alimenti e gli ingredienti di
marinatura aggiunti penetrano in fretta. Ne risulta un
sapore sostanzialmente pit intenso in breve tempo.

Immagazzinaggio e trasporto

Prolungate il tempo di conservazione degli alimenti.
Grazie all'ambiente sottovuoto, povero di ossigeno, gli
alimenti freschi messi sotto vuoto conservano piu a
lungo le loro caratteristiche, se immagazzinati
opportunamente. La bruciatura da congelamento di
alimenti sottovuoto rimane minima.

Approfittate anche per sigillare alimenti in contenitori di
vetro, come confetture e salse. Grazie al vuoto, il tempo
di conservazione viene nettamente prolungato.

Avvertenze

m Si presti assolutamente attenzione a che i recipienti
di vetro non siano piu alti di 80 mm. Contenitori piu
alti possono danneggiare il coperchio di vetro
dell'apparecchio.

A

max. 80 mm

\/

m Usare soltanto vasetti avvitabili, resistenti e intatti.

m Serrare i vasi soltanto a mano in modo saldo. Grazie
alla formazione di vuoto, il contenitore viene
automaticamente chiuso.

m Non tutti i vasetti o coperchi sono adatti a essere
richiusi sotto vuoto. Dopo il sottovuoto verificare che
si sia effettivamente attuato il sottovuoto: un
coperchio incurvato verso il basso, che siriesce ad
aprire soltanto applicando molta forza, & segno che
il processo di creazione del sottovuoto ha
funzionato. Se si preme il dito sul coperchio e poi lo
si lascia andare e si sente un “clac” e il coperchio si
apre facilmente, significa che non é stato creato |l
vuoto. Ripetere il processo di creazione del
sottovuoto oppure utilizzare vasetti avvitabili
maggiormente adatti.l



Conservate gli alimenti, come formaggio, pesce o aglio,
senza la preoccupazione degli odori. Grazie alla
sigillatura ermetica durante la creazione di vuoto, non
giungono odori indesiderati verso l'esterno e non si
trasmettono sapori di altri alimenti.

Impostazioni raccomandate

Gli alimenti sottovuoto si conservano freschi
decisamente piu a lungo, conservandoli
opportunamente. Con i livelli di sottovuoto piu alti, si
conservano meglio la qualita, I'aspetto e le sostanze
degli alimenti.

Nella seguente tabella vengono fornite informazioni
relative ai livelli di sottovuoto per diversi alimenti. In
particolare, attenersi alle indicazioni per i livelli di
sottovuoto raccomandati e per la preparazione degli
alimenti.

Alimenti, conservati a temperatura ambiente (da 20 °C a 23 °C)

Tabelle e consigli it

| sacchetti o i contenitori per sottovuoto, sigillati, sono lo
strumento di trasporto ideale per gli alimenti liquidi.
Sono facili da maneggiare, evitano perdite e sono poco
ingombranti.

Avvertenze

m Usare esclusivamente alimenti freschi. Prima di
procedere con le operazioni di sottovuoto,
controllare la qualita degli alimenti.

m Mettere sottovuoto esclusivamente alimenti freddi,
preferibilmente a una temperatura compresa tra
1°Ce8°C.

m Iniziare con i livelli di sottovuoto piu bassi tra quelli
raccomandati.

m Dopo il prelievo dal luogo di conservazione,
controllare la qualita degli alimenti. Non utilizzare
alimenti di dubbia qualita.

conservazione al buio
creazione del vuoto in un contenitore

conservazione al buio

creazione del vuoto in un contenitore

creazione del vuoto in un contenitore
pelare e bollire preventivamente

creazione del vuoto in un contenitore
creazione del vuoto in un contenitore

creazione del vuoto in un contenitore

Prodotti da forno 1,2,3
Dolci/biscotti secchi 1
Te/caffe 1,2,3
Riso/pasta 2
Farina/semolino 1

Noci senza guscio 3
Frutta secca 3
Cracker/patatine 1,2
Alimenti freschi, conservati congelati (da -18 °C a -16 °C) o conservati nel frigorifero (da 3 °C a 7 °C)
Pesce 3
Pollame 3
Carne 3
Salame a pezzi 3
Salame a fette 3
Formaggio duro 3
Formaggio molle 2
Verdura 2
Insalata a foglie lavata 2
Erbe aromatiche 1,2
Frutta (dura) 3
Frutta (molle) 2

¢ consigliato un precongelamento
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it Pulizia

Pulizia Tubo flessibile per sottovuoto

Il tubo flessibile per sottovuoto deve essere lavato a

Pulire 'apparecchio solamente quando & spento. mano. Non e adatto al lavaggio in lavastoviglie.

Accertarsi che la barra sigillatrice nello scomparto per
sottovuoto si sia raffreddata.

AAvviso

Pericolo di scottature!

La barra sigillatrice che si trova nello scomparto per
sigillatura diventa molto calda in caso di utilizzo
frequente e lunghi tempi di sigillatura. Non toccare mai
la barra sigillatrice calda. Tenere lontano i bambini.

Durante la pulizia, prestare attenzione a che non
penetrino acqua o altri liquidi nello scomparto per
sottovuoto, in particolar modo nello sfiato dell'aria della
pompa per sottovuoto. Non spruzzare mai acqua
internamente o esternamente all'apparecchio.

Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o a getto di
vapore.

Usare soltanto detergenti neutri, come detersivo per
stoviglie e acqua. Non usare detersivi abrasivi o
detergenti contenenti alcool.

Pulire soltanto con un panno umido.
Non usare spugne abrasive o raschietti per vetro.

Avvertenza: Dopo il lavaggio, fare asciugare
completamente l'apparecchio e gli accessori.

Parte frontale e coperchio di vetro

Pulire la parte frontale di vetro e il coperchio di vetro
con detergente per vetri € un panno morbido.

Non usare spugne abrasive o raschietti per vetro.

Scomparto per sottovuoto in acciaio inox

Rimuovere sempre e subito eventuali tracce di calcare,
grasso, amido e albume. Sotto tali macchie si pu®
formare della corrosione. Per la pulizia, usare acqua e
un po' di detergente per stoviglie. Successivamente
asciugare la superficie con un panno morbido.

Pannello comandi in plastica

Non usare spugne abrasive o raschietti per vetro.

Barra sigillatrice

Rimuovere i residui di pellicola dalla barra sigillatrice.

Non pulire mai la barra sigillatrice con detergenti
abrasivi o aggressivi. Usare un panno morbido.

La barra sigillatrice non & adatta per essere messa in
lavastoviglie.

Adattatore esterno per sottovuoto

L'adattatore deve essere lavato a mano. Non & adatto al
lavaggio in lavastoviglie.
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EJ Malfunzionamento, che

fare?

Quando si verifica un'anomalia, si tratta spesso di un

Malfunzionamento, che fare?

le avvertenze riportate nella tabella sottostante.

Avvertenza: Fare eseguire le riparazioni soltanto da
tecnici qualificati. Interventi di riparazione non conformi

problema facilmente risolvibile. Prima di rivolgersi al

pOsSsSoNo causare gravi pericoli.

it

servizio di assistenza tecnica, consultare con attenzione

L'indicazione /\compare
dopo pochi secondi.

L'indicazione /\ viene visua-
lizzata dopo 2 minuti di corsa
della pompa.

Non € possibile avviare il pro-
cesso di sottovuoto. Il simbolo
D> non viene visualizzato,
anche se il coperchio &
chiuso.

In caso di utilizzo ripetuto in

sequenza: il processo di sotto-

vuoto sembra procedere nor-
malmente, ma il sacchetto
non viene sigillato.

[l processo di sottovuoto dura
sempre di piul.

Dopo la fase di asciugatura,
sull'apparecchio vengono

visualizzati i simboli «” & A\ .

Risulta impossibile produrre
correttamente il vuoto.

Il tempo necessario alla crea-
zione del vuoto & eccessivo.
Non € possibile raggiungere |l
livello di sottovuoto scelto.

L'apparecchio non riconosce
il coperchio.

Il coperchio di vetro non € chiuso corret-
tamente.

La guarnizione del coperchio di vetro
non poggia correttamente o € difettosa.

La guarnizione del coperchio divetro si &
deformata.

Il coperchio del contenitore sottovuoto
esterno non & chiuso correttamente.

L'attacco esterno per il sottovuoto non €
collocato bene sullo sfiato dell'aria dello
scomparto per sottovuoto.

Se le temperature aumentano, i liquidi
iniziano a bollire. Il processo di sotto-
vuoto non procede oltre.

Manca l'interruttore dello sportello sul
coperchio di vetro oppure non viene rico-
nosciuto dall'apparecchio.

L'interruttore di protezione termica del
trasformatore di sigillatura ha reagito.

[l sistema a pompa contiene troppa umi-

dita.

Il sistema a pompa e molto caldo.

Un singolo processo di asciugatura non
¢ stato sufficiente.

Aprire e richiudere il coperchio di vetro.
Premere leggermente il coperchio di
vetro nei primi secondi.

Verificare la guarnizione.

Premere la guarnizione con cautela e in
modo diritto e uniforme.

Verificare la sede del coperchio per sot-
tovuoto. Usare soltanto contenitori per
sottovuoto adatti.

Verificare la sede dell'attacco esterno
per il sottovuoto.

Mettere sottovuoto soltanto liquidi
freddi.

Qualora lo scomparto per sottovuoto sia
umido, asciugarlo bene.

Sigillare il sacchetto per sottovuoto anti-
cipatamente non appena si formano
bolle di una certa dimensione.

Selezionare un livello di sottovuoto infe-
riore.

Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Lasciare raffreddare |'apparecchio per
almeno 10 minuti. Provare nuovamente.

Tra i processi di sottovuoto lasciare raf-
freddare I'apparecchio per almeno 2
minuti

L'apparecchio controlla i processi di sot-
tovuoto. Se nell'olio della pompa si trova
troppo liquido, viene visualizzato il sim-
bolo « . Awviare un processo di asciuga-
tura.

Lasciare raffreddare I'apparecchio e
riprovare.

Attendere finché il simbolo A\ non & pi
acceso. In sequito, ripetere il processo di
asciugatura.
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it Servizio assistenza clienti

Il vuoto nel sacchetto di pelli-
cola non permane.

Non & possibile aprire il sac-
chetto.

Possono formarsi fori nel sacchetto a
causa di parti acuminate del prodotto da
mettere sottovuoto, come ad es. le 0ssa.

[l sacchetto ¢ difettoso.

La striscia di sigillatura ¢ difet- 1l tempo di sigillatura scelto non & adatto
tosa. al materiale della pellicola.

Sono presenti liquidi, grassi o briciole
lungo la striscia di sigillatura. Il sacchetto
ha delle pieghe lungo la striscia di sigilla-
tura.

Si e formato un leggero vuoto, che tiene
chiuso il coperchio.

l& Servizio assistenza clienti

Codice pro-
dotto (E)

Il servizio di assistenza tecnica € a disposizione per

Verificare che il sacchetto non presenti
danni. Usare un altro sacchetto. Se i
danni sono causati da parti acuminate
del prodotto da mettere sottovuoto,
sistemarle in modo tale che non danneg-
gino le pareti del sacchetto.

Scegliere un altro tempo di sigillatura.

Accertarsi che il sacchetto sia asciutto e
che poggi completamente e senza pie-
ghe sulla barra sigillatrice.

Prendere un altro sacchetto. Rivoltare il
margine del sacchetto di 3 cm, prima di
riempirlo.

Non aprire con forza o usando un uten-
sile. Avviare un nuovo processo di sotto-
vuoto e interromperlo subito.

Staccare I'apparecchio dalla tensione di
rete. Attendere 30 secondi e rimetterlo
in funzione.

Toccare il simbolo M per pill di 5
secondi. Viene effettuato un ripristino.

Codice di pro-
duzione FD

eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre |l
codice prodotto completo (E) e il codice di produzione
(FD), in modo da poter ricevere subito un'assistenza
mirata. La targhetta con i numeri in questione si trova
aprendo lo sportello dell'apparecchio.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 320 W

C€Ea A

50/60 Hz

Per avere subito a disposizione le informazioni utili in
caso di necessita, si consiglia di riportare qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza clienti.
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Servizio di assistenza tecnica
=

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del personale del servizio di
assistenza clienti non & gratuito anche se effettuato
durante il periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

Dati tecnici

Alimentazione di corrente: 220 -240 V
50/60 Hz
Potenza totale assorbita: 320 W

Testato VDE (ente di certificazione Si
tedesco):
Contrassegno CE: Si
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nl Gebruik volgens de voorschriften

B8 Gebruik volgens de
voorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Alleen
dan kunt u uw apparaat goed en veilig bedienen.
Bewaar de gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om
door te geven aan een volgende eigenaar.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet
aansluiten in geval van transportschade.

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk
gebruik en de huiselijke omgeving. Het apparaat
uitsluitend gebruiken voor het vacumeren van
levensmiddelen in geschikte vacumeerzakken en
vaculmhouders, en voor het sealen van folie.

Gebruik dit apparaat alleen in gesloten ruimtes.

Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen vanaf

8 jaar en door personen met beperkte fysieke,
sensorische of geestelijke vermogens of personen die
gebrek aan kennis of ervaring hebben, wanneer zij
onder toezicht staan van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid of geleerd
hebben het op een veilige manier te gebruiken en zich
bewust zijn van de risico's die het gebruik van het
toestel met zich meebrengt.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud van het toestel mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij 15 aar of
ouder zijn en onder toezicht staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar uit
de buurt blijven van het toestel of de aansluitkabel.

Dit apparaat is bestemd voor gebruik tot op hoogten
van maximaal 4.000 meter boven zeeniveau.

Belangrijke
veiligheidsvoorschriften

/\ Waarschuwing

Gevaar voor verbranding!

De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt
bij veelvuldig gebruik en lange sealtijden zeer
heet.Nooit de hete sealbalk aanraken. Zorg
ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

/\ Waarschuwing

Kans op een elektrische schok!

= Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of
stoomreiniger gebruiken.

s Een defect toestel kan een schok
veroorzaken. Een defect toestel nooit
inschakelen. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de klantenservice.
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s Ondeskundige reparaties zijn
gevaarlijk.Reparaties mogen uitsluitend
worden uitgevoerd door technici die zijn
geinstrueerd door de klantenservice.ls het
apparaat defect, haal dan de stekker uit het
stopcontact of schakel de zekering in de
meterkast uit. Contact opnemen met de
klantenservice.

/\ Waarschuwing

Risico van brand!

De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt
zeer heet. Brandbare dampen kunnen dan
vlam vatten. Geen brandbare vloeistoffen
vacumeren in de vacumeerzak. Geen
brandbare materialen en voorwerpen binnenin
het apparaat bewaren.

/\ Waarschuwing

Gevaar voor letsel!

m Zelfs kleine barsten in het glazen deksel
kunnen ertoe leiden dat dit bij een vacuim
implodeert. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de servicedienst.

s Tijdens het vacumeren vervormen het
vaculimcompartiment en het glazen deksel
zich door de hoge onderdruk. Worden er
schroefglazen, andere harde vormen en
levensmiddelen die niet van vorm kunnen
veranderen gevacumeerd in het
compartiment met gesloten deksel, dan
mogen ze niet met het deksel in contact
komen. Anders wordt de beschermingslaag
van het glas beschadigd en kan het glazen
deksel barsten. Harde vormen en
onvervormbare levensmiddelen mogen niet
hoger zijn dan 80 mm.

s Een verkeerd gebruik van de vacumeerlade
kan lichamelijk letsel tot gevolg hebben.
Geen op het apparaat aangesloten slangen
in lichaamsopeningen steken. Geen
levende dieren vacumeren.



B Oorzaken van schade

Attentie!

Controleer voor gebruik van het apparaat altijd of het
beschadigd is. Let er hierbij vooral op dat het glazen
deksel intact is.

Neem het apparaat niet meer in gebruik als het
beschadigd is. Neem contact op met de
servicedienst.

Open en sluit het glazen deksel langzaam.

Plaats geen voorwerpen op het glazen deksel.
Gebruik het apparaat niet als werkvlak of om er iets
op te zetten. Zorg ervoor dat er geen voorwerpen op
het glazen deksel kunnen vallen. Trek de lade voor
het gebruik volledig en tot de aanslag naar
buiten.Sluit de lade volledig wanneer hij niet in
gebruik is.

Controleer voor het sluiten van het glazen deksel of
zich geen vreemde voorwerpen in het
vaculmcompartiment bevinden.

Let erop dat de afdichtingen niet beschadigd raken
door puntige of scherpe voorwerpen.

Controleer of de afdichting van het glazen deksel
goed bevestigd is. Let erop dat het draagvlak van de
afdichting schoon is en vrij van vreemde
voorwerpen. Anders kan de werking van het
apparaat beinvlioed werden.

Gebruik het apparaat niet als de afdichting defect is.
Dan zou het apparaat beschadigd kunnen raken.
Neem contact op met de servicedienst.

Houd u aan de schoonmaakinstructies.

Wordt de stroom tijdens het vacumeren
onderbroken, dan blijft het vacuiim in het
vaculmcompartiment behouden. Probeer in geen
geval het glazen deksel met behulp van
gereedschap te openen. Wacht tot er weer stroom is
en start het vacumeren opnieuw.

Vacumeer geen levensmiddelen in de verpakking
waarin ze zich bij verkoop bevonden, nadat u deze
geopend heeft. Gebruik uitsluitend zakken die
geschikt zijn voor het vacumeren.

In het vacuiim beginnen vioeistoffen al bij lage
temperaturen te koken. Hierbij komt stoom vrij en
kan de werking van het apparaat worden verstoord.
Let erop dat het product een zo laag mogelijke
uitgangstemperatuur heeft, in het beste geval tussen
1-8°C.

Vacumeer vloeistoffen in de vacumeerzak nooit met
het maximale vacumeerniveau.

Aanbeveling: vacumeer vloeistoffen in de
vacumeerzak bij vacumeerniveau 2.

U dient het vacumeren goed te volgen. Het is
normaal dat er bij het vacumeren van vloeistoffen
wat blaasjes ontstaan. Zodra er duidelijk meer

blaasjes ontstaan, dient u de zak voortijdig te sealen.

Tip: U kunt vioeistoffen ook vacumeren in vaste
vaculmhouders die in de handel verkrijgbaar zijn.
Gebruik hierbij vacumeerniveau 3. Gebruik voor het
vacumeren geen kunststofflessen of andere vormen
die bij het extern vacumeren samentrekken.

Oorzaken van schade nl

EYMilieubescherming

Milieuvriendelijk afvoeren
Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier af.

Dit apparaat is gekenmerkt in

E/ overeenstemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte

mmmm clekirische en elektronische apparatuur (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de
EU geldige terugneming en verwerking van
oude apparaten.
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nl Het apparaat leren kennen

S Het apparaat leren kennen

In de vacumeerlade kunt u levensmiddelen in geschikte
zakken en houders vacumeren. In dit hoofdstuk leert u
de structuur en de werking van uw apparaat kennen.

De werking van een vacumeerlade

Tijdens het vacumeren wordt er lucht uit het
vacuimcompartiment en uit de zak weggepompit.
Hierbij ontstaat een hoge onderdruk in het
compartiment. Hoe hoger het vacumeerniveau, des te
minder lucht er in het compartiment en de zak blijft en
des te hoger het drukverschil met de omgeving is.

Is het gekozen vacumeerniveau bereikt, dan wordt de
sealbalk tegen de siliconenbalk op het glazen deksel
gedrukt. Hierbij wordt de zak geseald. Na een korte
afkoelingstijd stroomt er duidelijk hoorbaar lucht terug
in het compartiment. De zak trekt vervolgens in één
keer samen en omsluit het levensmiddel.Vervolgens
gaat het glazen deksel van de lade open.

Met de vacumeerniveaus van 1 tot 3 kunnen
verschillende vacuimgraden tot stand worden
gebracht. De hierbij te bereiken graden zijn per
toepassing verschillend: bij het vacumeren in de houder
zijn de vaculmgraden lager en daarmee beter geschikt
voor bepaalde levensmiddelen. Wanneer de externe
vaculmadapter wordt opgezet, herkent de
vacumeerlade automatisch welke functie op dat
moment is geactiveerd.

Bedieningspaneel

Vacumeren in de zak 80 % 95 % 99 %
Het vacumeren van houders en 50 % 75 % 90 %
flessen

Opbouw van de vacumeerlade

Glazen deksel

Vacutimcompartiment van roestvrij staal
Luchtafvoeropening

Sealbalk

@ In/ Uitschakelen Apparaat in- en uitschakelen
2 [T Vacumeerniveau Vacumeerniveau kiezen

O Sealtijd Sealtijd kiezen

Vacumeerzak voortijdig sealen
4 D Start Vacumeren starten
0 Stop Vacumeren afbreken
5 « Ee droogfunctie gebrui-  De droogfunctie voor de pomp gebruiken
en
A\ Aanwijzing Storingstabel in acht nemen
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Openen en sluiten
Druk op het midden van de lade, om hem te openen of
te sluiten.

Bij het openen springt de lade er gemakkelijk uit.
Daarna kan hij er zonder probleem worden
uitgetrokken.

Accessoires

De vacumeerlade wordt geleverd met de volgende
accessoires.

Externe vacuiimadapter

@ De adapter wordt op de luchtafvoer-
opening van de vacumeerlade
geplaatst om vacutimhouders te vacu-
meren.
Vacumeerslang
De vacumeerslang verbindt de externe

@ vacuumadapter met de vaculimhou-
der.

Vacumeerzak
180 x 280 mm (50 stuks)
240 x 350 mm (50 stuks)

Speciale accessoires

Speciale accessoires kunt u kopen bij de servicedienst
of bestellen via speciaalzaken:

Vacumeerzak 180 x 280 mm Z13CX62X0 17000224
(100 stuks)
Vacumeerzak 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 stuks)

Apparaat bedienen nl

E¥ Apparaat bedienen

Apparaat in- en uitschakelen

Raak het symbool O aan om het apparaat in of uit te
schakelen.

Zonder invoer wordt het apparaat na 10 minuten
automatisch uitgeschakeld.

In de zak vacumeren

Vacumeer levensmiddelen in een geschikte
vacumeerzak. Zo zijn ze langer houdbaar en kunt u ze
marineren of voorbereiden op het sous vide koken.

Geschikte vacumeerzak

Gebruik de originele vacumeerzakken, die meegeleverd
zijn met het apparaat of die u als accessoire kunt
bestellen. Deze zakken zijn geschikt voor een
temperatuurbereik van -40 °C - 100 °C. Naast het
bewaren van voedsel bij lage temperaturen kunnen ze
ook worden gebruikt voor het bereiden van de
gerechten die erin gevacumeerd zijn. De optimale
sealtijd voor deze zakken is niveau 2. De zakken zijn
geschikt voor de magnetron. Breng de zakken in
alvorens ze in de magnetron te verwarmen.

Gebruik uitsluitend zakken die geschikt zijn voor het
vacumeren van levensmiddelen. In de handel
verkrijgbare producten onderscheiden zich wat betreft
kwaliteit, temperatuurbestendigheid, materiaal en
oppervlak. Houd rekening met de aangegeven
toepassing van de zak.

De sealtijd van de vacumeerzak is altijd afhankelijk van
het materiaal waarvan hij is gemaakt. Bij dunwandige
zakken is sealniveau 1 in de meeste gevallen
toereikend om de zak te sluiten. Vacumeerzakken van
dikker materiaal hebben een langere sealtijd nodig, bij
sealniveau 2 of hoger.

De lengte van de sealbalk begrenst de afmetingen van
de mogelijke vacumeerzakken. Gebruik daarom alleen
zakken met een maximale breedte van 240 mm.

Zak vullen

Probeer de levensmiddelen in de vacumeerzak zoveel
mogelijk naast en niet op elkaar te plaatsen.

Met het oog op een correcte seal is het van belang dat
de rand van de zak schoon en droog is. Voor het
verkrijgen van een goede seal is het belangrijk dat zich
bij de rand van de zak, in de buurt van de seal, geen
resten van levensmiddelen bevinden. Sla de rand van
de zak daarom ca. 3 cm om voordat u hem vult. Sla de
rand na het vullen weer terug.
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nl Apparaat bedienen

Om het overzicht over uw zakken en de daarin
gevacumeerde levensmiddelen te bewaren, is het
raadzaam de vacumeerdatum en de inhoud op de zak
te noteren.

Zo gaat u te werk

1. Glazen deksel openen.
2. Vacumeerzak in het compartiment leggen.

Aanwijzingen

— Houd een zo laag mogelijke uitgangstemperatuur
van de levensmiddelen aan, in het beste geval
tussen 1 - 8 °C.

- Let erop dat de luchtafvoeropening vrij ligt, zodat
de pomp de lucht uit het compartiment kan
zuigen.

— Let erop dat de zak zich in het midden bevindt en
de uiteinden ervan glad op elkaar op de sealbalk
liggen, zodat de seal onberispelijk gesloten is.

— Let erop dat het open einde van de zak ca. 3 cm
over de sealbalk uitsteekt, zonder dat de zak op
de dekselafdichting ligt.

min. 30 mm

Aanwijzing: Gebruik eventueel een verhoging, bijv.
een snijplank, zodat de zak niet naar beneden
schuift.

3. Symbool [1 aanraken om het vacumeerniveau te
kiezen.

Symbool I aanraken om de sealtijd te kiezen.
Glazen deksel goed sluiten.

Symbool D aanraken om het vacumeren te starten.

e

o a
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Het vacumeren begint. De indicaties van de
vacumeerniveaus pulseren na elkaar rood tot de
gekozen waarde bereikt is.

Het sealen begint. De indicaties van de sealgraad
pulseren na elkaar rood tot de gekozen waarde bereikt
is.

Aan het einde van het proces wordt het compartiment
geventileerd en klinkt er een signaal. U kunt het glazen

deksel nu openen en de gesealde vacumeerzak uit het
compartiment nemen.

AWaarschuwing

Gevaar voor verbranding!

De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt bij
veelvuldig gebruik en lange sealtijden zeer heet.Nooit
de hete sealbalk aanraken. Zorg ervoor dat er geen
kinderen in de buurt zijn.

Aanwijzingen

m Bij het hoogste vacumeerniveau kan dit tot
2 minuten duren. Na deze tijd wordt de zak geseald
en het hierbij bereikte vacumeerniveau licht op.

m Controleer na het vacumeren de seal van de zak.
Probeer de naad voorzichtig uit elkaar te trekken.
Houdt hij niet, kies dan de volgende keer een hoger
sealniveau. Is de naad vervomd, dan is hij te heet
geworden. Kies de volgende keer een lager
sealniveau of laat het apparaat afkoelen.

m Wanneer u meerdere keren direct achter elkaar
levensmiddelen in de zak vacumeert, wordt de
sealbalk steeds heter. De kwaliteit van de seal kan
hierdoor beinvioed worden.Kies daarom na een
aantal keer vacumeren een lagere sealtijd of laat het
apparaat tussendoor steeds ongeveer 2 minuten
lang afkoelen.

Voortijdig sealen

Gebruik deze functie wanneer u gevoelige
levensmiddelen slechts luchtdicht in een zak wilt doen,
zonder dat de inhoud zich te dicht tegen de zak bevindt.

Raak tijdens het vacumeren het symbool 5 aan, om
het proces te beéindigen en de zak voortijdig te sealen.

Het apparaat geeft het vacumeerniveau aan dat op dat
moment bereikt is.

Aan het einde van het proces wordt het compartiment

geventileerd en klinkt er een signaal. U kunt het glazen
deksel nu openen en de gesealde vacumeerzak uit het
compartiment nemen.

Aanwijzing: Om de zak te sealen heeft de
vacumeerlade een bepaalde vacuimgraad nodig. Als u
het symbool 5 eerder aanraakt, pompt de
vacumeerlade nog lucht uit het compartiment tot deze
graad bereikt is. Hierna wordt de zak geseald.

Het vacumeren afbreken

Raak tijdens het vacumeren het symbool [] aan om het
proces voortijdig af te breken.

Het apparaat geeft het vacumeerniveau aan dat op dat
moment bereikt is.

De zak wordt niet geseald. Het deksel gaat gemakkelijk
open en het compartiment wordt geventileerd. Er klinkt



een signaal. U kunt de vacumeerzak nu uit het
compartiment nemen.

In de houder vacumeren

Vacumeer levensmiddelen in een geschikte
vaculmhouder, zodat ze langer houdbaar zijn.

Geschikte vacuiimhouders

Gebruik uitsluitend houders die geschikt zijn voor het
vacumeren van levensmiddelen. In de handel
verkrijgbare producten onderscheiden zich op het
gebied van het kwaliteitsbehoud van de levensmiddelen
en het materiaal.

De vacumeerslang die met dit apparaat is meegeleverd
heeft een binnendiameter van 3 mm. U heeft wellicht
een adapter voor de houder nodig om hem passend te
maken. In veel gevallen zijn dergelijke adapters al
inbegrepen bij de levering van de vacuimhouder.

Zo gaat u te werk

1. Glazen deksel openen.

2. Vaculmadapter op de luchtafvoeropening plaatsen.

3. Slang aan de vacuimadapter en vacuimhouder
bevestigen.

4. Symbool [] aanraken om het vacumeerniveau te
kiezen.

5. Symbool D> aanraken om het vacumeren te starten.

Het vacumeren begint. De indicaties van de

vacumeerniveaus pulseren na elkaar rood tot de

gekozen waarde bereikt is.

De vacumeerniveaus pulseren niet meer zodra de
gewenste waarde bereikt is. Het bereikte
vacumeerniveau is verlicht en er klinkt een signaal. U
kunt de slang nu losmaken van de houder en de
externe vacuumadapter.

Aanwijzing: Breek het vacumeren af wanneer zich te
veel blaasjes vormen.

Het vacumeren afbreken

Raak tijdens het vacumeren het symbool [] aan om het
proces voortijdig af te breken.

Het apparaat geeft het vacumeerniveau aan dat op dat
moment bereikt is.

U kunt de slang losmaken van de houder en de externe
vaculmadapter.

Apparaat bedienen nl

Drogen

Bij het vacumeren van levensmiddelen komen er zeer
kleine hoeveelheden water in het vaculmpompsysteem.
Dit effect treedt sterker op wanneer u vloeistoffen of
zeer vochtige levensmiddelen vacumeert. Om deze
reden beschikt het apparaat over een droogfunctie
waarmee het vocht dat zich in de pomp heeft verzameld
weer wordt verwijderd.

Is het symbool «~ wit verlicht, dan is het raadzaam van
de droogfunctie gebruik te maken. U kunt het apparaat
op dat moment echter normaal blijven gebruiken.

Is het symbool « rood verlicht, dan dient u gebruik te
maken van de droogfunctie.

Zo gaat u te werk

. Glazen deksel goed sluiten.
2 Symbool «” aanraken.
Het drogen begint. Dit neemt tussen de 5 en 20
minuten in beslag. Tijdens het drogen pulseert het
symbool « rood.U kunt de vacumeerlade tijdens het
drogen sluiten.

Aan het einde van het proces wordt het compartiment
geventileerd en klinkt er een signaal. U kunt het glazen
deksel nu openen.

Aanwijzing: Het is mogelijk dat één keer drogen niet
toereikend is Zijn na één keer drogen de symbolen de
symbolen « en /A rood verlicht, dan zit er nog altijd
vocht in het pompsysteem. Wacht tot het symbool A\
niet meer verlicht is en start het drogen opnieuw.
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Bl Tabellen en tips

Vacumeren voor het sous vide koken

Met de vacumeerlade kunt u levensmiddelen
voorbereiden op de bereiding sous vide. De bereiding
sous vide betekent het klaarmaken van gerechten
sonder vaculim®, bij lage temperaturen tussen 50 -
95°C, bij 100% stoom of au bain-marie.

De gerechten worden met behulp van de vacumeerlade
luchtdicht verpakt in een speciale hittebestendige
kookzak.

AWaarschuwing

Gezondheidstrisico!

De bereiding sous-vide vindt plaats bij lage
temperaturen. Let er daarom goed op dat de volgende
aanwijzingen voor het gebruik en de hygiéne worden
opgevolgd:

m Alleen levensmiddelen gebruiken die vers en van
hoge, onberispelijke kwaliteit zijn.

m Handen wassen en ontsmetten.
Wegwerphandschoenen of een kook-/ grilltang
gebruiken.

m Kritische levensmiddelen zoals gevogelte, eieren en
vis dienen zeer zorgvuldig te worden klaargemaakt.

m Groente en fruit altijd grondig wassen en/ of schillen.

m Zorg ervoor dat bereidingsopperviakken en
snijplanken altijd schoon zijn. Voor verschillende
soorten levensmiddelen aparte snijplanken
gebruiken.

m Neem de koelketen in acht.Onderbreek deze slechts
kort onderbreken voor het voorbereiden van de
levensmiddelen. Vacutim-levensmiddelen vervolgens
weer bewaren in de koelkast alvorens met het
bereidingsproces te beginnen.

m De gerechten zijn alleen geschikt voor directe
consumptie. Na het bereidingsproces de gerechten
direct consumeren en niet langer bewaren, ook niet
in de koelkast.Ze kunnen niet opnieuw worden
verwarmd.

Vacumeerzak

Gebruik voor de bereiding sous vide alleen de
meegeleverde vacumeerzakken. U kunt de
vacumeerzakken nabestellen.

Maak de gerechten niet klaar in de zakken waarin ze bij
verkoop zaten (bijv. vis in porties). Deze zakken zijn niet
geschikt voor de bereiding sous vide.

U kunt de levensmiddelen in de zak het beste naast en
niet op elkaar plaatsen.

Vacumeren

Gebruik voor het vacumeren van de levensmiddelen zo
mogelijk het hoogste vacumeerniveau.Alleen zo kan
een gelijikmatige warmteoverdracht en daarmee een
perfect bereidingsresultaat tot stand komen.

Controleer voor de bereiding of het vaculm in de zak
intact is. Let hierbij op de volgende punten:

m Er bevindt zich geen/ nauwelijks lucht in de
vacumeerzak.
m De lasnaad is correct gesloten.
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m Er zitten geen gaten in de vacumeerzak. Maak geen
gebruik van de kerntemperatuursensor.

m  Gezamenlijk gevacumeerde vlees- of visstukken
worden niet direct tegen elkaar gedrukt.

m Groenten en desserts worden zo plat mogelijk
gevacumeerd.

In geval van twijfel het product in een nieuwe zak doen
en opnieuw vacumeren.

Levensmiddelen dienen maximaal een dag voor het
bereidingsproces te worden gevacumeerd. Alleen op
deze manier kan worden voorkomen dat er gassen
vrijkomen uit de levensmiddelen (bijv. bij groente) die
de warmteoverdracht tegengaan, of dat de structuur
van de gerechten door de vacuiimdruk wordt
veranderd.

Snel marineren en aromatiseren

Met de vacumeerlade kunt u levensmiddelen zoals
vlees, fruit en groente snel aromatiseren of marineren.
De conventionele wijze van marineren duurt meestal
zeer lang en is niet erg intensief. Bij het vacumeren in
de zak gaan de celporién open, waardoor de marinade
zeer snel intrekt. Hierdoor ontstaat in veel kortere tijd
een aanzienlijk intensievere smaak.

Bewaren en transport

Verleng de bewaartijd van levensmiddelen.Door de
zuurstofarme omgeving in het vacutim blijven vers
gevacumeerde levensmiddelen langer goed als ze op
de juiste manier worden bewaard. Bij ingevroren,
gevacumeerde levensmiddelen treedt minder
vriesbrand op.

Sluit levensmiddelen in glazen vormen, zoals jam en
sauzen, opnieuw af. Door het vacuiim wordt de
bewaartijd duidelijk verlengd.

Aanwijzingen

m Let erop dat de gebruikte glazen vormen in geen
geval hoger zijn dan 80 mm. Door hogere vormen
kan het glazen deksel van het apparaat beschadigd
raken.

A

max. 80 mm

\/

m Gebruik alleen schroefpotten die stabiel en intact
zijn.

m Draai het deksel van de vorm slechts handvast dicht.
Door het vacumeren wordt de vorm automatisch
gesloten.



m Niet alle potten of deksels zijn geschikt voor het
opnieuw sluiten onder vacuum. Controleer na het
vacumeren of er een vacuum tot stand is gekomen.
Wanneer de deksel naar binnen gewelfd is en alleen
geopend kan worden door kracht uit te oefenen,
wijst dit erop dat het vacumeren gelukt is. Maakt de
deksel tijdens het indrukken en loslaten een “klik”-
geluid en kan hij gemakkelijk worden geopend, dan
is er geen vacuum ontstaan. Vacumeer opnieuw of
gebruik geschikte schroefpotten.l

Aanbevolen instellingen

Gevacumeerde levensmiddelen blijven duidelijk langer
vers wanneer ze op de juiste wijze bewaard worden. Bij
hogere vacumeerniveaus blijven de kwaliteit, het uiterlijk
en de vitamines en mineralen van de levensmiddelen
beter behouden.

In de volgende tabel ziet u aanbevelingen voor de
vacumeerniveaus van verschillende levensmiddelen.
Volg met name de aanwijzingen voor de aanbevolen
vacumeerniveaus en de voorbereiding van de
levensmiddelen op.

Tabellen en tips nl

Bewaar levensmiddelen zoals kaas, vis of knoflook
zonder dat ze een onplezierige geur ontwikkelen. Door
de hermetische afsluiting bij het vacumeren komen er
geen ongewenste geurtjes vrij en kan er geen
smaakoverdracht naar andere levensmiddelen
plaatsvinden.

Afgesloten vacumeerzakken of vacuimhouders zijn het
ideale transportmiddel voor vloeibare levensmiddelen.
Ze zijn gemakkelijk in het gebruik, lekvrij en
ruimtebesparend.

Aanwijzingen

m  Gebruik uitsluitend verse levensmiddelen. Controleer
voor het vacumeren de kwaliteit van de
levensmiddelen.

m Vacumeer uitsluitend koude levensmiddelen, het
beste met een temperatuur tussen 1 °C - 8 °C.

m Begin met de laagste aanbevolen vacumeerniveaus.

m Controleer na bewaring de kwaliteit van de
levensmiddelen. Gebruik geen levensmiddelen
waarvan de kwaliteit twijfelachtig is.

Levensmiddelen die bij kamertempratuur worden bewaard (20 °C bis 23 °C)

donker bewaren
in de houder vacumeren

donker bewaren

in de houder vacumeren

in de houder vacumeren
van tevoren schillen en blancheren
in de houder vacumeren
in de houder vacumeren

Brood en banket 1,2,3
Droog gebak/biscuits 1
Thee/koffie 1,2,3
Rijst/pasta 2
Meel/Griesmeel 1
Noten zonder schil 3
Gedroogde vruchten 3
Crackers/Chips 1,2
Verse levensmiddelen, die ingevroren (-18 °C bis -16 °C) of in de koelkast (3 °C bis 7 °C) worden bewaard.
Vis 3
Gevogelte 3
Vlees 3
Hele worst 3
Gesneden worst 3
Harde kaas 3
Zachte kaas 2
Groente 2
Kropsla gewassen 2
Kruiden 1,2
Fruit (hard) 3
Fruit (zacht) 2

in de houder vacumeren
voorvriezen aanbevolen*
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B} Reinigen

Maak het apparaat altijd alleen schoon wanneer het
uitgeschakeld is.

Zorg ervoor dat de sealbalk in het
vaculmcompartiment afgekoeld is.

AWaarschuwing

Gevaar voor verbranding!

De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt bij
veelvuldig gebruik en lange sealtijden zeer heet.Nooit
de hete sealbalk aanraken. Zorg ervoor dat er geen
kinderen in de buurt zijn.

Let er bij de reiniging op dat er geen water of andere
vloeistoffen in het vacuimcompartiment binnendringen,
vooral niet in de luchtafvoeropening van de
vacumeerpomp. Spuit het apparaat nooit van binnen of
van buiten schoon met water.

Gebruik geen hogedrukreiniger of stoomstraalapparaat.

Gebruik alleen neutrale reinigingsmiddelen, zoals
afwasmiddel en water. Gebruik geen schuurmiddelen of
alcoholhoudende reinigingsmiddelen.

Maak het apparaat alleen schoon met een vochtige
doek.

Gebruik geen scherpe schuursponzen of schrapers.

Aanwijzing: Laat het apparaat en de accessoires na de
reiniging volledig drogen.

Glazen front en glazen deksel

Reinig het glazen front en het glazen deksel met
glasreiniger en een zachte doek.

Gebruik geen scherpe schuursponzen of schrapers.

Vacuiimcompartiment van roestvrij staal

Verwijder kalk-, vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk. Onder zulke vlekken kan corrosie
ontstaan. Gebruik warm water en afwasmiddel voor het
schoonmaken. Droog het opperviak met een zachte
doek na.

Bedieningspaneel van kunststof

Gebruik geen scherpe schuursponzen of schrapers.

Sealbalk

Verwijderfolieresten van de sealbalk.

Reinig deealbalk nooit met scherpe reinigingsmiddelen.
Gebruik een zachte doek.

De sealbalk is niet geschikt voor de afwasmachine.
Externe vaculimadapter

Maak de adapter met de hand schoon. Hij is niet
geschikt voor de afwasmachine.
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Vacumeerslang

Maak de vacumeerslang met de hand schoon. Hij is
niet geschikt voor de afwasmachine.



EJ Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een

kleinigheid. Volg eerst de aanwijzingen in onderstaande

servicedienst.

Wat te doen bij storingen? nl

tabel op alvorens contact op te nemen met de

Aanwijzing: Reparaties mogen alleen door

lopen.

gekwalificeerd personeel worden uitgevoerd. Als gevolg
van ondeskundige reparaties kunt u aanzienlijk gevaar

De aanwijzing /\ verschijnt
na enkele seconden.

De aanwijzing A\ verschijnt
nadat de pomp 2 minuten in
werking is geweest.

Het vacumeren kan niet wor-
den gestart. Het symbool D>
verschijnt niet, hoewel het
deksel gesloten is.

Bij herhaald gebruik achter
elkaar: Het vacumeren schijnt
normaal te verlopen, maar de
zak wordt niet geseald.

Het vacumeren duurt steeds
langer.

Het apparaat geeft na afloop
van het drogen de
symbolen «~ en A\ weer.

Het vacutim kan niet goed
worden opgebouwd.

Het vacuim wordt te lang-
zaam opgebouwd. Het geko-
zZen vacumeerniveau kan niet
meer worden bereikt.

Het apparaat herkent het dek-
sel niet.

Het glazen deksel is niet goed gesloten.

De afdichting van het glazen deksel ligt
niet goed of is defect.

De afdichting van het glazen deksel is
vervormd.

Het deksel van de externe vacutimhou-
der is niet goed gesloten.

De externe vacumeeraansluiting zit niet
goed op de luchtafvoeropening van het
vaculimcompartiment.

Bij stijgende temperaturen beginnen
vlogistoffen te koken. Het vacuiim wordt
niet verder opgebouwd.

De deurschakelaar op het glazen deksel
ontbreekt of wordt niet herkend door het
apparaat.

De temperatuurbeveiligingsschakelaar
van de sealtransformator is ingescha-
keld.

Het pompsysteem bevat te veel vocht.

Het pompsysteem is zeer heet.

Eén keer drogen was niet voldoende.

Open en sluit het deksel opnieuw. Druk
hierbij gedurende de eerste seconden
licht op het glazen deksel.

Controleer de afdichting.
Druk de afdichting voorzichtig recht.

Controleer of het vacutimdeksel goed
zit. Gebruik alleen geschikte vacutim-
houders.

Controleer of de externe vacumeeraan-
sluiting goed zit.

Vacumeer alleen koude vloeistoffen.

Als het vacutimcompartiment vochtig is,
dient u het droog te maken.

Zodra er grotere blaasjes ontstaan dient
u de vacumeerzak voortijdig te sealen.

Kies een lager vacumeerniveau.

Neem contact op met de servicedienst.

Laat het apparaat minstens 10 minuten
lang afkoelen. Probeer het vervolgens
opnieuw.

Laat het apparaat voor de volgende keer
dat er wordt gevacumeerd steeds min-
stens 2 minuten lang afkoelen

Het apparaat controleert het vacumeer-
proces. Is er te veel vlogistof in de pom-
polie aanwezig, dan verschijnt het
symbool . Start het drogen.

Laat het apparaat afkoelen en probeer
het daarna opnieuw.

Wacht tot het symbool A\ niet meer ver-
licht is. Gebruik de droogfunctie vervol-
gens opnieuw.
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nl Servicedienst

Het vaculim in de foliezak De zak is defect.

blijft niet bestaan.

De seal vertoont gebreken.

Gaten in de zak kunnen ontstaan door- ~ Controleer of de zak beschadigd is.
dat het product scherpe delen heeft,
z0als botten.

Gebruik een andere zak. Is de schade
veroorzaakt door scherpe delen van het
product, plaats deze dan indien mogelijk
z0in de zak dat de zakwand niet bescha-
digd raakt.

De gekozen sealtijd is niet geschikt voor  Kies een andere sealtijd.

het foliemateriaal.

Langs de seal bevinden zich vlogistof,
vet of kruimels. De zak heeft plooien
langs de seal.

Het deksel kan niet worden
geopend.

V& Servicedienst

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden, staat
onze servicedienst voor u klaar. Wij vinden altijd een
passende oplossing, ook om een onnodig bezoek van
medewerkers van de servicedienst te voorkomen.

E-nummer en FD-nummer

Geef aan de servicedienst altijd het volledige
productnummer (E-nr.) en het fabricagenummer (FD-nr.)
van uw apparaat op, zodat wij u goed van dienst
kunnen zijn. Het typeplaatje met de nummers vindt u
wanneer u de apparaatdeur opendoet.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 320 W

CEa@ X

50/60 Hz

Om niet te lang te hoeven zoeken wanneer u de
servicedienst nodig heeft, kunt u hier direct de
gegevens van uw apparaat en het telefoonnummer van
de servicedienst invullen.

E-nr. FD-nr.
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Zorg ervoor dat de zak droog is en volle-
dig en zonder vouwen op de sealbalk
ligt.

Neem een andere zak. Sla de rand van
de zak 3 cm om voordat u hem vult.

Er heeft zich een licht vaculim gevormd, Niet met geweld of gebruik van gereed-
waardoor het deksel gesloten blijft.

schap openen. Start het vacumeren
opnieuw en breek dit onmiddellijk af.

Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact. Wacht 30 seconden en
neem het dan weer in gebruik.

Raak het symbool ( langer dan
5 seconden aan. Er vindt een reset
plaats.

Servicedienst

Houd er rekening mee dat een bezoek van
medewerkers van de servicedienst in het geval van een
verkeerde bediening ook tijdens de garantieperiode
kosten met zich meebrengt.

De contactgegevens in alle landen vindt u in de
bijgesloten lijst met Servicedienstadressen.

Verzoek om reparatie en advies bij storingen
NL 088 424 4040
B 070 222 143

Vertrouw op de competentie van de fabrikant. Dan bent
u ervan verzekerd dat de reparatie wordt uitgevoerd
door ervaren technici die gebruikmaken van de
originele reserveonderdelen voor uw apparaat.

Technische gegevens

Stroomvoorziening: 220 -240V
50/60 Hz
Totale aansluitwaarde: 320 W
VDE-getest ja
CE-markering: ja
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el Appolouoa xpron

B Apuogouca xpron

Al B&OTE TTPOOEKTIKG AUTES TIC odnyieg. Movo ToTe
UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN CUOKEUM Olyoupa KOl OWOTA.
@uAaETe TIC 0dNnyiec XPNONG Kol CUVOPHIOAGYNONG VIO PIG
apyoTeEPN XPNOoN N VI TOV eNOUEVO IDIOKTATN.

MeT& TNV adaipeon ammd TN OUOKEUXOIA, EAEYETE TN
OUOKeUN. 2€ Tepimmwon {NUIGC KaT& TN YeTadopd unv TNV
OuvOEOETE.

AUTI n ouokeur TpoopideTal OVO VI TNV OIKIOKM Xpnon
KOI TO OIKIOKO TIepIBAAOY. XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN
OTOKAEIOTIKA VIO odpayIion o Kevd aEPoC Toodidwy oe
KOTOMNAEC OOKOUAEC Kol DOXEIOt OUOKEUOIOIOC O KEVO
OEPOC KABWC KOl VIO TN OUYKOAMNGON TwV PeEUBPavVQV.

AEITOUPYEITE QUTNA TN CUCKEUN POVO 0 KASIOTOUC XWPEOUG.

AUTI N CUOKeUN EMTPETETAI VO xpnolpomoindei amd moudic
AV TWV 8 €TV Kol OTIO ATOUO PE PEIWUEVEC QUOIKEC,
a10ONTAPIEC ) TIVEUUGTIKEG IKAVOTNTEC | UE OVETIOPKI
eumelpia f yvwon, OTav emTnEoUVTal ) AV €Xxouv AARel
OXETIKEC 0dnyiec via TNV aohaAn xprion TNG CUCKEUNC omod
€va ATOPO TTOU €ival utTeuBuvo yia TNV aohGAEId TOUC Kal
£XOUV KOTOVONOEI TOUC KIVOUVOUG TTOU PITOPOoUV Vol
TTPOKUWOUV.

Ta maudid dev emTPEMETON va TTaidouv pe Tn ouokeun. O
KOBaPIoPOC KOl N ouvTpnon amod 1o Xpnotn dev
EMTPETETAI VO TIPAYUATOTIONB0UV omd TTaIdIA, EKTOG GV
eival 15 €TV Kal Gvw Kol EMTNEOUVTAL.

Kpatare 1o maudid TTou eival KATw TwV 8 ETWV POKPIG arTd
TN OUOKeUN Kal TO KoAwdIo ouvdeong.

AUTI N CUOKEUT TTPOOPICETAI VIO XONON HEXP! EVO PEYIOTO
Uyog 4.000 peTpwy TMavw armd TNV emdAvela TNG
BaAaoco0C.

INZnpavTIKEG UTTOBEIEEIG
XOPARAEIG

/\Npoeidoroinon

Kivéuvog {epaTioparog!

H dokOC OuyKOANONG 0TO BGAGPO 0PPAyYIoNC
0€ KEVO OEPOC O€ TIEPITITWON OUXVOTEPNC
XPNOoNG Kol HEYOAWY XPOVWY OUYKOAMNONG
CeoTaiveTal mapa ToAU.Mnv ayyieTe ToTE TNV
KOUTr) O0KO OoUyKOAMNonc. Kpatare Ta moudid
HOKPIAL.

/\Npoeidoroinon

Kivéuvog nAekTporAn&iag!

s Mia e10xwpnon uypaoiac Pmopei va
pokaAeoel pio NAekTpomAnia. Mn
XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUEC KOBapIopoU
UWNANC TTieong ) oUoKeueg ekTogeuoncg
aTpoU.
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s Mo EAOTTWUATIKI OUOKEUN UTopEi var
TPOKOAEoe! P nAekTpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUN.
TpaBné&te To peuparoAnmTn (PIg) oMo TNV
mpida ) KateRaoTe/EeB1dwoTe TNV AOPOAEIK
OTO KIBWTIO TwV aodoAeiwyv. KaAeoTe Tnv
UTINPEOCIO TEXVIKNG €E€UTNPETNONC TTEAGTWV.

n O aKOTAMNAEG ETTIOKEUEC €ivall
emkivouvec.Ol EMIOKEUEC ETMITPETETAI VO
yivovTal pOvo amo evav TEXVIKO TOU
TUNUOTOC €EUTINPETNONCG TIEAGTWV,
ekmmaideupevo amod epac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaRNETe TO peupaToANTTN (IC) OTTO
Tnv mpida N koTeRaoTe/EePBIdwoTE TNV
QOPAAEIO OTO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINEEoial TEXVIKNG
e&uTiNPETNONG TTEAQTWV.

/A Mpoeidomoinon

Kivduvog mupkayixg!

H dokOC ouyKOAMNOoNG oto B&Aapo odppayiong
oe Kevo aepoc CeoTaiveTal Tapa TOAU. Ol
eUDAEKTEC avaBUUIGOEIC UTTOPEI VOl
avadAeyouv. Mn odpayilete oe KEVO aepOC
KOVEVO EUDAEKTO UYPO PEOO OTN OOKOUAO
ouokeuaoiac oge Kevo aepoc. Mn duAdyeTe
Koveva eUPAEKTO UAIKO N eUPAEKTO
QVTIKEIJEVOL OTO E0WTEPIKO TNC OUOKEUNC.

/A\Mpoeidomoinon

Kivduvog TpaupaTiopou!

m O1 eAOXIOTEC PWYHEC OTO YUAAIVO KOTIOKI
prmopei va odnynoouv otn Bpauon Tou
KOTTOKIOU pe TNV ehopuoyn Tou Kevou.
TpaBnEte TO PIc amd Tnv Tpida 1) KaTeBaoTe
TNV aodOASI OTO KIBWTIO TWV 0OPOASIWV.
KaAeoTe TNV utnpeoia e€umnpeTnonc
TTEAOTQV.

n KoTd TN odpayion o€ KEVO GEPOC
TOPaPOPPWVETAI O BAAAUOC odphyIionNe oe
KEVO OEPOC KOI TO YUOAIVO KOTTOKI AOYW TNC
uwnAnc utormieonc. Ta Badakia pe BIdwTO
WA, GAG OKANPG doxeia KaBwe Kol Ta pn
TOPOHoPdWVOPEVD TPOPILG, TG OTToI
odppayiovTal 0e KEVOC 0ePOC OTO BAAOLIO
e KAEIOTO TO KOTIOKI, Oev EMTPETETAI VO
OKOUUTIOUV OTO KOMOKI. AIdOPETIKO
TPoKaAeiTal {nUI OTNV EMOTPWON
TTPOOTOOIAG TOU YUGAIOU KOl TO YUGAIVO
KOTIGKI PTTopei va omtaoel. Ta okAnp& doxeia
KOl TOL gn Tmapopopdwvopeva Tpodipa dev
EMMTPETIETOI VO EETTEPVOUV EVO PJEYIOTO UYOC
armo 80 mm.



Mia AGB0C Xprion Tou cupTapiou odpayione
0€ Kevo pPmopei va odnynoel oe
TOQUPOTIOHNOUC. MNV EI0QYETE KAVEVOV
OuvOEeDEPEVO E TN OUOKEUN EUKOQUTITO
OWANVQ 0 AVOIYUOTO TOU OWHATOC. Mn
odpayioeTe 0 KEVO 0EPOC KAVEVD (WVTAVO
(wo.

EJArtiec Twv Inpiwv

Mpocoxn!

EAeyxeTe Tn ouokeur Tipiv ammd K&Oe Xpnon Yo Tuxov
¢nuieg. MpooexeTe €dw 1BIGITEQD VIO TNV Aiwoyn
KOTAOTOON TOU YUAAIVOU KOTTOKIOU.

Mn ©eTeTe TN OUOKEUN O€ AeIToUPYia, O€ TIEPITITWON TTOU
mapouoiddel ¢nuiec. KaAEoTe Tnv umnpeoia
efumnpETNOoNG TIEAOTWV.

AvoiyeTe Kol KAEIVETE TO YUGAIVO KOTTAIKI QY.

Mnv TOTTOBETEITE KAVEVO AVTIKEILEVO TIAVW OTO YUXAIVO
KQTTGKI. Mn XpNOILOTIOIEITE TN OUOKEUN WG EMMAVEIn
gpyaoiag f we emdavela evamdBeon. AodeuyeTe, va
TTEOOUV TUXOV QVTIKEIEVO TTAVW OTO YUGAIVO KATTOKI. o
™ xPenon TPoRNETE TO OUPTAPI €€wW EVTEAWC KOI UEXPI
Tepua.KAeioTe TO CUPTAPI EVTEAWG, OTOV eV TO
XPNOILOoTIoIEITE.

Mplv amo TO KAEIOILO TOU YUGAIVOU KOTIOKIOU
BeBaiwbeite, 0TI 0TO BAAALO OPPAYIONC OE KEVO OEPOC
Oe BpiokovTal EEVal CWUOTO.

MpooekTe, va unv mpofevnOouv CNUIEC OTIC
OTEYQVOTIOINOEIC Ao AIXUNEG 1 KOPTEPH QVTIKEIUEVA.
EAeyxeTe TN OWOTH TTPOOGPEUOYN TNG OTeyavoroinong
TOU YUGIAIVOU KaTTokioU. MpooéxeTe, va eival n emdaveia
evamoOeonc TNS OTeyavoToinong Kabopr Kol eAelBepn
amo Eeva owpata. AlIodopeTIKA umopei N Aeitoupyia TNG
OUOKEUNC VO ETTNPENOTEI OPVNTIKA.

Mn AeIToupyeiTe TN OUOKEUN OE TIEPITITWON HIOG
EAOTTWUATIKAC OTeyavoroinong. Mmopei va TpokANnBei
{nuI& oTn ouokeun. KaAeoTe Tnv utnpeoia
efurnpeTNONG TTEAGTWV.

MpooéxeTe TIC UMTOdEiEeIC KABPIoUOU.

>e TIEPIMTWon WIog SI0KOTINC TOU PEUPOTOC KT TN
ditpkela TNC S1adIKaoiag oppAyIons O KEVO GEPOC
dlaTnpeiTal To Kevd 0To BAAAPO odpAylong oe KEVO
a€P0C. MnV MPOoOoTaONoeETE 08 KOpio TTEPITITWON, VO
avoifete To YUOGAIVO KamOKI pe Tn BonBeia Kamolou
epyoAeiou. MepipeveTe, pexp! va amokaTaoTabei Eava n
Tpododooia TOU PeUPATOC KOl EeKIVoTe TN OIadIKOOIX
odpAyIong oe KeVO OEPOC €K VEOU.

Mn odppayileTe oe KEVO 0EPOC TPODILO OTN CUOKEUQOIn
mwAnong, adou TTPWTA TNV EXETE avoiel. XpnolpomoleiTe
OTTOKAEIOTIKG OOKOUAEC, Ol OTToieC eival KOATAMNAES VIO
N opPAyIoN O KEVO OiEPOC.

>T0 Kevo apxiCouv Ta uyp& va Bpadouv Ndn oTIC
XOUNAEC BepUOKPOCIEC. e QUTH TNV TIEPITITWON
eEepxeTal aTHOC KOl PUTTOPEl VO TIPOKUWOUV ASITOUPYIKEG
BAGBEC TNC OUOKEUNG.

MpooelTe, va £xel To odppayIlOUEVO O KEVO OEPOC
TEPODIUO HIot KOTG TO SUVATO XOUNA OPXIKN
OeppoKpaoia, oTNV KaAUTEPN TTEPITITWON OTNV TIEPIOXN
omd 1-8 °C.

Mn odpayileTe TOTE 0 KEVO BEPOC UYPG O OCKOUA
OUOKEUOIOC 0 KEVO OEPOC e TN peyioTn Babuida
odpayionc.

Ariec Tov nuiov el

m JuoTtoon: XdpayileTe 0e KEVO GEPOC UYPA 0 OOKOUAX
OUOKEUOOIaC o Kevd aEpog oTn Badpida odpdyionc 2.

m [lopokoAouBeite TTPooeKTIKA TN diadikaoia odpdyIons
o€ Kevo aepog. Mia pikpn dnuioupyic PUOOAIdWY KATA
™ odpAyion 0e KEVO BEPOC TWV UYPWV EIVAI KOVOVIKD.
>UYKOMINOTE TN 00KOUAG TTPOWPO, HOAIC auEnOei
a1oBOnTd N dnuioupyia GUCOAIBWV.

m  JUUBOUAR: Mmopeite va obpayioeTe oe KEVO OEPOG
uUyp& emmong oe oToBepd, OOXEIO OUOKEUOIOIOC 08 KEVO
0EPOC TOU epmopiou. XpnolgotoinoTte edw Tn Bodpida
obpayiong oe Kevd aepog 3. Mn XPNCIUOTIOIEITE VIO TN
obpayIon 0 KEVO GEPOG TIAGOTIKEG GIGAEC 1 A
doxeia, TTou o€ TepinmTwon eEwTepIKNC odpayione oe
KEVO OEPOC CUPPIKVWVOVTOI.

MpooTacio TEPIBEAAOVTOC

Anooupon GUHPWVA HE TOUG KXVOVEC
TIPOCTAHCING TOU TIEPIBXAAOVTOG

ATOOUPETE TN OUOKEUOOIO CUPDWVA PE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGANOVTOG.

AUTN n cUOKeUr XapakTnpideTal oUpdwva e TNV
E eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTpIKWV

KOl NAEKTPOVIK®V OUOKeUWV (waste electrical and

electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopidel Ta TAGIOIO VIO IOk

amoéoupon Kol a&lotoinon TwV TTAAIWY CUCKEUWV

ge 1oxU o’ OAn TNV EE.
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el ['vwpioTe TN ouokeun

B MvwpioTe TN cuockeun

>TO CUPTAPI OPPAYIONC OE KEVO UTTOPEITE VO CUOCKEUROETE
o€ Kevo 0EPOC TPODIUG 0 KOATAMNAEC OOKOUAEG KOl
KOTOMNAa doxeia. Ze auTd To kKedpaAaio pabaivete TN doun
KOl TO BOCIKO TPOTIO ASITOUPYIOC TNG CUOKEUNC OOC.

Nwg AeiToupyei Eva cupTapl cPPAYIONG CE
KEVO

Kata mn didpkeia NG diadikaoiag odpdyione oe Kevo
OEPOC OTTOUOKPUVETAI HECW AVTANONG OEPOC OTTO TO
BAAaUO oPpAyIoNG 0e KevO OEPOC Kal OTTO TN OGKOUAX. >&
QuUTA TNV TTePIMTwon dNUIOUPYEITOI LIk UYNAr uTToTTieon oTo
BaAapo. Ooo uwnAdTEEN eival n Babuida odppdyione oe
Kevd OEPOC, TOOO AIYOTEPOC GEPTC TTOPAUEVEI OTO OGAGLIO
KOI 0TN OOKOUAGH Kol TOGO peyoAuTepn eival n diodopd
mieong pe 1o TEPIBANOV.

Otav emTeuxdei n emAeypevn Babpida odpdyiong oe kevod
aepog, medetal N SoKOC OUYKOAMNONG evavTia oTn SoKO
OINIKOVNG OTO YUGAIVO KOTIOKI. TAUTOXPOVO GUYKOAIETOI N
oakoUAa. MeTd amd eva oUVTOHO XpOVo WUENC ETTAVEPXETA
oepac pe duvatd 66puBo oTo BAAapo. TauTdxpova
OUPPIKVWVETOI N OOKOUAG amOTOUG Kol TIEPIBGAAEI TO
TPOPIUO.MeT& avoiyel TO YUAAIVO KATTOKI TOU CUPTOPIOU.

Me TiIc BaBuidec odppdyiong oe kevd aepog omd 1 péxpr 3
grmopouv va dnuioupyndouv diadopeTikoi Babuoi kevou. Ol
BaBuoi mou emTUyXGVOoVTal €0W dladEPOUV AVAAOYA e TNV
mepinTwon epappoync: Kord tn odppdyion o Kevd aepocC
oe doxeio ol Babuoi kevoU eival XaunAOTEPO! KAl £TOI
KOAUTEPO KOTOAANAOI yIol oplopéEva TpodIua. To cupTap!
odpayionc oe Kevd avoyvwpidel e TNV TomoBeTnon Tou
eEWTEPIKOU TTPOOGPHOYED 0hPAYIONG O KEVO OIEPOC
OUTOUOTG TTOI0C TPOTIOC AEITOUPYIOG eival TwPO
EVEPYOTIOINUEVOG.

KovooAa Xeipiouou

2(hpayIon o Kevo 0EPOC 0e 80 % 95 % 99 %
O0KOUA

>dpayion oe Kevo aEPOC DOXEIWV 50 % 75 % 90 %
Kal 1oAY

Aopn Tou cUPTAPIOU GPPAYIONG GE KEVO

FUGAIVO KOITOKI

Oahapoc 0dpAyIONG 08 KEVO aEPOG OMO avOEEIdWTO XOAUB
EZ080C Tou agpa

Dokoc ouyKoAnone

1 (@  Evepyomoinon/Amevepyo-  Evepyomoinan Kol omevepyomoinan TG GUOKEUNG
moinon

2 [T BoBpida appayiong oe EmAoyr| BoBuidoC ohpayionc oe Kevo 0EPOC
Kevo 0&poc

3 O Xpovog auyKoMnone EmAoyr xp6vou ouykoMnong

MPpOKEN OUYKOMNON TG 0OKOUAG OUOKEUQIDIOE 08 KEVO BEPOC

4 D Start Ekkivnon Tnc diodIKaoioe 0hpayIone 0e KEVO 0EPOC
[ Stop Alokortr) TN dlodikaaiac 0dpayIong 0g KeVo aepog
5 «  Zhpavan ExTeAeon e Enpavonc e ovTAioe
A\ YmodeiEn Mpoooyr atov mivako BAaBwY
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Avolyua Kot KAEioIHO

[MieoTe OTN PEON TOU CUPTOPIOU, VIO VO TO QVOIEETE 1) VO TO
KAeloeTe.

KoTd To Gvolyua TETAYETOI TO OUPTAPI eEAadp& TTPOG T
e€w. Meta pmopei va TpaRnxTel £€w XwpPIic MPORANUO.

EExpTApOTX

To oupTdapl odpdyiong oe kKevd cuvodeUeTal amd TO
akOAouBa e€apTrHATAL.

EZwTepikog mpoaappoyEag adppayi-
@ oNG 0 KeVO aEPOC

0 mpoaoippoyEac TOMOBETEITAN TIAVG) OTNV.
££000 TOU 0EPO TOU OUPTOIPIOU 0DPAYI-
0ne 0€ Kevo, yiot T dnpIoupyiot Kevou
0IEPOC 0¢ OOYEI0 OUOKEUODIC 08 KEVO
0EPOC.

EUkapnTtog owAnvag appdayiong oe
Kevo agpog

0 eUkapmToc owAnvac odpayione os
Kevo 0€pOC ouvdEel Tov eEWTERIKO TIPO-
O0IPHOYEN OPPAYIONC 0 KEVO OEPOC e
70 O0XEI0 OUOKEUODIOE 08 KEVO OEPOC.
ZoKOUAO CUOKEUNICIOG KEVOU BiEPOC
180 x 280 mm (50 Tepdyia)

240 x 350 mm (50 Tepoyio)

EISIK& eEQpTHHATX

Ta eI0IKG eEAPTAUOTO PTTOPEITE VO TG TIOPOYYEIAETE OTNV
urnpeoia eEuTTNPETNONG TTEACTWY 1 OTC EISIKA
KOTOOTALOTO:

20KOUAEC ouokeuaaiag 0s kevo  Z13CX62X0 17000224
aepoc 180 x 280 mm (100

TEHOXI0)

JOKOUAEC ouokeuaaiag 0s kevo  Z13CX64X0 17000225

aepoc 240 x 350 mm (100
TEHOYIO)

Xelpiopodc ouokeung el

E¥ Xe1pIopOC GUOKEURC

Evepyoroinon Kol armevepyoroinon Tng
CUOKEUNG

AxouprroTe To oUpBoAo O, v VO EVEPYOTTOINOETE 1) VOt
QTTEVEPYOTIOINOETE TN OUCKEUN.

XWPIC e100ywyrn OTIEVEPYOTIOIEITOI AUTOUGTC N CUOKEUN
geta omo 10 Aera.

ZPpAYION OE KEVO XEPOG GE CAKOUAX

>PpayioTe og KeEVO aePOC TPODIUG GE HIt KOTGAMNAN
OCKOUAO OUOKEUOOIOG 08 KEVO OIEPOC, VIO VO TO
KOTOOTAHOETE SIOTNENTED VIO UEYOAUTEPO XPOVIKO
SIGOTNUO, VO TG LOPIVOIPIVAPETE 1) VO TG TIPOETOIUGOETE VIO
TO payeipeua Sous-vide.

KaT&AANAEG OOKOUAEG CUCKEUNXOING OE KEVO REPOG

XonNOoIUOTIOIEITE TIC YVNOIEC OOKOUAEC CUOKEUROIOC 08 KEVO
0i€POGC, TTOU ouvodeUOUV TN OUOKEUN 1 TIC OToieC Propeite
va mopayyeileTe we e€APTNUA. AUTEC Ol GOKOUAEG givail
KOTOMNAEC yia pia ieploxn Beppokpaoiog amd -40 °C -
100 °C. ETo!l pmmopouv va xpnolgoroin®ouv TOCO VIO TN
dUAGEN oe xaunAEC Beppokpaoiec 000 Kal VIO TO
HOYEIPEUO TWV EUTTEPIEXOUEVWY OE QIUTEC OUOKEUCOUEVWY
o€ Kevo aepoc dayntav. O 10avIKOC XpOVOG CUYKOMNONG
YIO QUTEC TIC OOKOUAeC eival Babuida 2. O 0oKoUAeC eival
KOTOMNAEC yia TO GoUPVO HIKPOKUUGTWY. TPUTINOTE TN
OCKOUAQ, TTPoTOU TN BeppudveTe 0TO GOUPVO HIKPOKULOTWY.

XpNOIPOTIOIEITE AMOKAEIOTIKG OOKOUAEC, Ol OTToieC €ivall
KOTOMNAEC yia TN odpdyion oe Kevo aEPoC TV TPODIHWV.
Ta d100€0IUa 0TO eUTIOPIO TTPOIOVTA BIGHEPOUV WC TTPOC
TNV KATGANAOTNTA yIO TN CUOKeUaoial TPOodipwy, TNV
ovTOXN 0TN BepUOKPOOit, TO UNIKO Kol TNV emdAveID.
[MpooEXETE TOV QVAPEPOLEVO OKOTIO XPrOoNC TNG OGKOUAGC.

O xpbvoC CUYKOAMNONC TNC OOKOUAOC OUOKEUOICIOC 0e
KeVO aEP0C eEQPTATON TTAVTOL OTTO TO UAIKO TNG. XTIC AeTITEC
OCKOUAEC OTIC TTEPIOOOTEPEC TIEPITITWOEIC GPKel N Babuida
OUYKOMNOoNG 1, yia TN cuyKOANoNg TnG oakouAag. Ol
OOKOUAEC OUOKEUOIOIOC 08 KEVO OEPOC OO XOVTPOTEPO
UANIKO XpeldidovTal eva HeyaAUTEPO XPOVO OUYKOAMNONC e
BaBpuida ouykOMNoNC 2 ) uwnAoTeEEN.

To pfkoc TnG dokoU OouyKOAMNONG Treplopidel To peyebog
TWV COKOUAWV OUOKEUOICIOC O KEVO GEPOC TTOU UTTopPEl Vo
XPNOoIPomoINBoUV.XpNoIUOTIOINGOTE VI’ GUTO HOVO OOKOUAEC
ge éva péyioto mAaTog 240 mm.

MARpwon TNG GAXKOUAXG

TomoBeTeiTe To TOODILO OTN OOKOUAG CUCKEUQOIOG 08 KEVO
QEPOC KATA TO BUVOTOV TO €va BITTAG OTO GIAAO Kol OXI TO
EVO TIAVW OTO GAAO.

Eva KaBapo Kal oTeyvo TEpIBWPIO TNG OOKOUAGC eival
ONUAVTIKO VIO pio dwoyn podrn oppayiopaTod. MNa va
TIETUXEI QUTH N POPI KOTA TN OUYKOANGN, €iVOI CNUOVTIKO,
Vo Jn BpiokovTol 0To TIEPIBWPIO TNG OOKOUAGC OTNV
mieploxn TG padnc umoAsiypoTa Toodipwy. M’ autd mpoTou
yeuioeTe TN 0okoUAQ, TUNIETE TO XeIAOG TNC Tepimou KaTd 3
cm. ZeTUAifTe Eava TO XeIANOC UETG TNV TTANPWON.
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el XeIPIOPOC OUOKEUNGC

Mo Vo EXETE IO OUVOTITIKI EIKOVA VIC TIC OOKOUAEC OOC KOl
TO EUTIEPIEXOUEVD OPPAYIOUEVD OE KEVO GEPOC TPODIUQ,
gival OKOTTIHO, VO ONUEIOVETE TTAVW OTN COKOUAG TNV
nuepopnvio odpdyiong oe Kevd GEPOC KAl TO TTIEPIEXOLEVO.

AkoAouBnoTe Tnv €ENGg diadIKaoia

1. Avoi€Te TO YUGAIVO KOTTOKI.
2. BAATE TN OOKOUAG CUOKEUOOIOC 08 KEVO OEPOC LEOT
OTO BAAaLO.
Ymodei&eig
— TpooelTe via pia KaTa TO SUVOTO XOUNAR OPXIKN
OeppoKPOoIa TOU TPOdIUOU, OTNV KOAUTEPN
TepITTWoN otnVv mepioxn amo 1 -8 °C.
- [MpooetTte, va eivail n €€000¢ Tou agpa eAeUBePN, VIO
Vo grropei N avTAial va avoppodroel ToV aEPa oo
TO B&AapO.
— TpooEETe, VO GKOUUTIGN N OOKOUAOL KEVTPOPIOUEVD
KOl TOL GKPG TNG OOKOUAGIG VO IKOUUTTOUV ETTITIEd Ol TO
EVO TTAVW 0TO GANO AV OTN OOKO GUYKOANONG, VIO
VQ TIETUXETE PIG AWOyN, KASIOTH padr cuykOANongc.
— TpooétTe, va TTPoeEEXEl TO OVOIXTO GIKPO TNG
oaKoUAGC Trepimou 3 cm mEpa amd TN OoKO
OUYKOMNONG, OAG VO NV OIKOUUTTIA OUWG TIAVE OTN
OTEYOVOTIOINGN TOU KATIOKIOU.

eA&y. 30 mm

le—>l
), ),

=

Ymode1&n: XpnolyomoinoTe evOeXoUEVKG Uit
urepUYP®WOoNG T.X. &va EUAO KOTING, VIO VO LN YAIOTPNOE!
N OOKOUAQ.

3. Avyyi€re 10 oupBoAo [, yvia va emAsgeTe TN Bodpida
odpayionc oe Kevd aEPOG.

4. Avyyi€te TO oUUBOAO T, VIO VO eTMAEEETE TO XPOVO
OUYKOMNONC.
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5. KAeioTe TO YUGAIVO KOTTOKI KGAG KOl KOOTAOTE TO
duvara.

6. Ayyi&te 10 oUpBoAo D, via va EekivrioeTte Tn Siadikaoio
odpAyIong 0 KeVO OEPOC.

H diadikaoia oppdyiong oe kevo aepoc Eekiva. Or evdeiteig

Twv Babpidwv odpdyione oe Kevd GEPOC avaBooprivouv

TTOAUIKO SIGOOXIKG KOKKIVEG UEXPI VO eTITEUXOEI N

emAeyuevn Tiun.

H diadikaoia ouykoMnong Eekiva. O1 evdeielg TnG
BaBuidac ouykOANonc avaBooRrvouv TTOAIKG SIodOXIKA
KOKKIVEG PEXPI VO ETIITEUXOEI N emAsypévn TIun.

>10 T€AOC TNC diadikaoiac o BdAapoc e€aepileTal,
OKOUYETAI EVO NXNTIKO ONUC. TP UTIOPEITE VO AVOIEETE TO
YUGAIVO KOTTOKI KOl VOL TIGPETE TN OUYKOAMNUEVN GOKOUAQ
OUOKEUQoIOG 0g KEVO OiEpOC armd To BGAQLO.

Anposmonoinon

Kivéuvog {epaTioparog!

H dokOC OuykKOMNONG 0To BAGALO 0dpPAYIoNG OE KEVO
OEPOC O TIEPITITWON OUXVOTEPNG XPHONC KOI HEYGAWY
XPOVWV OUYKOMNoNG CeoTaiveTal m&pa MoAU.Mnv avyyi&eTe
ToTE TNV KouThn dokd ouykoMnong. Kpatdre 1o maudid
HOKPIA.

Yrodei&eig

B >NV UpnAOTEPN Bobpida odppdyiong oe Kevd aepoC
propei va diapkeoel n dladikooion HEXPI Kol 2 AETTTA.
MeT& amd auTO TO XPOVO CUYKOAMIETOI N OGKOUAG KOl N
emTeuypevn Baduida oppayiong oe KeEVO aEPOC avaBel.

m  MeTd TN odpdyion o Kevo aEPOC eAEVETE TN padn)
OUYKOMNONG OTN OaKOUAC. MpoomabnoTe TToOO0eKTIKG
va TpaBnéete TN poadr. Edv dev avteel, TOTE emAEETE
oTnv emopevn Gopd pia uynAoTepn Babuida
OUYKOMNoNG. Edv mapapopdwbdei n padr, T6TE
CeoTdOnKe M&Pa MOAU. EmAEETE TNV emopevn dopd piak
XOUNAOTEPN BoBuida cuyKOAMNONG f adnoTe TN
OUOKEUN VO KPUWOEIL.

m OTtov odppayileTe 0e KEVO aEPOC TTOMEC GOPES
armeuBeioc SIadOXIKG TPODIUO OE COKOUAQ, N OOKOC
OUYKOAMNONG BepuaiveTal OAO Kal TepIcooTeEPO. H
moIoTNTA TG PAGNAC CUYKOANONG UTTOPEI £TOI VO
emnpeaoTel apvNTIKA.IT auTO PETA OTTO PEPIKEC
S1odIKaoiec odppAyIonNg oe KeEVO aep0oC eMAEETE eval
XOUNAOTEPO XPOVO GUYKOAMNONG 1 adroTe TN GUOKEUN)
VO KPUWOEI PETOEU Twv JIOBIKACIWV TIEPITTOU VIO 2
AETITAL.

Mpowpn cuykoAAnon

XpNOoIPoTIoIMOoTE auTh TN AsiToupyia, OTav BEAeTE vai
OUOKEUGIOETE TO euaiodNnTal TOOPIUG OOC HOVO BEPOOTEYRC
0€ HIO OOKOUAQ, XWPIC VO GKOUUTIG TO TIEPIEXOUEVO TTIOAU
OUVOTA TTAVW OTN COKOUAQ.

Kard mn didipkeia TnG odpayione o€ KEVO BEPOC ayyiTe TO
oUpBoho =, via va TepuaTioeTe Tn SIGSIKOOIO KOl VOt
odpayioeTe TN OGAKOUAG TIPOWPOQ.

H ouokeun deixvel Tn Babuida oppdyiong oe KeEVO aEPOG,
TTOU €XEl YEXPI TOTE emTeuxBel.

210 T€A0C TNC diadikaoioc e€aeplopd 0 BAAAUOC
eCaepifeTal, aKoUyeTal Eva NXNTIKO ONua. TwPa Pmopeite
VO OVOIEETE TO YUGAIVO KOTIAKI KOl VO TIPETE TN
OUYKOMNLEVN GOKOUAG OUCKEUQOIOG 08 Kevd aepoc oo
TO 6GAGUO.

Ymodeign: MNa T ouyKOANON TNG OOKOUAXG TO CUPTA!
odpAyIoNg o KeEVO XpelaleTal Evav 0pIopEVo Babuod Kevou.
OTov TPONYOUUEVKC ayYIEeTE To CUPBOANO I, OVTAEI TO



oupTap!l 0dPAYIONG O KEVO OKOUO OEPT OO TO OGN0
peExp! TNV emteuén autol Tou BaBpou. MeTd cUYKOAMIETAI N
OCKOUAQ.

Alxkoti TNG S1SIKXCIXG OPPAYIONG OE KEVO XEPOG

Katd mn didpkeia TNG odppdyiong oe Kevo 0EPOC ayyiETe To
oupBoAo [, yvia va diakdyete T diadikaoia MPOwWEO.

H ocuokeur) deixvel Tn Babuida oppayiong oe KeEVO aEPOC,
TTIOU €XEl YEXPI TOTE eMTEUXDEI.

H ookoUAa de ouykoMIETAL. To KATAKI avoiyel eEAadpd Kal
0 BdAapog e€aepileTal. AKOUYETAI Eva NXNTIKO onua. Twpa
UTTOPEITE VO TTAPETE TN OOKOUAG OUCKEUOIOIOG OE KEVO
a€poC omd To BAAGPO.

ZPpAYION O KEVO XEPOG OE dOXEIO

>hpayioTe oe KeEVO aeP0C TPODIUO O eval KATGMNAO
OOXeI0 OUOKEUOOIOG 0€ KEVO OIEPOG, VIO VO T KOTOOTHOETE
loTNENTED VIO HEYOAUTEPO XPOVIKO OIGOTNUA.

KaT&AANAX 60X EiX CUCKEUNOIXG OE KEVO XEPOG

XpnoiuoTioleiTe ATTOKASIOTIKG DOXEIX, TGl OTIOIO EiVall
KOTOMNAC yIor TN odpayion o Kevd AEPOC TwV TPODIHWV.
Ta dl100€0IUa 0TO eUTIOPIO TTPOIOVTA BIGHEPOUV WC TTPOC
TNV KATGAMNAOTNTA VIO TN CUCKEUOOIOl TPOPIUWwY Kol TO
UAIKO.

O eUKoUTITOC CWANVOG oPPAYIONGS 0 KEVO OEPOC, TTOU
ouvodeUEl QUTH TN OUCKEUN, €XEl HIOl E0WTEPIKN DIGUETPO 3
mm. o TapIddel 0 eUKAPTTOC OWANVOC, XPeIdleoTe
evOEXOUEVWC EVAV TIDOCOPLIOVED YVIa TO DOXEIO OOC. >€
TTOMEG TIEPITITWOEIC TETOIOI TIPOOOPHIOYEIC OUVODEUOUY TO
OOXEI0O OUOKEUOOIOG 08 KEVO OiEPOG.

AkoloubnoTte Tnv €&€Ng SiIxdIKAoix

1. AvoifTe TO YUGAIVO KOTTOKI.

2. TormoBeTnoTe TOV TTPOCAPUOYEX OPPAYIONC OE KEVO
a€pocg oTnv £€€000 TOU OIEPQ.

3. 2TePeWOoTE TOV EUKGUTITO OWANVO OTOV TTPOCOIPHOVEX
odpayIonc oe Kevd 0EPOC KOl 0TO DOXEIO CUCKEUDOIOG
0€ KevO 0EepoC.

4. Ayyi&te 10 oUpBoAo [T, via va emAeEeTte T Bodpidal
odpAyIoNG 0e KEVO BEPOG.

5. Ayyi&te 10 oUpBoAo D, via va EekivijoeTte TN Siadikaoio
oppAyIonc oe Kevd EPOC.

H diodikacia odppdyiong oe kKevo agpog Eekiva. O1 evdeiéelc

Twv Baduidwv odpdyionec oe Kevd 0EPOC avaBooprvouv

TTOAUIKO OIOOOXIKG KOKKIVEG UEXPI VO ETITEUXOEI N

emAeypevn TIn.

Xelpiopodc ouokeung el

O1 BaBpidec oppdyionc oe KeVO 0EPOC OTOLOTOUV VO
avaBooBnvouy TOAIKS, HONIG emTeuxOei n Tipr oTtoxoc. H
emTeuypevn Badpida odpdyiong o KEVO aEPOC avafel Kal
OKOUYETAI EVa NXNTIKO onua. Mmopeite val AUOCETE TWPG TOV
SUKOUTITO OWANVa armd To doxeio Kol ToV eEWTEPIKO
TTPOCOPUOYEX OPPAYIONC OE KEVO OEPOC.

YTodeIgn: >e mepinmwon YeyaAng dnuioupyiog duooahidwv
SlakoywTe TN diadikaoio odpdyIone o KeVO GEPOC.

AlxkotTn TNG S1SIKXCIXG OPPAYIONS OE KEVO XEPOG

Katd mn didipkeia TnG odpdyione oe KeEVO BEPOC ayYiETe TO
oupBoio [, via var SiakoweTe T SIadIKaoial TPOWPC.

H ouokeur) deixvel TN Babuida oppayiong oe KeEVO aEPOC,
TTOU €XEl UEXPI TOTE EMTEUXOEI.

Mmopeite var AUCETE TWEC TOV EUKAUTITO CWANVO Ol TO
doxeio Kal Tov eEWTEPIKO TTPOOAPUOYER 0PPAYIONC 08 KEVO
aEPOG.

EkTéAeon TNG Enpavong

Katd Tn odpdyion oe Kevo aEPOC TwV TPOPILWV TTEPVOUV
eAAXIOTEC TTOOOTNTEC VEPOU OTO OUOTNUAG TNG OVTAIOIG
kevoU. AuTO To GaIvOUEVO TTOPOUCIACETAI TTEPIOCOTEPO,
oTav odpayileTe 0e KeEVO BEPOC UYPG I TTOAU UYypG
TeodIpa. Mo auTd To AOYO N cUuOKeur| dIaBETEl I
AelIToupyia Enpavong, n omoia amopokpUvel Eava
OUYKEVTPWHEVN OTNV OVTAIOL UYPOICICI.

Otav avaBel To oUPBOAO « GOTTPO, CUVIOTATOI N EKTEAEON
piag diadikaoiag Enpavong. Mmopeite Opwe, Vo
eEaKOAOUONOETE VO XPNOIUOTIOIEITE KAVOVIKG TN OUOKEUN
0€ QUTN TN XPOVIKI OTIYUN.

Otov avaBel To oUPPROANO « KOKKIVO, TTPETIEI VO EKTEAEOETE
pia dladikaoia Enpavong.

AkoAoubnoTte TNV €&Ng SIXdIKAOIX

1. KAeioTe TO YUGAIVO KOTTAKI KOAG KOl KOOITAOTE TO
OuvaTa.

2. Ayyi&te 10 oUpBoAo « .

H &npavon Eekiva kair diapkei petalu 5 kai 20 Aentdr. Kot

™ Sidipkela TNG dIadIKaoiog avaBooRHvel TTOAUIKA TO

oUPBOAO « KOKKIVO.KaTdl TN didipkela TG O1adIKACIoG

UTmopeiTe va KAeioeTe To cupTapl 0hPAYIONC O Kevo.

>10 TéAOC TNC dladikaoiog 0 BaAapoc e€aepileTal,
OKOUYETOI £V NXNTIKO onua. Twpa propeite va avoitete To
VUGAIVO KOTTOKI.

YrodeigEn: Eival duvatd, va unv emopKel Jio HOVO eKTEAEON
Enpavong. >e epinTwon Tou JETA OO HIC EKTEAEON
ERpavong Ta oUPBoAX « Kol A\ av&Bouv KOKKIVG, TOTE
eCakohouBei va BpiokeTal akOUN UyPOoia 6TO cUCTNUG TNG
avTAIGC. MMepIpeveTe HEXPI VO NV avABel TTASoV TO cUPBOAO
A\ ko Eekiviote Tn SiadIKaoia TN Efpavong ek veou.
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el Mivakeg Kol cUPBOUAES

MivaKEC Kol CUUBOUAEG

ZPpAYION OE KEVO XEPOG YIXK TO HAYEIPEHX
Sous-vide

Me 1o oupT&PI 0PPAYIONC O KEVO UTIOPEITE VO
TTPOETOIUGIOETE TOODIUG YVIG TO payeipepa Sous-vide.
Moayeipepa Sous-vide onuaivel payeipepa "oe Kevo agpog”
o€ XopUnNAEC Bepuokpaoieg peta&u 50 - 95 °C, pe 100%
OTUO 1) O PTeV Popl.

Ta dayntd odpayiovTal epunTIKG 0 pIa 101K, OVOEKTIKN
oTn BepUOTNTO OCKOUAG POVEIPEUOTOC PE EVO OUPTAPI
odpdyIong o€ Kevo.

A Mpoeidomoinon

Kivduvog yix Tnv uyeia!

To poayeipepa Sous-vide TPOYUOTOTIOISITOI 08 XOLNAEC
Beppokpaoia payelpepaToc. MPoogxeTe yI' auTO
OTWOONTIOTE OTNV THPNON TWV 0KOAOUBWY uTodEiEEWV
epapUOYNC KOl UYIEIVAG:

m  Xpnolgoroleite povo ppeoka TPODILG apioTNG KAl
ATTOAUTWC Gwoync ToIOTNTOG.

m [1AUveTe Kol amoAupdveTe Ta XEpia. XpnolpoToleiTe
YOVTIO PIOG XPNONG N HIo TOIUTTOO UaYEIPEUOTOS /
TOIUTTOO YKPIA.

m [lopookeuddleTe Ta euaioONTa TOOPIUG OTIWG TI.X.
TTOUAEPIKA, QUYa Kol WAPI pe 1I01aiTeEpN TTOO0OXHN.

m [IA&veTe Kal/ 1 OTTOPAOIWVETE T AGXOVIKG KOl TOL
bpouTa TAVTOTE KOG

m  KpoTdre TIC emdavelec Kal TIC 0avideg KOTMC TTAVTOTE
KoBapeC. Xpnolpotoleite yiot SIodOPETIKG €idn
Toodipwyv SIOPOPETIKESG oavideC KOTINC.

m  AloTNPNOTE TNV YUKTIKA oAucida.AlokoyTe TNV aAucioa
HOVO yIa AiyO VIO TNV TIPOETOILOOIO TwV TPODIHWY KAl
armoONKeUoTE T OPPAYIOUEVD OE KEVO aep0C daynTd
OTn ouvexela Eava oTo Yuyeio, TpoTou EEKIVAOETE e TN
O100IKO0IO TOU HOYEIPEUATOG.

m Ta daynTd eival KATAMNAG LOVO yio TNV Gueon
KoTavaAwon. MeTd Tn SIadIKOoIo HOYEIPEUOTOC
KOTOVOAWOTE QUECWE T HaynNT& KOl NV Tl
armoBnkeuoeTe GANO, oUTE OTO Wuyeio.Aev eival
KOTAMNAG yia TO EavalEOTOHO.

ZOKOUAO OUCKEUNGIG KEVOU BXEPOG

Mo To poyeipepa Sous-vide XPNOIUOTOIEITE TIC OCUVNHHUEVEC
OCOKOUAEC ouoKeuaoiog oe Kevo agpoc. Mmopeite va
TTOPOVYYEIAETE €K TWV UOTEPWV TIC OGKOUAEC CUOKEUOOIOG
0€ Kevo 0EPOC.

Mnv payeipeyeTe To GaynTd OTIC OOKOUAEC, OTIC OTTOIEC T
ayopaoate (.. Wapl oe pepidec). AUTEC Ol OOKOUAEG Oev
eival KAaTAaMNAEC yvia To payeipepa Sous-vide.

TomoBeTeiTe T TPOPIUC OTN OOKOUAG KOTG TO OUVOTOV TO
eva OImAal 0To GAAO Kol OXI TO Vol TTAVW OTO GIANO.

ZPpAyIoN OE KEVO XEPOG

Mo TN odpdyion oe KevO GEPOC TwV TPOPIHWYV
XPNOIYOTIOINOTE KOTA TO UVOTOV TNV uwnAoTePn Babuida
odpdyione oe Kevd aEpoc.Modvo €T0I UTTopEi vai emTeUxOei
gio opolopopdn petadopd TNG OepudTNTAC KAl £TOI &Val
TEAEIO OTTOTEAEOUO TOU HOYEIPEUOTOC.

Mpiv TO payeipepa eAeyETe, edv TO KEVO OEPOC OTN
oakKoUAa eivail evTta&el. Mpooekte Ta akOAouba onueia:

m  Asgv utidpxel KaBoOAou/ oxedov KaBOAOU OEPOC OTN
OOKOUAG OUOKEUOIOIOG KEVOU OEPOG.
m H padn odpdyiong exer kAeioel dyoya.
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m  Aev UTTGPXOUV TPUTIEC OTN OOKOUAG OUOKEUOIOIGC KEVOU
aePO0C. Mn XpNOoIUOTIOINOETE TOV I0ONTAPG TNC
BepUOKPOOIOG TOU TTUPHVAL.

m  TO KOUUOTIO KPEQTOG N Waplou Tou odpayioTnkav padi
oe Kevo aepog, dev medovTal omeudeiog peTafU Touc.

B Ta AAXOVIKG Kol To emdopmio odppayiovTal oe KEVO
0EPOC 0e AeTITeC KOTG To duvaTo pepidec.

>e mepimrwon apdiBoAiac BGATe To daynTd OE pIa VEX
OOKOUAG Kail odpayioTe To Eava.

Ta TpodIya Ba TIPETEl VO 0pPayIOTOUV 08 KEVO OiEPOC TO
TTOAU pic nuépa piv TN diadikaoia payeipepoToc. Movo
€10l umopei va eumodioTei, n diaduyn aepiwv amo Ta
TEOPIUA (TT.X. OTO AaXQVIKA), TTOU OIOKOTITOUV TNV PETOdOPG
TNC BepudTNTOC f N oMy TNC SOUNC TwV GayNTWV e TNV
mieon Tou KevoU Kal £€TOI N oAy TNG ouptiepidopdc
HOYEIPEUOTOG.

Fpriyopo HXPIVEPICHX KXI YPIIYOPOG
APWHAXTIONOG

Me 1o oupTApPI 0dPAYIONC O KEVO UTTOPEITE VOl
OPWUATIOETE 1 VO HOPIVAPETE TOODILO, OTTWC KPEQC,
dpoUTa Kol AAXAVIKG e YPNYOPO TPOTO. To ouvnBIoUEVO
Toupoi diapKel cuvNBWS TTaPa TTOAU Kol Oev eival IBIITERO
OuvaTo. Kath odpdyion oe Kevo BEPOC 0 COKOUAD
OlVOIyOUV Ol TTOPOI TwV TPOPIUWY KOl N TTPOoTIOEUEVN
gopIivaTa armoppodaTal yonyopa. ETol dnuioupyeital pic
onuavTIK& duvaTdTEPN Yeuon oe TTOAU oUVTOUOTEPO XPOVO.

AmoOnkKeuon Kol HETRXPOPK

AugnoTte To xpOvo amobnkeuong Twv TPOPIUwV.AOYW TOU
amo&UyOVWHEVOU TTEPIBANOVTOC OTO KEVO TTOPOUEVOUV
GPEOKA YIO TIEPICCOTEPO XPOVO TG OPPAYIOUEVD OE KEVO
aEPOC TPODIUO e TNV QVTIOTOIXN omoBrkeuon. To eyKauua
KOTOWUENC OTO KOTEWUYHEVD, OPPAYIOUEVO O KEVO QEPOC
ToOdIua eival EAGXIOTO.

>PpayileTte T TPOPIUG 0 YUBAIval doxeia, OTTwe
popueh&dec Kal odAToeg Eavd. Me To Kevo TTOPOTEIVETA
ONUAVTIK& 0 XpOVOoC amodrkeuong.

Ymodei&eig

m [lpooexeTe omwodnmoTe, Vo Unv eival Ta
Xpnolgomoloupeva YudAiva doxeia upnAoTepa amd 80
mm. Ta uwnAOTEPO BoXEin PTTOPET VO TIPOKGAECOUV
dnNUIG OTO YUGIAIVO KOTTGKI TNG OUOKEUNC.

m Xpnoiporoleite povo Balakio pe BIOWTO MU, Ta OTTOIx
eival oTaBepd Kal oe dyoyn KoT&oToon.

m >diyyete To doxeio povo pe Tn duvapn Tou Xeplou. Me
N odpAyIon o€ Kevo BEPOC KAeivel To OOXEIO UTOUATA.



m Aev eival OAa Ta BadAKIO I TO KOTTIAKION KATAAMNAG VIO
Hio ek veou odpayion uto Kevo. Metd Tn odpdyion oe
KeVO OEPOC eAeyETE, edv £xel emTeuxBei eva kevo: Eva
TTPOC TOL HEOO KUPTO KOTOKI, TO OTTOI0 PTTOPE! VO VoIl
pHOvO pe peyaAn duvapn, eival pia evoeién, ol
AeiToupynoe n O100IKaoIo 0PPAYIONG 08 KEVO OEPOC.
Otav medovTag Kal adrivovTag eAelBepo TO KATIGKI
aKoUveTal eva "KAOK" KOl PTTOPEl var avoifel eUKOAa, dev
exel emTeuxei kaveva kevo. EmavaAdBeTe Tn dladIKaoio
odpAyIoNC 0€ KEVO OEPOC I XPNOIPOTIOINOTE KATAANAG
Badakio pe BIdWTO wua.]

ZUVIOTOUMEVEG pubpioeIg

Ta oppayioueva oe Kevo aepog ToodIpa SIoTNPOUVTAI
OPEOKO e TNV avaAoyn armoBrnkeuon onUavVTIKA
ep10ooTEPO. Me upnAdTEPEC BaBUIdeC oPpAyIoNC o KeEVO
aepog dlaTnEOUVTAl KOAUTEPT N TTOIOTNTA, N epdAvVIon Kal
Ol EUTIEPIEXOUEVEC OUOIEC TWV TPODIHWV.

>Tov akOAoubo mivoka Ba BpeiTe OUPBOUAES VIO TIC
BaBpuidec odppdyionc oe Kevo aEPoC via Ta dIddopa
ToodIpa. Mpooette TIC Id1aiTEPEC UTTODEIEEIC VIO TIC
ouvioToupeveg Baduidec oppdyionc oe Kevd aEPOC KOBWCS
KO VIO TNV TIPOETOILOOIA TWV TPOPILWV.

Mivakeg kal cupBouleg el

AmoBnkeueTe To TPODIPA, OTIWG TUPI, WAPI I OKOPDO XWPIC
evoxAnon pupwdIag. Xdpn oTo epUNTIKO 0dPAYIoHO KOT&
™ odppayion oe Kevo aepog dev TTEpVA Koo avemoupunTtn
oopn mMPog Ta £€w Kail dev propel vor petTadobei Kapia
yeuon oe GAa TpOdIUa.

O1 0dpayICUEVEC OOKOUAEC OUOKEUTCIOC 08 KEVO OEPOC N
TO oppayIopEVO OOXEIO CUOKEUDOIOC 08 KEVO OEPOC Eival
TO 10QVIKO HETAPOPIKO HEOO VIa Uypd TpOdIua. Eival
€UKOAOl OTO XEIPIOPO, XwpIc KivOuvo EexelNiopoToc Kol dev
QMAITOUV TTOAU X®WPO.

Ymodeigeig

m  XPNOILOTIOIEITE ATTOKASIOTIKG VTG ToODIUO. EAeyxeTe
TNV mMoIOTNTA TWV TPOodIPWY TIPIV oo TN oppayion oe
Kevd 0EPOC.

m 2PpayileTe 0e KEVO AEPOC OTTOKAEIOTIKG KPUG TPODILG,
OTNV KOAUTEPN TIEPITITWON HE pIot BEPUOKPOCIa OTNV
nieploxn amd 1 °C - 8 °C.

m  ApxioTe pe TIC XapUNAOTEPEC ouvioToUpeveS Babpideg
odpAyIong o KEVO OEPOC.

m  EAsyxeTe Tnv moioTNTO TWV TPODIHWY PETA TNV
mapaAaBn Toug amd TNV amodnkeuon. Mn
Xpnolgormoleite Kaveva TpodIHo apdiBoAng moldTNTAC.

Tpodipa, Ta omoia puldogovTan ae Beppokpaaia mepiBaAiovTog (20 °C péxpi 23 °C)

QmoBrKeuan 0g OKOTEIVO IEQOC
odpayIon oe Kevo aepoc oe doyeio

OmoBNKeuon 0€ OKOTEIVO JEPOC

ohpdyion oe Kevo 0EPOC 0e doYEIo

odpayIon o€ Kevo aepoc oe doxeio
TIPONYOUHEVWC KOBAPIOUOH KAl CEHOTIONO!
odpayIon oe Kevo aepoc oe doyeio
ohpayIon 0e Kevo 0EPOC 0 DOXEID

ApTookeudoporo 1,2,3
=NP& MOPOOKEUAOHOTOY/ UTIOKOTO! 1
Toou/Kohee 1,2,3
PUC/CupopIKaL 2
AheUp1/alpyOoA 1
KapUudio Xwpic KEAUDOC 3
Anoénpapéva gpolTa 3
Kpaikep/ToIme 1,2
Nwné 1po¢Ipa, mou duldocovTal Katewuypéva (-18 °C péxpi -16 °C) 1) oto wuyeio (3 °C péxpi 7 °C)
Yapl 3
MouhepIK& 3
Kpeac 3
ANOVTIKO 08 KOPATI 3
ANawvTIKG KOpPEVO! 3
YKkAnpo TUpI 3
Mook Tupi 2
NOYOVIKO 2
Mpaaivn 0oAGTO MAULEVN 2
ApWUOTIKO QUT 1,2
®poUta (okAnpd) 3
OpouTor (HoaKY) 2

odpayIon oe Kevo aepoc oe doxeio
ouviotamal TPOKaTAYUEN ™
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el KaBapiopode

KaBapIGHOg

KaOopileTe TN OUOKEUN TTAVTOTE OTNV QTTEVEQYOTIOINUEVN
KOTA&OoTOON.

BeBaiwbeite, 0TI N O0KOC OUYKOAMNONG 0TO BAAGUO
odpAyIone oe KeVO GEPOC EXEl KPUWOEI.

Anpoeléonoinon

Kivéuvog {epaTioparog!

H dokdC ouykOMNong oTo BAAapo odpdyiong oe Kevo
OEPOC O€ TIEPITITWON OUXVOTEPNG XPNONG KOI JEYGAWY
XPOVWY OUYKOMNONG CeoTaiveTal m&pa MoAU.Mnv avyyi&eTe
ToTE TNV KouTn dokd ouykoMnonc. Kpatare Ta maidid
HOKPIA.

[MpooEXETE KATG TOV KABOPIOUO, VO UNV EI0XWENOE!
KOBOAoU vepd ) GA uyp& 0To BAAGLO O0hPAYIoNG O KEVO
aepoc, 10IaiTepa 0TNV €€000 TOU GIEPO TNC OVTAIOG KeVOU.
Mnv WekAOoETE TTOTE TN OUOKEUN E0WTEPIKA 1N eEWTEPIKA LE
vepo.

Mn xEnOILOTIOIEITE CUOKEUEC KaBapIopoU UWNANC mieong n
OUOKEUEC eKTOEEUONC ATUOU.

Xpnolporoleite HOVO OUDETEPD ATTOPPUTIAVTIKY, OTIWC
OTTOPPUTIOVTIKO TIIATWY KOl vepd. Mn XpnoIUOoTIoIEiTE UAIKA
TOIYILOTOC ] GAKOOAOUXO OTTOPPUTTAVTIKA.

KaBapioTte povo y’ eva uypo Tawvi.
Mn xpnolgotoleite Tpaxid odpouyydpia f EUOTPO YUOAIOU.

YmodeiEn: AdroTe Tn OUOKEUN KOl T EEQPTHUOTA UETA TOV
KOBOPIoUO VO OTEYVWOOUV EVTEARG.

Fu&AIvn UTTPOGTIVI) TTAEUPA KOXI YUKAIVO
KOTTAKI

KabapioTe TN YUGAIVN UTTPOGTIVI) TTASUPG Kl TO YUGAIVO
KOTIOKI e uypd KaOopIopoU TCAHIOV KOl EVO UOAGKO TTOVI.
Mn xpnolgotioleite Tpaxid opouyydpia f) EUOTPO YUOAIOU.

O&AXOG OPPARYICNG OE KEVO XEPOG XTTO
aVOEEIdWTO XXAUBX

ATTOLOKPUVETE TTAVTOTE OIHECWC TOUC AekEDEC QMmO AAATO
aofeoTiou, AITTOg, KopV PAGoUP Kol aoTTpddl auyoU. KaTw
or’ auTOUC TOUG Aekeédeg pmopel va dnuioupynOei
S16Bpwon. XpnoIUOoTIoIEITE VIO TOV KAOAPIoHO vepd Kol Aiyo
QMOPPUTTAVTIKO TIATWY. STEYVWOOTE LETA TNV eMOAVEIQ e
VO HOACIKO TTQWVI.

KoveOAX XEIPICHOU OTTO CUVOETIKO UAIKO

Mn xpnolgotioleite TpaxId odouyydpia f) EUOTPO YUOAIOU.

A0KOG CUYKOAANGNG
ATTOLOKPUVETE TOL UTTOAEIPPOTS pepBpavng omd Tn OoKo
OUYKOMNONC.

Mnv kaBopileTe TTOTE TN OOKO CUYKOMNONG e TPOXIA
UNIKG KaBapiopoU. XpnOoIUOTIOIEITE EVOl IOAOKO TTOWVI.

H dokdC ouykOMnonc dev eival KATGAMNAN yia TO
TTAUVTAPIO TWV TIIRTWV.
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EEWTEPIKOG TIPOCAPHOYENG OPPAYIONG OE
KEVO XEPOG

ZeMAUVETE TOV TIPOCOPUOYET Pe TO XEPI. Aev gival
KOTOMNAOC IOl TO TTAUVTAPIO TWV TTIGTWV.

EUKQMTITOG CWANVAC GPPARYIONG OE KEVO
xXEPOC
=enAUVETE TOV EUKOUTITO OWAVO 0PPAYIONC O KEVO OEPOC

he 7o xepl. Aev gival KATAAMNAOG vIal TO TTAUVTIPIO TWV
mMOTWV.



B AvripeTomon BAapav

Edv mapouoiaoTei k&moia BAGBN, O onuaivel WS eiVal KATI

TO 00BaPO, ouxva n aiTial eival achpovTn. MNpoTou

KOAEOETE TNV UTINPECIa eEUTINEETNONG TIEAATWY, TTPOOEETE

TIVOKQ.

AvTigeTwmon BAaBwv el

TTOPOKOAW TIC UTTOOEIEEIC OTOV TTIO KATW EUPIOKOUEVO

Yrode1gEn: O1 eMOKEUEC EMTPETETAI VO YIVOVTOI HOVO Omd
efeldikeupeva atopa. Eav n ouokeur) oog Oev eMOoKeUaoTel
OWOTA, UToPEl va TTIPOKUWOUV 00Bapoi KivBuvol YIa 00G.

H unodeien A\ sudovidetar usta To Kevo dev umopsi vor amoKomor- To YUGAIVO KOmOKI DeV EIVal 060TA KASK-

amo LepIKG OeUTEPOAETTTAL,

otofei 0woTa.

H umodeien A\ sudovideton et To Kevo amokodioTora oAy

oo 2 Aemmo Aeimoupyia e
avtAiac.

H diadikaoio appdyionc oe
KEVO 0EPOC Oev pmopei val EekI-
vhoet. To aUpBoho D dev epdo-
ViCeTal, TTOPOAQ TIOU TO KOMOKKI
gival KAeloTo.

26 TIEPITTWan emaveIAnppevnc,

diodoyIkne Aeimoupyioc: H d1001-

Kololor 0dpayIong o€ KEVO aEPOC
DOIVETON Var VIVETOI KOVOVIKE,
OAAG N 0OKOUAO B OUYKOAIE-
TOl.

H diodikaoio ahpayione oe
KEVO 0EPOC DIDPKE OUVEXWC
TIePIno0TENO.

H ouakeur| peta v ekTéAean
¢ &npavong Oelxvel T0 oUp-
Boho « kot A\

opya. H emAeypévn Boduido
ohpayIone 0e Kevo oépac dev
propel vat emreuyBel.

H ouokeur) 0ev avayvwpicel To
KOTOIKI,

OpéVO.

H aTeyavomoinon Tou YUGAIVOU KOMOKIOU
eV eivoll 060TA TomoBETNEVN 1) Elvol EAOT-
TWHOTIK.

H oTeyavomoinon Tou YUBAIVOU KOmOKIoU
Exel TOPOHOPHKOE.

To KOmMOKI ToU e€wTEPIKOU DOYEIOU OUOKEU-
00i0C 08 KeVO aEPOC 08V EIVOIl 0WOTA KAEI-
OpEVO.

H eCwrepikr) 0UvOEON 0hPAYIONC 08 KEVO
0gp0C OV MPOOOPUOCETAI OWOTA OTNV
¢£000 TOU 0iepa Tou BaAGipou odpayionc oe
KEVO 0iEPOC.

Toruypd pe auEovopevn Bepuokpaoion apxi-
Couv Vo BpaCouy. To Kevo Oev omokoBioTor
TOI TTAEOV.

0 BIOKOTITNC TNC TIOETAC OTO YUGAIVO KATOKI
\eimel 1) Dev avOyVRPICETON OO Tr) CUOKEUT).

0 B10KOTTNC TIPOOTOINE TNE BEPUOKPAOIOC

TOU PETOIOXNUOTIOTH OUYKOAANONC Exel evep-

yomoin6ei.

To ouoTnUa TNG OVTAIOC TTEPIEXE! TIOPO TTOAU
uypoaio.

To olotnpa TNC oVTAIGC €ivail TTOAU KOWTO.

Mior povo dladikaoior Efpavanc dev frav
EMOPKNC.

Avoigre Kon khelaTe EavEaTo YUGAIVO KOTIKI.
MieaTe OUYXPOVWC EAGGPA TO YUBAIVO
KOMOKI 0TO TPWTOr OEUTEPOAETTTOL,

EAéyETe T aTeyavomoinan.

[010OTE TIPOOEKTIKG: TN GTEYOVOTIOINON.

EASVETE TNV TIPOOOIPLIOYI TOU KAMOKIOU
KeVOoU. XpnOIHOTIOIEITE IOVO KOTGANAQ
DoXeior OUOKEUNOIOC 08 KEVO aEPOC.

EA&VETE TNV TIPOOOIPLOYT TNE EEWTEPIKNC
ouvdeonC ohpayIonc 0e KEVO BEPOC.

2PpoyiCeTe 0€ KEVO 0iepOC POVO KPUO UYPX.

Y€ TepImmwan mou 0 BaAGLOC ahpayIonc oe
KEVO 0IEPOC &IVl UYPOC, OKOUTIOTE TOV OTE-
VO

2 UYKOAANOTE TN 0OKOUAG OUOKEUODIOG 08
KEVO 0IEPOC TIPOWPD, POAIC OXNUOTIOTOUV.
peyoAUTEPEC GUOONIDEC.

EmA&ETe pioxapnAoTepn BoBpido ahpdyi-
0NC 08 KevO 0EpOC.

KaheaTe TO TR0t €EUTINEETNONC TEAGTGV.

Adnote Tn ouokeur 1o Aiyotepo 10 Aemmat
va KpUWael. MpoomobrioTe peTé Eavo,

AdnoTe T 0UOKEUN PETOEU TwV dIDIKO-
olwv 0DPAYIONC 08 KEVO 0iEPOC TO AIyOTERO
2 \eTTTG VOl KPUWOE

H ouakeun eAéyxel T O10dIKoio ohpayione
0€ Kevo aepoc. Otav o1o AadI TNC avtAiog
SUTIEPIEXETON TTAIDOI TTIOAU LYPO, ELdAVICETAN
HETO TO OUPBOAO . ZEKIVAOTE pio DIOOIKO-
oiot &npavanc.

AdnoTe TN GUOKEUN VO KPURWOE! KOl TIPO-
onaBnoTe Petd Eava.

MepIUeveTs, LeyP! val v ovaRel TAEoV To
oUpBoAo A\, ETOVOAGBETE 0T OUVEXEIO TN
diodikoaia Enpavong.
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el Ymnpeoia TEXVIKNG €EUTTNPETNONC TIEAATQWV

To Kevo e dioTnpeital o

H oakoUAa eivon ehamTwpomikr. — O1 Tpumec oTn 00KoUAS pmopel vaipokAn- — EAEYETE T ookoUAa yiol Tuxov (npiec. Xpnat-

OOKOUAQ!, Bolv omo KodTEPG QIXUNEG LEPN TOU OPPO-  HoToINATE piok GAAN aakoUAa. Eav o1 (npIgC

VICOpEVOU 08 KevO aEpoC TPOdIpou, yia
TIOPADEIVHO OO TUXOV KOKKOAQ.

H padr) ouykoMnong eival ehor- O emAeypEvoC Xpovoe ouyKOMNnong dev

£X0UV TIPOKANOBEi omo KoGTEPG LIEEN TOU
ohpayICOpeVOU 08 Kevo aepoC TPOdIHOU,
TOTE TOMOBETAOTE TO TOOGILO OTN COKOUAX
KOG TO OUVOTOV £TOI, QOTE VO LNV TIPOKOAE-
00UV (NIG OTO TOIXWLIO TG OOKOUAOLC.

EmAeEre evav A0 ¥pOvo auyKOMnanc.

TWUOTIKI. eival KOTOMANAOC Y101 TO UAIKO TNE pepBpo-

VNne.

Ymopyouv uypa, Aimn 1 Wixouha Komor prnkoc — BeBoiwBeite, 011 n aokoUAa givail oTeyvr Kol

NC padrc ouykoAMnonc. H oakoUAa Exel
TITUXEC KOOI INKOC TNC POIdrC OUYKOMN-

onc.

To komaki dev Umopei va avoi-

Exel oxnuomoTel Evo eAahPO Kevo, mou
&el. KOOTOI TO KOMOKI KAEIOTO.

FA Ynnpeoia TEXVIKAC
gEurtnPETNONG TEAXTWV

EQv n ouokeur oog TIPETE! VO ETTIOKEUNIOTEL, N UTINPECIX
TEXVIKNC eEUTTNPETNONG TWV TTEAXTWV TNC ETAIPEIAC YOG
BpiokeTal otn ditBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PO
KOTOMNAN AUon, emiong Kail yio TNV armoduyn TwV TIEQITTWV
ETMOKEYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNG UTTNPECIOG TEXVIKNG
efunnpPeETNONG TTEACTWV.

ApiBpog E ko apiOpog FD

AvodepeTe 0TO TNAeDOVNUA TOV TTANEN aPIBUO TTPOIOVTOC
(ApiB. E) kai Tov apiBud kaTaokeung ( Api6. FD), via va
UTTOPOUE VO 00¢ BonBricoupe owoTd. Tnv mvakida TUTIou
He Touc aplBuouc PTopeitTe va TNV Bpeite, avoiyovTacg TNV
TOPTA TNC CUOKEUNC.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CEam X

Mo vo pn xpelooTel va woxveTe oAU, oe TiepinTwon Tou
XPEIACETA, UTTOPEITE VO ypAWeTe €0W TG OTOIXEIO TNC
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OTI OKOUHMA XWPIC TITUXEC KOl EVTEAGC TTAVE)
0Tn DOKO OUYKOAMNONC.

MépTe piot GAMN ookoUAa. TuligTe To Xeihag
TNC 00KOUAOC KaTd 3 cm, TpoToU T Vepi-
OTE.

Mnv To avoitete pie TN Bia 1} e KATOI0 epyor
Aeio. ZekivnoTe piavéa diadikaoio odpayi-
0NC 0€ KEVO 0iEPOC KOt DIOKOWTE TNV
aPEDGC.

AmoouvOEaTE TN OUCKEUT oMo TNV TOON TOU
OIkTUoU. Mepipévete 30 OeuTEPOAETTON KON
B¢are v Eoval oe Aerroupyion.

Ayyi€re To abpBoro O mavw amd 5 deuTe-
poAero. AkoAouBel piio emavoidopo.

OUOKEUNC 00C KOI TOV apiOPd TnAePwvoU TNG UTTNPECIAC
TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAOTQV.

E-Nr. Api6. FD

Tunpa e€unnpétnong neAarwv

MpooelTe, OTI N emiokewn Tou TEXVIKOU TNG UTINPECIOG
TEXVIKNG €EUTINEETNONC TIEAGTQWV OTN TTEPITITWON eVOC
eo0dOAUEVOU XelpiopoU dev eival dwPedY, OKOPO KOI KOTH
™ SIGPKEIG TOU XpOVOoU TNC gyyunong.

Ta oTOoIXEIO ETKOIVWVIOG OAWV TWV XWwPWV Ba Ta Bpeite
OTOV TTVOKO YTINPEOoieC TEXVIKNAC eEUTINPETNONC TTEAGTWV
mou TapadideTal padi.

EvTOAN EMOKEUNG Kol GUUBOUAEG OE TTEPITITWON
BAaBng
GR 18 182

XPEWON KANONC TIPo¢ €OVIKG OIKTUO

EumoTeuBeite TnV eumelpia TOU KATOOKEUQOTH. ETOl
eEaoPaAiCeTe, OTI N ETOKEUN VIVETOI OTTIO EKTTAIOEULEVOUC
TEXVIKOUC TOU OEPPIC, TToU eival eEOTTAIOLEVOI e TO YWNOI
OVTOAOKTIKG VIO TN OUCKEUN COG.

TeXVIK& oTOIXEIX

Mapoxn peupaTog: 220 -240 V
50/60 Hz

2UVOAIKN ouvdedepevn 10XUg pevpotoc 320 W

‘EAeyxoc VDE: Nai

>nua CE: Nau
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