FoodMaster”

COMPACT -VAKUUMIPAKKAAJA
KAYTTOOHJE




TARKEITA TURVAOHJEITA

Huomioi vakuumipakkaajan kaytossa seuraavat
turvallisuusseikat:

LUE OHJEET HUOLELLA

1.

Lue ohjeet huolella seka sailyta laitteen kayttdohje.

2. Ennen virtapistokkeen kytkemista tai poistamista, varmista, etta
laitteen kansi ei ole lukittu.

3. Sailyta laitetta lasten ulottumattomissa.

4. Kayta vain yhteensopivia vakuumipusseja tai -rullia.

5. Jos virtajohto on vaurioitunut, lopeta laitteen kaytto valittdmasti..

6. Ala kosketa saumaajaa, joka voi olla kaytén jaljiltda kuuma.

7. Ala koeta korjata itse viallista laitetta.

8. Jos huomaat laitteessa ulkoisia vaurioita, ala kdynnista laitetta.

9. Al3 altista virtajohtoa tai pistoketta kuumalle tai kosteudelle.

10. Al4 aseta laitetta liedelle tai muille kuumille pinnoille.

11. Kayta laitetta vain tukevasti tasolle sijoitettuna.

12. Al4 kayta pesuaineita tai muita nesteité laitteen puhdistamiseen.

13. Laite soveltuu kaytettavaksi vain sisatiloissa.

14. Mahdollisessa vikatilanteessa ota yhteys laitteen myyjaan.

HUOMIO:

PIDA KAYTTOOHJE TALLESSA
VAIN SISAKAYTTOON



RAKENNE JA TOIMINNOT

1. Vac&seal / Cancel:
Talla painikkeella on kaksi eri toimintoa:
®  Standby-tilassa, pakkaa tyhji6on, jonka jalkeen saumaa pussin;

®  Keskeyttda tyhjibén pakkaamisen tai saumaamisen

2. Pulse vacuum :
Paina tata painiketta, kun haluat tyhjibpakata haastavimpia ruokia. Prosessi
voidaan suorittaa myds moneen kertaan. Saumataksesi pussin lopuksi
paina “Manual seal’. Voit muuttaa paineen voimakkuutta “Pressure”

painikkeesta.

3.Sealing :
Voit valita saumaustavan ruokatyypille sopivaksi.
® Dry : Sopii parhaiten kuiville ruoille ja pusseille;
® Moist : Kosteammille ruoille ja pusseille.
® Extended : Sopii parhaiten erittdin kosteille pusseille.
® Yleisesti kdytetddn “Dry” saumausta, joka soveltuu yleisimmille ruoille ja

laite saumaa pussin nopeammin.

4. Pressure :

Tyhjié6npakkaamisen teho voidaan valita kahden eri paineenvoimakkuuden valilla:
® Normal : yleisimmille ruoille, kuten lihalle ja kalalle;
® Gentle : pehmeille elintarvikkeille, jotka vaativat pienemp&é painetta.
® Yleisesti kdytetddn “Normal” tilaa mutta esimerkiksi pehmedat marjat on

syytd pakata kdyttden pienempdaa painetta.

5.Canister:

Tdmaé toiminto sopii yhteensopivien astioiden tyhjiépakkaamiseen.



6. Manual Seal : Jos haluat suorittaa pelkén saumaamisen:
® \Voit suorittaa pelkdn vakuumipussin saumaamisen;
® VINKKI: Kayttdessési “Vac&Seal toimintoa.

7.Marinate: Voidaan kéyttdd marinointiin, yhteensopivan astian kanssa.
8. Letkuliitanta: Letkuliiténts astioiden tyhjiépakkaamiseen.
9. Progress : Néytélla on kaksi eri roolia:
® iimaisee pakkausvaiheen
® imaisee, etté laite on pdélld ja kansi lukittu. Jos LED —merkkivalo vilkkuu,

odota kunnes se palaa tasaisesti ennen seuraavaa toimintoa.

10. limanottoaukko: /imanottoaukko yhdistééd pumpun ja vakuumikammion. Alé

peité laitteen ilmanottoaukkoa.
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11.Vakuumikammio: Aseta vakuumipussin avoin p&é vakuumikammioon ennen

kannen sulkemista.

12. Saumaustiiviste: Saumaa vakuumipussin. Puhdista tiivisteet kdytén
Jélkeen.

13. Alempi tiiviste: Tiivistdd vakuumikammion yhdessé ylemman tiivisteen
kanssa.

14. Saumausvastus: Teflon —pé&éllystetty limpdelementti, joka saumaa pussin.
15. Ylatiiviste: Tiivistdd vakuumikammion yhdessé alatiivisteen kanssa.

16. Leikkuri: Voit katkaista pussirullan helposti leikkurilla.

17. Leikkuriteline: Helpottaa rullan leikkaamista suoraksi.

18. Kahva: Voit lukita kannen painamalla kahvan alas ja avata nostamalla kahvan

yl6s.

KAYTTOONOTTO

l. Pussin tekeminen rullasta

1. Avaa laite nostamalla kahva yl6s. Fig.1




2. Varmista, etta leikkuriteline ei ole alhaalla. Fig.

3. Veda pussia ulos sopiva maara. Sisallén ja
reunan valiin tulisi j4adda min. 7 cm tyhjaa. Fig.3

5. Aseta leikatun palan sivu saumaustiivisteen
yli vakuumikammioon. Fig.5

6. Sulje kansi ja paina kahva alas, kunnes kuulet
sen lukittuvan. Fig.6




7. Paina “Manual Seal” painiketta saumataksesi
pussin. Fig.7

8. Nosta kahva ja avaa kansi. Voit nyt poistaa
pussin ja se on valmis pakattavaksi. Fig.8

Il. Pakkaaminen vakuumipussiin Fig.8

1. Aseta elintarvike vakuumipussiin. Kayta vain yhteensopivia
vakuumipusseja tai rullia.

2. Varmista, ettd vakuumipussin suu on suorassa ja kuiva.



3. Aseta pussin suu tiivisteen yli vakuumikammioon.
Varmista, ettei iimanottoaukkoa ole peitetty. Fig. 1

4. Sulje kansi ja paina kahva alas. Fig.2

_/ Fig.2
5. Paina “Sealing” painiketta valitaksesi saumausnopeuden: Dry kuiville,
Moist kosteille ja herkille tai Extended erittdin pehmeille elintarvikkeille.
Taman jalkeen paina “Pressure” painiketta valitaksesi pakkaustehon:
Normal tavallisille ja Gentle pehmeille elintarvikkeille.

6. Paina Vac& Seal painiketta, laite aloittaa pakkaamisen ja saumaa
pussin lopuksi. Fig 3

i
-/ Fig.3
HUOM: Laite tuottaa parhaimmillaan erittéin suuren pakkaustehon.

Jotta véltyt pehmeiden elintarvikkeiden murskaantumiselta, voit
keskeyttdad haluamallasi hetkelléd pakkaamisen painamalla “Manual Seal”
Ja laite siirtyy saumausvaiheeseen.

7. Pakkaus on nyt valmis. Avaa kansi nostamalla kahva ja poista valmis
pussi. Fig. 4




HUOM:
® Anna laitteen jaédhtyé noin minuutin ajan ennen seuraavan
pussin pakkaamista. Muussa tapauksessa laite voi
ylikuumentua. Pyyhi lika ja nesteet vakuumikammiosta.
® Emme takaa muiden vakuumipussien ja —rullien
yhteensopivuutta laitteen kanssa.
® Voit avata pakatun pussin leikkaamalla sauman auki saksilla.

lll. Tyhjioastian kaytto

1. Varmista, ettd astia on kuiva ja puhdas ennen kayttda.
2. Aseta elintarvikkeet astiaan niin, etta se ei ole aivan taysi.
3. Aseta letkun toinen paa astian kanteen ja toinen laitteeseen. Fig. 1

4. Varmista, ettd Pressure on Normal tilassa.

5. Paina Canister painiketta aloittaaksesi
pakkaamisen. Fig. 2.

6. Irroita letku astiasta, kun pakkaaminen on valmis.

Huom: Jos astiassa on kosteutta, sitd voi kerdéntyd vakuumikammioon.
Muista puhdistaa kammio kéytén jélkeen.



HUOM:

® Paina astian kantta pakkaamisen aikana, jotta ilma ei pdase
karkaamaan kannen vaélista.

® Markkinoilta on saatavilla useita erilaisia vakuumiastioita. Varmista
yhteensopivuus laitteen kanssa ennen kayttda.

IV. Marinointi tyhjioastiassa

1. Aseta ilmaletku astian kanteen ja laitteeseen. Fig. 1

2. Valitse Pressure = Normal tai Gentle.

3. Paina Marinate painiketta. Fig. 2.
Marinointi kestaa noin 6 minuuttia.

4. Marinoinnin valmistuttua, irroita ilmaletku astiasta.

HUOM:

® Paina astian kantta varmistaaksesi, ettei iimaa karkaa kannen
vélista.

® Marinointi voi kestaa jopa 6 minuuttia, 4lé keskeyta laitetta tdméan
aikana.

® [ jsdé seka elintarvikkeet ettd marinadi astiaan ennen aloittamista.



V. Virtajohdon sailytys

1. Aseta virtajohto kayton jalkeen laitteen takana olevaan lokeroon.
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Vinkit parhaaseen lopputulokseen

1.

Al3 tayta pussia liian tdyteen: jatd min. 7 cm tyhja patka pussin
saumattavalle reunalle ennen pakkaamista ja saumaamista.

2. Al3 kastele saumattavaa kohtaa. Marka pussi ei valttamatta
saumaudu kunnolla. Kosteiden pussien saumaamisen suositellaan
Moist -toimintoa.

3. Poista ylimaarainen ilma pussista ennen pakkaamista. Nain laite
pakkaa pussin tehokkaammin.

4. Ala pakkaa teravia elintarvikkeita kuten luita! Pussi voi reveta
pakkaamisen aikana.

5. Jos pakkaaminen epdonnistuu, laite sammuu 60s kuluessa.
Tarkista tdman jalkeen onko pussi ehja ja asetettu oikein.

6. Puhdista laitteen saumat aika-ajoin laitteen toimivuuden
takaamiseksi.

7. Jotkin pehmeat elintarvikkeet on hyva jaadyttaa ennnen
pakkaamista.

HUOM:

Pakkaamisen jélkeen nosta kahva ja avaa kansi, jotta laite
voi jaahtyé.

10



HUOLTO JA PUHDISTAMINEN

Vakuumipakkaaja
1. Poista virtajohto ennen puhdistamista.
2. Al4 altista laitetta liialle vedelle.
3. Puhdista laite kostealla liinalla. Voit kayttda apuna pesuainetta.
4. Laite on syyta puhdistaa huolella kaytdn jalkeen.
HUOM: Kiinnitd huomio vakuumikammion ja tiivisteiden
puhtaanapitoon, silld ne ovat olennaisin osa laitteessa.
Tarvikkeet
Puhdista vakuumiastia tiskaamalla mutta ala upota kantta veteen.
1. Varmista, ettd osat ovat kuivia ennen kayttéa.
2. Astiaa tai kantta ei saa laittaa pakastimeen tai mikroaaltouuniin.

Vakuumipakkaajan sailytys:
1. Sailyta laitetta lasten ulottumattomissa huoneenldammadssa.
2. Varmista, ettd kahva ja kansi ovat ylhaalla sailytyksen aikana.

LAITTEEN HAVITTAMINEN —

YMPARISTOOHJEET

Laite tulee havittaa elinkaarensa lopussa toimittamalla se
kierratysasemalle.
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Tama == merkki tuotteessa tarkoittaa, etta sita ei voida havittaa

kotitalousjatteen mukana.

RUOKIEN / TUOTTEIDEN

Normaali Sailyvyys
Sailytys Elintarvike / tuote Lampdtila
sailyvyys vakuumissa
Tuore liha 5+3C 2~3 vrk 8~9 vrk
Tuore kala 5+3C 1~3 vrk 4~5 vrk
Jaahdytetty Keitetty liha 5+3C 4~6 vrk 10~14 vrk
(jadkaappi) Vihannekset 5+3C 3~5vrk 7~10 vrk
Hedelmat 5+3C 5~7 vrk 14~20 vrk
Munat 5+3C 10~15 vrk 30~50 vrk
Liha —16~—20C 3~5kk >1v
Pakastettu
Kala —16~—20C 3~5kk >1v
(pakastin)
Merenelavat —16~—20C 3~5kk >1v
Leivat 25+2°C 1~2pv 6~8 vrk
Keksit 25+2C 4~6 kk >1v
Riisi 25+2C 3~5kk >1v
Huoneen-
Pahkinat 25+2C 3~6 kk >1v
1amp6
Laakinta-
25+2C 3~6 kk >1v
tarvikkeet
Tee 25+2C 5~6 kk >1v

HUOM: Taulukossa olevat séilyvyysajat ovat arvioita. Sailyvyyteen vaikuttavat

myds tuotteiden tuoreus pakattaessa sekd pakkausmateriaalli.
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FoodMaster”

COMPACT - VAKUMPACKARE
ANVANDAR INSTRUKTIONER




VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

Vid anvandning av denna maskin bor dessa
forsiktighetsatgarder vidtas:

LAS HELA INSTRUKTIONEN

1.

©

10.
11.
12.

13.

Las hela instruktionen innan du anvander maskinen forsta gangen.
Spara sedan instruktionen for framtida anvandning.

Innan du ansluter eller avlagsnar sladden till/fran eluttaget
kontrollera att maskinens lock &r i olast lage. Ta alltid ur sladden ur
eluttaget nar den inte anvands eller rengors.

Denna maskin &r ingen leksak. Vid anvandning i narheten av barn
kravs extra uppmarksamhet. Forvaras oatkomligt for barn.

Anvand endast pasar rekommenderade for denna maskin. Anvand
inte denna maskin till andra &ndamal an det den &r avsedd for.

Sluta genast att anvanda maskinen om sladden ar skadad och lat
den erséattas av en fackman.

Ror inte forslutningselementet da det ar hett och kan orsaka
brannskador.

Forsok aldrig att pa egen hand reparera maskinen.
Upptécker du att maskinen ar skadad bor du inte starta den.
Utsétt inte sladden eller stickkontakten for varme eller fukt.
Placera inte enheten pa spis eller andra varma underlag.
Placera endast enheten pa slata stabila underlag.

Anvand inte rengéringsmedel eller andra véatskor for att rengdra
enheten.

Endast for inomhusbruk.



OBSERVERA:

SPARA DESSA INSTRUKTIONER FOR
FRAMTIDA BRUK

KONSTRUKTION OCH ANVANDNING

1. Vacé&seal / Cancel:
Denna knapp har tva funtioner:

® Standby-laget, packar och forsluter.

® Avbryter packningen eller forslutningen.

2. Pulse vacuum :
Tryck pa denna knapp for att packa mer kravande livsmedel. Processen kan

upprepas. For att forsluta pasen tryck pa “Manual seal”. Trycket

kan regleras via “Pressure” knappen.

3.Sealing :
Mdjlighet att vélja férslutning anpassat till livsmediet.

® Dry: Passar till torra livsmedel och pasar.

® Moist: Passar till fuktiga livsmedel och pasar.

® Extended: Passar till mycket fuktiga livsmedel och pasar.

® Vanligtvis anvands “Dry”-laget, som passar till de flesta livsmedel
och forsluter pasen snabbt.

4. Pressure :
Vakuumtrycket kan regleras genom tva lagen:

® Normal: vanligt livsmedel, s& som kott och fisk .
® Gentle: mjuka livsmedel, som inte kraver hogt tryck.

® Vanligtvis anvands “Normal”-laget, men mjuka bar tillexempel kan
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packas i ett lagre tryck.

5.Canister:
For packning av tillbehor, s& som burkar med lock, via slang.

6. Manual Seal :Da du vill utféra endast forslutning.

7.Marinate: For marinering i kompatibel skal via slang.

8. Slanguttag:Plats for slag till packning av burkar.

9. Progress :Displayen har tva anvandningsomraden:
e visar packningsfasen.
e visar att enheten ar pa och locket last. Om LED —lampan blinkar —
vanta tills den lyser varaktigt innan vidare anvandning.

10. Luftintag:Luftintag anslutet med vakuumkammaren och pumpen. Far gj
Overtéckas vid anvandning.
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11.Vakuumkammare:Placera pasens 6ppna éande i kammaren innan
locket stangs.

12. Forseglingslist:Forseglar vakuumpéasen, rengér efter anvandning.
13. Undre list: Tatar vakuumkammaren tillsammans med den ovre listen.
14. Forseglinglist: Teflondraperat varmeelement som forseglar pasen.
15. Ovre list: Tatar vakuumkammaren tillsammans med den undre listen.
16. Avskarare: Tryck och dra at sidan for att dela pasen till énskar storlek.
17. Avskarningslist:List for enkel delning av rullen.

18. Hantag:For att Iasa locket; tryck handtaget nedat. For att 6ppna locket;
lyft handtaget uppat.

ANVANDNINGS INSTRUKTIONER

|. Gora en pase av rullen

1. Oppna enheten genom att lyfta handtaget.
Fig.1




2. Se till att skarningslisten ej ar nere. Fig.2

3. Dra ut pasen till 6nskad storlek, lamna alltid
7 cm mellan innehall och list. Fig.3

Fig.3

4. For ner forslutningslisten och dra skarbladet 6ver pasen.Fig.4

5. Placera den avskurna pasen pa
forslutningslisten med Oppningen i

kammaren.Fig.5

Fig.5
6. Stang locket och tryck det nedat tills du hor
att det gar i 13s. Fig.6



7. Tryck pa “Manual Seal” och pasen
forsluts. Fig.7

8. Lyft och 6ppna locket. Pasen kan nu
tas bort och ar fardig att fyllas och
packas. Fig.8

Fig.8

Il. Vakuumpacka pase

1. Placera livsmedlet i pasen, anvand endast for &ndamalet
avsedda pasar eller rullar med luftkanaler.

2. Se till att vakuumpasen ar rak och torr.



3. Placera den 6ppna delen av pasen inom
kammarens omrade. Se till att luftintaget inte -
ar blockerat. Fig. 1 /

4. Staéng locket och tryck ned handtaget. Fig.2 J

5. Tryck pa “Sealing” knappen och valj forslutningshastighet: Dry
- torra , Moist — fuktiga och kénsliga eller Extended — mycket
mjuka livsmedel. Tryck sedan pa "Pressure” knappen for att
véalja packningskraften: Normal och Gentle (mjuka livsmedel).

6. Tryck paVac& Seal knappen, maskinen packar nu livsmedlet
och forsluter pasen automatiskt. Fig 3 :

OBS!: Denna produkt packar under mycket

hogt tryck, for att inte krossa eller forstora innehallet i
pasen bor du vara uppmarksam pa trycket inuti pasen
och omedelbart trycka pa “ MANUAL SEAL” knappen
da onskat tryck uppnatts. D& stannar pumpen och
forsluter pasen.

7. Packningen &r nu fardig. Oppna locket genom att lyfta
handtaget och tag bort den fardigpackade pasen.Fig. 4



OBS!: Fig.4
® For basta resultat bor du lata maskinen svalna i 30-
60sek innan nasta anvandning for att undvika
overhettning. Torka bortfukt och rester fran kammaren.

® Anvand endast pasar och rullar som ar avseddafor
maskinen.

® Oppna den forsluta pdsen med en sax.

1. Vakuumforpacka burkar

1. Se till att burken &r torr och ren innan anvandning.

2. Fyll burken med 6nskat innehall, se till att burken inte &r helt
full.

3. Anslut ena anden av slangen till burken och den andra till
maskinen.
Fig. 1

4, Se till att "Pressure” ar i "Normal” laget.

5. Tryck pa “Canister” for att borja packa. Fig. / :

6. Avlagsna sladden da packningen ar fardig.
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OBS!: Vid packning av fuktiga livsmedel samlas fukten i
kammaren som bor rengdras fore och efter anvandning.

OBS!:

® Tryck pa locket till burken under packning for att fohindra luft
att lacka ut mellan locket och burken

® Pa marknaden finns en mangd olika vakumburkar, kontrollera
alltid att tillbehdret passar ihop med maskinen innan
anvandning

V. Marinera i burk

1. Anslut ena &nden av slangen till burken och
den andra till maskinen. Fig. 1

2. Valj “Pressure” = “Normal” eller “Gentle”.

3. Tryck pa Marinate knappen for att marinera
Fig. 2.

Marineringen tar ca: 6min.

4. Avlagsna slangen fran burken och maskinen nar packningen ar
fardig.

OBS!:
® Tryck pa locket till burken under packning for att forhindra luft
att lacka ut mellan locket och burken.

- 11 -



® Marineringen kan ta upp till 6 minuter, avbryt inte
marineringen.
® Placera bade marinad och livsmedel i burken innan du borjar.

V. Sladdforvaring

1. Placera sladden i sladdférvaringen pa baksidan av maskinen.

Tips for basta resultat

1. Fyllinte pasen for full, lAmna minst 7cm tomt utrymme sd att det
finns plats att placera pasen i maskinen.

2. Se till att den 6ppna anden av pasen inte ar fuktig. Fuktiga pasar
kan orsaka svarigheter att forsluta pasen. Om pasen har fuktigt
innehall, eller pasen &r fuktig, valj "Moist” funktionen vilken har en
langre forslutningstid och battre forsluter fuktiga pasar.

3. Setill att pasen ar rak da den placeras pa forslutningslisten.
Avlagsna extra luft fran pasen genom att trycka ihop pasen innan
den placeras i kammaren.
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4. Undvik att paketera vassa foremal sa som ben da pasen kan
spricka under paketeringen.

5.  Om packningen misslyckas stannar maskinen efter 60 sekunder.
Kontrollera darefter att pasen ar hel och placerad ratt i maskinen.

6. Rengor enheten samt forslutningslisten da och da for att
sékerstalla funktionen.

7. Lat livsmedlen svalna innan packning.

OBS!:
Lat alltid maskinen svalna med locket 6ppet efter
anvandning.

UNDERHALL OCH RENGORING
1. Avlagsna alltid sladden innan rengéring.
2. Utsatt inte enheten for 6verdrivna vattenmangder.
3. Rengor enheten med en fuktig trasa. Diskmedel kan
anvandas.

4. Enheten skall rengéras grundligt efter anvandning.

OBS!: var uppmarksam pa att kammaren och omradet omkring &r

rengjort da det ar den viktigaste delen av enheten.
Tillbehor

Rengor tillbehdren i varmt vatten med milt diskmedel. Nedsénk inte
locket under vatten.

1. Kontrollera att tillbehoren &r torra innan ateranvandning.
2. Burkar och lock far inte laggas i frys eller mikrovagsugn.

Edrvaring av enheten:
1. Forvaras oatkomligt for barn.

2. Kontrollera att locket ar 6ppet under férvaringstiden.
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BORTSKAFFANDE AV ENHET s

F i e 1, C
Ly 7

ATERVINNING e

Vid bortskaffande av enheten maste den foras till atervinningsstation.

Denna symbol === betyder att enheten inte far slangas | hushalls

soporna
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FOOD PRESERVATION GUIDELINES

Normal

Vacuum

Férvaring Livsmedel Temperatur forpackning forpackning
Ratt kott 5+3°C 2~3dagar 8~9dagar
Farsk fisk/ 5+3°C 1~3dagar 4~5dagar
Kokt kott 5+3°C 4~6dagar 10~14dagar
Kylskap
Gronsaker 5+3°C 3~5dagar 7~10dagar
Frukt 5+3°C 5~7dagar 14~20dagar
Agg 5+3°C 10~15dagar 30~50dagar
Kott —16~—20C 3~5man >1ar
Frys Fisk —16~—20TC 3~5maén >1ar
Skaldjur —16~—20TC 3~5man >1ar
Brod 25+2°C 1~2dagar 6~8dagar
Kex 25+£2°C 4~6man >1ar
Ris/Mjol 25+2°C 3~5man >14r
Rumstemp-
Notter 25+2°C 3~6man >1ar
eratur
Medicinska
material 25:2°C 3~6min >1ar
Thé 25+2°C 5~6man >1ér

OBS!Den angivna forvaringtiden &r uppskattade tider. Forvaringstiden paverkar aven

farskheten pa produkten. Gor inga forsok att forpacka levande livsmedel s& som farska frukter

och gronsaker. Tillagade frukter och gronsaker kan packas.
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