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ITALANO  ——
Gentile Cliente, desideriamo ringraziarla per la fiducia accordataci.

Scegliendo un nosfro prodotto, Lei ha optato per soluzioni in cui la ricerca estetica, abbinata ad una
progettazione tecnica innovativa, offre oggetti unici che diventano elementi d'arredo.

Augurandole di apprezzare appieno le funzionalit del Suo eletirodomestico, Le porgiamo i nostri pit cordiali
salufi.

ENGLISH —_—

Dear customer, we would like to thank you for your confidence in us.

By choosing one of our products, you have opted for solutions where research for beauty meets innovative
technical design to provide unique obijects which become pieces of furniture.

We hope you get the most out of your household appliance.

Kindest regards.
FRANCAIS ———

Cher Client, nous souhaitons vous remercier pour la confiance que vous nous accordez.

En choisissant I'un de nos produits, vous avez opté pour des solutions dont la recherche esthétique, associée &
une conception technique innovante, offre des objets uniques qui deviennent des éléments de décoration. Tout en
vous souhaitant d'apprécier pleinement les fonctions de votre appareil électroménager, nous vous présentons nos
salutations les plus cordiales.

DEUTSCH  ——
Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fur |hr Vertrauen.

Mit der Wahl eines unserer Produkte haben Sie sich fur Lésungen entschieden, deren Asthetik und innovativer
technischer Entwurf Einrichtungsgegensténde von besonderem Design schaffen.

In der Hoffnung, dass Sie die Funkfionen Ihres Haushaltsgerétes voll und ganz geniefBen und schétzen werden,
verbleiben wir mit freundlichen GrisBen.

NEDERLANDS ——

Geachte klant, we danken u hartelijk voor het in ons gestelde vertrouwen.

Door voor een van onze producten fe kiezen hebt u gekozen voor oplossingen met een esthetiek en innovatief
technisch ontwerp die resulteren in unieke voorwerpen die een onderdeel van uw meubilair zullen worden.

We hopen dat u de functionaliteiten van uw huishoudtoestel ten volle zal waarderen.

Met hoogachting

ESPANOL  ——
Estimado Cliente, deseamos darle las gracias por la confianza que ha depositado en nosotros.

Al elegir uno de nuestros productos, usted ha optado por soluciones en que la busqueda estética, combinada
con una proyectacién técnica innovadora, ofrece objetos Unicos que se convierten en elementos de decoracién.
Desedndole que pueda apreciar plenamente las funcionalidades de su elecirodoméstico, le enviamos nuestros
saludos mas cordiales.

PORTUGUES ——

Caro Cliente, queremos agradecer-lhe pela confianca que em nés deposita.

Ao escolher um produfo nosso, optou por solucées em que a procura estética, combinada com uma concepcdo
técnica inovadora, oferece objefos tnicos que se transformam em elementos de decoracéo. Desejando-lhe que
desfrute totalmente das funcionalidades do seu eletrodoméstico, enviamos-lhe os nossos mais sinceros
cumprimentos.

PYCCKMM — ——

Yeaxaemsiit knneHT! bnarogapum Bac 3a okasaHHOe Ham fosepye.

MprobpeTerHas Bamm NPOAYKUMS HALLEN MAPKM NPELOCTABNAET PELIEHMS, B KOTOPbIX U3LICKAHHAS 3CTETUKA B
COYETOHWUM C MHHOBALMOHHBIM TEXHUYECKMM [M3AMHOM BOMMOWEHA B YHUKANbHbIE M3AENUs, WUAeANbHO
COYeTalLMECS C SNEMEHTAMM MHTEPbEPA.

Haneemcs, 470 BbI B NONHOM Mepe OueHUTE PA3HOOBPA3HbIE GYHKLMM BALErO 3nekTponpubopa. Bepaxaem
BOM HOLwe mMyGoKoe yBaXEHHE.

POLSKI —_
Szanowni Klienci, dziekujemy za okazane nam zaufanie.

Wybierajgc jeden z naszych produkiéw, wybrali Pafstwo rozwigzanie, kiére fgczac walory estetyczne z
innowacyjnym wzormictwem technicznym, oferuje unikatowe przedmioty wyposazenia wnetrz.

Mamy nadzieje, ze bedq Parstwo mogli w pefni korzysta¢ z funkcjonalnoéci tego urzqdzenia.

Serdecznie pozdrawiamy.
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Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgfaltig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Ihres Gerétes erhalten zu kénnen.

Weitere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com.
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A Hinweise

1 Hinweise

1.1 Allgemeine
Sicherheitshinweise

Personenschaden

* Dieses Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fehigkeiten oder Personen
verwendet werden, die keine
Erfahrung im Umgang mit
Flekirogeraten haben, sofern
diese von Erwachsenen, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

e Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

* Kinder unter 8 Jahren dirfen sich
nicht in der Néhe des Gerdétes
authalten, wenn sie nicht
kontinuierlich beobachtet werden.

* \Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der Nahe
des Gerdtes lassen.

* Die Reinigung und Wartung dirfen
nicht durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

e Niemals versuchen, eine/n

Flamme/Brand mit Wasser zu
|6schen: Schalten Sie das Gerét
aus, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose und decken Sie
die Flamme mit einem Deckel oder
einer Loschdecke ab, um sie zu
ersticken.

Das Gerdat nicht verwenden, wenn
der Glasdeckel Schaden aufweist
(Risse, Absplitterungen, Kratzer).

Das Gerat wéhrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt lassen.

Das Gerdt nicht mit nassen
Handen oder bei Wasserkontakt
verwenden.

Die Schweifleiste und das
SchweiBband nicht sofort nach
dem Versiegeln berihren.

Die elektrischen oder
mechanischen Bauteile des
Gerdtes nicht berthren oder
verandern.

Das Gehduse der Schublade nicht

offnen.

Das Gerét nach dem Gebrauch
ausschalten.



Hinweise A

o ENTZUNDBARE MATERIALIEN
NICHT IN DER NAHE DES
GERATES VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

* KEINE VERANDERUNGEN AM
GERAT VORNEHMEN.

* Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal und
unter Bericksichtigung der
geltenden Normen vorgenommen
werden.

* Bei beschadigtem oder nicht
funktionstichtigem Gerét muss
unverziglich der autorisierte
Kundendienst kontaktiert werden.

* Niemals versuchen, das Gerat
ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

* Kaputte oder defekte Teil
ausschlieBlich durch Original-

Ersatzteile ersetzen.

e Den Stecker niemals durch Ziehen
am Kabel vom Stromnetz trennen.

Schaden am Gerat

¢ Den Glasdeckel niemals anstof3en

oder beschadigen: eventuelle
Sché&den konnten eine Implosion
zur Folge haben.

Die Schutzfolie am Deckel nicht
entfernen.

Das Gerdt nicht auf den Kopf stellen
oder neigen, um einen Austritt des
Ols aus der Pumpe zu vermeiden.

Die Pumpe niemals mit
Flissigkeiten in Berthrung kommen
lassen.

Die offene Schublade nicht
Uberladen oder sich darauf
sttzen, um die Schienen nicht zu
beschadigen.

Keine scheuernden oder atzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung
der Teile aus Glas verwenden

(z. B. Scheuverpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwémme).

Keine rauen oder scheuernden
Materialien bzw. scharfkantigen
Metallschaber verwenden.

Es ist verboten, sich auf das Gerdat
Zu setzen.

Bei der Reinigung von Stahlteilen
oder Metallfléchen (z. B.
eloxierte, mit Nickel behandelte
oder verchromte Fléchen) keine
chlor-, ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl oder unter laufendem
Wasser reinigen.
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Installation und Wartung

e DIESES GERAT DARF NICHT
AUF BOOTEN ODER IN
WOHNWAGEN INSTALLIERT
WERDEN.

* Installation und Befestigung des
Gerdtes an einer feststehenden
Struktur.

e Die Gergteseiten durfen nur an
Gerdate oder Einheiten von
gleicher Hohe angrenzen.

e Das Gerdt so installieren, dass die
Schublade vollsténdig
herausgezogen und der Deckel
bis zum Anschlag gesdffinet werden
kann.

* Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal und
unter Bericksichtigung der
geltenden Normen vorgenommen
werden.

* Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefihrt werden.

* Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und unter Einhaltung
der Sicherheitsnormen fur

elekirische Anlagen vorzunehmen.

e Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens Q0 °C bestdndig
sind.

Hinweise

* Das Anziehmoment der
Schrauben der Speiseleitungen
der Klemmleiste muss 1,5-2 Nim
entsprechen.

* Ist das Netzkabel beschadigt,
muss unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat
(Installation, Wartung, Aufstellung
oder Versetzung) missen immer
personliche Schutzausristungen
griffbereit sein.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat
den Hauptstromschalter
ausschalten.

* Keine Steckerleisten oder
Verldngerungskabel verwenden.



Hinweise

Fiur dieses Gerat

e Die Vakuumierschublade darf nur
in eingebautem Zustand
verwendet werden.

* Den Glasdeckel nicht als Auflage-
oder Arbeitsflache verwenden.

¢ Die Vaokuumierschublade wdhrend
des Betriebs nicht schlieBen.

* Die Vakuumierschublade nicht zum
Ablegen von Speisen oder
Getranken verwenden.

* Das Gerét nicht auf den Kopf
stellen oder neigen, um einen
Austritt des Ols aus der Pumpe zu
vermeiden.

* Bei Stromausfall wéhrend des
Vakuumiervorgangs l&sst sich der
Glasdeckel eventuell nicht éffnen:
Die Offnung nicht erzwingen.

* Die SchweiBleiste und das
SchweiBband nicht sofort nach
dem Versiegeln berihren.

e AusschlieBlich zertifizierte Beutel
und Behdlter zum Vakuumieren
verwenden.

* Lebensmittel verpacken, die kalt
sind (optimal ist eine Temperatur
von 3°C), zuvor geséubert,
abgewaschen und abgetfrocknet
wurden.

A

* Keine lebendigen Lebensmittel,
wie, beispielsweise Mollusken,
abpacken.

* AusschliebBlich frische Lebensmittel
von guter Qualitét verwenden.

* Die Hygienevorschriften beachten
und die Kihlkette nicht
unterbrechen.

e Das Gerat nicht im Freien
installieren /verwenden.

1.2 Zweck des Gerates

e Das Gerdat ist zum Gebrauch in
Privathaushalten bestimmt und
dient zum Abpacken von Speisen
bei einer Umgebungstemperatur
zwischen 15 und 35°C. Jeder
andere Gebrauch wird als
zweckwidrig angesehen.

e Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb
mit externen Zeitschaltuhren oder
mit Fernbedienungssystemen
vorgesehen.

1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur

Personen- und Sachschaden, die auf

die folgenden Ursachen

zurickzufihren sind:

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdgtes;

* die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

e unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gerdtekomponenten;

* die Verwendung von nicht
originalen Ersatzteilen.



1.4 Dieses Bedienungshandbuch

* Das vorliegende Bedienungshandbuch
ist ein fester Bestandteil des Gerdtes und
ist deshalb fur die gesamte Lebensdauer
des Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

* Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

1.5 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten
sowie die Seriennummer und das
Prifzeichen. Das Typenschild auf keinen Fall
entfernen.

116

1.6 Entsorgung

¢

Dieses Gerdt muss gefrennt von
anderen Abféllen entsorgt werden

(Richtlinien 2002/95/EG, 2002/
Q6/EG, 2003/108/EG). Dieses Gerdt
enthdl, gemah den giltigen europdischen
Richtlinien, keine nennenswerte Menge an
gesundheits- und umweltschadlichen
Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

¢ Das Netzkabel abschneiden und es
zusammen mit dem Stecker entfernen.

* Das Gerdét bei geeigneten
Sammelstellen fir elekirische und
elekironische Abfalle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdtes
im Verhalinis eins zu eins an den Handler
zurickgeben.



Die Verpackung unserer Produkte ist aus 1.7 Wie man dieses

recyclingféhigem und umweltfreundlichem Bedienungshandbuch lesen muss

Material geferfigt. In diesem Bedienungshandbuch werden

die folgenden Konventionen verwendet:

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeigneten Sammelstellen abgeben.

Hinweise

Allgemeine Informationen tber
dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Enfsorgung.

Beschreibung

E Beschreibung des Gerdtes und der
\E Zubehéorteile.
Gebrauch

B nformationen Uber den Gebrauch
% des Gerdtes und der Zubehorteile,
Ratschlage zum Garen.

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fir den qualifizierten
Techniker: Installation,
Inbetriebsetzung und
Abnahmeprifung.

1. Reihenfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.

~N



Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Einbau-Box

2 Glasdeckel

3 SchweiBleiste
4 Bedienblende
5 Vakuumkammer

6 Ansaugéffnung Pumpe



Beschreibung

2.2 Bedienblende

1 3 5 7 9 11
\\ \\ }I // /
al v al A X
® i N «383°Smeg Ao Q
[ \
/ ! | Vo
2 4 6 8 10 12 13
1 Anzeige Vakuumstufe fur Beutel 7 Anzeige Vakuumstufe fur Behélter E
2 Taste zur Auswahl/Einstellung der 8 Taste zur Auswahl/Einstellung der
Vakuumstufe fur Beutel Vakuumstufe fur Behélter
3 Anzeige Zyklus Chef @ Alarmanzeige
4 Wahltaste Zyklus Chef 10 Anzeige Entfeuchtungszyklus Pumpensl
5 Anzeige der Versiegelungsstufe 11 Konfrolllampe Zyklusstart
6 Wahltaste der Versiegelungsstufe fur 12 START-/STOP-Taste fir Zyklus
Beutel 13 ON/OFF-Taste



2.3 Vakuumierschublade

Die Schublade besteht aus einer internen
Kammer, in der das Vakuum gebildet wird.
Die Pumpe saugt vollstéindig die Luft sowohl
aus der Kammer als auch aus dem Beutel
ab.

Der Beutel wird dann von der
SchweiBleiste, die eine doppelte
ThermoschweiBung ausfuhrt, luftdicht
versiegelt.

Die Vakuumautbewahrung erméglicht es,
die Speisen vor Staub und Mikroben zu
schiitzen.

Das Vakuum-System beseitigt vollstéindig
die Luft, insbesondere den Sauerstoff, der
die Oxidation der Speisen verursacht.
Vorteile:

* Blockiert den Oxidationsprozess

¢ Bewahrt den Geschmack, den Duft, die
Farben und die N&hrwerte der Speisen

* Vermeidet die Vermehrung von Parasiten
in Teigwaren, Reis, Mehl und
Trockenobst

* Vermeidet die Vermehrung von
Mikroorganismen und Bakterien

* Vermeidet das Ranzigwerden von Fetten
und Olen

¢ Vermeidet die Schimmelbildung bei in Ol
eingelegten Speisen
* Vermeidet die Verbreitung von Geriichen

* Vermeidet die Reifbildung auf Speisen,
die im Tiefkihlschrank aufbewahrt
werden

* Erméglicht eine ldngere Aufbewahrung
der Speisen

* Verringert die
Lebensmittelverschwendung dank der
langeren Aufbewahrungsdauver

* Erméglicht das korrekte Abpacken der
Speisen fur das Vakuumgaren.

120

Beschreibung

2.4 Im Lieferumfang enthaltenes
Zubehdr

¢ 25 Vakuumbeutel 20x30 fur die

Lebensmittelaufbewahrung

* 25 Vokuumbeutel 25x35 fir die
Lebensmittelaufbewahrung

* 25 Beutel 20x30 fir das Vakuumgaren
* 25 Beutel 25x35 fur das Vakuumgaren

* Adapter zum Erzeugen eines Vakuums in
den externen Behdltern

e | Die extra zu bestellenden oder im
1 Lieferumfang enthaltenen Beutel
und Behdlter sind fur den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet und
werden aus Materialien
hergestellt, die den von den
geltenden Gesetzen
vorgegebenen Vorschriften
entsprechen.

2.5 Sonstige Eigenschaften

Stitzvorrichtung fir Schublade

Die Stitzvorrichtung blockiert die
Schublade in ganz offenstehender Position,
um eine ungewollte SchlieBung wahrend
des Betriebs zu vermeiden.

Sensor fir absolutes Vakuum

Der Sensor garantiert das Erreichen des
maximalen Vakuums je nach eingestellter
Vakuumstufe.

Bei nicht erreichtem Wert wird der Beutel
nicht versiegelt.



Beschreibung

2.6 Beschreibung der Funktionen

Einstellung der Vakuumstufe fir Beutel

Einstellung

Nur

Versiegelung*®

1)
A

Mindest-

Vakuumstufe

N

M

Mittlere
Vakuumstufe

"
'

5

Hochst-
Vakuumstufe

l!l
E

Geeignet fir

Versiegelung des Beutels
Abpacken von
empfindlichen Produkten
Erneutes Abpacken von
Produkten wie: Chips,
Keksen, Brot.

Abpacken von
empfindlichem Obst und
Gemise: Salat,
Erdbeeren, Waldfrichte.
Abpacken von
empfindlichen Produkten:
Mousse, geschlagene
Sahne.

Abpacken von
Frischkase.

Aufbewahrung von rohen

oder gegarten Produkfen:

Fischfilet, Fleisch mit
Knochen, ganze
Krustentiere, Zucchini,
Tomaten, Auberginen,
Saucen oder Suppen.

Aufbewahrung von rohen
oder gegarten, nicht.
empfindlichen Produkten:
Kartoffeln, Karotten,
Fleisch

Aufbewahrung von
Produkten mit Flssigkett,
wie in Ol eingelegtes
Gemise

Aufbewahrung von reifen
Kasesticken

Produkte zum
Vakuumgaren: Fleisch,
Fisch, Gemise, Saucen
und Tunken.

Beutel

e | Je hoher die ausgewdhlie
1 Versiegelungsstufe, desto langer ist
die Haltbarkeit der

Beutelversiegelung.

Einstellung

Stufe 1
|

Stufe 2

Stufe 3

Geeignet fir

Diinne, auch fur die
Vakuumierung nicht

geeignete Beutel

LifeBag Beutel fir die

Einstellung der Versiegelungsstufe fir

Vakuumaufbewahrung
V-Cook Bag Beutel fir

das Vakuumgaren

Alu-Beutel oder dicke

Beutel
Versiegelung von
mehreren Beuteln
gleichzeitig **

*keinKonservierungseffekt. In Kombination mit
der Wahltaste der Versiegelungsstufe fir Beutel

zu verwenden.

**Die Versiegelungsstufe 3 ermaglicht es,

gleichzeitig mehrere, ibereinander liegende
Beutel zu versiegeln. Die Beutel bleiben nicht
aneinander haften, sondern es werden einzelne
Versiegelungen erzeugt.




Beschreibung

Einstellung der Vakuumstufe fiir Behélter

Einstellung

Stufe 1

=

Stufe 2
1]
1

Stufe 3

11
1
|}

Geeignet fir

¢ Behalter mit

Schraubdeckel , Twist-
off", die Folgendes
enthalten: Marmeladen,
Konfitiren, Saucen und
Eingemachtes (in Ol oder
in Essig eingelegt),
Mousse, geschlagene

Sahne

LifeBox Behalter,
professionelle Behalter
und Behélter mit
Schraubdeckel , Twist-
off", die Folgendes
enthalten: Marmeladen,
Konfitiren, Saucen und
Eingemachtes (in Ol oder
in Essig eingelegt),
Cremes, Gemise.
Professionelle Behdlter,
die Folgendes enthalten:
Marmeladen, Konfitiren,
Saucen und )
Eingemachtes (in Ol oder
in Essig eingelegt),
Gemise, Kekse

Behdlter zum Kochen im

Glas

Einstellung Zyklus Chef

Einstellung

Stufe

Geeignet fir

Fleischmarinade

Zubereitung von
Salzfleisch, Carpaccio

e Zubereitung von in Ol

oder in Essig eingelegtem
Gemise
Tomatensauce, Safte,

Obst-Coulis, Sirups und
Wein- und
Essigkonzentrate



3 Gebrauch

3.1 Hinweise
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3.2 Erster Gebrauch 3.3 Gebrauch der Zubehérteile

1. Das Klebeband und die Etiketten vom
Gerdt entfernen (mit Ausnahme des
Kenndatenschilds).

Die inferne Kammer und den Glasdeckel ¢ Vakuumbeutel verwenden, deren Gréfe

sich fur die zu verpackenden

Lebensmittel eignet.

Beutel fir die Lebensmittelaufbewahrung
bzw. das Vakuumgaren

N

mit einem feuchten Tuch reinigen (siehe
,4 Reinigung und Wartung”).

* Halbfeste bzw. feuchtigkeitsreiche
Lebensmittel so in den Beutel geben,
dass dieser maximal zu 2,/3 gefullt ist.

2/3
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* Flussige Lebensmittel so in den Beutel
geben, dass dieser moximal zu 1/3
gefullt ist.

1/3

* Wenn mehr als nur eine Speise in einem
einzigen Beutel vakuumiert werden
sollen, die Lebensmittel nahe und
gleichmabig aneinanderlegen.

* Fir eine perfekte Versiegelung keinen
fettigen, nassen oder geknickten Beutel
verwenden und keine Rickstande in dem
Abschnitt des Beutels zuriicklassen, an
dem die Versiegelung durchgefihrt wird.

=3

Behalter fir die Konservierung unter

Vakuum

* Behdlter verwenden, die fir die
Vakuumierung geeignet sind und dem
Hochvakuum standhalten (99,9%).

* Kalte Lebensmittel in die Behdalter geben,
um ein optimales Resultat bei der
Konservierung zu erzielen.

Feste Speisen

100% des Behdlters

Brihen und
Aufgisse

Hdlfte des Behdlters

Saucen und Tunken

1/3 des Behdlters

Cremes und 1/4 des Behdlters
Sahnesaucen
Eier- und
eiweiBhalfige 1/6 des Behdlters
Speisen
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3.4 Vakuumieren im Beutel 2. Den Glasdeckel (1) &ffnen und
sicherstellen, dass die interne Kammer (2)
trocken ist.

3. Den Beutel (3) mittig auf die
Schweibleiste (4] legen: die offene
1. Einen Beutel fur die Aufbewahrung bzw. Lasche muss ca. 2 cm ber die Leiste
das Vakuumgaren verwenden, der sich herausragen.
fur die Grobe des Lebensmittels eignet.
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. Den Deckel leicht andriicken. 12. Nach erfolgtem Versiegelungszyklus
Die ON/OFF-Taste d) auf der den Deckel sffnen und den Beutel

herausnehmen.

o

Bedienblende dricken.
. Die Taste zur Auswahl/Einstellung der

1
Vakuumstufe fir den Beutel g driicken.

N

oo

. Mehrmals die Taste . drucken um die
gewinschte Vakuumstufe auszuwdhlen,
siehe ,Einstellung der Vakuumstufe fir
Beutel”.

O

. Die Wohhoste der \/ersiegelungsstufe fur

10. Mehrmals die qute ,

die Versiegelungsstufe a ouszuwoh|en
siehe ,Einstellung der
Versiegelungsstufe fur Beutel”.

11. Die START/STOP-Taste SS%“: driicken,

um den Vorgang zu starten, und dann
den Glasdeckel leicht andricken, um
das Vakuum zu bilden.

|| dricken, um
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3.5 Vakuumieren in den Behdaltern

1. Einen Behdlter fur die Konservierung
unter Vakuum nehmen.

2. Das Produkt in den Behdlter geben.

3. Beim Vakuumieren in Glasbehdltern den

Deckel schliefen.

4. Bei der Verwendung von Behdltern mit
Ventil oder Absaugschlauch, Typ
LifeBox, den Deckel offen lassen.
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. Zum Anschluss der LifeBox Behdalter

befolgen Sie die Anweisungen in der
Gebrauchsanleitung der Behdalter.

. Die ON/OFF-Taste d) auf der

Bedienblende driicken.

. Die Taste zur Auswahl/Einstellung der

Vakuumstufe fir Behdlter driscken.

1
. Mehrmals die Taste mlm driicken, um die

gewlnschte Vakuumstufe auszuwdhlen,
siehe ,Einstellung der Vakuumstufe fir
Behalter”.

9. Die START/STOP-Taste " driicken, um
den Vorgang zu starten.
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10. Am Ende des Zyklus den Adapter vom ~ Nach der Verwendung
Deckel des Behdlters und vom 1
Anschluss in der internen Kammer
enffernen.

. Die Vakuumierschublade durch Dricken
der ON/OFF-Taste (') abschalten.

. Die Schublade reinigen und abtrocknen,
wie im Kapitel ,4 Reinigung und
Wartung” angefuhrt.

N

w

. Den Glasdeckel erst dann schlieBen,
wenn die interne Kammer vollkommen
trocken ist.

. Die Vakuumierschublade schlieBen.

3.6 Aufbewahrung der
vakuumverpackten Produkte

N

Aufbewahrung im Tiefkishlschrank -18 °C

Die Aufbewahrung im Tiefkuhlschrank ist
insbesondere bei sehr wasserhaltigen
Lebensmitteln, wie frischen Produkten, Obst
und Gemise, wirksam.

Zudem beugt sie der Reifbildung vor und
bewahrt unversehrt die Form und die
Beschaffenheit der Produkte.




-2 Gebrauch

-

Aufbewahrung im Kishlschrank +3/5 °C

Die Aufbewahrung im Kihlschrank ist
ratsam, wenn Speisen zubereitet werden,
die in kleinen Portionen vakuumverpackt
werden, um zu unterschiedlichen Zeiten
verzehrt zu werden.

Aufbewahrung in der Speisekammer
+18 °C

Die Aufbewahrung in der Speisekammer ist
fur die Lebensmittel geeignet, die ihr Aroma
verlieren kénnten, wie zum Beispiel Kaffee,
oder durch die in der Umgebung
bestehende Feuchtigkeit verfallen kénnten,
wie beispielsweise Salz, Zucker und Mehl.
Dariber hinaus vermeidet diese Art von
Aufbewahrung einen direkten Kontakt mit
Schimmel, Insekten und Staub.

e | Die Daver der Aufbewahrung von
1 vakuumverpackten Produkten
variiert je nach Art des Produktes
selbst.

Normalerweise liegt die
Haltbarkeit des vakuumverpackten
Produktes 3 bis 4 Mal so hoch als
bei einem nicht vakuumierten

Produkt.

3.7 Vakuumgaren

Das Vakuumgaren besteht darin, ein rohes,
vorgegartes oder halb-gegartes Produkt in
einem enfsprechenden Beutel luftdicht
abzupacken und in Wasser oder im
Dampf-Backofen zu garen.

Die Wassertemperatur muss konsfant und
unter dem Siedepunkt gehalten werden.

Nach erfolgtem Garvorgang wird das
Produkt aus dem Beutel genommen, um es
in der Pfanne oder auf dem Giiff fertig zu
braten.

Vorteile:

¢ Bewahrt unveréndert den Geschmack,
die Aromen, den Saft und die
Beschaffenheit der Lebensmittel.

* Ausgezeichnete Garergebnisse, die mit
einem traditionellen Garvorgang nicht
erzielt werden kénnen.

* Perfekte Marinade: Durch das
Absaugen der Luft werden die Fasern
des Fleisches gedffnet, um das
Eindringen der Marinade-Aromen in nur
kurzer Zeit zu erméglichen.

* Reduzierung der
Flussigkeitsverdampfung wéhrend des
Garvorgangs, was die Speise zart und
saffig erhdlt.

* Perfekte Regeneration der Speisen

* Enffaltung der Aromen und Farben der
Speisen.

* GleichmaBige Garergebnisse.
* Erhaltung der Nhrwerte und Vitamine.
* Keine Zugabe von Fett oder Ol.

* Reduzierte Verwendung von Gewiirzen
(Krauter, Salz usw.).
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Tipps: 3.8 Zyklus Chef

* Die zu garende Speise nicht zu lange Der Zyklus Chef wendet im Wechsel
der Umgebungstemperatur aussetzen, Kompression und Dekompression an.
da sich der Beutel wahrend des Dies erméglicht es, die Vorgénge wie das
Garvorgangs aufblasen und die Vorteile  Marinieren und Einlegen, die in der Regel
der Vakuumierung verlieren kénnte. viel Zeit in Anspruch nehmen, zu

* Sicherstellen, dass die Speise unter beschleunigen.
Verwendung von Wasser oder Eis oder ~ Der Zyklus Chef wird verwendet bei:
einem Schockfroster so schnell wie  Tomatensaucen

méglich abgekihlt wird. e Saften und Obs-Coulis

* Die vakvumverpackien [gegarten oder * Sirups und Wein- und Essigkonzentraten

schockgefrosteten) Produkte im
Kuhlschrank bei einer konstanten
Temperatur nicht tber 3 °C * Zubereitung von Salzfleisch oder
aufbewahren. Carpaccio

e Zubereitung von in Ol oder in Essig
eingelegtem Gemise.

¢ Fleisch- und Fischmarinaden

* Zubereitung von kalten Aufgussen (Tee,
Krautertees).
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Gebrauch: 3. Den Beutel (3) mittig auf die
SchweiBleiste (4) legen: die offene
Lasche muss ca. 2 cm iber die Leiste
herausragen.

1. Einen der Grébe der Speise
entsprechenden Beutel nehmen.

2. Den Deckel (1) 6ffnen und sicherstellen,
dass die interne Kammer (2) trocken ist.

5. Den Deckel leicht andriicken.

6. Die ON/OFF-Taste (l) auf der
Bedienblende drijcken.

7. Die Wahltaste des Zyklus Chef Q

dricken.
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8. Die Wohhosfe der Ver5|ege|ungsstufe for 1. Nach erfolgtem Versiegelungszyklus
den Deckel &ffnen und den Beutel
herausnehmen.

9. Mehrmals die Taste [l

Versiegelungssiufe auszuwahlen, siehe
,Einstellung der Versiegelungsstufe fir
Beutel”.

10. Die START/STOP-Taste Slk: dricken,

STO
um den Vorgang zu starten, und dann
den Glasdeckel leicht andriicken, um
das Vakuum zu bilden.

| driicken, um die
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Nach der Verwendung

1. Die Vakuumierschublade durch Driicken
der ON/OFF-Taste (') abschalten.

2. Die Schublade reinigen und abtrocknen,
wie im Kapitel ,4 Reinigung und
Wartung” angefihrt.

3. Den Glasdeckel erst dann schlieBen,
wenn die interne Kammer vollkommen
trocken ist.

4. Die Vakuumierschublade schliefben.
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4 Reinigung und Wartung 4.2 Reinigung der Oberfléchen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden.

4.1 Hinweise

Den Glasdeckel erst dann schliefen, wenn
die interne Kammer vollkommen trocken ist.

Reinigung der AuBBenflachen

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
sgurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produkt auf ein weiches und feuchtes
Tuch gieBen und die Stahlteile, den Deckel
und die Bedienblende reinigen.

Mit einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

Reinigung der internen Kammer

1. Abwarten, bis die Schweilleiste
abgekuhlt ist.

2. Die SchweiBleiste nach oben hin
herausziehen.

3. Mit einem weichen und in warmem
Wasser befeuchtefen Tuch und einem
neutralen Reinigungsmittel reinigen.

4. Mit einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.




Reinigung der Schweif3leiste

1. Abwarten, bis die Schweifleiste
abgekuhlt ist.

2. Die SchweiBleiste nach oben hin
herausziehen.

3. Mit einem weichen und in warmem
Wasser befeuchteten Tuch reinigen.

4. Mit einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

Reinigung des externen Vakuumier-
Adapters

1. Mit warmem Wasser und Spulmittel
reinigen.

2. Grindlich nachspilen.

3. Mit einem sauberen Tuch sorgféliig
abtrocknen und den Adapter erneut
einsetzen.

4.3 Entfeuchtungszyklus des
Pumpenéls

Nach mehreren Vakuumzyklen kann eine
gewisse Menge an Feuchtigkeit das
Pumpenél erreichen und die Fahigkeit der
Pumpe, ein fur die Aufbewahrung und die
leéingere Haltbarkeit des Lebensmittels
erforderliches und optimales Hochvakuum

zu bilden, beachtlich reduzieren.
Zur Beseitigung der vorhandenen
Feuchtigkeit weist das Gerét durch
Aufleuchten der Kontrolllampe @ darauf

hin, dass ein Entfeuchtungszyklus gestartet
werden muss.
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1. Jeden Gegenstand und jede
Restflissigkeit aus der internen Kammer
entfernen.

2. Ggf. die interne Kammer reinigen.
3. Die START/STOP-Taste " driicken.

4. Den Abschluss des Trocknungszyklus
abwarten.




Reinigung und Wartung

4.4 Was tun, wenn...

Die Vakuumierschublade &ffnet sich nicht:

* Das ,Push-Pull” System der Schienen
klemmt.

* Das Spiralkabel ist verklemmt.

Die Vakuumierschublade schaltet sich nicht

ein:

* Sicherstellen, dass der Stecker richtig in
die Steckdose eingesteckt wurde.

¢ Sicherstellen, dass der Stecker
funktionstichtig ist.

Die Vakuumierschublade schaltet sich aus:

¢ Sicherstellen, dass sich kein Stromaustfall
ereignet hat.

Die Stromversorgung wiederherstellen.

* Maglicher Defekt an der Elekironik.
Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

Die Tasten sprechen nicht an:

¢ Die Oberflache der Bedienblende ist
verschmutzt oder nass.

Die Oberflache der Bedienblende
reinigen und sorgféltig abtrocknen.

Der Glasdeckel éffnet sich nicht:

o Uberprifen, ob ein Zyklus in Betrieb ist.
Wéhrend des Betriebs bleibt der Deckel
geschlossen.

¢ Stromausfall: nicht versuchen, den
Deckel zu sffnen.

Die Stromversorgung wiederherstellen
und die Dekompression des Beckens
abwarten.

Zu viel Luft in dem versiegelten Beutel:

Der Beutel ist fur die GraBe des
Lebensmittels nicht geeignet.

Einen Beutel von geeigneter GroBe
verwenden.

Die ausgewdhlte Vakuumstufe ist zu
niedrig.

Den Zyklus nach Auswahl einer héheren
Vakuumstufe wiederholen.

Das Produkt ist flussig.

Das Vorliegen von Blasen in der flussigen
Speise ist ganz normal.

Der Beutel hélt auch bei korrekt
ausgefihrter Versiegelung nicht das Vakuum
aufrecht:

Teigrickstéinde oder spitze Knochen im
Beutel, die diesen durchstechen kénnen.

Den Vakuumzyklus unter Verwendung
eines neuen Beutels neusfarten und die
spitzen Teile durch geeignetes Material
schitzen.

Einen externen Behdlter verwenden.

Die SchweiBleiste hebt sich an, fihrt jedoch
keine Versiegelung durch:

Die Schutzvorrichtung der Schweibleiste
wurde ausgeldst.

Unten rechts am Gerét sind 2 Tasten fur
die Wiederherstellung der
Schutzvorrichtung angeordnet.

Die 2 Tasten driicken.

Sollte der Defekt erneut auftreten, muss
der technische Kundendienst kontaktiert
werden.

Bruch der Schweifleiste.

Den technischen Kundendienst
kontaktieren.



Die Qualitgt der Versiegelung ist nicht
perfek:

Die ausgewdhlte Versiegelungsstufe ist
nicht fur die verwendete Beutelart
geeignet.

Den Zyklus nach Auswahl einer héheren
Versiegelungsstufe wiederholen.

Zu viele aufeinander folgende
Versiegelungszyklen.

Mindestens 2 Minuten zwischen einem
Zyklus und dem néchsten vergehen
lassen, um die Schweifleiste abkihlen
zu lassen.

Der Beutel Ubersteigt die Abmessungen
der Schweilleiste.

Einen Beutel von geeigneter Grébe
verwenden.

Der Beutelrand wurde nicht richtig
positioniert.

Den Beutelrand straff und ohne Falten in
die miftige Position legen. Der Beutel
muss 2 cm Uber die SchweiBleiste
herausragen.

Der Beutelrand ist verschmutzt.

Das Produkt in den Beutel geben und
dabei den Rand nach aufden hin
umschlagen, damit die AuPenfléche
sauber bleibt.

Die SchweiBleiste ist verschmutzt.

Die Leiste reinigen, wie im Abschnift
“Reinigung der SchweiBleiste”
beschrieben.

Die SchweiBleiste bzw. das
Gegendruck-Gummiprofil, das in den
Deckel infegriert ist, ist beschadigt.

Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

Das Gegendruck-Gummiprofil der
SchweiBleiste ist nicht einheitlich.
Die Gummierung der Schweibleiste
glatten.
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Reinigung und Wartung

Die Kontrolllampe @ blinkt:

* Zu hohe Feuchtigkeit im Innern der
Pumpe.
Den Enffeuchtungszyklus starten.
Nahrungsmittel vakuumieren, die kalt
sind (3 °C), zuvor gesaubert,
abgewaschen und abgetrocknet
wurden.

Die Kontrolllampe A schaltet sich ein und

das Gerat [6st wahrend des Zyklus ein
akustisches Signal aus:

* Das Vakuum wurde nicht gebildef oder
der Deckel wurde nicht geschlossen.

Zum Starten des Zyklus den Glasdeckel
leicht andricken, um das Vakuum zu

bilden.

* Schmutz auf der Dichtung des
Clasdeckels.

Die Dichtung und die interne Kammer mit
einem weichen und feuchten Tuch
reinigen und sorgféltig abtrocknen.

* Bruch der Dichtung des Glasdeckels.

Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

* Die Pumpe setzt sich durch das Auslésen
der Schutzvorrichtung nicht in Betrieb.

Unten rechts am Gerdét sind 2 Tasten fir
die Wiederherstellung der
Schutzvorrichtung angeordnet.
Die 2 Tastendriicken.

Sollte der Defekt erneut auftreten, muss
der technische Kundendienst kontaktiert
werden.



Reinigung und Wartung

Die Kontrolllampe A blinkt und das Gerét

hat den Beutel nach dem Zyklus zum
Vakuumieren im Beutel Stufe 3 nicht versiegelt,

oder die Konfrolllcmpe& blinkt nach einem

Zyklus zum Vakuumieren im Beutel Stufe 2
bzw. Vakuumieren in Behdltern Stufe 3, oder

die Kontrolllampe A leuchtet auf:

e Das Gerat weist darauf hin, dass das in
den Beutel gegebene Produkt zu heifs
und/oder der Beutel zu voll ist.

Den Alarm durch Dricken einer Taste zur
Zyklus-Anwahl zuricksetzen.

Das Produkt auf 3°C kishlen und /oder
die in den Beutel gegebene
Produkimenge reduzieren. Einen neuen
Zyklus einleiten, folls der vorangehende
Zyklus nicht zu Ende gefuhrt wurde.

Die Kontrolllampe A schaltet sich ein und
das Gerdt gibt ein akustisches Signal aus:
* Der Deckel wurde weder geschlossen

noch gegen das Becken gedriickt.

Den Deckel schliefen und leicht
andricken; anschlieend einen neuen
Zyklus starten.

* Der Vakuumier-Adapter wurde nicht
richtig angeschlossen.
Den Adapter richtig anschliefen und
einen neuen Zyklus starten.

* Schwerer Vakuumverlust.

Unter Umstanden hat sich ein Schlauch
abgelsst.

Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

Die Konfrolllampe & leuchtet auf und die

Kontrolllampe der ON/OFF -Taste (')
blinkt:

* Durch das Durchfihren zu vieler Zyklen
hat sich das Ol in der Pumpe tberhitzt.

* Die Vakuumierschublade mindestens 1
Stunde abkihlen lassen.

Die Kontrolllampe A blinkt und das Gerét
gibt ein akustisches Signal aus:
* Der Sensor fur das absolute Vakuum ist

defekt.

Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

/ Falls das Problem nicht behoben

& | wurde, oder andersartige Defekte
aufireten, den néchstgelegenen
Kundendienst versténdigen.




5 Installation Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemdf den
Installationsrichtlinien vorsehen.

5.1 Elektrischer Anschluss

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gerdtendhe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

Beim Anschluss sicherstellen, dass der
Stecker und die Steckdose der gleichen
Ausfihrung sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese zu
Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren kénnen.

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass sich die Eigenschaften
des Stromnetzes fir die Daten auf dem
Typenschild eignen.

Das Typenschild mit den technischen Daten,
der Seriennummer und dem Prisfzeichen
befindet sich gut sichtbar am Gerdit.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Betrieb des Gerates mit 220-240 V™.

Ein dreipoliges Kabel (3 x 1,5 mm?-Kabel,
in Bezug auf den Querschnitt des
Innenleiters) verwenden.

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20 mm lénger
als die anderen Kabel ist.

220-240V~

1.5 mm®

20 mm
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5.2 Positionierung 5.3 Montage der
Vakuumierschublade

. Den oberen Deckel (1) unter Beochtung
der angezeigten Pfeilrichtung abnehmen.
1
S =

Anordnung des Netzkabels

i 2. Den Stopsel des Offilters (2) abnehmen.
2 /
(Rickansicht) /\

—




3. Den Filter (3) auf die Pumpe schrauben.
3\/

4. Den oberen Deckel (1) unter Beachtung
der angezeigten Pfeilrichtung aufsetzen.

5. Den Stecker (4) in die Steckdose (5) an

der Rickseite der Einbau-Box einstecken.
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6. Die Befestigungsbugel (6) einsetzen.

7. Die Schublade anheben und in das
Mobelstiick einsetzen, indem sie auf die
Arbeitsplatte des Mébelstiicks aufgelegt
wird.




8. Die Befestigungsbigel (6) unter 11. Die Verschlussplatten {10) an den
Verwendung der mitgelieferten Befestigungsbigeln (11) anbringen.
Schrauben (8) an den Seitenwénden
des Mabelsticks befestigen.

~

Q. Das Netzkabel bis zur Steckdose an der
Wand ziehen.
10. Die Frontplatte der Schublade mit den
mitgelieferten Schrauben (9) am
Maébelstick befestigen.

12. Die Schublade richtig ausrichten.




Einstellung der Frontplatte

1. Die Schublade (1) durch leichtes
Dricken der Frontplatte herausziehen.

3. Die Einstellung durch leichtes Versetzen
der Frontplatte der Schublade nach
oben oder unten korrigieren.

4. Die Einstellschrauben anziehen.

5. Die Schublade hineinschieben.

2. Mit einem Sechskanitschlissel die 2
Einstellschrauben (2) an der rechten und
linken Seite im unteren Abschnitt der
Frontplatte I6sen.
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm)

1 Beluftungssfinung

2 Einbaumafe mit Stromstecker:
Kabellange (2 Meter)

Einbau in einen Hochschrank (mm)

351!

1 Beluftungssfinung

2 Einbaumafe mit Stromstecker:
Kabellénge (2 Meter)
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Einbau in einen Hochschrank mit Nische
von 600 mm Hohe in Kombination mit
einem Backofen

593-595

1 Beluftungssffnung

2 Einbaumale mit Stromstecker:

Kabellange (2 Meter)
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Il costruttore si riserva di apportare senza preawviso tutte le modifiche che riterrar utili al miglioramento dei propri
prodotti. Le illustrazioni e le descrizioni contenute in questo manuale non sono quindi impegnative ed hanno solo
valore indicativo.

The manufacturer reserves the right to make any changes deemed useful for improvement of its products without prior
notice. The illustrations and descriptions contained in this manual are therefore not binding and are merely indicative.

Le fabricant se réserve la faculté d'apporter, sans préavis, foutes les modifications qu'il jugera utiles pour I'amélioration
de ses produits. Les illustrations et les descriptions figurant dans ce manuel ne sont pas confraignantes et n'ont qu'une
valeur indicative.

Der Hersteller behdlt sich vor, ohne vorherige Benachrichtigung alle Anderungen vorzunehmen, die er zur
Verbesserung seiner Produkte fir nutzlich erachtet. Die in diesem Handbuch enthaltenen lllustrationen und
Beschreibungen sind daher unverbindlich und dienen nur zur Veranschaulichung.

De fabrikant behoudt zich het recht voor zonder waarschuwing alle wijzigingen aan te brengen die hij nodig acht om
zijin producten te verbeteren. De afbeeldingen en de beschrijvingen die aanwezig zijn in deze handleiding zijn niet
bindend, en hebben enkel een aanduidende waarde.

El fabricante se reserva el derecho a aportar sin aviso previo todas las modificaciones que considere ttiles para la
mejora de sus propios productos. Las ilustraciones y las descripciones confenidas en este manual no comprometen,
por tanto, al fabricante y tienen un valor meramente indicativo.

O fabricante reserva-se o direito de efetuar, sem aviso prévio, qualquer modificacéo que vise o melhoramento dos
respefivos produtos. As ilustracdes e descricdes contidas nesfe manual, ndo sdo, por isso, vinculativas e possuem
apenas valor indicativo.

MpoussoanTens octaenser 3a coboM NPABO BHOCUTL 63 NPELyNPEXAEHMs BCE U3MEHEHMS, KOTOPLIE NOCYMTAET
MONE3HLIMM NS YNyHLIEHMS COOCTBEHHOM NPOJyKUMK. PrcyHki 1 onvcanms, cogepxawmecs s fanHom PykosopcTse
MO 3KCMNYATALMM, HE UMEIOT OBAIATENBCTB U UMEIOT O3HAKOMUTEbHLIN XAPAKTED.

Producent zastrzega sobie prawo do nanoszenia, bez uprzedniego powiadomienia, wszelkich zmian, kiére uzna za
stosowne w celu ulepszania swoich produkiéw. Rysunki i opisy zawarte w niniejszej instrukcji nie sq zobowigzujgee i
maijq charakfer przyktadowy.
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