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Important Safeguards

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand

the hazards involved. Children
shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

If the supply cord is damaged,

it must be replaced by the
manufacturer, or its service agent
or a similarly qualified person in

order to avoid a hazard.

¢ Always use the appliance on a stable, secure, dry
and level surface.

e CAUTION: THIS SEALER IS NOT FOR COMMERCIAL
USE. Never use this appliance for anything
other than its intended use. This appliance is for
household use only. Do not use this appliance
outdoors.

¢ Never immerse the appliance or power cord and
plug in water or any other liquid.

¢ Do not use the appliance if it has been dropped or
if there are any visible signs of damage.

e Ensure the appliance is switched off and
unplugged from the supply socket after use, before
cleaning.

¢ To disconnect, unplug the power cord from the
electrical outlet. Do not disconnect by pulling on
the cord.

¢ Do not use an extension cord with the appliance.

e Use only accessories or attachments recommended
by the manufacturer.

* When reheating foods in FoodSaver™ bags make
sure to place them in water at a low simmering
temperature below 75°C (170°F).

e FOODS INSIDE BAG CAN BE DEFROSTED BUT
NOT REHEATED IN A MICROWAVE OVEN. When
defrosting foods in the microwave in FoodSaver™
bags make sure not to exceed maximum power
of 180 watts (defrost setting), maximum time of
2 minutes and maximum temperature of 70°C
(158°F).

SAVE THESE INSTRUCTIONS

FoodSaver™ Vacuum Sealing
System

Why Vacuum Package?

Exposure to air causes food to lose nutrition and
flavour, and also enables many types of bacteria,
mould and yeast to grow. The FoodSaver™ vacuum
packaging system removes air and seals in flavour
and quality. With a full line of FoodSaver™ bags, and
canisters to expand your options, you can now enjoy
the benefits of a scientifically proven food storage
method that keeps food fresh up to five times
longer.

The FoodSaver™ System Saves Time and Money

¢ Spend less money. With the FoodSaver™
system, you can buy in bulk or buy on sale and
vacuum package your food in desired portions
without wasting food.

¢ Save more time. Cook ahead for the week,
preparing meals and saving them in FoodSaver™
bags.

e Marinate in minutes. Vacuum packaging opens
up the pores of food so you can get that great
marinated flavour in just 20 minutes instead of
overnight.

e Make entertaining easy. Make your signature
dish in advance so you can spend quality time
with your guests.

* Enjoy seasonal or specialty foods. Keep highly
perishable or infrequently used items fresh
longer.

e Control portions for dieting. Vacuum package
sensible portions and write the calories and fat
content on the bag.

¢ Protect non-food items. Keep camping and
boating supplies dry and organised for outings.
Protect polished silver from tarnishing by
minimizing exposure to air.

FoodSaver™ Accessories

Get the most out of your FoodSaver™ appliance
with easy-to-use FoodSaver™ bags, canisters and
accessories.

FoodSaver™ Bags and Rolls

FoodSaver™ bags and rolls feature special channels
that enable the efficient removal of air. The multi-
ply construction makes them an especially effective
barrier to oxygen and moisture and helps to prevent
freezer burn. FoodSaver™ bags and rolls come in a
variety of sizes.
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FoodSaver™ Canisters

FoodSaver™ canisters are simple to use and ideal for
vacuum packaging delicate items such as muffins
and other baked goods, liquids and dry goods.

FoodSaver™ Fresh Zipper Bags

FoodSaver™ Zipper Bags feature special channels
that enable the efficient removal of air. The multi-
ply construction makes them an especially effective
barrier to oxygen and moisture.

FoodSaver™ Fresh Containers

FoodSaver™ Fresh Containers are simple to use and
ideal for vacuum packaging delicate items such as
muffins and other baked goods, liquids and dry
goods.

FoodSaver™ Bottle Stopper

Use FoodSaver™ bottle stoppers to vacuum package
wine, non-carbonated liquids and oils. This will
extend the life of the liquid and preserve the flavour.
Don't use the bottle stopper on plastic bottles.

FoodSaver™ Quick Marinator

The quick marinator infuses food with flavour in
minutes instead of hours using vacuum power to
penetrate marinades deep into the food.

Ordering
To order FoodSaver™ bags, rolls and accessories
please visit www.foodsaver.co.uk.

Parts
Referrring to Fig. 1:

@ Upper gasket
@ Removable drip tray

@ Lid latch

Power light

Progress lights
Sealing progress light
@ Lower gasket
@ Sealing strip
@ Control panel

Seal Only button
Vacuum and Seal button

Moist Food button

©0 80606000

@ Accessory port
@ Handheld sealer

Overheat warning light
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Making a bag from a
FoodSaver™ roll

You can make your own custom sized bags from a
FoodSaver™ roll. Referring to Fig. 2:

1. Plug your vacuum sealer into a mains supply
socket. Press both latches @ and open the lid.
Place the open end of the roll over the sealing
strip @ so that the end of the roll butts up to the
front edge of the lower gasket. Don’t let the
end of the bag enter the drip tray.

2. Close the lid all the way until the latches @
pop out. When correctly closed, a green band
will appear around the latch and the green
power light @ will come on.

3. Press the Seal Only button @ or the Vacuum
and Seal button @.

4. When the red sealing progress light @ goes
out, press both latches and remove the roll.
The end of the roll will now have been sealed.

5. Measure the required length for the item being
packaged. Add an extra 75mm to allow the bag
to be sealed then cut the roll straight across.

Using Your Vaccum Sealer
Referring to Fig. 3:

1. Place the item to be packaged into the bag. You
can use a ready made FoodSaver™ bag or make
your own from a FoodSaver™ roll.

2. Place the open end of the bag into the slot of
the drip tray ©.

3. Close and latch the lid. When correctly closed, a
green band will appear around the latch and the
green power light @ will come on.

4. Press the Vacuum and Seal button @.

5. Your vacuum packager will start to remove the
air from the bag and then seal it. When the
progress lights @ have stopped and the red
sealing progress light @ has gone out, the
process is complete.

Packaging moist foods
If you are packaging foods that are moist or are

very juicy, press the Moist Food button @ BEFORE
pressing the Vacuum and Seal button.

Sealing a bag without removing any air

To seal a bag without extracting the air from it press
the Seal Only button @. You can seal the types of
bag that are used to package snacks such as potato
crisps, tortilla chips, etc.



Sealing delicate items

Some items such as pastries, bread, biscuits, etc. can
be crushed when sealing. To prevent this, use the
Seal Only button O as follows:

1.

Follow steps 1, 2, 3 and 4 of ‘Using Your Vacuum
Sealer'.

. Press the Seal Only button @ before crushing

occurs. This will immediately stop more air from
being extracted and then seal the bag.

Using FoodSaver® accessories

To vacuum seal a Fresh Zipper Bag or Fresh
Container:

1.

Insert the connector end of the handheld sealer
@ into the accessory port @ on the FoodSaver®
appliance.

. Fitthe end of the handheld sealer over the

valve on the accessory and make sure that it is
connected firmly. Follow any specific instructions
that come with the FoodSaver® accessory.

Note: To vacuum seal a FoodSaver® Canister,
remove the reservoir (clear bottom section) of
the sealer by pulling it down and off the top
section. Insert the tip of the sealer into the port
on the canister.

. Press the Vacuum and Seal button @.
. When the progress lights @ have stopped and

the red sealing progress light @ has gone out,
the process is complete.
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Care and Cleaning

Never immerse the unit or power cord and plug
in water or any other liquid. Always unplug the
unit before cleaning.

Wipe over the body of the unit with a soft, dry cloth.

Remove and empty the drip tray @ after each use.
Wash it in warm soapy water or place it in the top
rack of a dishwasher. Dry thoroughly before refitting.

Check the upper gasket @, lower gasket @ and
around the drip tray to make sure they are free from
food debris. Wipe the gaskets with a warm soapy
cloth if needed. The gaskets may be removed for
cleaning. Clean them with warm, soapy water. Dry
thoroughly then carefully refit.

Remove the reservoir of the handheld sealer after
each use. Wash it in warm soapy water and air dry
thoroughly before replacing.

To keep your FoodSaver™ appliance operating
effectively, we recommend that you replace the
gaskets every year.

To order replacements, please visit
www.foodsaver.co.uk or contact FoodSaver™
Brand Customer Service on 0800 525 089.

Storage

Close the lid to the first ‘click’ until the latches catch
but don't pop out and reveal the green band. This
is enough to secure the lid but avoids compressing
the gaskets (which may cause incorrect functioning
of the unit).

Wrap the cable around the cleats underneath the
unit. The unit can be stored stood upright as shown.
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Storage Guide, Hints and Tips

Vacuum Packaging and Food Safety

The vacuum packaging process extends the life
of foods by removing most of the air from the
sealed container, thereby reducing oxidation,
which affects nutritional value, flavour and overall
quality. Removing air can also inhibit growth of
microorganisms, which can cause problems under
certain conditions:

To preserve foods safely, it is critical that you
maintain low temperatures. You can significantly
reduce the growth of microorganisms at
temperatures of 4°C or below.

Freezing at -17°C does not kill microorganisms, but
stops them from growing. For long-term storage,
always freeze perishable foods that have been
vacuum packaged, and keep refrigerated after
thawing.

It is important to note that vacuum packaging is
NOT a substitute for canning and it cannot reverse
the deterioration of foods. It can only slow down the
changes in quality. It is difficult to predict how long
foods will retain their top-quality flavour, appearance
or texture because it depends on age and condition
of the food on the day it was vacuum packaged.

Important: Vacuum packaging is NOT a substitute
for refrigeration or freezing. Any perishable foods
that require refrigeration must still be refrigerated

or frozen after vacuum packaging. To avoid possible
illness, do not reuse bags after storing raw meats,
raw fish or greasy foods. Do not reuse bags that have
been microwaved or simmered.

Thawing and Reheating
Vacuum Packaged Foods

Always thaw foods in a refrigerator or a
microwave oven — do not thaw
perishable foods at room temperature.

To reheat foods in a microwave in a FoodSaver™
Bag, always cut corner of the bag before placing

it on a microwave-safe dish. However, to avoid hot
spots, do not reheat bone-in meat or greasy foods
in microwave within a FoodSaver™ Bag. You can also
reheat foods in FoodSaver™ Bags by placing them in
water at a low simmer below 75°C (170°F).

Preparation Guidelines

Meat and Fish

- @

For best results, pre-freeze meat and fish for 1-2
hours before vacuum sealing in a FoodSaver™

Bag. This helps retain the juice and shape, and
guarantees a better seal. If it's not possible to pre-
freeze, place a folded paper towel between meat or
fish and top of bag, but below seal area.

Leave a paper towel in bag to absorb excess
moisture and juices during the vacuum sealing
process.

Note: Beef may appear darker after vacuum
sealing due to the removal of oxygen. This is not an
indication of spoilage.

Hard Cheeses
L. To keep cheese fresh, vacuum seal it

m after each use. Make your FoodSaver™
Bag extra long, allowing 25mm of bag
material for each time you plan to open and reseal,
in addition to the 75mm room you normally leave
between contents and seal.

Simply cut sealed edge and remove cheese. When
you're ready to reseal the cheese, just drop it in bag
and reseal.

Important: Due to the risk of anaerobic bacteria, soft
cheeses should never be vacuum sealed.

Vegetables
'[ Vegetables need to be blanched before

é vacuum sealing. This process stops the
enzyme action that could lead to loss of

flavour, colour and texture.

To blanch vegetables, place them in boiling water

or in the microwave until they are cooked, but still
crisp. Blanching times range from 1 to 2 minutes

for leafy greens and peas; 3 to 4 minutes for snap
peas, sliced courgette or broccoli; 5 minutes for
carrots; and 7 to 11 minutes for corn on the cob.
After blanching, immerse vegetables in cold water to
stop the cooking process. Finally, dry vegetables on
a towel before vacuum sealing.

Note: All vegetables (including broccoli, Brussels
sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips)
naturally emit gases during storage. Therefore, after
blanching, they must be stored in freezer only.
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When freezing vegetables, it is best to pre-freeze
them for 1-2 hours or until solidly frozen. To freeze
vegetables in individual servings, first place on

a baking sheet and spread them out so they are
not touching. This prevents them from freezing
together in a block. Once they are frozen, remove
from baking sheet and vacuum seal vegetables in
a FoodSaver™ Bag. After they have been vacuum
sealed, return them to the freezer.

Important: Due to the risk of anaerobic bacteria,
fresh mushrooms, onions and garlic should never be
vacuum sealed.

Leafy Vegetables

For best results, use a canister to store leafy
vegetables. First wash the vegetables, and
then dry with a towel or salad spinner. After

they are dried, put them in a canister and
vacuum seal as normal. Store in the refrigerator.

Fruits

v

When freezing soft fruits or berries, it is best
to pre-freeze them for 1-2 hours or until
solidly frozen. To freeze fruit in individual
servings, first place on a baking sheet and
spread them out so they are not touching.

This prevents them from freezing together in a block.

Once they are frozen, remove from baking sheet and
vacuum seal fruit in a FoodSaver™ Bag.

After they have been vacuum sealed, return them to
the freezer. You can vacuum seal portions for baking
or in your favourite combinations for easy fruit

salad all year round. If storing in the refrigerator, we
recommend using a FoodSaver™ Canister.

Baked Goods
To vacuum seal soft or airy baked goods,
we recommend using a FoodSaver™
Canister so they will hold their shape. If
using a bag, pre-freeze for 1-2 hours or
until solidly frozen. To save time, make cookie
dough, pie shells, whole pies, or mix dry ingredients
in advance and vacuum seal for later use.

Coffee and Powdery Foods

0 To prevent food particles from being
0 drawn into vacuum pump, place a coffee

filter or paper towel at top of bag or

canister before vacuum sealing. You can
also place the food in its original bag inside a
FoodSaver™ Bag, or use a FoodSaver™ Universal Lid
with the original container to vacuum seal.

Liquids
?(1 Before you vacuum seal liquids such as
/ soup stock, pre-freeze in a casserole dish,
loaf pan or ice cube tray until solid.
Remove frozen liquid from pan and
vacuum seal in a FoodSaver™ Bag. You
can stack these frozen bricks’ in your freezer.

When you're ready to use, just cut corner of bag and
place in a dish in microwave or drop into water at a
low simmer, below 75°C (170°F).

To vacuum seal non-carbonated bottled liquids,
you can use a FoodSaver™ Bottle Stopper with the
original container.

Remember to leave at least 25mm of room between
contents and the bottom of the Bottle Stopper. You
can reseal bottles after each use.

Pre-Made Meals, Leftovers and Sandwiches

Efficiently store your pre-made meals,

leftovers and sandwiches in the
v stackable, lightweight FoodSaver™

Containers. They are microwaveable, top
rack dishwasher safe and come with a custom
adaptor.

The lightweight containers will be ready to head
off to the office, to school or the great outdoors
whenever you are!

Snack Foods
@ Your snack foods will maintain their
freshness longer when you vacuum
seal them. For best results, use a
FoodSaver™ Canister for crushable

items like crackers.
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Troubleshooting

Problem

Solution

Overheat warning light @
comes on

® The unit has overheated. Wait until the overheat warning light goes out before
using.

Pump operates for more than
2 minutes without air being
removed.

e Make sure the open end of the bag is inserted into the drip tray.
e Check to make sure both gaskets are fitted properly.
e Check to make sure that at least one end of the bag is sealed.

* Open the unit and check to make sure that there are no foreign objects, dirt or
debris on the upper or lower gaskets.

* Make sure there is enough room at the top of the bag (75 mm) so it will fit into the
drip tray with lid closed and latched.

* Make sure the handheld sealer is not attached.

* Make sure the lid is fully closed (the green band is showing around the latch and
the green power light is on).

Bag is not sealing properly.

® There is too much liquid in the bag. Freeze the bag contents before vacuuming.

e To prevent wrinkles in the seal, gently stretch the bag flat while inserting the bag
into the drip tray and continue to hold bag until vacuum pump starts.

e Create a second seal above the first seal on the bag to ensure a proper seal when
sealing moist foods.

Nothing happens when latch
is closed and Vacuum and Seal
button or Seal Only button is
pressed.

® Make sure the lid is fully closed (the green band is showing around the latch and
the green power light is on).

If you need further assistance:

* Please visit www.foodsavereurope.com.
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Fitting a Plug (UK/Ireland only)

If the plug is not suitable for the socket outlets in
your home, it can be removed and replaced by a
plug of the correct type. If you remove the plug it
must not be connected to a 13 amp socket and the
plug must be disposed of immediately.

NOTE: If the terminals in the plug are not marked or
if you are unsure or in doubt about the installation of
the plug please contact a qualified electrician.

If a 13A 3-pin plug is fitted, it must be an ASTA
approved plug, conforming to BS1363 standard.
Replacement fuses must be BSI or ASTA BS1362
approved.

The wires in the mains lead are coloured as such:

e BROWN - LIVE

e BLUE - NEUTRAL

Please note that the colour of these mains wires
may not correspond with the colour markings that
identify the terminals in your plug.

The BROWN coloured wire must be connected to
the terminal, which is marked with the letter "L" or is
coloured RED.

The BLUE coloured wire must be connected to the
terminal, which is marked with the letter “N” or is
coloured BLACK.

DO NOT CONNECT either of these wires to the
earth terminal in the plug. The earth terminal plug is
marked with the letter “"E”, or with the earth

symbol @, or coloured GREEN, or GREEN and
YELLOW.

Do Not Connect
Mams Wires Here

Blue
(Neutral) 1 o A\\
/Fuse
1-

Guarantee

Please keep your receipt as this will be required for any
claims under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your
purchase as described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event
the appliance no longer functions due to a design or
manufacturing fault, please take it back to the place
of purchase, with your till receipt and a copy of this
guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are
additional to your statutory rights, which are not
affected by this guarantee. Only Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has the right
to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to
repair or replace the appliance, or any part of appliance
found to be not working properly free of charge
provided that:

you promptly notify the place of purchase or JCS
(Europe) of the problem; and

the appliance has not been altered in any way or
subjected to damage, misuse, abuse, repair or
alteration by a person other than a person authorised
by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage,
abuse, use with incorrect voltage, acts of nature, events
beyond the control of JCS (Europe), repair or alteration
by a person other than a person authorised by JCS
(Europe) or failure to follow instructions for use are

not covered by this guarantee. Additionally, normal
wear and tear, including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this
guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the
original purchaser and shall not extend to commercial
or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee
or warranty insert please refer to the terms and
conditions of such guarantee or warranty in place of
this guarantee or contact your local authorized dealer
for more information.

Waste electrical products should not be disposed of
with Household waste. Please recycle where facilities
exist. E-mail us at enquiriesEurope@jardencs.com for
further recycling and WEEE information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

12 www.foodsavereurope.com



Consignes importantes

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants a partir de 8 ans,

ainsi que par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou intellectuelles réduites, ou
encore des personnes n‘ayant
aucune connaissance ou
expérience du produit, a condition
d’avoir été formés a son utilisation
correcte et de comprendre les
risques encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil.
Les opérations de nettoyage et
d’entretien ne doivent pas étre
effectuées par des enfants sans
surveillance.

En cas de détérioration du

fil électrique ou de la prise
d'alimentation, ils doivent étre
remplacés par le fabricant, son
agent de service aFrés—vente ou
une personne qualifiée pour éviter
tout danger.

e Veillez a utiliser I'appareil sur une surface stable,
s(ire, séche et plane.

o ATTENTION : CET APPAREIL EST RESERVE A UNE
UTILISATION DOMESTIQUE. Ne ['utilisez pas a
des fins autres que celles auxquelles il est destiné.
Il est congu exclusivement pour une utilisation
domestique. N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.

¢ Ne plongez jamais l'appareil ou son cordon
d‘alimentation et la prise dans de I'eau ou tout autre
liquide.

e N'utilisez pas I'appareil s'il est tombé ou s'il
présente des signes visibles de dommages.

e Assurez-vous que l'appareil est arrété et
débranchez-le avant de le nettoyer.

e Sortez la fiche de la prise pour débrancher
l'appareil. Ne tirez pas sur le cordon d'un coup sec.

e N'utilisez pas de cordon de rallonge avec 'appareil.

e Utilisez uniquement les accessoires recommandés
par le fabricant.

¢ Lorsque vous réchauffez des aliments dans des
sacs FoodSaver™, veillez a les placer dans de
l'eau a peine frémissante dont la température est
inférieure a 75°C (170°F).

o LES ALIMENTS PLACES DANS UN SAC PEUVENT
ETRE DECONGELES, MAIS NON RECHAUFFES

AU MICRO-ONDES. Lorsque vous décongelez des
aliments au micro-ondes dans un sac FoodSaver™,
veillez a ne pas dépasser une puissance maximale
de 180 W (réglage de décongélation) pendant 2
minutes au plus et une température maximale de
70°C (158°F).

CONSERVEZ CETTE NOTICE D'UTILISATION

Appareil d’'emballage sous vide
FoodSaver™

Pourquoi emballer sous vide ?

L'exposition a 'air entraine une perte de saveur

et de valeur nutritive et favorise également le
développement d'un grand nombre de bactéries,
de moisissures et de levures. Lappareil d'emballage
sous vide FoodSaver™ extrait |'air et évite toute
perte de saveur et de qualité. Grace a une gamme
étendue de sacs FoodSaver™, a laquelle sajoutent
des bocaux pour élargir les choix qui s'offrent a vous,
vous bénéficiez maintenant des avantages d'une
méthode permettant de conserver les aliments
jusqu'a cing fois plus longtemps et dont les effets
sont démontrés scientifiquement.

L'appareil FoodSaver™ vous permet d'économiser

du temps et de I'argent

¢ Réalisez des économies. Gréce a l'appareil
FoodSaver, vous pouvez acheter en gros ou
profiter des offres spéciales et conditionner sous
vide les aliments en portions adaptées a vos
besoins pour éviter le gaspillage.

e Gagnez du temps. Profitez du week-end pour
préparer les repas de la semaine et emballez-les
dans des sacs FoodSaver™.

e Faites mariner les ingrédients d'un plat en
quelques minutes. La mise sous vide ouvre
les pores des aliments, vous permettant ainsi
d'intensifier les saveurs en 20 minutes seulement
au lieu de toute une nuit.

e Parfait pour les repas entre amis. Préparez
votre spécialité a I'avance pour pouvoir vous
consacrer a vos invités.

e Profitez des produits de saison et des spécialités
du terroir. Conservez plus longtemps les
aliments hautement périssables ou que vous
utilisez rarement.

* Préparez des portions individuelles pour perdre
du poids. Mettez sous vide des portions moins
généreuses et indiquez sur le sac leur teneur en
graisse et en calories.
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¢ |l n'y a pas que les aliments qui ont besoin d'étre
protégés. Finies, les recherches de derniére
minute : gardez au sec I'équipement de camping
et de randonnées. Evitez que votre argenterie ne
ternisse en minimisant l'exposition a l'air.

Accessoires FoodSaver™

Tirez pleinement parti de votre appareil FoodSaver™
grace aux sacs, bocaux et accessoires FoodSaver™
faciles a utiliser.

Sacs et rouleaux FoodSaver™

Les sacs et rouleaux FoodSaver™ sont

spécialement congus pour optimiser 'extraction

de l'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont

ils sont composés bloque l'oxygéne et I'humidité,
permettant ainsi d'éviter les brilures de congélation.
Les sacs et rouleaux FoodSaver™ sont disponibles en
plusieurs tailles.

Bocaux FoodSaver™

Les bocaux FoodSaver™ sont faciles a utiliser et
parfaitement adaptés au conditionnement sous vide
d'aliments fragiles tels que les madeleines et autres
patisseries, les liquides et les aliments secs.

Sacs de mise sous vide a glissiére FoodSaver™
Les sacs de mise sous vide a glissiere FoodSaver™
sont spécialement congus pour optimiser I'extraction
de l'air. Le matériau a plusieurs épaisseurs dont ils
sont composés bloque l'oxygene et 'humidité.

Boites alimentaires FoodSaver™

Les boites alimentaires FoodSaver™ sont

faciles a utiliser et parfaitement adaptées au
conditionnement sous vide d'aliments fragiles tels
que les madeleines et autres pétisseries, les liquides
et les aliments secs.

Bouchons FoodSaver™

Utilisez les bouchons FoodSaver™ pour conserver
sous vide le vin, les boissons non gazeuses et les
huiles. Vous prolongerez ainsi leur durée de vie tout
en conservant leur saveur. N'utilisez pas le bouchon
avec des bouteilles en plastique.

Boite a marinade rapide FoodSaver™

La boite a marinade rapide rehausse la saveur des
aliments en quelques minutes au lieu de quelques
heures, gréce a la pression a vide qui laisse pénétrer
profondément les marinades.

Commande

Pour commander des sacs, des rouleaux et des
accessoires FoodSaver™, rendez-vous sur
www.foodsavereurope.com et sélectionnez votre
région.

Guide des piéces
En vous reportant a la fig. 1 :

int d'étanchéité . .
0 Joint d'étancheité @ Voyantdalimentation

supérieur

Ramasse-gouttes

; \ ts d'état
0 amovible @ Voyantsdéta
Voyant d'état de
Loquet du couvercle
@ Loqu U couv o soudure
0 Joint d'étanchéité o Bouton Seal Only
inférieur (soudure seulement)
Bouton Vacuum and
@ Bande de soudure @ Seal (mise sous vide et

soudure)

Bouton Moist Food
(aliments & haute teneur
en humidité)

@ Panneau de commande )

@ Raccord d'accessoire @ Voyant de surchauffe

Appareil de mise sous
[ vide portatif

Préparation d'un sac a partir
d'un rouleau FoodSaver™

Vous pouvez créer des sacs de la taille que vous
désirez a I'aide d'un rouleau FoodSaver™. En vous
reportant a la fig. 2 :

1. Branchez votre appareil de mise sous vide sur
une prise murale. Appuyez sur les deux loquets
@ et ouvrez le couvercle. Placez I'extrémité
ouverte du rouleau sur la bande de soudure
O de facon a ce que le bout du rouleau bute
contre le bord avant du joint d'étanchéité
inférieur. Ne laissez pas I'extrémité du sac
entrer dans le ramasse-gouttes.

2. Fermez complétement le couvercle, de fagon
a ce que les loquets @ émergent. Quand
le couvercle est bien fermé, une bande
verte apparait autour du loquet, et le voyant
d‘alimentation vert @ s'allume.

3. Appuyez sur le bouton Seal Only @ ou sur le
bouton Vacuum and Seal @.

4. Lorsque le voyant d'état de soudure @ rouge
s'éteint, appuyez sur les deux loquets et retirez
le rouleau. L'extrémité du rouleau est maintenant
fermée.

5. Mesurez la longueur requise pour l'article a
emballer. Ajoutez les 75 mm nécessaires a la
ligne de soudure, puis coupez le rouleau sur la
longueur.
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Utilisation de votre appareil de
mise sous vide
En vous reportant a la fig. 3 :

1. Placez l'article & emballer dans le sac. Vous
pouvez utiliser un sac FoodSaver™ prét a l'emploi
ou créer votre propre sac a l'aide d'un rouleau
FoodSaver®.

2. Placez le cé6té ouvert du sac dans la fente du
ramasse-gouttes 0

3. Fermez et verrouillez le couvercle. Quand
le couvercle est bien fermé, une bande
verte apparait autour du loquet, et le voyant
d'alimentation vert @ s'allume.

4. Appuyez sur le bouton Vacuum and Seal @.

5. Votre appareil de mise sous vide commence
a extraire l'air du sac et le ferme ensuite
hermétiquement. Une fois que les voyants d'état
© se sont arrétés et que le voyant d'état de
soudure @ rouge s'est éteint, 'opération est
terminée.

Emballage des aliments a haute teneur en
humidité

Si vous emballez des aliments a forte teneur en
liquide ou trés juteux, appuyez sur le bouton Moist
Food @ AVANT d'appuyer sur le bouton Vacuum
and Seal.

Soudure d'un sac sans extraction d‘air

Pour souder un sac sans faire le vide, appuyez
sur le bouton Seal Only @. Vous pouvez fermer
hermétiquement les types de sac qui servent a
emballer les snacks comme les croustilles, les
croustilles au mais, etc.

Emballage hermétique des articles délicats

Certains articles comme les pétisseries, le pain,

les biscuits, etc., risquent d'étre écrasés lors de

l'emballage. Pour éviter que cela ne se produise,

utilisez le bouton Seal Only (@ comme suit.

1. Suivez les étapes 1, 2 et 3 du mode d'emploi de
votre appareil de mise sous vide.

2. Appuyez sur le bouton Seal Only @ avant que
I'article ne soit écrasé. L'extraction d'air cesse
alors immédiatement, et le sac est soudé.

Utilisation des accessoires FoodSaver™

Pour mettre sous vide un sac de mise sous vide a
glissiére ou une boite alimentaire :

1. Branchez le connecteur de l'appareil de mise
sous vide portatif @ sur le raccord d'accessoire
O de I'appareil FoodSaver™.

2. Placez I'extrémité de I'appareil de mise sous
vide portatif sur la valve de I'accessoire et
assurez-vous qu'elle est fermement connectée.
Le cas échéant, suivez les instructions qui
se rapportent spécifiquement a I'accessoire
FoodSaver™.

Remarque : pour mettre sous vide un bocal
FoodSaver™, enlevez le réservoir (section
inférieure transparente) de I'appareil de

mise sous vide en le tirant vers le bas et en le
dégageant de la section supérieure. Placez
['extrémité de I'appareil de mise sous vide dans
le raccord du bocal.

3. Appuyez sur le bouton Vacuum and Seal @.

4. Une fois que les voyants d'état @ se sont arrétés
et que le voyant d'état de soudure @ rouge s'est
éteint, l'opération est terminée.

1o

Entretien et nettoyage

Ne plongez jamais I'unité ou son cordon
d‘alimentation et la prise dans de I'eau ou tout
autre liquide. Débranchez toujours I'unité avant
le nettoyage.

Essuyez le corps de 'appareil avec un chiffon doux
sec.

Retirez et videz le ramasse-gouttes @ aprés chaque
utilisation. Lavez-le a I'eau savonneuse chaude ou
placez-le dans le panier supérieur du lave-vaisselle.
Asséchez-le bien avant de le remettre en place.

Vérifiez qu'il n'y pas de résidus alimentaires
autour du joint d'étanchéité supérieur @, du joint
d’étanchéité inférieur @ et du ramasse-gouttes.
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Essuyez les joints avec un chiffon savonneux chaud
si nécessaire. Il est possible d'enlever les joints pour
les nettoyer. Lavez-les a l'eau chaude savonneuse.
Séchez-les bien et remettez-les soigneusement en
place.

Enlevez le réservoir de l'appareil de mise sous vide
portatif aprés chaque utilisation. Lavez-le a |'eau
chaude additionnée de produit vaisselle et laissez-
le sécher complétement a I'air libre avant de le
remettre en place.

Pour que votre appareil FoodSaver™ continue

a fonctionner correctement, nous vous
recommandons de remplacer chaque année les
joints d'étanchéité. Pour commander des joints de
rechange, rendez-vous sur
www.foodsavereurope.com.

Rangement

Fermez le couvercle jusqu'a ce que les loquets
s'engagent, mais sans saillir et révéler la bande
verte (jusqu'au premier clic). C'est assez pour
retenir le couvercle, mais cela évite de comprimer
les joints (ce qui pourrait entrainer un mauvais
fonctionnement de l'unité).

Enroulez le cable autour des taquets sous l'unité.

L'unité peut étre rangée en position verticale comme
dans l'illustration.

Guide de rangement et conseils

Mise sous vide et sécurité alimentaire

Le processus de mise sous vide prolonge la durée de vie
des aliments en extrayant la majorité de I'air du conteneur
fermé hermétiquement. Il se produit ainsi une réduction
de l'oxydation qui affecte la valeur nutritive, la saveur

et la qualité globale des aliments. L'extraction de l'air
permet également de freiner le développement des
micro-organismes, qui donnent parfois naissance a des
problémes dans certaines conditions :

Pour maintenir la fraicheur des aliments en toute sécurité,
il estimpératif de les conserver a basse température.
Vous réduisez sensiblement la croissance des micro-
organismes a une température de 4°C ou moins.

Congeler des aliments & -17°C ne tue pas les micro-
organismes, mais arréte leur développement. Si vous
souhaitez les conserver a long terme, congelez toujours
les aliments périssables conditionnés sous vide et gardez-
les au réfrigérateur lorsqu'ils sont décongelés.

Il estimportant de noter que I'emballage sous vide

NE remplace PAS la mise en conserve et qu'il ne peut
pas inverser la détérioration des aliments. Il ne fait

que ralentir leur évolution qualitative. Il est difficile de
prédire combien de temps les aliments conserveront leur
saveur, leur apparence ou leur texture optimale, car leur
évolution est tributaire de la fraicheur et de I'état des
aliments le jour ou ils ont été emballés sous vide.

Important : I'emballage sous vide NE remplace PAS la
réfrigération ou la congélation. Tout aliment périssable a
conserver au réfrigérateur doit étre réfrigéré ou congelé
aprés avoir été emballé sous vide. Pour éviter les risques
de maladies, ne réutilisez pas les sacs dans lesquels ont
été emballés de la viande, du poisson cru ou des aliments
gras. Ne réutilisez pas les sacs qui ont été passés au
micro-ondes ou plongés dans de I'eau frémissante.

Décongélation et réchauffage
des aliments emballés sous
vide

Veillez a décongeler les aliments au
réfrigérateur ou dans un four & micro-ondes.
Ne décongelez jamais des aliments
périssables a température ambiante.

Pour réchauffer au micro-ondes les aliments emballés
dans un sac FoodSaver™, veillez a découper un coin du
sac avant de le placer sur un plat qui passe au micro-
ondes. Pour éviter |'apparition de points chauds, ne
réchauffez toutefois pas au micro-ondes la viande non
désossée ou les aliments gras conservés dans un sac
FoodSaver™. Vous pouvez également réchauffer des
aliments conditionnés dans un sac FoodSaver™ en

les plagant dans de I'eau a peine frémissante dont la
température est inférieure a 75°C (170°F).
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Consignes de préparation

Viandes et poissons

>l
o, B
Pour obtenir de meilleurs résultats, précongelez la viande
et le poisson pendant 1 a 2 heures avant de les emballer
sous vide dans un sac FoodSaver™. Vous conserverez
ainsi les sucs et la forme des aliments, et obtiendrez une
soudure plus hermétique. S'il n'est pas possible de les
précongeler, placez une feuille de papier absorbant pliée
entre la viande ou le poisson et le dessus du sac, mais
sous la zone de soudure.

Placez une feuille de papier absorbant dans le sac pour
absorber I'excédent d'humidité et les sucs pendant le
processus de mise sous vide.

Remarque : la viande de beeuf peut sembler d'une
couleur plus foncée apres I'emballage sous vide, en
raison de l'absence d'oxygene. Il ne s'agit pas d'un signe
d'avarie.

Fromages a pate dure

A, Pour garder le fromage frais, emballez-le
m sous vide aprés chaque utilisation. Veillez a
ce que le sac FoodSaver™ soit extra long en
comptant un supplément de 25 mm pour
chaque ouverture et soudure, en plus des 75 mm
normalement prévus entre le contenu et la soudure.

Découpez simplement |'extrémité soudée et sortez le
fromage. Lorsque vous étes prét a remballer le fromage,
placez-le a nouveau dans le sac et répétez la soudure.

Important : en raison des risques que présentent les
bactéries anaérobies, n'emballez jamais sous vide les
fromages a pates molles.

Légumes
Blanchissez les légumes avant de les
conserver sous vide. Ce processus arréte
les enzymes susceptibles d'entrainer une

perte de goit ou de couleur ou une

dégradation de la consistance.

Pour blanchir les [égumes, plongez-les dans de I'eau
bouillante ou passez-les au four & micro-ondes jusqu'a

ce qu'ils soient cuits, mais encore croquants. Comptez

1 a2 minutes pour les [égumes verts a feuilles et les
petits pois, 3 a 4 minutes pour les pois mange-tout, les
courgettes en tranches ou le brocoli, 5 minutes pour les
carottes et 7 a 11 minutes pour le mais en épis. Plongez
ensuite les légumes dans de I'eau froide pour arréter la
cuisson. Séchez enfin les légumes sur un torchon avant de
les mettre sous vide.

Remarque : tous les légumes (notamment les brocolis, les
choux de Bruxelles, le chou, le chou-fleur, le chou frisé,
les navets) émettent naturellement des gaz lorsqu'ils sont
entreposés. C'est pourquoi vous devez les conserver au
congélateur uniquement, aprés les avoir blanchis.

Lorsque vous congelez des légumes, il est préférable de
les placer au préalable au congélateur pendant une heure
ou deux ou jusqu'a ce qu'ils soient durs. Pour congeler
des portions individuelles de légumes, commencez

par les étaler sur une tdle de cuisson sans qu'ils ne se
touchent. Vous éviterez ainsi qu'ils ne forment un bloc

au congélateur. Lorsqu'ils sont congelés, retirez les
légumes de la tole de cuisson et placez-les dans un sac
FoodSaver™ avant de les mettre sous vide. Une fois |'air
extrait, remettez-les au congélateur.

Important : en raison des risques que présentent les
bactéries anaérobies, n'emballez jamais sous vide les
champignons frais, les oignons et |'ail.

Légumes a feuilles

Vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous

placez les légumes a feuilles dans un bocal.

Commencez par laver les légumes, puis

séchez-les a l'aide d'un torchon ou d'une
essoreuse a salade. Une fois secs, placez-les dans un
bocal et mettez-les sous vide normalement. Placez-les
ensuite au réfrigérateur.

Fruits

Lorsque vous congelez des baies ou des fruits

mous, il est préférable de les placer au préalable

au congélateur pendant une heure ou deux ou

jusqu'a ce qu'ils soient durs. Pour congeler des

portions individuelles de fruits, commencez par
les étaler sur une téle de cuisson sans qu'ils ne se
touchent. Vous éviterez ainsi qu'ils ne forment un bloc au
congélateur. Lorsqu'ils sont congelés, retirez les fruits de
la téle de cuisson et placez-les dans un sac FoodSaver™
avant de les mettre sous vide.

Une fois I'air extrait, remettez-les au congélateur. Vous
pouvez mettre sous vide des portions de fruits pour les
cuire ultérieurement ou composer des mélanges qui vous
permettront de préparer des salades de fruits tout au
long de I'année. Pour les conserver au réfrigérateur, il est
recommandé d'utiliser un bocal FoodSaver™.
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Petits pains, biscuits et autres patisseries
biscuits et autres patisseries, il est
recommandé d'utiliser un bocal FoodSaver™

conservez dans un sac, placez-les au préalable au

congélateur pendant 1 a 2 heures jusqu'a ce qu'ils soient
pate a biscuits, des fonds de tarte, des tartes entiéres ou
mélangez les ingrédients secs et mettez-les sous vide afin

Afin que la pompe n'aspire pas de
particules, placez un filtre a café ou une

Café et aliments en poudre
feuille de papier absorbant sur le haut du
sac ou du bocal avant de faire le vide. Vous

pouvez également placer les aliments dans

leur sac d'origine a l'intérieur d'un sac FoodSaver™ ou
utiliser un couvercle universel FoodSaver™ avec le
conteneur d'origine pour en extraire |'air.

Pour conserver sous vide les petits pains,
L

afin qu'ils ne se brisent pas. Sivous les
durs. Pour gagner du temps, préparez a l'avance de la
de les utiliser ultérieurement.

Dépannage

Liquides
?(1 Avant de mettre sous vide des liquides de
/ type soupe ou bouillon, placez-les au

congélateur dans un récipient de cuisson, un
moule a pain ou un bac a glagons jusqu'a ce

qu'ils soient durs. Retirez le liquide congelé et

mettez-le sous vide dans un sac FoodSaver™. Vous pouvez

empiler ces « briques congelées » dans votre congélateur.

Problem

Solution

Le voyant Soudure instantanée
clignote lorsque vous tentez
de souder un sac.

Si l'appareil est soumis a une utilisation intensive, ce phénomene se produit pour
éviter les problémes de surchauffe. Dans ce cas de figure, attendez 20 minutes
que l'appareil refroidisse. Lorsque vous utilisez I'appareil, attendez toujours au
moins 20 secondes avant d'emballer sous vide un autre aliment.

La pompe fonctionne pendant
plus de 2 minutes sans que
I'air ne soit évacué.

Assurez-vous que l'extrémité ouverte du sac est insérée dans le ramasse-gouttes
dont est équipé le joint d'étanchéité inférieur.

Assurez-vous que les deux joints sont posés correctement et ne sont pas
endommagés.

Assurez-vous qu'au moins I'une des extrémités du sac est fermée hermétiquement.

Ouvrez I'unité et assurez-vous qu'il n'y a pas d'objets étrangers, de poussiéres ou
de débris sur les joints du haut ou du bas.

Assurez-vous qu'il y a de l'espace en haut du sac (75 mm) de fagon a ce qu'il
repose dans le ramasse-gouttes lorsque le couvercle est fermé et verrouillé.

Assurez-vous que l'appareil de mise sous vide portatif n'est pas raccordé.
Vérifiez que le couvercle est fermé correctement et que le loquet est en position
fermée.

Le sac nest pas fermé de
fagon hermétique.

De I'humidité ou de la graisse recouvre la ligne de soudure. Essuyez tout excédent
d’humidité a I'aide d'une feuille de papier absorbant propre et séche.

Le sac contient trop de liquides. Congelez le contenu du sac avant de le mettre
sous vide.

La ligne de soudure contient un pli. Etirez délicatement le sac pour qu'il soit bien &
plat lorsque vous l'insérez dans le ramasse-gouttes et continuez a le tenir jusqu‘au
démarrage de la pompe a vide. Si vous avez déja exécuté cette opération et que
la soudure du sac n'est pas hermétique, créez une seconde soudure au-dessus de
la premiére soudure.

Rien ne se produit lorsque le
couvercle est fermé et que
vous appuyez sur la touche
Mise sous vide et soudure ou
Soudure instantanée.

Vérifiez que le couvercle est fermé correctement et que le loquet est en position
fermée.

Pour plus d'informations :

Rendez-vous sur www.foodsavereurope.com et sélectionnez votre région.
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Lorsque vous en avez besoin, découpez simplement

le coin d'un sac et passez-le au micro-ondes dans un
récipient ou placez-le dans de I'eau a peine frémissante
dont la température est inférieure a 75°C (170°F).

Pour conserver sous vide des liquides non gazeux, placez
un bouchon FoodSaver™ sur la bouteille d'origine.

Veillez a laisser au moins 25 mm d'espace entre le
contenu de la bouteille et la base du bouchon. Fermez
hermétiquement la bouteille aprés chaque utilisation.

Plats préparés, restes et sandwichs
Rationalisez le conditionnement des plats
préparés, des restes et des sandwichs dans
v des boites FoodSaver™ [égeres et
\/" empilables. Elles passent au micro-ondes,
au lave-vaisselle (panier supérieur
uniquement) et sont fournies avec un adaptateur sur
mesure.

Emmenez ces boites |égéres au bureau ou glissez-les
dans un cartable ou un sac de randonnée !

Vos snacks conserveront plus
longtemps leur fraicheur si vous les
mettez sous vide. Pour obtenir les
meilleurs résultats, placez les aliments
fragiles tels que les biscuits salés dans
un bocal FoodSaver™.

Garantie

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera
demandé lors de toute réclamation sous garantie.

Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date
d'achat, comme indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d'une panne résultant
d'un défaut de conception ou de fabrication au
cours de la période de garantie, veuillez rapporter
l'appareil au magasin ou vous I'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés
par cette garantie. Seul Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited (« JCS (Europe) ») peut modifier ces
dispositions.

JCS (Europe) s'engage a réparer ou remplacer
gratuitement, pendant la période de garantie, toute
piéce de l'appareil qui se révéle défectueuse sous
réserve que :
e vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS
(Europe) du probleme ; et
e |'appareil n‘ait pas été altéré de quelque maniére
que ce soit ou endommagé, utilisé incorrectement
ou abusivement, ou bien réparé ou altéré par une
personne autre qu'une personne agréée par JCS
(Europe) Products Europe.
Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une
utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation
abusive, I'emploi d’'une tension incorrecte, les
catastrophes naturelles, les événements hors du
contréle de JCS (Europe), une réparation ou une
altération par une personne autre qu'une personne
agréée par JCS (Europe) ou le non-respect des
instructions d'utilisation. De plus, cette garantie ne
couvre pas non plus 'usure normale, y compris, mais
sans limitation, les petites décolorations et éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement a l'acheteur
d'origine et elle n'étend aucun droit a toute
personne acquérant l'appareil pour un usage
commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d'une garantie
locale ou d'une carte de garantie, veuillez en
consulter les dispositions et conditions en vigueur,
ou vous adresser a votre revendeur local pour en
savoir plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent

pas étre mélangés aux ordures ménageéres. Veuillez
recycler si vous en avez la possibilité. Envoyez-nous
un email & enquiriesEurope@jardencs.com pour plus
d'informations sur le recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Wichtige Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kann von Kindern
ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Wissen verwendet
werden, wenn sie entsprechend
in die sichere Anwendung
eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder dirfen

das Gerat nicht als Spielzeug
verwenden. Reinigung und
Wartung dirfen von Kindern
nur unter Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

Beschadigte Stromkabel
mussen durch den Hersteller,
den Kundendienst oder
andere qualifizierte Personen
ersetzt werden, um Gefahren

auszuschliefBen.

e Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen,
sicheren, trockenen und ebenen Unterlage.

e VORSICHT: DIESES VAKUUMIERGERAT IST NICHT
FUR DEN KOMMERZIELLEN EINSATZ GEDACHT.
Setzen Sie das Gerat nie fliir Zwecke ein, fiir die
es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde fir die
Verwendung in Privathaushalten entwickelt.
Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.

* Tauchen Sie das Gerét oder das Stromkabel
und den Stecker nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

¢ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es
heruntergefallen ist oder Beschadigungen sichtbar
sind.

¢ Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das
Gerat ausgestellt ist und trennen Sie es von der
Stromzufuhr.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, um das
Gerat vom Netz zu trennen. Ziehen Sie den Stecker
dabei nicht am Stromkabel.

¢ \Verbinden Sie das Gerat nicht Uber ein
Verlangerungskabel mit dem Netz.

e Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehdr oder Zusatzgeréte.

¢ Wenn Sie Lebensmittel in FoodSaver™-Beuteln
aufwérmen, achten Sie darauf, dass die Temperatur

des Wasserbads unter 75°C bleibt.

e LEBENSMITTEL KONNEN IM BEUTEL IN DER
MIKROWELLE AUFGETAUT, ABER NICHT
AUFGEWARMT WERDEN. Wenn Sie Lebensmittel
in FoodSaver™-Beuteln in der Mikrowelle auftauen,
achten Sie darauf, die maximale Leistung von 180
Watt (Auftauen), die Hchstzeit von 2 Minuten
und die Héchsttemperatur von 70° C nicht zu
Uberschreiten.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

FoodSaver™
Vakuumversiegelungssystem

Vorteile der Vakuumversiegelung

Wenn Lebensmittel Luft ausgesetzt sind, verlieren
sie Nahrstoffe und Aroma; auBerdem férdert Luft
die Vermehrung vieler Bakterientypen sowie von
Schimmel- und Hefepilzen. Mit dem FoodSaver™-
Vakuumversiegelungssystem wird die Luft
entfernt, wahrend Geschmack und die Qualitat
eingeschlossen werden. Mit unserem Angebot

an FoodSaver™-Beuteln und -Behéltern erweitern
Sie Ihre Maglichkeiten und profitieren von einem
Verfahren, durch das Lebensmittel wissenschaftlich
nachweisbar bis zu finfmal langer gelagert werden
kdnnen.

Das FoodSaver-System spart Zeit und Geld

e Weniger Kosten. Mit dem FoodSaver™-

System kénnen Sie groBe Mengen oder
Sonderangebote kaufen und dann in der
gewiinschten PortionsgréBe vakuumversiegeln,
ohne Lebensmittel zu verschwenden.

e Mehr Zeit. Kochen Sie fiir die ganze Woche vor,
bereiten Sie Mahlzeiten zu und lagern Sie sie in
FoodSaver™-Beuteln.

e Minutenschnelles Marinieren. Bei der
Vakuumversiegelung werden die Poren der
Lebensmittel gedffnet, sodass der Geschmack
aus der Marinade innerhalb von nur 20 Minuten
einzieht anstatt Gber Nacht.

e Unkomplizierte Einladungen. Bereiten Sie lhre
beliebten Gerichte vor, damit Sie am Tag der
Party mehr Zeit fur Ihre Gaste haben.
Saisonware und Spezialitdten genieBen. Halten
Sie schnell verderbliche oder selten verwendete
Zutaten langer frisch.

* Portionskontrolle fur die bewusste Erndhrung.
Vakuumieren Sie geeignete Portionen und
schreiben Sie Kalorien und Fettgehalt auf den
Beutel.
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o Schutz nicht nur fir Lebensmittel. Halten Sie z. B.
Gegenstande fur den Campingausflug geschitzt
und organisiert bereit. Schiitzen Sie poliertes
Silber vor dem Anlaufen durch Luftkontakt.

FoodSaver™-Zubehor

Nutzen Sie lhr FoodSaver™-Gerat optimal - mit den
einfach zu verwendenden FoodSaver™-Beuteln,
Behaltern und Zubehorteilen.

FoodSaver™-Beutel und -Rollen
FoodSaver™-Beutel und -Rollen verfigen Gber
spezielle Kanale, damit die Luft effizient entfernt
werden kann. Dank ihrer mehrlagigen Struktur
verhindern sie besonders effektiv das Eindringen
von Sauerstoff und Feuchtigkeit und helfen so,
Gefrierbrand zu vermeiden. FoodSaver™-Beutel und
-Rollen sind in verschiedenen GréBen erhéltlich.

FoodSaver™-Behilter

FoodSaver™-Behalter sind einfach zu verwenden
und eignen sich perfekt fir die Vakuumversiegelung
empfindlicher Lebensmittel, zum Beispiel Muffins
oder anderes Gebéck, sowie fiir Flussigkeiten und
trockene Lebensmittel.

FoodSaver™-Frischebeutel mit Zipverschluss
FoodSaver™-Zipperbeutel verfligen iber spezielle
Kanale, damit die Luft effizient entfernt werden kann.
Dank ihrer mehrlagigen Struktur verhindern sie
besonders effektiv das Eindringen von Sauerstoff
und Feuchtigkeit.

FoodSaver™-Frischebehélter
FoodSaver™-Frischebehélter sind einfach zu
verwenden und eignen sich perfekt fir die
Vakuumversiegelung empfindlicher Lebensmittel,
zum Beispiel Muffins oder anderes Geback, sowie
fur Flussigkeiten und trockene Lebensmittel.

FoodSaver™-Flaschenverschliisse

Mit FoodSaver™-Flaschenverschlissen kénnen

Sie Wein, Getranke ohne Kohlensiure sowie Ole
vakuumversiegeln. Die Flissigkeit bleibt so langer
frisch und verliert ihr Aroma nicht so schnell.
Verwenden Sie die Flaschenverschlisse nicht fir
Plastikflaschen.

FoodSaver™ Quick Marinator

Mit dem Quick Marinator dauert das Marinieren
nicht mehr Stunden, sondern lediglich Minuten,
denn dank der Vakuumierung zieht die Wiirze tief in
die Lebensmittel ein.

Bestellen

Um Beutel, Rollen und Zubehér von FoodSaver™ zu
bestellen, besuchen Sie
www.foodsavereurope.com und wéhlen Sie Ihre
Region.

Bestandteile
Siehe Abb. 1:
@ Obere Dichtung

Abnehmbare
0 Auffangschale
g

Betriebsleuchte
Fortschrittsleuchte

@ Deckelverriegelung Versiegelungsleuchte

@ Untere Dichtung Versiegelungstaste

Vakuumier- und

Siegelstreifen .
0 Sieg Versiegelungstaste

Taste ,Feuchte
Lebensmittel”

@ Bedienfeld

© 0 6 60 00

@ Zubehoranschluss Uberhitzungswarnleuchte

Handheld-
0 Versiegelungssystem

Beutel aus einer FoodSaver™-
Rolle herstellen

Mit FoodSaver™-Rollen kénnen Sie eigene Beutel
nach MaB fertigen. Siehe Abb. 2:

1. SchlieBen Sie den Vakuumierer an die
Stromversorgung an. Driicken Sie beide Riegel
(@) und 6ffnen Sie den Deckel. Legen Sie das
offene Ende der Rolle Giber den Siegelstreifen
(@), so dass das Ende der Rolle den vorderen
Rand der unteren Dichtung beriihrt. Schieben
Sie das Ende des Beutels nicht so weit, dass
es die Auffangschale beriihrt.

2. SchlieBen Sie den Deckel vollstandig, bis
die Verriegelung (@) einrastet. Ist das Gerét
richtig geschlossen, erscheint ein griner
Streifen um die Verriegelung und die griine
Betriebsleuchte (@) leuchtet auf. Dricken Sie
die Versiegelungstaste (@).

3. Wenn die Versiegelungsleuchte (@) erlischt,
drlcken Sie beide Riegel und entnehmen
Sie die Rolle. Das Ende der Rolle ist nun
versiegelt.

4. Messen Sie die Lange ab, die Sie fur die zu
versiegelnden Lebensmittel benétigen. Rechnen
Sie weitere 75 mm hinzu, um ausreichend Platz
fur die Versiegelung zu lassen, und schneiden
Sie den Beutel ab.
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Verwendung des Vakuumierers
Referring to Fig. 3:

1. Legen Sie die zu versiegelnden Lebensmittel
in den Beutel. Hierflr kénnen Sie fertige
FoodSaver™-Beutel verwenden oder mithilfe
einer FoodSaver™-Rolle eigene Beutel herstellen.

2. Fihren Sie das offene Ende des Beutels in den
Schlitz der Auffangschale (@).

3. SchlieBen und verriegeln Sie das Gerét. Ist das
Gerét richtig geschlossen, erscheint ein griiner
Streifen um die Verriegelung und die griine
Betriebsleuchte (@) leuchtet auf.

4. Dricken Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste (@).

5. Der Vakkumierer beginnt, die Luft aus dem
Beutel zu saugen und diesen dann zu versiegeln.
Wenn die Fortschrittsleuchten (@) und die rote
Versiegelungsleuchte (@) erléschen, ist der
Vorgang abgeschlossen.

Verpacken feuchter Lebensmittel

Beim Verpacken feuchter oder sehr saftiger
Lebensmittel, driicken Sie die Taste ,Feuchte
Lebensmittel” (@) BEVOR Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste driicken.

Versiegeln von Beuteln ohne Vakuumierung

Wenn Sie Beutel versiegeln wollen, ohne zuerst die
Luft zu entfernen, driicken Sie die Versiegelungstaste
(@). Sie kdnnen Beutel versiegeln, in denen Sie
Snacks wie Kartoffelchips, Tortilla Chips usw.
aufbewahren.

Versiegeln empfindlicher Lebensmittel

Einige Lebensmittel wie Geback, Brot, Kekse usw.
kdnnen beim Vakuumieren beschadigt werden. Um
dies zu vermeiden, setzen Sie die Versiegelungstaste
(@) wie folgt ein:

1. Folgen Sie den Schritten 1, 2 und 3 unter
~Verwendung des Vakuumierers”.

2. Driicken Sie die Versiegelungstaste (@), bevor
die Lebensmittel zerdrickt werden. Damit wird
der Vakuumiervorgang unterbrochen und der
Beutel wird versiegelt.

Verwenden von FoodSaver™-Zubehor

So kénnen Sie Frischebeutel mit Zipverschluss oder
Frischebehalter vakuumversiegeln:

1. Fuhren Sie das Verbindungsstiick des
Handheld-Versiegelungssystems @ in den
Zubehdranschluss @ am FoodSaver™-Gerat ein.

2. Setzen Sie das Ende des Handversiegelers auf
das Ventil am Zubehérteil und vergewissern Sie
sich, dass die Teile fest verbunden sind. Folgen
Sie den Anleitungen zur Verwendung des
FoodSaver™-Zubehdrs.

Hinweis: Um einen FoodSaver™-Behélter

zu versiegeln, entfernen Sie das Reservoir
(durchsichtiger unterer Teil) des Versiegelers,
indem Sie es vom oberen Teil abziehen. Fiihren
Sie die Spitze des Versiegelers in den Anschluss
am Behalter ein.

3. Driicken Sie die Vakuumier- und
Versiegelungstaste (@).

4. Wenn die Fortschrittsleuchten (@) und die rote
Versiegelungsleuchte (@) erldschen, ist der
Vorgang abgeschlossen.

K T2

Pflege und Reinigung

Tauchen Sie das Gerat oder das Stromkabel
und den Stecker nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten. Trennen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer vom Netz.

,1I..

Wischen Sie das Gehause mit einem weichen,
trockenen Tuch ab.

Entfernen und leeren Sie die Auffangschale (@)
nach jedem Gebrauch. Spilen Sie die Auffangschale
mit warmem Seifenwasser oder legen Sie sie in den
oberen Korb der Geschirrspilmaschine. Trocknen
Sie die Auffangschale vor dem Wiedereinsetzen
grindlich.

Priifen Sie die obere und untere Dichtung (@
und @) und den Bereich um die Auffangschale,
um sicherzustellen, dass diese frei von
Lebensmittelrickstdnden sind. Wischen Sie

die Dichtungen ggf. mit einem mit warmem
Seifenwasser angefeuchteten Tuch ab.
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Die Dichtungen kénnen zur Reinigung
abgenommen werden. Reinigen Sie diese mit
warmem Seifenwasser. Trocknen Sie sie grindlich ab
und setzen Sie sie sorgféltig wieder ein.

Nehmen Sie das Reservoir des Handheld-
Versiegelungssystem nach jeder Verwendung ab.
Reinigen Sie es mit warmem Seifenwasser und
lassen Sie es an der Luft vollstandig trocknen, bevor
Sie es ersetzen.

Nehmen Sie das Reservoir des Handversiegelers
nach jeder Verwendung ab. Reinigen Sie es mit
warmem Seifenwasser und lassen Sie es an der Luft
vollstdndig trocknen, bevor Sie es ersetzen.

Um sicherzustellen, dass lhr FoodSaver™-Geréat
ordnungsgemal funktioniert, empfehlen wir, die
Dichtungen jéhrlich auszutauschen. Ersatzteile
kénnen Sie auf www.foodsavereurope.com
bestellen.

Lagerung

SchlieBen Sie den Deckel, bis die Verriegelung
greift und Sie ein Klicken vernehmen, drlicken
Sie den Deckel jedoch nicht vollsténdig zu, so
dass die Verriegelung nicht einrastet und der
grlne Streifen nicht sichtbar ist. Der Deckel ist so
gesichert, die Dichtungen werden jedoch nicht
zusammengedriickt (dies konnte zur Fehlfunktion
des Geréts fuhren).

Wickeln Sie das Stromkabel um die Klammern
auf der Unterseite des Geréts. Das Gerat kann wie
dargestellt vertikal gelagert werden.

Tipps und Hinweise zur
Lagerung
Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

Bei der Vakuumverpackung wird die Haltbarkeit von
Lebensmitteln durch das Entfernen der Luft aus dem
versiegelten Behalter verldngert, da die Oxidation, die
sich auf Nahrwert, Geschmack und Qualitét allgemein
auswirkt, verringert wird. Durch das Entfernen der Luft
kann auch das Wachstum von Mikroorganismen, die
unter bestimmten Umstanden zu Problemen fiihren,
eingeschrankt werden:

Fur die sichere Lagerung von Lebensmitteln sind niedrige
Temperaturen wichtig. Bei Temperaturen von 4° C oder
darunter wird das Wachstum von Mikroorganismen
deutlich eingeschrankt.

Tiefkiihlen bei -17° C tétet Mikroorganismen nicht, stoppt
aber ihr Wachstum. Fir die langfristige Lagerung von
verderblichen Lebensmitteln, die Sie vakuumverpackt
haben, sollten Sie diese einfrieren und nach dem
Auftauen im Kihlschrank aufbewahren.

Denken Sie daran, dass die Vakuumverpackung KEIN
Ersatz fur die Konservierung in Dosen ist und Frische nur
erhalten, aber nicht wiederherstellen kann. Durch die
Vakuumverpackung wird die Qualitdtsminderung lediglich
verlangsamt. Es |asst sich nur schwer vorhersagen, wie
lange Lebensmittel ihren guten Geschmack, ihr Aussehen
und ihre Konsistenz behalten, da dies von Alter und
Zustand der Lebensmittel am Tag der Vakuumverpackung
abhéngt.

Wichtig: Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz

fur die Aufbewahrung im Kiihlschrank oder
Tiefkiihlfach. Verderbliche Lebensmittel, die gekihlt
aufbewahrt werden miissen, missen auch nach der
Vakuumverpackung gekihlt oder tiefgekihlt gelagert
werden. Um Erkrankungen vorzubeugen, verwenden Sie
Beutel nicht erneut, nachdem Sie rohes Fleisch, rohen
Fisch oder fettige Lebensmittel darin aufbewahrt haben.
Verwenden Sie Beutel nicht erneut, nachdem sie in der
Mikrowelle oder im Wasserbad erhitzt wurden.
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Auftauen und Aufwarmen
von vakuumverpackten
Lebensmitteln

Tauen Sie Lebensmittel immer im
Kihlschrank oder in der Mikrowelle auf -
lassen Sie verderbliche Lebensmittel nicht

- = bei Zimmertemperatur auftauen.

Um Lebensmittel in einem FoodSaver™-Beutel in der
Mikrowelle aufzuwarmen, schneiden Sie eine Ecke des
Beutels ab, bevor Sie ihn in eine mikrowellengeeignete
Schale legen. Um punktuelle Bereiche mit hoher
Temperatur zu vermeiden, erwdrmen Sie Fleisch mit
Knochen oder fettige Lebensmittel nicht in einem
FoodSaver™-Beutel in der Mikrowelle. Sie kénnen Speisen
in FoodSaver™-Beuteln auch im Wasserbad erhitzen;
dabei darf die Temperatur des Wassers 75° C nicht
Uberschreiten.

Vorbereitung von
Lebensmitteln

Fleisch und Fisch
P
& @ @
[

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie Fleisch und
Fisch vor der Vakuumversiegelung in einem FoodSaver™-
Beutel fir 1-2 Stunden vorgefrieren. So bleiben Safte
und Form der Lebensmittel erhalten und Sie erreichen
eine bessere Versiegelung. Sollte ein Vorgefrieren nicht
mdoglich sein, legen Sie ein gefaltetes Kiichentuch aus
Papier zwischen Fleisch bzw. Fisch und den oberen
Beutelrand unterhalb des Versiegelungsbereichs.

Lassen Sie ein Papierkiichentuch im Beutel, um
Uberschissige Feuchtigkeit bei der Vakuumversiegelung
aufzusaugen.

Hinweis: Rindfleisch kann nach dem Vakuumieren dunkler
erscheinen, da Sauerstoff entfernt wurde. Dies deutet
jedoch nicht darauf hin, dass das Fleisch verdorben ist.

Hartkdse

L. \akuumieren Sie Kise nach jeder

m Verwendung erneut, um ihn frisch zu
halten. Verwenden Sie dafiir einen
extragroBen FoodSaver™-Beutel mit 25 mm

Beutellinge mehr fiir jede geplante Offnung und

Wiederversiegelung, zusétzlich zu den 75 mm Platz, die

Sie normalerweise zwischen Inhalt und Versiegelungsnaht
lassen.

Schneiden Sie das versiegelte Ende einfach ab und
nehmen Sie den Kése heraus. Wenn Sie den Kése nicht
mehr brauchen, legen Sie ihn wieder in den Beutel und
versiegeln Sie diesen erneut.

Wichtig: Weichkase darf niemals vakuumversiegelt
werden, da anaerobe Bakterien ein Risiko darstellen
konnen.

Gemiise
Gemlse muss vor der
Q Vakuumversiegelung blanchiert werden.
Dadurch werden enzymatische
Reaktionen gestoppt, die zu einem
Verlust von Geschmack, Farbe und Konsistenz fihren
kénnen.

Zum Blanchieren geben Sie das Gemiise in kochendes
Wasser oder in die Mikrowelle, bis es gegart, aber noch
knackig ist. Je nach Gemiisesorte variiert die Dauer des
Blanchierens: 1-2 Minuten fir Blattgemuse und Erbsen,
3-4 Minuten fiir Zuckerschoten, Zucchinischeiben oder
Brokkoli, 5 Minuten fiir Karotten und 7-11 Minuten fir
Maiskolben. Geben Sie das Gemise sofort nach dem
Blanchieren in eiskaltes Wasser, um den Garvorgang

zu beenden. Tupfen Sie das Gemise vor dem
Vakuumversiegeln mit einem Kiichentuch trocken.

Hinweis: Alle GemUsesorten (darunter Brokkoli,
Rosenkohl, WeiB3kohl, Blumenkohl, Griinkohl, Riben)
geben wahrend der Lagerung natiirliche Gase ab.
Deshalb durfen sie nach dem Blanchieren nurim
Gefrierschrank gelagert werden.

Beim Einfrieren von GemUse sollte es fur 1-2 Stunden
vorgefroren werden, bis es vollstandig geforen ist. Um
Gemise in Einzelportionen einzufrieren, legen Sie die
Teile auf ein Backblech, sodass sie sich nicht beriihren.
So verhindern Sie, dass sie als Block gefrieren. Wenn
die Gemisestlcke gefroren sind, nehmen Sie sie vom
Backblech und vakuumversiegeln Sie die gewtinschte
Menge jeweils in einem FoodSaver-Beutel. Legen

Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den
Gefrierschrank.

Wichtig: Frische Pilze, Zwiebeln und Knoblauch sollten
niemals vakuumversiegelt werden, da anaerobe Bakterien
ein Risiko darstellen kénnen.

Blattgemiise
Blattgemuse bewahren Sie am besten in einem

& Behélter auf. Waschen Sie das Gemiise und
trocknen Sie es in einem Tuch oder in einer
Salatschleuder. Legen Sie das trockene Gemise
in einen Behélter und vakuumversiegeln Sie diesen wie
gewohnt. Lagern Sie den Behélter im Kihlschrank.
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Obst

Weiche Friichte oder Beeren sollten fir 1-2

Stunden vorgefroren werden, bis sie vollstandig

gefroren sind. Um Obst in Einzelportionen

einzufrieren, legen Sie die Teile auf ein

Backblech, sodass sie sich nicht beriihren. So

verhindern Sie, dass sie als Block gefrieren. Wenn
die Friichte gefroren sind, nehmen Sie sie vom Backblech
und vakuumversiegeln Sie die gewiinschte Menge jeweils
in einem FoodSaver™-Beutel.

Legen Sie die Beutel nach dem Vakuumversiegeln in den
Gefrierschrank. Sie kénnen Portionen fiir Obstkuchen
oder lhre Lieblingskombinationen flr einen schnellen
Obstsalat das ganze Jahr Gber vakuumversiegeln. Bei der
Lagerung im Gefrierschrank wird die Verwendung eines
FoodSaver-Behélters empfohlen.

Backwaren

Damit weiches oder luftiges Gebéck nicht die

Form verliert, empfehlen wir die Verwendung
i eines FoodSaver™-Behélters fur die

Vakuumversiegelung. Wenn Sie einen Beutel
verwenden, sollten Sie das Geback vor dem
Vakuumversiegeln 1-2 Stunden vorgefrieren, bis es
vollstandig gefroren ist. Um Zeit zu sparen, bereiten Sie
Teig, Tortenbdden und gefiillte Pasteten oder trockene
Zutaten im Vorfeld vor und vakuumversiegeln Sie diese
fur die spatere Verwendung.

Kaffee und pulverige Lebensmittel

Um zu verhindern, dass
0 “ Lebensmittelstiickchen in die
Vakuumpumpe gesogen werden, legen Sie
einen Kaffeefilter oder ein Papierkiichentuch
oben in den Beutel oder in den Kanister,
bevor Sie den Vakuumiervorgang starten. Sie kénnen die
Lebensmittel zum Vakuumversiegeln auch in ihrer
Originalverpackung in einen FoodSaver™-Beutel legen
oder einen FoodSaver™-Universaldeckel mit dem
Originalbehalter verwenden.

Fliissigkeiten

'( Bevor Sie Flissigkeiten wie zum Beispiel
' / Briihe vakuumversiegeln, sollten Sie sie in
einem Topf, einer Kastenform oder einer

Eiswirfelform vorgefrieren, bis sie vollstandig

geforen ist. Nehmen Sie die gefrorene

Flissigkeit aus dem Behélter und vakuumieren Sie sie in

einem FoodSaver™-Beutel. Sie kdnnen diese gefrorenen

Blécke im Gefrierschrank stapeln.

Bei Bedarf tauen Sie die Flussigkeit in ihrem Beutel im
Wasserbad (unter 75°C) auf oder schneiden Sie eine Ecke
des Beutels ab und legen ihn in einem geeigneten Gefa
in die Mikrowelle.

Verwenden Sie fir die Vakuumversiegelung von
Getrénken ohne Kohlensédure unsere FoodSaver-
Verschlisse auf den Originalflaschen.

Achten Sie darauf, dass zwischen dem Inhalt und dem
Boden des Flaschenverschlusses mindestens 25 mm Platz
ist. Sie kdnnen Flaschen nach jeder Verwendung erneut
versiegeln.

Vorbereite Mahlzeiten, Reste und Sandwiches

Lagern Sie lhre vorbereiteten Mahlzeiten,
. Reste von Mahlzeiten sowie Sandwiches in
v den stapelbaren, leichten FoodSaver™-
\/" Behéltern. Sie sind mikrowellengeeignet,
kdnnen im oberen Korb der Spilmaschine
gereinigt werden und werden mit einem Adapter
geliefert.

Die leichten Behalter lassen sich gut zur Arbeit oder zur
Schule mitnehmen und sind die idealen Begleiter, wenn
Sie unterwegs sind.

Snacks
Knabberartikel bleiben langer frisch,
@ wenn Sie sie vakuumversiegeln. Fur
zerbrechliche Lebensmittel wie Cracker
verwenden Sie am besten einen

FoodSaver™-Behalter.

www.foodsavereurope.com 25



Fehlerbehebung

Problem

Loésung

Die
Sofortversiegelungsleuchte
blinkt wahrend des
Versiegelungsvorgangs.

Damit soll ein Uberhitzen des Gerits bei starker Belastung vermieden werden.
Warten Sie in diesem Fall 20 Minuten, damit das Geréat abkihlen kann. Lassen
Sie wahrend des Gebrauchs zwischen einzelnen Vakuumiervorgangen jeweils 20
Sekunden verstreichen.

Die Pumpe l3uft tber 2
Minuten, ohne dass Luft
angesogen wird.

Stellen Sie sicher, dass sich das offene Ende des Beutels innerhalb der unteren
Dichtung in der Auffangschale befindet.

Prifen Sie, ob beide Dichtungen unbeschadigt und richtig eingesetzt sind.
Prifen Sie, ob mindestens ein Ende des Beutels versiegelt ist.

Offnen Sie das Gerat, um zu Uberprufen, dass sich keine Fremdkérper, Schmutz
oder Lebensmittelriickstande auf der oberen oder unteren Dichtung befinden.
Stellen Sie sicher, dass Sie am oberen Ende des Beutels ausreichend Platz (75 mm)
gelassen haben, damit dieser bei geschlossenem und verriegeltem Deckel bis in
die Auffangschale reicht.

Stellen Sie sicher, dass das Handheld-Versielungssystem nicht angebracht ist.
Prifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist und der Riegel sich in der
Position ,Geschlossen” befindet.

Der Beutel wird nicht richtig
versiegelt.

Der Versiegelungsbereich des Beutels ist feucht oder fettig. Wischen Sie die
Feuchtigkeit mit einem sauberen, trockenen Papiertuch ab.

Es befindet sich zu viel Flissigkeit im Beutel. Frieren Sie den Inhalt des Beutels vor
dem Vakuumieren ein.

Der Versiegelungsstreifen ist fettig. Ziehen Sie den Beutel beim Einfiihren in die
Auffangschale leicht flach und halten Sie ihn fest, bis die Vakuumierpumpe mit
dem Pumpen beginnt. Haben Sie dies bereits getan und der Beutel wird noch
immer nicht versiegelt, erstellen Sie eine zweite Versiegelung tGber dem ersten
Versiegelungsstreifen.

Das Gerat reagiert

nicht, wenn der Deckel
geschlossen ist und die
Sofortversiegelungstaste
oder die Vakuumier- und
Versiegelungstaste gedriickt
wird.

Prifen Sie, ob der Deckel vollstandig geschlossen ist und der Riegel sich in der
Position ,Geschlossen” befindet.

Wenn Sie weitere Unterstiitzung
bendtigen:

Besuchen Sie www.foodsavereurope.com und wéhlen Sie Ihre Region aus.
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Garantie

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg
auf. Dieser fur die Geltendmachung von
Garantieansprichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene
Gerategarantie gilt flr einen Zeitraum von 2 Jahren
ab Kaufdatum.

Sollte das Gerét entgegen aller Erwartungen
innerhalb dieses Zeitraums aufgrund eines
Konzeptions- oder Herstellungsfehlers nicht mehr
einwandfrei funktionieren, kdnnen Sie es zusammen
mit dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses
Garantiebelegs am Kaufort abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche
und Leistungen sind als Ergénzung zu lhren
gesetzlichen Anspriichen anzusehen. Diese
werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt.
Diese Bedingungen kdnnen ausschlieBlich durch
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)”) gedndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der
Garantiedauer zur kostenlosen Reparatur oder
zum kostenlosen Austausch des Geréts bzw. von

Geréteteilen, die nachweislich nicht ordnungsgemal

funktionieren. Es gelten jedoch folgende
Voraussetzungen:
® Sie missen den Handler oder JCS (Europe)
unverzlglich Gber das Problem informieren.
e An dem Gerét wurden keinerlei
Anderungen vorgenommen, es wurde
nur bestimmungsgemal eingesetzt, nicht

beschadigt und nicht von Personen repariert, die

von JCS (Europe) nicht autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgemaBe Nutzung,
Beschadigung, nicht zugelassene elektrische
Spannung, Naturgewalten, Ereignisse auBerhalb
der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen oder
Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe)
nicht autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der

Nutzungsanweisungen zurlickzufiihren sind, werden

von dieser Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem
sind durch normale Gebrauchsabnutzung
entstandene Méngel, wie beispielsweise
geringfiigige Verfarbungen und Kratzer, von dieser
Garantie ausgenommen. Die im Rahmen dieser

Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlieBlich

fir den urspringlichen Kéufer und diirfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung
ausgedehnt werden.

Falls Ihr Gerét mit einer landerspezifischen
Garantieoder Gewahrleistung geliefert wurde,
sollten Sie sich nach deren Bedingungen und
nicht nach dieser Garantie richten. Nétigenfalls
kann lhnen der oértliche Vertragshandler weitere
Informationen geben.

Elektrische Altgerate dirfen nicht tiber den
Hausmll entsorgt werden. Geben Sie, falls moglich,
diese Geréte bei geeigneten Ricknahmestellen ab.
Wenn Sie weitere Informationen zur Ricknahme und
Entsorgung von Elektrogeraten erhalten mochten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Precauciones Importantes

Este aparato puede ser utilizado

por ninos a partir de 8 afios

de edad y por personas con

disminuciéon de capacidades

fisicas, sensoriales o mentales o

sin experiencia ni conocimientos

si reciben supervision o

instrucciones relativas al uso

seguro del aparato y comprenden
los riesgos que implica. Los nifios
no deben jugar con el aparato.

Los niflos no deben realizar la

limpieza ni el mantenimiento sin

supervision.

Si el cable de alimentacién esté

danado, debera sustituirlo el

fabricante o el agente de servicio
correspondiente, o bien una
persona cualificada para este
trabajo. De esta forma se evitaran
rresgos.

e Utilice siempre el aparato sobre una superficie
estable, segura, seca y horizontal. )

e PRECAUCION: ESTE SELLADOR NO ESTA
DISENADO PARA USO COMERCIAL. No utilice
nunca el aparato para ningun fin distinto de aquel
para el que ha sido disefiado. Este aparato es para
uso doméstico exclusivamente. No utilice este
aparato al aire libre.

e Nunca sumerja el aparato, el cable de alimentacion
o el conector en agua ni en ningln otro liquido.

¢ No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o si
presenta signos visibles de dafios.

e Asegurese de que el aparato estd apagado y
desconectado de la toma eléctrica después de
usarlo y antes de limpiarlo.

e Para desconectar, desenchufe el cable de
alimentacion de la toma eléctrica. No desconecte el
cable tirando de él.

e No utilice un cable alargador con el aparato.

¢ Utilice solo accesorios o piezas recomendados por
el fabricante.

¢ Al recalentar alimentos en bolsas FoodSaver™,

asegurese de que las coloca en agua caliente por
debajo de 75°C (170°F).

e LOSALIMENTOS CONTENIDOS EN BOLSAS
PUEDEN DESCONGELARSE PERO NO
CALENTARSE EN MICROONDAS. Al descongelar
en el microondas los alimentos contenidos en
bolsas FoodSaver™, asegurese de no superar
la potencia méaxima de 180 vatios (ajuste de
descongelacién) durante 2 minutos como méximo
a una temperatura maxima de 70°C (158°F).

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Sistema de envasado al vacio
FoodSaver™

¢Por qué envasar al vacio?

La exposicién de los alimentos al aire provoca

en estos pérdida nutricional y de sabor, ademas

de permitir que proliferen numerosos tipos de
bacterias, moho y levadura. El sistema de envasado
al vacio FoodSaver™ extrae el aire y conserva en el
interior el sabory la calidad. Gracias a las numerosas
opciones que te ofrece la gama completa de bolsas
y tarros FoodSaver™, ahora puedes disfrutar de

las ventajas de un método de almacenamiento de
alimentos probado cientificamente que mantiene
los alimentos frescos durante un tiempo hasta cinco
veces superior.

El sistema FoodSaver™ ahorra tiempo y dinero

¢ Gaste menos dinero. Con el sistema FoodSaver™,
puede comprar a granel o en oferta y envasar
al vacio los alimentos en el tamafio de racién
deseado sin desperdiciar comida.

e Ahorre mas tiempo. Cocine por adelantado
para toda la semana preparando las comidas y
guardandolas en bolsas FoodSaver™.

* Marine en unos minutos. El envasado al
vacio abre los poros de los alimentos, lo que
le permite conseguir ese gran sabor de los
alimentos marinados en solo 20 minutos en
lugar de una noche entera.

¢ Organice comidas con amigos con mayor
facilidad. Prepare su plato estrella con antelacion
para poder pasar tiempo con sus invitados.

e Disfrute de alimentos de temporada o
especiales. Mantenga frescos durante mas
tiempo alimentos altamente perecederos o de
uso infrecuente.

e Controle el tamafio de las raciones para dietas.
Envase al vacio raciones razonables y anote las
calorias y el contenido de grasa en la bolsa.
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® Proteja articulos no alimenticios. Mantenga el
material de camping y de navegacién secoy
listo para sus excursiones. Evite que la plata
pulida pierda lustre reduciendo al minimo su
exposicién al aire.

Accesorios FoodSaver™

Aproveche al maximo su aparato FoodSaver™ con
las bolsas, tarros y accesorios faciles de usar de
FoodSaver™.

Bolsas y rollos FoodSaver™

Las bolsas y rollos FoodSaver™ presentan unos
canales especiales que permiten extraer el aire de
forma eficiente. Su fabricaciéon en mdltiples capas
las convierte en una barrera especialmente eficaz
contra el oxigeno y la humedad, ademas de prevenir
las quemaduras provocadas por la congelacion. Hay
bolsas y rollos FoodSaver™ de diferentes tamafos.

Tarros FoodSaver™

Los tarros FoodSaver™ son faciles de usar e idéneos
para envasar al vacio alimentos delicados, tales
como las magdalenas y otros articulos de reposteria,
liquidos y alimentos secos.

Bolsas con cierre tipo cremallera FoodSaver™
Las Bolsas con cierre tipo cremallera FoodSaver™
presentan unos canales especiales que permiten
extraer el aire de forma eficiente. Su fabricacién
en multiples capas las convierte en una barrera
especialmente eficaz contra el oxigenoy la

humedad.

Contenedores de alimentos frescos FoodSaver™
Los Contenedores de alimentos frescos FoodSaver™
son faciles de usar e idéneos para envasar al vacio
alimentos delicados, tales como las magdalenas 'y
otros articulos de reposteria, liquidos y alimentos
secos.

Tapén FoodSaver™

Utilice tapones de botella FoodSaver™ para envasar
al vacio vino, liquidos no carbonatados y aceite. Esto
hace que el liquido dure mas tiempo y conserve su
sabor. No utilice el tapén de botella con botellas de
plastico.

Marinador rapido FoodSaver™

El marinador rapido infunde sabor a los alimentos
en minutos en lugar de horas empleando la
potencia del vacio para que los marinados penetren
profundamente en los alimentos.

Dénde comprar

Para saber donde comprar bolsas, rollos y accesorios
FoodSaver™, visite www.foodsavereurope.com y
seleccione su region.

Piezas

Referencias a la Fig. 1:

@ Junta superior @ Luzdealimentacion

Bandeja de goteo
(B) extraible @ Lucesde progreso
@ Pestillo de la tapa 0o Is_glzladdeoprogreso de
@ Juntainferior @ Botdn Solo sellado
@ Banda de sellado @ Botdn Vacio y sellado
@ Panel de control (N ) ﬁg;c])gdilémentos

. L rtenci

@ Puerto de accesorio @ r:cza?:ni:r\;?erigaa de
@ Envasadora manual

Como fabricar una bolsa a
partir de un rollo FoodSaver™

Puede crear bolsas del tamafio que desee a partir
de un rollo FoodSaver™. Referencias a la Fig. 2:

1. Conecte la envasadora al vacio a una toma
eléctrica. Presione ambos pestillos (@) y abra
la tapa. Coloque el extremo abierto del rodillo
sobre la banda de sellado (@) de manera que el
extremo del rollo toque el borde delantero de
la junta inferior. No deje que el extremo de la
bolsa entre en la bandeja de goteo.

2. Cierre la tapa por completo hasta que emerjan
los pestillos (@). Cuando esté correctamente
cerrada, aparecerd una banda verde alrededor
del pestillo y se encendera la luz verde de
alimentacién (@).

3. Presione el botén Solo sellado (@) o el botén
Vacio y sellado (@).

4. Cuando se apague la luz roja de progreso del
sellado (@), presione ambos pestillos y retire el
rollo. El extremo del rollo estaré ahora sellado.

5. Mida la longitud requerida para el articulo que
desea envasar. Deje un margen de 75 mm para
el sellado de la bolsa y luego corte el rollo
transversalmente.
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Utilizacion de la envasadora al
vacio
Referencias a la Fig. 3:

1. Coloque el articulo que desea envasar en la
bolsa. Puede utilizar una bolsa FoodSaver™ lista
para usar o crear su propia bolsa a partir de un
rollo FoodSaver™.

2. Coloque el extremo abierto de la bolsa en la
ranura de la bandeja de goteo (@).

3. Cierre y bloquee la tapa. Cuando esté
correctamente cerrada, aparecerd una banda
verde alrededor del pestillo y se encenderé la
luz verde de alimentacién (@).

4. Pulse el botén Vacio y sellado (@). La
envasadora al vacio comenzara a extraer el aire
de la bolsa y luego a sellarla.

5. Cuando se detengan las luces de progreso (@)
y se apague la luz roja de progreso de sellado
(@), el proceso habra acabado.

Envasado de alimentos humedos

Si estd envasando alimentos que estdn humedos
0 que son muy jugosos, pulse el botdn Alimentos
himedos (@) ANTES de pulsar el botén Vacio y
sellado.

Sellado de una bolsa si extraer el aire

Para sellar una bolsa sin extraer el aire, pulse el
botén Solo sellado (@). Puede sellar bolsas para
envasar aperitivos como patatas fritas, tortillas
mexicanas, etc.

Envasado de articulos delicados

Algunos articulos, como pastas de reposteria, pan,
galletas, etc., pueden romperse al sellarlos. Para
evitar que esto suceda, utilice el botén Solo sellado
(@) de la siguiente forma:

1. Siga los pasos 1, 2y 3 del apartado Utilizacién
de la envasadora al vacio.

2. Presione el botén Solo sellado (@) antes de que
se machaquen los articulos. Ello detendré de
inmediato la extraccién de aire y luego sellaré la
bolsa.

Utilizacién de accesorios FoodSaver™

Para envasar al vacio una Bolsa con cierre tipo
cremallera o un Contenedor de alimentos frescos:

1. Introduzca el extremo del conector de la
envasadora manual @ en el puerto de accesorio
@ de la unidad FoodSaver™.

2. Coloque el extremo del sellador manual sobre
la valvula del accesorio y asegurese de que
esta bien conectado. Siga cualquier instruccién
especifica que se suministre con el accesorio
FoodSaver™.

Nota: Para envasar al vacio un tarro FoodSaver™,
extraiga el depdsito (seccidn inferior
transparente) del sellador tirando de él hacia
abajo para separarlo de la seccién superior.
Introduzca el extremo del sellador en el puerto
del tarro.

3. Pulse el botén Vacio y sellado (@).

4. Cuando se detengan las luces de progreso (@)
y se apague la luz roja de progreso de sellado
(@), el proceso habra acabado.

1Y

Conservacion y limpieza

Nunca sumerja el aparato, el cable de
alimentacion o el conector en agua ni en ningtin
otro liquido. Desconecte siempre el aparato antes
de limpiarlo.

Pase un pafo suave y seco por la carcasa del
aparato.

Retire y vacie la bandeja de goteo (@) después
de cada uso. Lavela con agua caliente y jabdn

o coléquela en el compartimento superior del
lavavaijillas. Séquela a conciencia antes de volver a
colocarla.

Compruebe las juntas superior (@) e inferior

(@) y los alrededores de la bandeja de goteo

para asegurarse de que no presentan restos

de alimentos. Limpie las juntas con un pafio
humedecido en agua caliente y jabdn si es preciso.
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Las juntas pueden retirarse para limpiarlas. Limpielas
con agua caliente y jabdn. Séquelas a conciencia y
luego vuelva a colocarlas con cuidado.

Extraiga el depdsito del sellador de mano después
de cada uso. Lavelo con agua caliente jabonosa y
déjelo secar por completo al aire antes de volver a
colocarlo.

Para que el producto FoodSaver™ siga funcionando
correctamente, recomendamos cambiar las juntas
cada afo. Para pedir recambios, visite
www.foodsavereurope.com.

Almacenamiento

Cierre la tapa hasta que oiga el primer ""clic"",
de manera que los pestillos se sujeten pero no
emerjan ni muestren la banda verde. Esto basta para
asegurar la tapa, pero evita que se compriman las
juntas (lo que puede provocar un funcionamiento
incorrecto de la unidad).

Enrolle el cable alrededor de las patas situadas
debajo de la unidad. La unidad puede almacenarse
en posicion vertical como se muestra en la imagen.

Guia, sugerencias y trucos de
almacenamiento
Envasado al vacio y seguridad alimentaria

El proceso de envasado al vacio prolonga la duracién
de los alimentos mediante la extraccién de la mayor
parte del aire del contenedor envasado, lo que reduce
la oxidacién y afecta al valor nutricional, al sabory

a la calidad global de los alimentos. La extraccion

del aire también puede impedir el crecimiento de
microorganismos que pueden provocar problemas en
determinadas circunstancias:

Para conservar los alimentos de forma segura, es
crucial mantenerlos a baja temperatura. Puede reducir
significativamente el crecimiento de microorganismos a
una temperatura de 4°C o inferior.

La congelacién a -17°C no mata a los microorganismos,
pero impide su crecimiento. Para un almacenamiento a
largo plazo, congele siempre los alimentos perecederos
que hayan sido envasados al vacio y manténgalos
refrigerados una vez descongelados.

Es importante sefialar que el envasado al vacio NO

es un sustituto del enlatado y no permite revertir el
deterioro de los alimentos. Solo permite ralentizar los
cambios de calidad. Es dificil predecir el tiempo que los
alimentos van a conservar un sabor, aspecto o textura de
primera calidad, puesto que depende de la antigiiedad
y el estado de los alimentos en el momento en que se
envasan al vacio.

Importante: El envasado al vacio NO no es un sustituto de
la refrigeracién o congelacién. Todo alimento perecedero
que requiera refrigeracién deberd refrigerarse o
congelarse después de ser envasado al vacio. Para evitar
posibles enfermedades, no reutilice las bolsas después
de haber almacenado en ellas carne cruda, pescado
crudo o alimentos grasientos. No reutilice las bolsas que
hayan sido calentadas en microondas o a fuego lento.

Descongelaciony
recalentamiento de alimentos
envasados al vacio

Descongele siempre los alimentos en el
frigorifico o en horno microondas —no
descongele alimentos perecederos a
temperatura ambiente.

Para recalentar en microondas alimentos almacenados
en una bolsa FoodSaver™, corte siempre una esquina

de la bolsa antes de colocarla en un plato apto para
microondas. No obstante, para evitar puntos de calor, no
recaliente carne con hueso o alimentos grasientos en el
microondas dentro de una bolsa FoodSaver™. También
puede recalentar los alimentos en bolsas FoodSaver™
colocdndolas en agua caliente a una temperatura inferior
a 75°C (170°F).
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Directrices de preparacion

Carne y pescado

& & ¢

Para obtener un resultado 6ptimo, precongele la carne y
el pescado durante 1-2 horas antes de envasarlos al vacio
en una bolsa FoodSaver™. Esto contribuye a conservar el
jugoy la forma, ademés de garantizar un mejor sellado. Si
no es posible precongelarlos, coloque un trozo de papel
de cocina doblado entre la carne o pescado y la parte
superior de la bolsa, pero debajo del 4rea de sellado.

Deje un trozo de papel de cocina en la bolsa para que
absorba la humedad sobrante y los jugos durante el
proceso de envasado al vacio.

Nota: La ternera puede parecer mas oscura tras envasarla
al vacio debido a la extraccidn del oxigeno. Dicho
oscurecimiento no debe considerarse como indicio de
que la ternera ya no es comestible.

Quesos duros
L. Para mantener frescos estos quesos,

envaselos al vacio después de cada uso.
m Haga una bolsa FoodSaver™ extralarga,
dejando 25 mm de material de bolsa por
cada vez que tenga previsto abrir y resellar, ademas de
los 75 mm de espacio que debe dejar habitualmente
entre el contenido y el sello.
Simplemente corte el borde sellado y extraiga el queso.

Cuando esté listo para volver a sellar el queso, solo
tendré que meterlo en la bolsa y volver a sellarlo.

Importante: Debido al riesgo que suponen las bacterias
anaerobias, los quesos blandos no deben nunca
envasarse al vacio.

Verduras
Las verduras deben cocerse antes de

“ envasarse al vacio. Este proceso detiene
la accién de las enzimas que podrian
provocar pérdida de sabor, colory
textura.

Para escaldar verduras, coléquelas en agua hirviendo o
en el microondas hasta que estén cocinadas pero aln
estén crujientes. El tiempo de escaldado oscila entre 1

y 2 minutos para hojas verdes y guisantes; 3 y 4 minutos
para guisantes tirabeques, calabacin en rodajas o brécoli;
5 minutos para la zanahoria; y 7 y 11 minutos para la
mazorca de maiz. Tras escaldar las verduras, sumérjalas en
agua fria para detener el proceso de coccién. Finalmente,
seque las verduras con papel de cocina antes de
envasarlas al vacio.

Nota: Todas las verduras (entre ellas el brécoli, las
coles de Bruselas, el repollo, la coliflor, la col rizada

y el nabo) emiten de forma natural gases durante su
almacenamiento. Por consiguiente, una vez escaldados,
deben almacenarse tnicamente en el congelador.

Al congelar verduras, es conveniente precongelarlas
durante 1-2 horas o hasta que estén totalmente
congeladas. Para congelar verduras en raciones
individuales, coloque primero una bandeja de horno

y esparzalas para que no estén en contacto. Esto evita
que se congelen formando un bloque. Cuando estén
congeladas las verduras, retirelas de la bandeja de
horno y envéselas al vacio en una bolsa FoodSaver™. Tras
envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el congelador.

Importante: Debido al riesgo que suponen las bacterias
anaerobias, las setas frescas, la cebolla y el ajo no deben
nunca envasarse al vacio.

Verduras de hojas

Para obtener un resultado 6ptimo, utilice un

tarro para almacenar verduras de hojas. Lave

primero las verduras y luego séquelas con papel

de cocina o una centrifugadora de verduras.
Una vez secas, métalas en un tarro y envaselas al vacio de
la forma habitual. Guérdelas en el frigorifico.

Frutas

Al congelar frutas blandas o bayas, es

conveniente precongelarlas durante 1-2 horas o

hasta que estén totalmente congeladas. Para

congelar fruta en raciones individuales, coloque

primero una bandeja de horno y esparzalas para
que no estén en contacto. Esto evita que se congelen
formando un bloque. Cuando estén congeladas las frutas,
retirelas de la bandeja de horno y envéselas al vacio en
una bolsa FoodSaver™.

Tras envasarlas al vacio, vuelva a meterlas en el
congelador. Puede envasar al vacio raciones para hornear,
o bien combindndolas como desee para disfrutar de
ensaladas de fruta todo el afio. Si las guarda en el
frigorifico, recomendamos utilizar un tarro FoodSaver™.

Alimentos horneados

Para envasar al vacio alimentos horneados

fragiles, recomendamos utilizar un tarro

FoodSaver™ para que conserven su forma.

Empleando una bolsa, precongélelos
durante 1-2 horas o hasta que queden totalmente sélidos
por la congelacién. Para ahorrar tiempo, prepare de
antemano masa de galletas, bases de tartas, tartas
completas o mezcla de ingredientes secos y envaselas al
vacio para utilizarlas posteriormente.
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Para evitar que penetren particulas de
alimentos en la bomba de vacio, coloque un

Café y alimentos en polvo
filtro de café o papel de cocina en la parte
superior de la bolsa o el tarro antes de

envasar al vacio. Puede colocar los

alimentos en su bolsa original dentro de una bolsa
FoodSaver™ o utilizar una tapa universal FoodSaver™ con
el contenedor original para envasarlos al vacio.

No olvide dejar al menos 25 mm de espacio entre el
contenido y la parte inferior del tapén. Puede volver a
sellar las botellas después de utilizarlas.

Comidas preparadas previamente, restos de
comida y sandwiches
Almacene eficientemente sus comidas

preparadas previamente, restos de comida
y sdndwiches en los contenedores

Liquidos

e
~

Cuando desee utilizarlos, simplemente corte una esquina
de la bolsa y coléquela en el microondas o métala en
agua para que se caliente por debajo de 75°C (170°F).

Para envasar al vacio liquidos enbotellados no
carbonatados, puede utilizar un tapén FoodSaver™ con el

contenedor original.

Antes de envasar al vacio liquidos, tales como
caldos, precongélelos en una cazuela, un
molde de pan o una bandeja de cubitos de
hielo. Retire el liquido congelado del cazo y
envase al vacio en una bolsa FoodSaver™.
Puede apilar estos bloques congelados en el congelador.

v apilables y ligeros FoodSaver™. Son aptos

para microondas, pueden lavarse en el
compartimento superior del lavavajillas y se suministran
con un adaptador personalizado.

iEstos contenedores ligeros estaran listos para llevarlos a
la oficina, al colegio o de excursién!

Aperitivos
Los aperitivos conservan toda su frescura
durante mas tiempo envasandolos al
vacio. Para obtener un resultado éptimo,
utilice un tarro FoodSaver™ para articulos
que puedan aplastarse, tales como
galletas.

Solucion de problemas

Problema

Solucién

Se enciende la luz @
que advierte de un
recalentamiento

La unidad se ha recalentado. Espere a que se apague la luz de recalentamiento
antes de utilizarla.

La bomba permanece en
funcionamiento durante mas
de 2 minutos pero no se
extrae aire.

Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa se introduce en la bandeja de
goteo.

Compruebe para asegurarse de que las juntas se ajustan correctamente.
Asegurese de que al menos un extremo de la bolsa esté sellado.

Abra la unidad y compruebe que no haya objetos externos, suciedad o residuos
en las juntas superior o inferior.

Asegurese de que haya espacio suficiente en la parte superior de la bolsa (75 mm)
para que quepa en la bandeja de goteo con la tapa cerrada y bloqueada.
Asegurese de que no esta conectada la envasadora manual.

Asegurese de que la tapa esta totalmente cerrada (la banda verde se muestra
alrededor del pestillo y la luz verde de alimentacion estd encendida).

La bolsa no se sella
correctamente.

Hay demasiado liquido en la bolsa. Congele el contenido de la bolsa antes de
envasarlo al vacio.

Para evitar arrugas en el sellado, estire con cuidado la bolsa para dejarla plana
mientras la introduce en la bandeja de goteo y continle sujetando la bolsa hasta
que se ponga en marcha la bomba de vacio.

Cree un segundo sellado por encima del primer sellado de la bolsa para
asegurarse de que el sellado sea correcto al sellar alimentos himedos.

No sucede nada al cerrar

el pestillo y pulsar el botén
Vacio y sellado o el botén Solo
sellado.

Asegurese de que la tapa esta totalmente cerrada (la banda verde se muestra
alrededor del pestillo y la luz verde de alimentacién esté encendida).

Si necesita ayuda adicional:

Visite www.foodsavereurope.com y seleccione su regién.
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Garantia

Guarde este recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacién dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde
la fecha de compra tal como se describe en este
documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable
caso de que el aparato ya no funcione debido a un
fallo de disefio o fabricacién, devuélvalo al lugar
donde lo compré con su recibo de caja y una copia
de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son
adicionales a sus derechos estatutarios, que no

se veran afectados por esta garantia. Sélo Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)”) tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de
garantia, a reparar o cambiar el aparato, o cualquier
parte del aparato que no funcione correctamente,
de manera gratuita siempre que:

¢ Informe inmediatamente al establecimiento de
compra o a JCS (Europe) del problema; y

¢ No se haya modificado el aparato de ninguna
forma ni se haya sometido a dafios, uso
indebido, mal uso o reparacién por cualquier
otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido,
dafos, mal uso, uso con un voltaje incorrecto,
desastres naturales, acontecimientos que escapan

al control de JCS (Europe), reparaciones o
modificaciones realizadas por una persona no
autorizada por JCS (Europe) o por no seguir las
instrucciones de uso no estan cubiertas por esta
garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos
al uso normal, incluidos, sin limitacion, los arafiazos y
las pequenas decoloraciones no estan cubiertos por
esta garantia.

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al
comprador original y no se cubriran el uso comercial
o comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de
algun pais, consulte los términos y condiciones

de dicha garantia en sustitucién de la presente
garantia, o pdngase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener mas
informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben
eliminar con la basura doméstica. Reciclelos donde
existan instalaciones para tal fin. Envienos un
mensaje de correo electrénico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas
informacién sobre WEEE y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Instrucoes de Seguranca
Importantes

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com mais de 8 anos
e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem
supervisionadas ou receberem
instrucoes relacionadas com a
utilizacdo do aparelho numa éarea
segura e compreenderem os
riscos envolvidos. As criancas nao
devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencéo de
utilizacdo ndo deve ser feita por
criangas sem supervisao.

Se o cabo de alimentacao estiver
danificado, deve ser substituido
pelo fabricante, o respetivo
agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de
evitar acidentes.

e Utilize sempre o aparelho sobre uma superficie
estavel, segura, seca e nivelada.

e ATENCAO: ESTE APARELHO PARA EMBALAR
NAO E PARA UTILIZACAO COMERCIAL. Nunca
utilize este aparelho para outro efeito que ndo o
destinado. Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico. N&o utilize este aparelho no exterior.

¢ Nunca mergulhe o aparelho ou o cabo de
alimentacdo e a ficha em dgua ou em qualquer
outro liquido.

e Nao utilize o aparelho se o tiver deixado cair ou se
houver quaisquer sinais visiveis de danos.

e Antes de limpar o aparelho, certifique-se de que
estd desligado no interruptor e na tomada de
alimentacéo.

e Para o desligar, desligue o cabo de alimentagdo da
tomada elétrica. Nao desligue puxando o cabo.

¢ Nao utilize uma extensdo com o aparelho.

e Utilize apenas acessérios ou jungdes
recomendados pelo fabricante.

¢ Quando reaquecer alimentos nos sacos
FoodSaver™, certifique-se de que os coloca em
adgua em lume brando a uma temperatura reduzida,
abaixo de 75°C (170°F).

e OS ALIMENTOS DENTRO DO SACO PODEM SER
DESCONGELADOS MAS NAO REAQUECIDOS

NUM MICRO-ONDAS. Quando descongelar
alimentos no micro-ondas em sacos FoodSaver™,
certifique-se de n3o exceder a poténcia maxima
de 180 watts (definicdo de descongelacao), tempo
méaximo de 2 minutos e temperatura méaxima de
70°C (158°F).

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Sistema FoodSaver™ para
embalar a vacuo
Porqué embalar a comida a vacuo?

A exposicdo ao ar faz com que os alimentos percam
nutrientes e sabor, permitindo também que se
desenvolvam muitas bactérias, bolor e levedura.

O sistema FoodSaver™ para embalar a vacuo

retira o ar e conserva hermeticamente o sabor e a
qualidade. Com uma linha completa de recipientes
e sacos FoodSaver™ para alargar as suas op¢des,
pode agora desfrutar dos beneficios de um método
cientificamente comprovado de armazenamento
de alimentos que os mantém frescos durante um
periodo cinco vezes superior ao habitual.

O sistema FoodSaver™ Poupa Tempo e Dinheiro

* Gaste menos dinheiro. Com o sistema
FoodSaver™, pode comprar alimentos em
grande quantidade ou em promogéo e embala-
los a vécuo nas quantidades pretendidas sem
desperdicar comida.

* Poupe mais tempo. Cozinhe com antecedéncia
para toda a semana, preparando as refei¢des e
guardando-as em sacos FoodSaver™.

* Marinar em minutos. Embalar a vacuo abre os
poros dos alimentos para que consiga obter
aquele sabor fantastico da marinada em apenas
20 minutos em vez de demorar a noite inteira.

* Facilite a rececdo de visitantes. Confecione a sua
especialidade com antecedéncia para que possa
passar mais tempo com os convidados.

e Desfrute de especialidades ou alimentos da
estacdo. Mantenha frescos durante mais tempo
os alimentos com maior probabilidade de
deterioragdo ou aqueles que utiliza com menos
frequéncia.

e Controle as por¢des para a dieta. Embale a
vacuo porgdes razodveis e escreva as calorias e
o contetdo de gordura no saco.

* Proteja artigos ndo alimentares. Mantenha seco
e organizado o equipamento de campismo e do
barco para quando sai. Evite que a prata areada
perca o brilho minimizando a exposi¢éo ao ar.
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Acessorios FoodSaver™

Aproveite ao maximo o aparelho FoodSaver™ com
sacos, recipientes e acessorios FoodSaver™ faceis de
utilizar.

Sacos e rolos FoodSaver™

Os sacos e rolos FoodSaver™ incluem canais
especiais que permitem uma remocéo eficiente
do ar. Aformacdo de camadas multiplas torna-os
uma barreira especialmente resistente ao oxigénio
e a humidade e ajuda a evitar queimaduras devido
a congelacdo. Os sacos e rolos FoodSaver™
encontram-se disponiveis em diversos tamanhos.

Recipientes FoodSaver™

Os recipientes FoodSaver™ séo faceis de utilizar e
ideais para embalar a vacuo alimentos delicados
como queques e outros produtos de padaria,
liquidos e produtos secos.

Sacos de fecho FoodSaver™

Os Sacos de fecho FoodSaver™ incluem canais
especiais que permitem uma remocao eficiente do
ar. Aformacdo de camadas multiplas torna-os uma
barreira especialmente resistente ao oxigénio e a

humidade.

Recipientes FoodSaver™ para conservacao de
alimentos frescos

Os recipientes FoodSaver™ para conservacao de
alimentos frescos séo faceis de utilizar e ideais para
embalar a vacuo alimentos delicados como queques
e outros produtos de padaria, liquidos e produtos
secos.

Rolha FoodSaver™

Utilize rolhas FoodSaver™ para embalar a vacuo
vinho, bebidas sem gés e dleos. Se o fizer,
prolongaré a duracao do liquido e preservaré o
sabor. N&o utilize a rolha em garrafas de plastico.

Marinador Rapido FoodSaver™

O marinador rapido transmite sabor aos alimentos
em minutos em vez de horas utilizando o poder do
vacuo para uma absorg¢éo profunda das marinadas
por parte dos alimentos.

Encomendas

Para encomendar os sacos, rolos e acessérios
FoodSaver™, visite www.foodsavereurope.com e
selecione a sua regio.

Componentes
Referente a Fig. 1.

@ Vedante superior Luz de funcionamento

Luzes indicadoras do
progresso

Bandeja escorredora
removivel

Luz indicadora do

Fecho de tampa
progresso de selagem

Vedante inferior Botdo So Selar

Faixa de selagem Bot&o Vacuo e Selar

Painel de controlo Botdo Comida Himida

Luz de aviso de
sobreaquecimento

Entrada para
acessorios

© 066 6 0 0

Equipamento de
selagem manual

© 6 000 ® ©

Fazer um saco a partir de um
rolo FoodSaver™

Pode fazer os seus préprios sacos com tamanho
personalizado a partir de um rolo FoodSaver™.
Referente a Fig. 2:

1. Ligue o aparelho para embalar em vécuo a
uma tomada elétrica. Pressione os dois fechos
(@) e abra a tampa. Coloque a extremidade
aberta do rolo por cima da faixa de selagem
(@) para que a extremidade do rolo atinja a
extremidade dianteira do vedante inferior. Ndo
deixe a extremidade do saco entrar na bandeja
escorredora.

2. Feche a tampa completamente até os fechos
(@) saltarem. Se estiver corretamente fechada,
fica uma faixa verde a volta do fecho e a luz de
funcionamento verde (@) acende.

3. Pressione o Botdo Sé Selar (@) ou o Botdo
Vacuo e Selar ().

4. Quando a luz vermelha indicadora do
progresso de selagem (@) se apagar,
pressione os dois fechos e retire o rolo. A
extremidade do rolo estarad agora selada.

5. Mecga o comprimento necessério para o item
a ser embalado. Acrescente mais 75 mm para
permitir que o saco seja selado, depois corte o
rolo a direito.
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Utilizar o Aparelho para Embalar
em Vacuo
Referente a Fig. 3:

1. Coloque o artigo a ser embalado dentro do
saco. Pode utilizar um saco FoodSaver™ ja
pronto a utilizar ou criar um feito por si a partir
de um rolo FoodSaver™.

2. Coloque a extremidade aberta do saco na
ranhura da bandeja escorredora (@).

3. Feche e prenda a tampa. Se estiver
corretamente fechada, fica uma faixa verde a
volta do fecho e a luz de funcionamento verde
(@) acende.

4. Pressione o botdo Vacuo e Selar (@).

5. O aparelho de embalar em vacuo
vai comecar a remover o ar do saco e, em
seguida, sela-o. Quando as luzes indicadoras
do progresso (@) pararem e a luz vermelha
indicadora de progresso (@) tiver apagado, o
processo esta concluido.

Embalar alimentos humidos

Se estiver a embalar alimentos hiimidos ou muito
sumarentos, pressione o botdo Alimentos Himidos
(@) ANTES de pressionar o botdo Vacuo e Selar. "

Selar um saco sem remover o ar

Para selar um saco sem extrair o ar deste pressione
o botdo S6 Selar (@). E possivel selar os tipos de
pacotes utilizados para embalar aperitivos, como
batatas fritas, tiras de milho, etc.

Selar itens delicados

Alguns itens como bolos, pao, bolachas, etc.

podem ficar esmagados quando sdo selados. Para

evitar essa situacdo, utilize o botdo Sé Selar (@) da

seguinte forma:

1. Siga os passos 1, 2 e 3 de Utilizar o Aparelho
para Embalar em Vécuo.

2. Pressione o botdo S6 Selar (@) antes que sejam
esmagados. Parard imediatamente de extrair
mais ar e selard em seguida o saco.

Utilizar acessérios FoodSaver™

Para embalar a vacuo um saco de fecho ou um
recipiente para conservagdo de alimentos frescos:

1. Insira a extremidade do conector do
equipamento de selagem manual @ na porta de
acessério @ no aparelho FoodSaver™.

2. Encaixe a extremidade do equipamento manual
de selagem sobre a vélvula do acessério e
certifique-se de que estd bem presa. Siga as
instrucdes especificas que vém com o acessério
FoodSaver™.

Nota: Para embalar a vdcuo um recipiente
FoodSaver™, remova o depdsito (parte de baixo
transparente) do equipamento de selagem,
puxando-o para baixo e separando-o da

parte de cima. Introduza a extremidade do
equipamento de selagem na abertura existente
no recipiente.

3. Prima o botdo Vacuo e Selar @.

4. Quando as luzes indicadoras do progresso
() pararem e a luz vermelha indicadora de
progresso @ tiver apagado, o processo esta
concluido.

1Y

Cuidados e Limpeza

Nunca imerja a unidade ou o cabo de
alimentacdo e a ficha em agua ou em qualquer
outro liquido. Desligue sempre a unidade antes
de a limpar.

Limpe a estrutura do aparelho com um pano suave,
seco.

Remova e esvazie a bandeja escorredora (@)
apos cada utilizagdo. Lave-a em dgua quente
com detergente ou coloque-a na prateleira
superior de uma maquina de lavar louca. Seque
cuidadosamente antes de a instalar de novo.

Verifique o vedante superior (@), vedante inferior
(@) e a volta da bandeja escorredora para assegurar
que ndo ficam restos de comida. Se necessario
limpe os vedantes com um pano molhado em agua
quente com detergente.
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Os vedantes podem ser retirados para serem

limpos. Limpe-os com dgua quente com detergente.

Seque-os cuidadosamente, em seguida volte a
coloca-los.

Apds cada utilizacao, retire o depésito do
equipamento de selagem manual. Lave em 4gua
morna e detergente e deixe secar bem ao ar antes
de voltar a colocar.

Para manter o seu aparelho FoodSaver™ a trabalhar
de forma eficiente, recomendamos que substitua os
vedantes todos os anos. Para encomendar pecas de
substituicdo, visite www.foodsavereurope.com.

Armazenamento

1. Feche atampa e mova o trinco (@) para a
posicdo de armazenamento (@). Isto é suficiente
para segurar a tampa mas evita comprimir os
vedantes (que pode causar um funcionamento
incorreto da unidade).

2. Levante a frente do aparelho e coloque-o
sobre os pés de armazenamento numa posigao
vertical.

Guia de Armazenamento, Dicas
e Sugestoes

Embalar a vacuo e seguranca alimentar

O processo de embalar a vacuo prolonga a validade
dos alimentos através da remocao da maior parte do ar
do recipiente selado, reduzindo assim a oxidacéo, que
afeta o valor nutricional, o sabor e a qualidade geral. A
remogdo do ar pode também inibir o crescimento de
micro-organismos, o que pode causar problemas em
determinadas condigdes:

Para preservar os alimentos em seguranca, é fundamental
gue os mantenha a temperaturas baixas. Pode reduzir de
forma significativa o crescimento de micro-organismos
até uma temperatura de 4°C ou inferior.

A congelacdo de alimentos a -17°C n&o destrdi os
micro-organismos, mas impede-os de crescer. Para um
armazenamento de longa duragéo, congele sempre
alimentos pereciveis que foram embalados a vécuo, e
mantenha-os frescos apds a descongelagéo.

E importante ter em consideracéo que embalar a vacuo
NAO é um substituto para o processo de conservacéo

e ndo pode reverter o processo de deteriora¢do dos
alimentos. S serve para abrandar as alteragdes na
qualidade. E dificil prever durante quanto tempo os
alimentos mantém a melhor qualidade em termos de
sabor, aspeto ou textura, porque isso depende da "idade"
e condigdo do alimento no dia em que foi embalado a
vacuo.

Importante: Embalar a vdcuo NAO é um substituto

para refrigeragdo ou congelacdo. Todos os alimentos
pereciveis ainda devem ser refrigerados ou congelados
depois de serem embalados a vacuo. Para evitar possiveis
contaminagdes, ndo reutilize sacos apds guardar carnes
ou peixes crus ou alimentos com gordura. N&o reutilize
sacos que tenham sido utilizados no micro-ondas ou
fervidos.

Descongelar e reaquecer
alimentos embalados a

-
Descongele sempre os alimentos num
frigorifico ou num micro-ondas — ndo
descongele alimentos pereciveis &

- -

temperatura ambiente.

Para reaquecer alimentos num micro-ondas dentro de um
saco FoodSaver™, deve sempre cortar o canto do saco
antes de o colocar num prato préprio para utilizagdo em
micro-ondas. No entanto, para evitar pontos quentes, ndo
reaqueca carne com 0ssos ou alimentos gordurosos no
micro-ondas dentro de um saco FoodSaver™. Também

é possivel reaquecer alimentos nos sacos FoodSaver™
colocando-os em dgua em lume brando a uma
temperatura inferior a 75°C (170°F).
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Linhas de orientacao para
preparacao

Carne e peixe

7,

Para obter os melhores resultados, congele
previamente a carne e o peixe durante 1-2 horas
antes de embalar a vacuo num saco FoodSaver™.
Este procedimento ajuda a preservar os sucos e a
forma e garante uma embalagem a vacuo melhor.
Se nao for possivel congelar previamente, coloque
papel de cozinha dobrado entre a carne ou peixe
e a parte de cima do saco, mas abaixo do nivel de
selagem.

Deixe o papel de cozinha no saco para absorver algum
excesso de humidade e de sucos durante o processo de
embalagem a vécuo.

Nota: A carne de vaca pode ficar mais escura depois de
ser embalada a vacuo por causa da remogao do oxigénio.
Isto n&o é um sinal de deterioracao.

Queijos duros

L. Para manter o queijo fresco, embale-o a
vécuo apéds cada utilizagdo. Faca o saco

m FoodSaver™ bastante comprido, deixando
25 mm de material de embalar para cada

vez que pretende abrir e voltar a selar o saco, além de

cerca de 75 mm que normalmente deixa entre o
contetdo e o selo.

Basta cortar a extremidade selada e retirar o queijo.
Quando estiver pronto para voltar a embalar o queijo a
vécuo, cologque-o no saco e volte a selar.

Importante: Devido ao risco de bactérias anaerdbias, os
queijos moles nunca devem ser embalados a vécuo.

Vegetais

-

Para escaldar vegetais, coloque-os em agua a ferver ou
no micro-ondas até ficarem cozidos mas ainda crocantes.
Os tempos de escalda variam entre 1 a 2 minutos para
vegetais com folha e ervilhas; 3 a 4 minutos para ervilhas
de vagem, courgette fatiada ou brécolos; 5 minutos

para cenouras; e 7 a 11 minutos para magaroca. Depois
de escaldar, mergulhe os vegetais em dgua fria para
interromper o processo de cozedura. Por Gltimo, seque os
vegetais com um pano de cozinha antes de selar a vacuo.

Os vegetais devem ser escaldados antes
da embalagem a vacuo. Este processo

impede a a¢do das enzimas que poderia
resultar na perda do sabor, cor e textura.

Nota: Todos os vegetais (incluindo os brécolos, as couves
de bruxelas, a couve, a couve-flor, o kale, os nabos)
emitem naturalmente gases enquanto estdo guardados.

Por este motivo, depois de escaldados, apenas podem
ser guardados no congelador.

Quando congelar vegetais, é melhor congela-los
previamente durante 1-2 horas ou até estarem totalmente
congelados. Para congelar vegetais em porcdes
individuais, primeiro espalhe-os sobre papel vegetal

de modo a n&o ficarem em contacto uns com os outros.
Deste modo, impede que congelem juntos, formando

um bloco. Quando estiverem congelados, retire os
vegetais do papel vegetal e embale a vacuo num saco
FoodSaver™. Depois de os embalar a vacuo, volte a
colocé-los no congelador.

Importante: Devido ao risco de bactérias anaerdbias, os
cogumelos, as cebolas e os alhos frescos nunca devem
ser embalados a vécuo.

Vegetais de folha

Para obter melhores resultados, guarde os
vegetais de folha num recipiente. Lave primeiro
0s vegetais e, depois, seque-os com um pano
da loica ou centrifugadora para saladas.
Quando estiverem secos, coloque-os num recipiente e
embale a vdcuo normalmente. Guarde no frigorifico.

Fruta

Quando congelar fruta mole ou bagas, é melhor

congelé-las previamente durante 1-2 horas ou

até estarem totalmente congeladas. Para

congelar fruta em porgdes individuais, primeiro

espalhe-a sobre papel vegetal de modo que as

pecas ou pedagos de fruta ndo fiqguem em
contacto uns com os outros. Deste modo, impede que
congelem colados num Gnico bloco. Quando estiver
congelada, retire a fruta do papel vegetal e embale a
vacuo num saco FoodSaver™.

Depois de a embalar a vécuo, volte a colocé-la no
congelador. Pode embalar a vacuo porg¢des para

fazer bolos, ou nas suas combinac¢des preferidas para
confecionar facilmente saladas de fruta todo o ano. Se
guardar no frigorifico, recomendamos que utilize um
recipiente FoodSaver™.

Alimentos de padaria
Para embalar a vacuo alimentos de padaria
moles ou fofos, recomendamos a utilizagdo

? de um recipiente FoodSaver™ de modo a
conservarem o seu formato. Se utilizar um
saco, congele previamente durante 1-2 horas ou até
ficarem completamente congelados. Para poupar tempo,
faca a massa para biscoitos, a massa para tartes, as tartes

inteiras ou misture ingredientes secos antecipadamente e

embale a vacuo para utilizar mais tarde.
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Café ou alimentos em pé6

Para evitar que as particulas dos alimentos
0 “ passem para a bomba de véacuo, coloque

um filtro de café ou papel de cozinha no

cimo do saco ou recipiente antes de

embalar a vacuo. Também pode colocar os
alimentos no respetivo saco original dentro de um saco
FoodSaver™, ou utilizar uma tampa universal FoodSaver™
com o recipiente original para embalar a vacuo.

Liquidos
Antes de embalar a vécuo liquidos como

?1(/ caldo de sopa, congele previamente num

tacho, numa forma para p&do ou numa cuvete
de gelo até solidificar. Remova o liquido

Resolucao de problemas

congelado e embale em vacuo num saco FoodSaver™.
Pode empilhar estes "tijolos congelados" dentro do seu
congelador.

Quando os quiser utilizar, basta cortar um dos cantos
do saco e colocar num prato préprio para utilizagdo
em micro-ondas ou colocar em &gua e aquecer a uma
temperatura inferior a 75°C (170°F).

Para embalar a vacuo liquidos engarrafados nao
gasificados, pode utilizar uma rolha FoodSaver™ com o
recipiente original.

Lembre-se de deixar, pelo menos, 25 mm de espaco entre
o conteldo e a extremidade inferior da rolha. Pode voltar
a selar as garrafas apds cada utilizacdo.

Problema Solucdo

Aluz de selagem instantdnea | ®
pisca quando tenta selar.

Quando sujeito a utilizagdo intensa, isto ird acontecer para evitar
sobreaquecimento do aparelho. Se isto acontecer, espere 20 minutos para
permitir que o aparelho arrefeca. Durante a utilizagdo, espera sempre, pelo
menos, 20 segundos antes de comegar a embalar a vacuo outro alimento.

A bomba funciona durante o
mais de 2 minutos sem que o

posicdo fechada.

Certifique-se de que a extremidade aberta do saco esté inserida na bandeja de
gotejamento dentro da érea de vedacao inferior.

ar seja retirado. ¢ Verifique se os dois vedantes estdo devidamente montados e nao danificados.
e Verifique se pelo menos uma das extremidades do saco esté selada.

e Abra a unidade e verifique se ndo existe nenhum objeto estranho, sujidade ou
restos de comida nos vedantes superior ou inferior.

e Certifique-se de que existe espagco suficiente no topo do saco (75 mm) para que
encaixe na bandeja escorredora com a tampa fechada e presa.

* Assegure que equipamento manual de selagem n&o esté encaixado.
e Certifique-se de que a tampa estd completamente fechada com o trinco na

O saco ndo esté a ser selado .
devidamente.

vacuo.

Existe humidade ou gordura no saco no ponto de selagem. Limpe qualquer
excesso de humidade com uma toalha de papel limpa e seca.

¢ Ha muito liquido no saco. Congele os contetidos do saco antes de embalar em

® Existe um vinco na linha de selagem. Com cuidado, estique ligeiramente o saco
na horizontal enquanto o insere na bandeja de gotejamento e mantenha-o assim
até a bomba de vacuo comecar a funcionar. Se ja o tiver feito e o saco continuar
sem selar, crie um segundo selo acima do primeiro.

Nada acontece quando a J
tampa esté fechada e se prime
o Botdo Véacuo e Selar ou
Selagem Instanténea.

posicdo fechada.

Certifique-se de que a tampa estd completamente fechada com o trinco na

Aluz de alimentacdo apagou- | ®
se quando a tampa estava
fechada e o trinco estava na

posicdo fechada. e Selo).

Se o aparelho for deixado sem ser tocado durante 12 minutos, este ird entrar no
modo de Suspensao e todas as luzes indicadoras irdo permanecer desligadas.
Prima o botdo de fungdo apropriado para regressar ao modo desejado (ex.: Vacuo

assisténcia:

Se precisar de mais ¢ Visite www.foodsavereurope.com e selecione a sua regigo.
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Refeicoes pré-cozinhadas, restos de refeicdes e
sanduiches
Guarde eficazmente as suas refeicdes
pré-cozinhadas, restos de refeicdes e
v sanduiches nos recipientes leves e
\/—’ empilhaveis FoodSaver™. Estes recipientes
podem ir ao micro-ondas, podem ser
lavados na prateleira de cima da maquina da loiga e sédo
fornecidos com um adaptador personalizado.
Estes recipientes leves estdo sempre prontos para levar

para o escritério, para a escola ou para o campo quando
vocé quiser!

Petiscos

Os seus petiscos mantém a frescura
durante mais tempo quando embalados
a vacuo. Para obter os melhores
resultados, utilize um recipiente
FoodSaver™ para alimentos que podem
ser esmagados, como as bolachas de

agua e sal, por exemplo.

Garantia

Guarde este recibo, uma vez que ele seré necessario
caso hajam queixas durante o periodo de garantia.

Este equipamento tem garantia de 2 anos apds a
compra, tal como descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no evento
improvavel do aparelho deixar de funcionar devido
a um problema de design ou fabrico, devolva o
produto ao local de compra, com o seu recibo de
compra e uma copia desta garantia.

Os direitos e beneficios ao abrigo desta garantia
sdo adicionais aos seus direitos estatutarios, os
quais ndo sdo afetados por esta garantia. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS
(Europe)’)tem o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) aceita, durante o periodo de
garantia, reparar ou substituir o equipamento, ou
qualquer parte do equipamento, que nao esteja a
funcionar adequadamente, livre de qualquer custo,
desde que:

* notifique imediatamente o local de compra ou a
JCS (Europe) do problema; e

* 0 equipamento ndo tenha sido alterado

de qualquer forma, ou sujeito a danos, ma

utilizagdo, abuso, reparacédo ou alteracdo por

uma pessoa nao autorizada pela JCS (Europe).
Os problemas que ocorram devido a ma utilizago,
danos, abuso, utilizagdo com voltagem incorreta,
forcas da natureza, eventos fora do controlo da JCS
(Europe), reparacao ou alteracdo por uma pessoa
ndo autorizada pela JCS (Europe), ou falha de
seguimento das instrucdes de utilizagdo, ndo sédo
abrangidos por esta garantia. Adicionalmente, a
utilizagdo e desgaste normal, incluindo, mas nao se
limitando a, descoloracdo minima e riscos, ndo sdo
abrangidos por esta garantia.

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se
aplicam ao comprador original e ndo se estendem a
utilizagdo comercial ou comum.

Se o seu equipamento incluir uma garantia
especifica de pais ou insercdo de garantia, consulte
os termos e condicdes de tal garantia em vez

desta garantia, ou contacte o seu vendedor local
autorizado para obter mais informagao.

A eliminacdo de produtos elétricos ndo deve ser
feita juntamente com o lixo doméstico. Recicle nas
instalagdes corretas. Envie-nos um email para
enquiriesEurope@jardencs.com para mais
informag&o sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Precauzioni Importanti

Questa apparecchiatura puo
essere utilizzata da bambini di
almeno 8 anni di eta e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali oppure

con mancanza di esperienza e
conoscenza, a condizione che
siano supervisionate o siano state
istruite relativamente allutilizzo
sicuro dell'apparecchiatura e
comprendano i rischi che possono
derivare da tale utilizzo. Non
lasciare giocare i bambini con
I'apparecchiatura. Le operazioni

di pulizia e manutenzione non
devono essere eseguite da
bambini senza supervisione.

Al fine di evitare rischi, qualora

il cavo di alimentazione fosse
danneggiato, deve essere riparato
dalla casa produttrice, da un
tecnico autorizzato o da una
persona con simili qualifiche.

Utilizzare sempre |'apparecchio su una superficie
stabile, sicura, asciutta e piana.

o ATTENZIONE: LA SIGILLATRICE NON E DESTINATA
ALL'USO COMMERCIALE. Non utilizzare mai
il presente apparecchio per fini diversi da
quello della sua destinazione d'uso. Il presente
apparecchio & destinato esclusivamente all'uso
domestico. Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

e Nonimmergere mai l'apparecchio, il cavo di
alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.

¢ Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia
stato fatto cadere o presenti segni visibili di
danneggiamento.

e Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato
dalla presa di alimentazione dopo I'uso e prima
della pulizia.

e Perscollegare I'apparecchio, staccare il cavo di
alimentazione dalla presa elettrica. Non tirare il
cavo per scollegarlo.

¢ Non utilizzare prolunghe con l'apparecchio.

e Utilizzare esclusivamente accessori o connettori
consigliati dalla casa produttrice.

¢ Quando siriscaldano alimenti nei sacchetti
FoodSaver™, assicurarsi di collocarli nell'acqua

a una bassa temperatura di bollitura, inferiore a
75° C.

e GLIALIMENTIALL'INTERNO DEL SACCHETTO
POSSONO ESSERE SCONGELATI MA NON
RISCALDATI IN UN FORNO A MICRO-ONDE. In
caso di scongelamento di alimenti nel micro-onde
in sacchetti FoodSaver™, assicurarsi di non superare
la potenza massima di 180 watt (impostazione per
lo scongelamento), il tempo massimo di 2 minuti e
la temperatura massima di 70° C.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Sistema di sigillatura
sottovuoto FoodSaver™

Perché confezionare sottovuoto?

L'esposizione all'aria provoca la perdita di sostanze
nutritive e aromi degli alimenti, oltre a consentire

la proliferazione di numerosi tipi di batteri, muffe

e funghi. Il sistema di confezionamento sottovuoto
FoodSaver™ rimuove |'aria e sigilla sapore e
qualita. Grazie a una linea completa di sacchetti e
contenitori FoodSaver™ per espandere le opzioni a
disposizione, & ora possibile usufruire dei vantaggi
offerti da un sistema di conservazione degli alimenti
scientificamente testato che preserva la freschezza
fino a cinque volte pil a lungo.

Il sistema FoodSaver™ fa risparmiare tempo e

denaro

e Spendete meno. Con il sistema FoodSaver™, &
possibile acquistare in grandi quantita oppure
approfittare di offerte e confezionare sottovuoto
gli alimenti nelle porzioni desiderate, senza
sprechi.

¢ Risparmiate ancora piu tempo. Cucinate in
anticipo per la settimana, preparando i pasti e
conservandoli nei sacchetti FoodSaver.

* Marinate in pochi minuti. Il confezionamento
sottovuoto apre i pori degli alimenti in modo
che sia possibile ottenere una marinatura dal
sapore eccezionale in soli 20 minuti anziché tutta
la notte.

e Intrattenete gli ospiti senza problemi. Preparate
in anticipo le vostre specialita in modo da poter
trascorrere tempo di qualita con i vostri ospiti.

¢ Assaporate alimenti di stagione o specialita.
Conservate piu a lungo la freschezza di alimenti
altamente deperibili o di uso poco frequente.

e Controllate le porzioni per la dieta. Confezionate
sottovuoto porzioni appropriate e scrivete le
calorie e il contenuto di grassi sul sacchetto.

* Proteggete articoli non di tipo alimentare.
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Conservate le attrezzature da campeggio e da
barca all'asciutto e ben organizzate per le uscite.
Proteggete |'argento lucidato dall'ossidazione
riducendo al minimo I'esposizione all'aria.

Accessori FoodSaver™

Ottenete il massimo dal vostro apparecchio
oodSaver™ con i sacchetti, contenitori e accessori
FoodS
oodSaver™ facili da usare.
FoodS

Sacchetti e rotoli FoodSaver™

| sacchetti e rotoli FoodSaver™ sono provvisti

di canali speciali che consentono un'efficiente
rimozione dell'aria. La struttura multistrato li rende
una barriera particolarmente efficace nei confronti di
ossigeno e condensa e contribuisce a prevenire le
cosiddette bruciature da freddo. | sacchetti e rotoli
FoodSaver™ sono disponibili in un'ampia gamma di
misure.

Contenitori FoodSaver™

| contenitori FoodSaver™ sono semplici da usare e
ideali per imballare sottovuoto alimenti deperibili
come muffin e altri prodotti da forno, liquidi e
ingredienti secchi.

Sacchetti con chiusura a cerniera salvafreschezza
FoodSaver™

| sacchetti con chiusura a cerniera FoodSaver™
presentano canali speciali che consentono

di rimuovere efficacemente ['aria. La struttura
multistrato li rende una barriera particolarmente
efficace nei confronti di ossigeno e condensa.

Contenitori salvafreschezza FoodSaver™

| contenitori salvafreschezza FoodSaver™ sono
semplici da usare e ideali per imballare sottovuoto
alimenti deperibili come muffin e altri prodotti da
forno, liquidi e ingredienti secchi.

Tappi per bottiglia FoodSaver™

Utilizzate i tappi per bottiglia FoodSaver™ per
conservare sottovuoto vino, liquidi non gassati e olii.
In questo modo si prolunga la durata del liquido
preservandone il sapore. Non utilizzare i tappi con
bottiglie di plastica.

Marinatore rapido FoodSaver™

[l marinatore rapido aromatizza gli alimenti in pochi
minuti, anziché in ore, utilizzando la potenza del
sottovuoto per far penetrare a fondo la marinatura
nei cibi.

Ordinazioni

Per ordinare sacchetti, rotoli e accessori FoodSaver™,
visitare il sito www.foodsavereurope.com e
selezionare la regione di residenza.

Componenti

Facendo riferimento alla Fig. 1:

@ Guarnizione superiore @) Spia di accensione

Vaschetta di raccolta

. Iy Spie di avanzamento
delle gocce rimovibile 0 s

0 Spia avanzamento

Chiusura coperchio o
sigillatura

Guarnizione inferiore @@ Pulsante Solo sigillatura

0 Pulsante Sottovuoto e

Striscia di sigillatura o
sigillatura

Pulsante Alimenti umidi

© ©®© © 0 ©

Pannello di controllo @)

Spia di allarme

@ Porta per accessori 0 surriscaldamento

Sigillatrice portatile
9 p

Preparazione di un sacchetto
dal rotolo FoodSaver™

Avendo a disposizione un rotolo FoodSaver™,
& possibile preparare sacchetti di misure
personalizzate. Facendo riferimento alla Fig. 2:

1. Collegare il sigillatore sottovuoto a una presa
dell'alimentazione di rete. Premere i due fermi
(@) e aprire il coperchio. Collocare I'estremita
aperta del rotolo sopra la striscia di sigillatura
(@) in modo che I'estremita del rotolo sporga
sul bordo anteriore della guarnizione inferiore.
Non lasciare che I'estremita del sacchetto
entri nella vaschetta di raccolta delle gocce.

2. Chiudere completamente il coperchio fino alla
fuoriuscita dei fermi (@). Quando il coperchio &
chiuso correttamente, una striscia verde appare
intorno al fermo e la spia di accensione verde
(@) si illumina.

3. Premere il pulsante Solo sigillatura (@) oppure il
pulsante Sottovuoto e sigillatura (@).

4. Quando la spia avanzamento sigillatura rossa
(@) si spegne, premere entrambi i fermi e
rimuovere il rotolo. L'estremita del rotolo sara
ora sigillata.

5. Misurare la lunghezza necessaria per |'alimento
da imballare. Aggiungere altri 75 mm per
permettere la sigillatura del sacchetto, quindi
tagliare il rotolo in linea retta.
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Utilizzo del sigillatore
sottovuoto
Facendo riferimento alla Fig. 3:

1. Inserire |'alimento da imballare nel sacchetto. E
possibile utilizzare un sacchetto FoodSaver™ gia
pronto oppure prepararne uno personalizzato
da un rotolo FoodSaver™.

2. Collocare |'estremita aperta del sacchetto nella
fessura della vaschetta di raccolta delle gocce
(@)

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Quando il
coperchio & chiuso correttamente, una striscia
verde appare intorno al fermo e la spia di
accensione verde (@) si illumina.

4. Premere il pulsante Sottovuoto e sigillatura (@).

5. L'unita di confezionamento sottovuoto
comincera a eliminare |'aria dal sacchetto,
per poi procedere alla sigillatura. Quando le
spie di avanzamento (@) si fermano e la spia
di avanzamento della sigillatura rossa (@) si
spegne, la procedura & terminata.

Imballaggio di alimenti umidi

Se si devono imballare alimenti umidi o
particolarmente succosi, premere il pulsante
Alimenti umidi (@) PRIMA di premere il pulsante
Sottovuoto e sigillatura.

Sigillatura di un sacchetto senza eliminare I'aria

Per sigillare un sacchetto senza estrarre |'aria
contenuta al suo interno, premere il pulsante Solo
sigillatura (@). E possibile sigillare i vari tipi di
sacchetti utilizzati per confezionare spuntini come
patatine fritte, tortilla ecc.

Sigillatura di alimenti fragili

Durante la sigillatura, alcuni alimenti (paste sfoglie,
pane, biscotti ecc.) possono sbriciolarsi. Per evitare
che questo accada, utilizzare il pulsante Solo
sigillatura (@) come segue:

1. Eseguire i passaggi 1, 2 e 3 relativi all'utilizzo del
sigillatore sottovuoto.

2. Premere il pulsante Solo sigillatura (@) prima
che gli alimenti si sbriciolino. Cosi facendo si
evitera immediatamente |'estrazione di ulteriore
aria; procedere quindi alla sigillatura del
sacchetto.

Utilizzo di accessori FoodSaver™

Per sigillare sottovuoto un sacchetto con chiusura
a cerniera salvafreschezza oppure un contenitore
salvafreschezza:

1. Inserire |'estremita del connettore della
sigillatrice portatile @ nella porta per accessorio
@ dell'apparecchio FoodSaver™.

2. Inserire I'estremita della sigillatrice portatile
sopra la valvola dell'accessorio e assicurarsi che
sia ben fissata. Attenersi a eventuali istruzioni
specifiche fornite insieme all'accessorio
FoodSaver™.

Nota: Per sigillare sottovuoto un contenitore
FoodSaver, rimuovere il serbatoio (sezione
inferiore trasparente) della sigillatrice
estraendolo dalla sezione superiore. Inserire
I'estremita della sigillatrice nella porta del
contenitore.

3. Premere il pulsante Sottovuoto e sigillatura (@).
4. L'unita di confezionamento sottovuoto
comincera a eliminare |'aria dal sacchetto,
per poi procedere alla sigillatura. Quando le
spie di avanzamento (@) si fermano e la spia
di avanzamento della sigillatura rossa (@) si
spegne, la procedura & terminata.

Manutenzione e pulizia

Non immergere mai l'unita, il cavo di
alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.
Scollegare sempre I'unita dall’alimentazione
prima della pulizia.

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno
morbido e asciutto.

Rimuovere e svuotare la vaschetta di raccolta delle
gocce @ dopo ciascun utilizzo. Lavarla in acqua
saponata tiepida o collocarla nel ripiano superiore
della lavastoviglie. Asciugare accuratamente prima
di reinserire la vaschetta.

Controllare la guarnizione superiore (@) e inferiore
(@), nonché l'area intorno alla vaschetta di

raccolta delle gocce per verificare che non siano
presenti residui di alimenti. All'occorrenza pulire

le guarnizioni con un panno imbevuto di acqua
saponata tiepida.
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Le guarnizioni possono essere rimosse per eseguire
la pulizia. Pulire le guarnizioni con acqua saponata
tiepida. Asciugare accuratamente, quindi reinserire
adottando la debita cautela.

Togliere il serbatoio della sigillatrice portatile dopo
ciascun utilizzo. Lavare in acqua saponata tiepida e
far asciugare completamente prima di reinserire.

Per garantire un funzionamento efficiente
dell'apparecchio FoodSaver™, si consiglia di
sostituire le guarnizioni ogni anno. Per ordinare i
pezzi di ricambio, visitare il sito
www.foodsavereurope.com.

Conservazione

1. Chiudere il coperchio e spostare il fermo @
nella posizione di conservazione (ff). Questa
procedura é sufficiente per fissare il coperchio
evitando pero di comprimere le guarnizioni
(cosa che potrebbe provocare il funzionamento
difettoso dell'unitd).

2. Sollevare la parte anteriore dell'apparecchio e
appoggiarla sugli appositi piedini in posizione
verticale.

Guida alla conservazione,
suggerimenti e consigli

Confezionamento sottovuoto e sicurezza degli
alimenti

Il confezionamento sottovuoto prolunga la durata

degli alimenti rimuovendo la maggior parte dell'aria

dal contenitore sigillato, riducendo cosi |'ossidazione,
fenomeno che incide su valore nutrizionale, sapore e
qualita complessiva. La rimozione dell'aria inibisce inoltre
la proliferazione di microorganismi, che possono essere
causa di problemi in determinate condizioni:

Per conservare gli alimenti in modo sicuro, &
fondamentale mantenere bassa la temperatura. E
possibile ridurre sensibilmente la proliferazione di
microorganismi a temperature di 4° C o inferiori.

Il congelamento a -17° C non uccide i microorganismi

ma ne blocca la proliferazione. Per la conservazione a
lungo termine, congelare sempre gli alimenti deperibili
precedentemente confezionati sottovuoto e conservarli in
frigorifero dopo lo scongelamento.

E importante tenere presente che il confezionamento
sottovuoto NON sostituisce |'inscatolamento e non
puo invertire il processo di deterioramento degli
alimenti. Puo soltanto rallentare le variazioni a livello
qualitativo. E difficile prevedere per quanto tempo
gli alimenti manterranno un'elevata qualita di sapore,
aspetto o consistenza, in quanto cio dipende dall'eta
e dalle condizioni dei cibi il giorno in cui & avvenuto il
confezionamento sottovuoto.

Importante: il confezionamento sottovuoto NON
sostituisce la refrigerazione o il congelamento. Qualsiasi
alimento deperibile che richiede la refrigerazione

deve comunque essere refrigerato o congelato dopo

il confezionamento sottovuoto. Onde evitare possibili
malattie, non riutilizzare i sacchetti dopo la conservazione
di carne cruda, pesce crudo o alimenti grassi. Non
riutilizzare sacchetti introdotti nel micro-onde o fatti
bollire.

Scongelamento e
riscaldamento di alimenti
confezionati sottovuoto

Scongelare sempre gli alimenti in frigorifero
o in un forno a micro-onde; non scongelare
cibi deperibili a temperatura ambiente.

Per riscaldare gli alimenti in un forno
a micro-onde all'interno di un sacchetto FoodSaver,
tagliare sempre I'angolo del sacchetto prima di introdurlo
in un contenitore per micro-onde. In ogni caso, per
evitare problemi, non riscaldare carne non disossata o
alimenti grassi nel micro-onde all'interno di un sacchetto
FoodSaver™. E inoltre possibile riscaldare gli alimenti
in sacchetti FoodSaver™ collocandoli in acqua a una
temperatura inferiore a 75° C.
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Linee guida per la preparazione

Carne e pesce

& & ¢

Per ottenere risultati ottimali, precongelare carne e
pesce per 1-2 ore prima della sigillatura sottovuoto in un
sacchetto FoodSaver™. In questo modo si conservano
liquido e forma, garantendo una migliore sigillatura.
Qualora non fosse possibile precongelare, collocare un
panno di carta ripiegato fra la carne o il pesce e la parte
superiore del sacchetto, al di sotto dell'area di sigillatura.

Lasciare un panno di carta nel sacchetto per assorbire
['umidita e i liquidi in eccesso durante il processo di
sigillatura sottovuoto.

Nota: A causa dell'eliminazione dell'ossigeno, dopo la
sigillatura sottovuoto il manzo potrebbe assumere un
colore pili scuro. Questo fenomeno non & un'indicazione
di deperimento.

Formaggi duri
sigillarlo sottovuoto dopo ciascun utilizzo.
Realizzare un sacchetto FoodSaver™
materiale per ogni volta che si prevede di aprire e
risigillare, in aggiunta allo spazio di 75 mm che si lascia

L. Perpreservare la freschezza del formaggio,
particolarmente lungo, lasciando 25 mm di
normalmente fra contenuto e sigillatura.

Tagliare semplicemente il lato sigillato ed estrarre il
formaggio. Quando si & pronti per risigillare il formaggio,
basta introdurlo nel sacchetto e risigillare.

Importante: a causa del rischio di batteri anaerobici, i
formaggi molli non devono mai essere sigillati sottovuoto.

Verdure

Le verdure devono essere scottate prima
J della sigillatura sottovuoto. Questo
procedimento blocca |'azione degli enzimi
che potrebbe portare a perdita di sapore, colore e
consistenza.

Per scottare le verdure, metterle nell'acqua bollente o

nel micro-onde fino a quando sono cotte ma ancora
croccanti. | tempi di scottatura vanno da 1 a 2 minuti per
le verdure a foglia verde e i piselli; da 3 a 4 minuti per

i piselli dolci, le zucchine affettate o i broccoli; 5 minuti
per le carote e da 7 a 11 minuti per le pannocchie di
granturco. Dopo la scottatura, immergere le verdure

in acqua fredda per arrestare la cottura. Da ultimo,
asciugare la verdura con uno strofinaccio prima di sigillare
sottovuoto.

Nota: alcuni tipi di frutta e verdura (come broccoli,
cavolini di Bruxelles, cavolo, cavolfiore, cavolo nero,
rape e banane) rilasciano naturalmente dei gas durante
la conservazione. Pertanto, dopo la scottatura, devono
essere conservati esclusivamente nel freezer.

Quando si congelano le verdure, & meglio precongelarle
prima per 1-2 ore o fino a quando sono ben solide. Per
congelare le verdure in singole porzioni, metterle prima
in una teglia da forno e distribuirle in modo che non si
tocchino fra loro. In questo modo si evita che si congelino
tutti insieme in un unico blocco. Una volta surgelate,
toglierle dalla teglia da forno e sigillarle sottovuoto in

un sacchetto FoodSaver™. Dopo la sigillatura sottovuoto,
rimettere in freezer.

Importante: a causa del rischio di batteri anaerobici,
funghi freschi, cipolle e aglio non devono mai essere
sigillati sottovuoto.

Verdure a foglia

Per ottenere risultati ottimali, utilizzare un

contenitore per conservare le verdure a foglia.

Per prima cosa lavare le verdure, quindi

asciugare con uno strofinaccio o una
centrifuga per insalata. Quando le verdure sono asciutte,
metterle in un contenitore e sigillare a vuoto come di
consueto. Conservare in frigorifero.

Frutta

v

Quando si congela frutta morbida o frutti di
bosco, & meglio precongelarli prima per 1-2 ore o
fino a quando sono ben solidi. Per congelare la
frutta in singole porzioni, mettere prima in una
teglia da forno e distribuire in modo che i frutti
non si tocchino fra loro. In questo modo si evita che si
congelino tutti insieme in un unico blocco. Una volta
surgelati, toglierli dalla teglia da forno e sigillare
sottovuoto in un sacchetto FoodSaver™.

Dopo la sigillatura sottovuoto, rimettere in freezer. E
possibile sigillare sottovuoto porzioni da cuocere in forno,
oppure unire nelle combinazioni preferite per preparare
facilmente macedonie tutto I'anno. Per conservare

in frigorifero, si consiglia di utilizzare un contenitore
FoodSaver™.
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Prodotti da forno

Per sigillare sottovuoto prodotti da forno

morbidi o con una consistenza ariosa, si
? consiglia di utilizzare un contenitore

FoodSaver™ in modo tale che non perdano la
forma originaria. Se si utilizza un sacchetto, precongelare
per 1-2 ore o fino a ottenere una consistenza solida. Per
risparmiare tempo, preparare |'impasto per biscotti, i
gusci per torte, le torte intere o miscelare gli ingredienti
secchi in anticipo e sigillare sottovuoto per riutilizzare in
seguito.

Risoluzione dei problemi

Caffé e alimenti in polvere

“ Per evitare che particelle di cibo vengano
0 risucchiate nella pompa del sottovuoto,

collocare un filtro per il caffé o un pezzo di

carta assorbente in cima al sacchetto, o al
contenitore, prima del confezionamento sottovuoto. E
inoltre possibile collocare I'alimento nel sacchetto
originale all'interno di un sacchetto FoodSaver™, oppure
utilizzare un coperchio universale FoodSaver™ con il
contenitore originale per sigillare sottovuoto.

Problema Soluzione

Il pulsante Sigillatura .
istantanea lampeggia quando

si cerca di sigillare.

In condizioni di intenso utilizzo, questo avviene al fine di impedire il
surriscaldamento. Nel caso in cui cid dovesse accadere, attendere 20 minuti che
I'apparecchio si raffreddi. Durante |'utilizzo, attendere almeno 20 secondi prima di
iniziare a imballare sottovuoto un altro alimento.

La pompa funziona per piu di | ®
2 minuti senza che I'aria venga
eliminata. .
di danneggiamento.

di chiusura.

Verificare che l'estremita aperta del sacchetto sia inserita nella vaschetta di raccolta
delle gocce nell'area della guarnizione inferiore.

Controllare che entrambe le guarnizioni siano ben fissate e non presentino segni

¢ Controllare che almeno un'estremita del sacchetto sia sigillata.

e Aprire l'unita e controllare che non siano presenti oggetti estranei, impurita o
residui nella guarnizione superiore o inferiore.

* \Verificare che vi sia spazio sufficiente nella parte superiore del sacchetto (75 mm)
in modo che quest'ultimo possa entrare nella vaschetta di raccolta delle gocce
con il coperchio chiuso.

* \Verificare che la sigillatrice portatile non sia collegata.
e \Verificare che il coperchio sia perfettamente chiuso e che il fermo sia in posizione

Il sacchetto non viene sigillato | ©

Il sacchetto presenta umidita o grasso nel punto di sigillatura. Pulire I'eccesso di

chiuso e si preme il pulsante di chiusura.
Sottovuoto e sigillatura
oppure Sigillatura istantanea,

non succede niente.

correttamente. umidita con un panno di carta asciutto e pulito.
* Nel sacchetto & presente una quantita eccessiva di liquido. Congelare il contenuto
del sacchetto prima del sottovuoto.
¢ Sullalinea disigillatura & presente una piega. Stendere delicatamente il sacchetto
inserendolo nel contempo nella vaschetta di raccolta delle gocce, quindi
continuare a tenere il sacchetto fino all'avvio della pompa a vuoto. Se questa
operazione é gia stata eseguita e risulta tuttora impossibile sigillare il sacchetto,
creare una seconda sigillatura sopra la prima.
Quando il coperchio & e \Verificare che il coperchio sia perfettamente chiuso e che il fermo sia in posizione

La spia di accensione si & o
spenta quando il coperchio
& chiuso e il gancio & nella
posizione chiusa.

Se l'apparecchio non viene toccato per 12 minuti, passa alla modalita standby e
tutte le spie indicatrici si spengono. Premere il pulsante della funzione appropriata
per tornare alla modalita richiesta (per es. Sottovuoto e sigillatura).

Nel caso in cui si renda 3
necessaria ulteriore assistenza:

Visitare il sito www.foodsavereurope.com e selezionare la propria regione.
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Liquidi
Prima di sigillare sottovuoto liquidi come il

brodo, precongelare in una casseruola, uno
stampo per plumcake o un vassoio per

9 cubetti di ghiaccio fino a ottenere una
consistenza solida. Rimuovere il liquido

congelato dal contenitore e sigillare sottovuoto in un
sacchetto FoodSaver™. | "blocchetti" possono essere
impilati nel freezer.

Quando si & pronti per utilizzare il prodotto congelato,
tagliare un angolo di sacchetto e collocare in un piatto
nel micro-onde o immergere nell'acqua e bollire
leggermente a 75° C.

Per sigillare sottovuoto liquidi in bottiglia non gassati,

& possibile utilizzare un tappo FoodSaver™ con il
contenitore originale.Ricordarsi di lasciare almeno 25 mm
di spazio fra il contenuto e la parte inferiore del tappo.
Dopo ciascun uso & possibile risigillare le bottiglie.

Pasti preparati in anticipo, avanzi e sandwich
Conservare efficientemente pasti preparati
in anticipo, avanzi e sandwich nei

v contenitori FoodSaver™, leggeri e

\/_/ impilabili. | contenitori sono utilizzabili nel
micro-onde, lavabili in lavastoviglie (nel

ripiano superiore) e dotati di adattatore personalizzato.

| contenitori, molto leggeri, saranno pronti per |'ufficio, la
scuola o le gite all'aperto!

Alimenti per spunti

Grazie alla sigillatura sottovuoto, gli
alimenti per spuntini manterranno piu a
lungo la freschezza. Per ottenere risultati
ottimali, utilizzare un contenitore
FoodSaver™ per alimenti sbriciolabili
come i cracker.

Garanzia

Conservare lo scontrino d'acquisto poiché esso sara
necessario per qualsiasi reclamo esposto in base
alle condizioni di questo certificato di garanzia.

Questao prodotto & garantito per 2 anni
dall'acquisto, secondo le modalita descritte nel
presente documento.

Durante il decorso della garanzia, nell'improbabile
eventualita che 'apparecchiatura si guasti a causa di
un problema tecnico o di fabbricazione, riportarla al
punto d'acquisto insieme allo scontrino fiscale e ad
una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni
di questo certificato di garanzia sono in aggiunta a
quelli previsti dalla legge che non risultano alterati
dalle condizioni di questo certificato. Solo Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)”)
ha l'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire
gratuitamente nell'arco del periodo di garanzia
qualsiasi parte dell'apparecchiatura dovesse risultare
difettosa, a condizione che:

e Sisegnali tempestivamente il problema al punto
d'acquisto o a JCS (Europe); e
e |'apparecchiatura non sia stata modificata in
alcun modo né soggetta a danni, uso improprio
o0 abuso, a riparazione o alterazione per opera di
un tecnico non autorizzato da JCS (Europe).
| guasti intervenuti durante 'uso normale, per uso
improprio, danno, abuso, tensione incorretta, cause
naturali, eventi non determinati da JCS (Europe),
riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata
ottemperanza alle istruzioni d'uso sono esclusi dalla
presente garanzia. Inoltre, I'uso normale compreso,
a titolo di esempio, una lieve alterazione del colore
(sbiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla
presente garanzia.

| diritti spettante all’'utente ai sensi della presente
garanzia si applicano unicamente all'acquirente
originale e non si estendono all'uso commerciale o
comunitario.

Se l'apparecchiatura & fornita con un accordo
specifico per il paese o una cartolina di garanzia,
consultare le condizioni di tale accordo, che
prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure
rivolgersi a un rivenditore autorizzato per ulteriori
informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente
dai rifiuti domestici. Consegnarli ad un centro
diriciclaggio, se disponibile. Scrivere a
enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul
riciclaggio e informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Belangrijke
veiligheidsvoorschriften

Dit apparaat kan worden gebruikt
door kinderen van 8 jaar en ouder
en personen met belperkt fysiek,
zintuiglijk of mentaal vermogen,
of een gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij voldoende
begeleiding of instructies hebben
ontvangen over het veilige
gebruik van het apparaat en

zij de eventuele gevaren ervan
begrijpen. Laat kinderen niet met
dit apparaat spelen. Reiniging of
onderhoud door kinderen mag
uitsluitend onder begeleiding
worden uitgevoerd.

Indien het stroomsnoer is
beschadigd, dient dit door de
fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende
personen te worden vervangen
om gevaren te voorkomen.

e Zorg altijd dat het apparaat op een stabiele,
stevige, droge en platte ondergrond staat.

e VOORZICHTIG: DIT APPARAAT IS NIET GESCHIKT
VOOR COMMERCIEEL GEBRUIK. Gebruik dit
apparaat niet voor een ander doel dan het
bestemde doel. Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt
voor gebruik buiten.

e Dompel het apparaat, het stroomsnoer en de
stekker nooit onder in water of een andere
vloeistof.

* Gebruik het apparaat niet als het is gevallen of
zichtbare beschadiging vertoont.

e Controleer na gebruik, alvorens het apparaat te
reinigen, altijd of het apparaat is uitgeschakeld en
de stekker uit het stopcontact is verwijderd.

e Schakel het apparaat uit door de stekker uit het
stopcontact te verwijderen. Trek niet aan het
stroomsnoer om de stekker te verwijderen.

* Gebruik geen verlengsnoer met het apparaat.

¢ Gebruik uitsluitend accessoires of hulpstukken die
door de fabrikant zijn aanbevolen.

¢ Voedsel in FoodSaver™-zakken kan worden
opgewarmd in zacht kokend water met een
temperatuur van maximaal 75°C.

e |IN EEN MAGNETRON KAN VOEDSEL IN DE ZAK
WEL WORDEN ONTDOOID, MAAR NIET WORDEN
OPGEWARMD. Bij het ontdooien van voedsel in
FoodSaver™-zakken in de magnetron mag een
maximaal vermogen van 180 watt (stand voor
ontdooien) worden gebruikt gedurende maximaal
twee minuten en bij een maximumtemperatuur van
70°C.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

FoodSaver™-vacumeersysteem

Waarom vacuiim verpakken?

Voedsel verliest voedingsstoffen en smaak wanneer
het wordt blootgesteld aan lucht. Bovendien is

dit een perfecte groeibodem voor veel soorten
bacterién, schimmels en gist. Met het FoodSaver™-
vacumeersysteem wordt het voedsel vacuiim
verpakt, zodat smaak en kwaliteit behouden blijven.
FoodSaver™ biedt een uitgebreid assortiment
zakken, bussen en dozen, zodat u kunt genieten van
alle voordelen van een wetenschappelijk bewezen
bewaarmethode die uw voedsel tot vijfmaal langer
vers houdt.

Het FoodSaver™-systeem bespaart tijd en geld

® Bespaar geld. Dankzij het FoodSaver™-systeem
kunt u nu in het groot inkopen of voordeel halen
uit producten in de aanbieding. U kunt alles dan
in de gewenste porties vacuiim verpakken, zodat
u niets hoeft weg te gooien.

* Bespaar tijd. Kook al uw maaltijden voor de hele
week en bewaar ze veilig in FoodSaver™-zakken.

e Marineer in enkele minuten. Tijdens het
vaculim verpakken worden de porién van het
voedsel geopend. Zo krijgt u die verrukkelijke
‘gemarineerde' smaak in slechts 20 minuten in
plaats van een hele dag of nacht.

¢ Gezellige etentjes zonder moeite. Bereid uw
favoriete gerechten van tevoren, zodat u tijd
kunt doorbrengen met uw gasten.

¢ Geniet volop van seizoensvoeding en
specialiteiten. Houd bederfelijke etenswaren of
producten die u niet vaak gebruikt langer vers.

e Op dieet? Verdeel uw eten in porties. Verpak de
gewenste porties vaculim en noteer op de zak
hoeveel calorieén en vet de inhoud bevat.

* Verpak niet-etenswaren. Houd voorraden voor
kampeer- of boottochten droog en organiseer
alles netjes. Houd uw gepoetste zilver schoon
door minimale blootstelling aan de lucht.
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FoodSaver™-accessoires

Haal het maximale uit uw FoodSaver™-apparaat
met de handige FoodSaver™-zakken, -bussen en
-accessoires.

FoodSaver™-zakken en -rollen
FoodSaver™-zakken en -rollen hebben speciale
kanalen waardoor de lucht efficiént kan worden
afgezogen. De folie bestaat uit meerdere lagen,
zodat de zak uitstekende bescherming biedt tegen
zuurstof en vocht en waarmee vriesbrand wordt
vermeden. Er zijn verschillende maten FoodSaver™-
zakken en -rollen verkrijgbaar.

FoodSaver™-bussen

FoodSaver™-bussen zijn makkelijk in gebruik en zijn
perfect om broze producten zoals muffins en anders
bakproducten, vloeistoffen en droge voedingswaren
vaculm te verpakken.

FoodSaver™-vershoudzakken met zipper
FoodSaver™-vershoudzakken met zipper hebben
speciale kanalen waardoor de lucht efficiént kan
worden afgezogen. De folie bestaat uit meerdere
lagen die een effectieve barriére tegen zuurstof en
vocht vormen.

FoodSaver™-vershouddozen

De FoodSaver™-vershouddozen zijn makkelijk in
gebruik en zijn perfect om broze producten zoals
muffins en anders bakproducten, vloeistoffen en
droge voedingswaren vaculim te verpakken.

FoodSaver™-flesafsluiter

Houd wijn, niet-koolzuurhoudende dranken en olie
langer vers met FoodSaver™-flesafsluiters. Hiermee
blijven vloeistoffen langer goed en blijft de smaak

beter behouden. De flesafsluiters zijn niet geschikt
voor gebruik met plastic flessen.

FoodSaver™ Quick Marinator

In plaats van uw gerecht vele uren te moeten
marineren, gebruikt de Quick Marinator
vaculimkracht om de marinade in enkele minuten
volledig te laten intrekken.

Bestellen

Ga naar www.foodsavereurope.com en kies uw
land om FoodSaver™-zakken, -rollen en -accessoires
te bestellen.

Onderdelen

Raadpleeg figuur 1:

Afdichting boven Aan/uit-lampje

Uitneembaar lekbakje Werkingslampjes

Controlelampje voor

Dekselvergrendeling
sealen

Afdichting onder Knop Alleen sealen

Sealstrip Knop Vacuim en sealen

Q0O ® ©6©

Bedieningspaneel Knop Vochtige voeding

Waarschuwingslampje
bij oververhitting

© 0666 000

) Aansluiting voor
accessoires

@ Handsealapparaat

Zakken maken met een
FoodSaver™-rol

Met een FoodSaver™-rol kunt u snel zakken op maat
maken. Raadpleeg figuur 2:

1. Sluit uw vaculimsealer aan op een stopcontact.
Druk de beide vergrendelingsknoppen @ in en
open het deksel. Plaats het open uiteinde van
de rol over de sealstrip @ zodat het uiteinde
van de rol tegen de voorrand van de onderste
afdichting ligt. Zorg dat het uiteinde van de
zak niet in het lekbakje komt.

2. Sluit het deksel nu volledig totdat de
vergrendelingen @ naar buiten springen. Als
het deksel goed is gesloten, is er een groene
rand zichtbaar om de vergrendelingsknop en
gaat het groene aan/uit-lampje @ branden.

3. Druk op de knop Alleen sealen @ of op de knop
Vaculim en sealen @.

4. Wanneer het rode controlelampje voor sealen @
uitgaat, drukt u beide vergrendelingsknoppen in
en verwijdert u de rol. Het uiteinde van de rol is
nu geseald.

5. Meet de gewenste lengte van hetgeen u wilt
verpakken. Voeg hier een extra 75 mm aan toe
voor de sealrand van de zak en snij de rol af op
maat.

Uw vacuiimsealer gebruiken

Raadpleeg figuur 3:

1. Leg hetgeen u wilt verpakken in de zak. U kunt
een kant-en-klare FoodSaver™-zak gebruiken of
u kunt een FoodSaver™-rol gebruiken om een
zak op maat te maken.
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2. Plaats het open uiteinde van de zak in de sleuf
van het lekbakje ©.

3. Sluit en vergrendel het deksel. Als het deksel
goed is gesloten, is er een groene rand
zichtbaar om de vergrendelingsknop en gaat het
groene aan/uit-lampje @ branden.

4. Druk op de knop Vacuiim en sealen @.

5. Uw vaculimsealer verwijdert nu de lucht uit
de zak en zal deze vervolgens sealen. Als de
werkingslampjes @ en het rode controlelampje
voor sealen @ uitgaan, is het proces voltooid.

Vochtige voeding verpakken

Als u voedsel verpakt dat vochtig of erg sappig is,
drukt u de knop Vochtige voeding @ in VOORDAT u
de knop Vaculim en sealen indrukt.

Een zak sealen zonder lucht te verwijderen

Druk op de knop Alleen sealen om een zak te
sealen zonder de lucht te verwijderen. U kunt
zakken sealen van het type dat wordt gebruikt
voor snacks zoals chips, tortilla chips, enz.

Delicate eetwaren sealen

Sommige eetwaren, zoals pasteitjes, brood,
koekjes, enz. kunnen worden geplet tijdens
het sealen. U kunt dit als volgt voorkomen met
gebruik van de knop Alleen sealen @:

1. Volg stap 1, 2 en 3 van 'Uw vacutlimsealer
gebruiken'.

2. Druk de knop Alleen sealen @ in voordat de
items worden geplet. Het apparaat stopt dan
onmiddellijk met het verwijderen van lucht en
de zak wordt geseald.

FoodSaver™-accessoires gebruiken

Een vershoudzak met zipper of vershouddoos
vacuiim sealen.

1. Steek de aansluiting van het handsealapparaat
@ in de accessoire-aansluiting @ op het
FoodSaver™-apparaat.

2. Sluit het uiteinde van de handsealer aan op
het ventiel van het accessoire en controleer of
het stevig is aangesloten. Volg de specifieke
instructies die bij het FoodSaver™-accessoire zijn
geleverd.

Opmerking: Als u een FoodSaver™-bus

vacuim wilt sealen, verwijdert u het reservoir
(doorzichtige onderste deel) van de sealer door
dit naar beneden te trekken en van het bovenste
deel af te nemen. Steek het uiteinde van de
sealer in de aansluiting op de bus.

3. Druk op de knop Vaculim en sealen @.

4. Uw vaculmsealer verwijdert nu de lucht uit
de zak en zal deze vervolgens sealen. Als de
werkingslampjes @ en het rode controlelampje
voor sealen @ uitgaan, is het proces voltooid.

1Y /i

Onderhoud en reiniging

Dompel het apparaat, het stroomsnoer

en de stekker nooit onder in water of een
andere vloeistof. Neem altijd de stekker uit
het stopcontact voordat het apparaat wordt
gereinigd.

Neem de behuizing van het apparaat af met een
zachte, droge doek.

Verwijder en leeg het lekbakje @ na ieder gebruik.
Was dit af in warm water met afwasmiddel of in een
vaatwasmachine (bovenste rek). Droog het bakje

goed voordat u dit weer in het apparaat aanbrengt.

Controleer of de bovenste afdichting @, onderste

afdichting @ en het gebied om het lekbakje vrij zijn
van voedselresten. Neem de afdichtingen zo nodig
af met een doekje met warm water en afwasmiddel.

Verwijder het reservoir van de handsealer na elk
gebruik. Reinig dit in warm water met afwasmiddel
en droog het goed voordat het reservoir weer wordt
aangebracht.

U wordt aanbevolen de afdichtingen jaarlijks te
vervangen om te zorgen dat uw FoodSaver™-
apparaat altijd efficiént werkt. De vervangingen kunt
u bestellen via www.foodsavereurope.com.
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Opbergen

Sluit het deksel tot de eerste klik van de
vergrendelingen, zodat de knoppen nog niet naar
buiten zijn gesprongen en de groene rand nog

niet zichtbaar is. Dit is voldoende om het deksel te
vergrendelen, maar voorkomt dat de afdichtingen
worden samengedrukt (dit kan de juiste werking van
het apparaat beinvloeden).

Wikkel het snoer om de noppen aan de onderkant
van het apparaat. Het apparaat kan rechtopstaand
worden opgeborgen, zoals getoond.

Hints en tips voor het bewaren
van voedsel

Vacuiim verpakken en voedselveiligheid

Door voedingswaren vaculiim te verpakken wordt de
meeste lucht uit de gesealde verpakking verwijderd. Dit
verlengt de levensduur van het voedsel doordat oxidatie
wordt verminderd. Oxidatie heeft een negatief effect op
de voedingswaarde, smaak en kwaliteit van het voedsel.
Het verwijderen van lucht remt tevens de groei van micro-
organismen, die onder bepaalde condities problemen
kunnen veroorzaken:

Voor voedselveiligheid is het essentieel dat voedsel
bij lage temperaturen worden bewaard. De groei van
micro-organismen kan aanzienlijk worden geremd bij
temperaturen van 4°C of lager.

Invriezen op -17°C doodt de micro-organismen niet,
maar stopt hun groei. Voor langdurig bewaren moeten
bederfelijke etenswaren die vacuiim zijn verpakt, altijd
worden ingevroren. Na het ontdooien moeten ze in de
koelkast worden bewaard.

Het is belangrijk te weten dat vaculim verpakken

GEEN vervanging is voor inblikken en dat hiermee
voedselbederf niet kan worden omgekeerd. Deze manier
van verpakken heeft uitsluitend een vertragende werking
op de kwaliteitsverandering. Het is moeilijk te voorspellen
hoe lang voedingswaren qua smaak, uiterlijk of textuur
hun topkwaliteit behouden, aangezien dit athankelijk is
van hoe oud ze zijn en wat hun conditie was op de dag
dat ze vacuim werden verpakt.

Belangrijk: Vaculim verpakken is GEEN vervanging voor
koelen of invriezen. Bederfelijke etenswaren die in de
koelkast moeten worden bewaard, moeten ook worden
gekoeld of ingevroren als ze vacuiim zijn verpakt. Om
ziekte te voorkomen, mogen zakken waarin rauw vlees,
rauwe vis of vette etenswaren zijn bewaard niet opnieuw
worden gebruikt. Ook zakken met inhoud die in de
magnetron of in kokend water is opgewarmd mogen niet
opnieuw worden gebruikt.

Vacuiim verpakte
voedingswaren ontdooien en
opnieuw opwarmen

Ontdooi voedingswaren altijd in een
koelkast of magnetron en ontdooi
bederfelijke etenswaren nooit op

- = kamertemperatuur.

Als u voedsel in een FoodSaver™-zak in een magnetron
opwarmt, knip dan altijd een hoek van de zak en leg de
zak op een schaal die geschikt is voor gebruik in een
magnetron. Verwarm echter geen vlees met bot of vette
etenswaren in een FoodSaver™-zak in een magnetron om
plaatselijke, zeer hete plekken te voorkomen. Voedsel in
FoodSaver™-zakken kan ook worden opgewarmd door de
zak ik zacht kokend water te leggen (maximaal 75°C).

Richtlijnen voor gebruik

Vlees en vis

@ & ¢

Voor de beste resultaten vriest u vlees en vis gedurende 1
tot 2 uur in voordat u ze vacuiim sealt in een FoodSaver-
zak. Zo blijven het vocht en de vorm beter bewaard en
wordt de zak beter geseald. Als u het vlees of de vis niet
van tevoren kunt invriezen, legt u een stuk gevouwen
keukenpapier tussen het vlees of de vis en de bovenkant
van de zak, maar onder de sealrand.

Laat het papier in de zak om overmatig vocht te
absorberen tijdens het vacumeren en sealen.

Opmerking: Door het verwijderen van zuurstof kan
rundvlees donkerder van kleur worden nadat dit vacuiim
is verpakt. Dit is normaal en betekent niet dat het vlees is
bedorven.
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Harde kaas

L. Houdkaas vers door deze na ieder gebruik

opnieuw vaculim te verpakken. Maak de
m FoodSaver™-zak extra lang: 25 mm folie
extra voor elke keer dat u van plan bent de
zak te openen en opnieuw te sealen, naast de 75 mm
extra die u gewoonlijk vrij laat tussen de inhoud en de
sealrand.

Knip de sealrand open en neem de kaas uit de zak. Als u
klaar bent, doet u de kaas weer in de zak en sealt u deze
opnieuw.

Belangrijk: Door het risico voor anaerobe bacterién
mogen zachte kazen niet vaculim worden verpakt.

Groenten
Groenten moeten worden geblancheerd
(ofwel voorgekookt) voordat ze vacuiim
worden geseald. Zo worden ongewenste

enzymen verwijderd die tot verlies van

smaak, kleur en textuur kunnen leiden.

Verse groenten worden geblancheerd door ze korte tijd in
kokend water of in de magnetron te koken totdat ze gaar
maar nog knapperig zijn. Kooktijden voor blancheren
variéren van 1 tot 2 minuten voor bladgroenten en
doperwten, 3 tot 4 minuten voor peultjes, gesneden
courgettes of broccoli, 5 minuten voor worteltjes en 7

tot 11 minuten voor maiskolven. Dompel de groenten na
het blancheren onder in koud water om het gaarproces

te onderbreken. Droog de groenten tenslotte voordat ze
vaculim worden verpakt.

Opmerking: Alle groenten (inclusief broccoli, spruitjes,
kool, bloemkool, boerenkool, knolraap) geven gassen af
wanneer ze worden bewaard. Ze kunnen daarom na het
blancheren alleen in de vriezer worden bewaard.

Als u groenten vaculim wilt verpakken om in te

vriezen, kunt u ze het beste eerst 1-2 uur (of totdat ze
diepgevroren zijn) invriezen. Als u individuele porties
groenten wilt invriezen, verspreid u de porties eerst

op een vel bakpapier zodat ze elkaar niet raken. Zo
voorkomt u dat ze samen als één blok worden ingevroren.
Wanneer ze zijn ingevroren, kunt u ze van het bakpapier
verwijderen en vaculim sealen in een FoodSaver™-zak.
Nadat ze vaculim zijn verpakt, kunt u ze weer in de
diepvries leggen.

Belangrijk: Door het risico voor anaerobe bacterién

mogen champignons, uien en knoflook niet vacuim
worden geseald.

Bladgroenten

Voor optimale resultaten kunnen bladgroenten

het beste in een bus worden bewaard. Was de

groente eerst en droog de bladeren vervolgens

op papier van een keukenrol of in een
slacentrifuge. Leg de droge bladeren vervolgens in een
FoodSaver™-vershoudbus en seal de bus vacuiim op
normale wijze. Bewaar de bus in de koelkast.

Fruit

Als u zacht fruit of bosvruchten vacuiim wilt
sealen om in te vriezen, kunt u ze het beste eerst
1-2 uur (of totdat ze diepgevroren zijn) invriezen.
Als u individuele porties fruit wilt invriezen,
verspreid u de porties eerst op een vel bakpapier
zodat ze elkaar niet raken. Zo voorkomt u dat ze
samen als één blok worden ingevroren. Wanneer ze zijn
ingevroren, kunt u de porties van het bakpapier
verwijderen en vacuiim sealen in een FoodSaver™-zak.

Nadat ze vaculim zijn geseald, kunt u ze weer in de
diepvries leggen. Porties fruit kunnen vacuiim worden
geseald om later in recepten te verwerken of u kunt uw
favoriete vruchtcombinaties sealen zodat u het hele jaar
lang van heerlijke vruchtensalades kunt genieten. Als het
fruit in de koelkast wordt bewaard, raden we u aan om
een FoodSaver™-vershoudbus te gebruiken.

Bakproducten
Gebruik een FoodSaver™-vershoudbus voor
zachte of luchtige bakproducten, zodat ze
? niet worden geplet en de vorm behouden
blijft wanneer ze vacuiim worden verpakt. Als
u een zak gebruikt, dient u de producten van
tevoren gedurende 1-2 uur in te vriezen of totdat ze
diepgevroren zijn. Om tijd te besparen kunt u deeg voor
koekjes of pasteitjes of zelfs gevulde pasteitjes maken, of
droge ingrediénten mengen en vacuiim verpakken voor
later gebruik.
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Plaats een koffiefilter of stuk keukenrol op
de zak of bus voordat het product vacuiim

Koffie en voedsel in poedervorm
wordt geseald, om te voorkomen dat kleine
voedseldeeltjes in de vacuimpomp worden

gezogen. U kunt de producten ook in hun

originele verpakking in een FoodSaver™-vershoudzak
doen of een FoodSaver™ Universal Lid op de productdoos
gebruiken om ze vaculim te sealen.

Vloeistoffen
?, Giet vloeistoffen in een schaal, cakevorm of
( / ijsblokjesvorm en laat ze invriezen voordat u
de vloeistof vaculim gaat sealen. De
ingevroren vloeistof kan dan uit de vorm
worden genomen en vaculim worden geseald
in een FoodSaver™-zak. De ingevroren blokken kunnen
dan gemakkelijk in uw diepvries worden opgestapeld.
Wanneer u een blok wilt gebruiken, knipt u een hoekje

van de zak en legt u de zak in een schaal in de magnetron,
of legt u de zak in zacht kokend water (maximaal 75°C).

Voor het vaculim sealen van flessen niet-
koolzuurhoudende drank kunt u een FoodSaver™-
flesafsluiter gebruiken op de originele fles.

Zorg wel dat er minstens 25 mm ruimte is tussen de
inhoud in de fles en de onderkant van de flesafsluiter. De
flessen kunnen telkens na gebruik weer opnieuw worden
geseald.

Vooraf bereide maaltijden, restjes en sandwiches

Bewaar uw kant-en-klare maaltijden, restjes
. en sandwiches efficiént in stapelbare, lichte
v FoodSaver™-vershouddozen. Ze zijn
\/_/ geschikt voor de magnetron, kunnen op
het bovenste rek in de vaatwasmachine
worden gereinigd en worden geleverd met een speciale
adapter.

De lichte containers zijn zo altijd klaar om mee te nemen
naar kantoor, school of op een lekkere picknick!

Snacks

Uw snacks blijven langer vers wanneer ze

vaculim zijn geseald. Gebruik een
FoodSaver™-vershoudbus voor
etenswaren zoals toastjes, die makkelijk
breken.

Problemen oplossen

Probleem

Oplossing

Waarschuwingslampje
voor oververhitting @ gaat
branden.

Het apparaat is oververhit. Wacht tot het lampje uitgaat voordat u het toestel weer
gebruikt.

De pomp werkt meer dan
2 minuten zonder lucht te
verwijderen.

Controleer of het open uiteinde van de zak in het lekbakje is ingevoerd.
Controleer of de afdichtingen boven en onder goed zijn aangebracht.
Controleer of ten minste één kant van de zak is geseald.

Open het apparaat en controleer of er zich geen vreemde voorwerpen, vuil of
resten op de afdichtingen boven en onder bevinden.

Controleer of er voldoende ruimte is boven aan de zak is (75 mm), zodat deze in
het lekbakje past wanneer het deksel vergrendeld is.

Zorg dat het handsealapparaat niet is aangesloten.

Controleer of het deksel goed is gesloten (de groene rand om de vergrendeling
is zichtbaar en het groene aan/uit-lampje brandt).

De zak wordt niet goed
geseald.

De zak bevat te veel vloeistof. Vries de inhoud van de zak eerst in voordat het
product vaculim wordt verpakt.

Trek de zak voorzichtig glad voordat u deze in de lekbak invoert en blijf de zak
vasthouden totdat de vaculimpomp begint te werken, zodat er geen vouwen en
plooien ontstaan.

Seal de zak een tweede keer boven de eerste sealrand wanneer u vochtig voedsel
verpakt.

Er gebeurt niets als de
vergrendeling is gesloten en
de knop Vaculim en sealen of

Alleen sealen wordt ingedrukt.

Controleer of het deksel goed is gesloten (de groene rand om de vergrendeling
is zichtbaar en het groene aan/uit-lampje brandt).

Voor verdere hulp:

Ga naar www.foodsavereurope.com en kies uw land.
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Garantie

Bewaar uw recu omdat u dit nodig hebt wanneer u
een garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum
gegarandeerd, zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat
tijdens de garantieperiode defect raakt door een
ontwerp- of fabricagefout, brengt u het samen met
uw recu en een kopie van deze garantie terug naar
de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan
los van uw wettelijke rechten, waarop deze garantie
geen invloed heeft. Alleen Jarden Consumer
Solutions (Europa) Limited (“JCS (Europe)”) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de
garantieperiode het apparaat of ieder onderdeel
van het apparaat dat niet juist werkt, gratis te
repareren of vervangen op voorwaarde dat:

¢ U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats
van aankoop of bij JCS (Europe), en dat
* het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist
gebruikt, misbruikt of gerepareerd is door een
persoon die daartoe niet door JCS (Europe) is
gemachtigd.
Defecten veroorzaakt door onjuist gebruik,
beschadiging, misbruik, gebruik met een onjuiste
netspanning, natuurrampen, gebeurtenissen waarop
JCS (Europe) geen invloed heeft, reparatie of
wijziging door een persoon die daartoe niet door
JCS (Europe) is gemachtigd of het niet naleven van
de handleiding, worden niet door deze garantie
gedekt. Verder wordt gewone slijtage, met inbegrip
van maar niet beperkt tot geringe verkleuring en
krassen, niet door deze garantie gedekt.

De rechten onder deze garantie gelden alleen
voor de oorspronkelijke aankoper en zijn niet van
toepassing op commercieel of gemeenschappelijk
gebruik.

Als u bij uw apparaat een landspecifieke garantie
hebt ontvangen, raadpleegt u de bepalingen van
die landspecifieke garantie in plaats van deze
garantie of neemt u voor meer informatie contact op
met uw plaatselijke gemachtigde dealer.

Elektrische afvalproducten mogen niet samen met
huishoudelijk afval worden weggeworpen. Recycleer
deze producten op de voorgeschreven wijze. Stuur
ons een e-mail op

enquiriesEurope@jardencs.com voor verdere
informatie over recyclage en de AEEArichtlijn.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Viktiga Sakerhetsanvisningar

Denna apparat kan anvandas

av barn fran 8 ars alder och

av personer med nedsatt

fysisk, sensorisk eller mental
kapacitet eller brist pa erfarenhet
och kunskap om de har fatt
handledning eller anvisningar
om hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstar riskerna som
ar involverade. Barn far inte leka
med denna apparat. Rengoring
och anvandarunderhall ska inte
utféras av barn utan handledning.

Om néatsladden skadas maste den
bytas ut av tillverkaren, dennes
serviccombud eller en person
med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

e Anvénd alltid apparaten pa ett stabilt, sdkert, torrt
och jamnt underlag.

¢ VARNING! FORSEGLAREN AR INTE AVSEDD FOR
KOMMERSIELL ANVANDNING. Anvand aldrig
apparaten till nagonting annat &n det som den
ar avsedd for. Apparaten ar endast avsedd for
hushallsanvédndning. Apparaten far inte anvéndas
utomhus.

e Doppa aldrig apparaten eller elsladden och
kontakten i vatten eller ndgon annan vétska.

e Anvénd inte apparaten om den har blivit tappad
eller om det finns synliga tecken pa skador.

e Se till att apparaten ar avstdngd och att kontakten
ar utdragen ur eluttaget efter anvéandning och fére
rengoring.

e Koppla fran apparaten genom att dra ut kontakten
ur eluttaget. Dra inte i sjalva elsladden.

¢ Anvéand inte apparaten med férlangningssladd.

¢ Anvénd endast tillsatser eller tillbehdr som har
rekommenderats av tillverkaren.

e Vid ateruppvéarmning av mat i FoodSaver™-pasar
ska pasarna ldggas i sjudande vatten med en
temperatur pa hogst 75 °C.

o MAT SOM AR FORPACKAD | PASAR KAN
TINAS UPP MEN INTE ATERUPPVARMAS |
MIKROVAGSUGN. Nir livsmedel iFoodSaver™-
pasar tinas upp i mikrovagsugn ska maxeffekten
vara 180 watt (instéllningen for upptining),
maxtiden 2 minuter och maxtemperaturen 70 °C.

SPARA BRUKSANVISNINGEN

FoodSaver™
vakuumforseglingssystem

Varfor vakuumférpacka?

Nar mat kommer i kontakt med luft férlorar den
naring och smak, och flera olika slags bakterier,
mogel och jast kan frodas. FoodSaver™ system fér
vakuumférpackning suger ut luften och bevarar
smak och kvalitet. Det finns ett helt sortiment av
FoodSaver™-pasar och -burkar. Du har darfér stora
valmojligheter och kan dra nytta av férdelarna
med en vetenskapligt bevisad metod for
livsmedelsforvaring som gor att maten haller sig
farsk upp till fem ganger sa lange.

FoodSaver™ -systemet sparar bade tid och

pengar

e Sénk dina kostnader. Om du har ett FoodSaver™-
system kan du handla i storpack eller pa
extrapris och vakuumférpacka livsmedel i
Onskad portionsstorlek utan sl6seri.

® Spara mer tid. Laga hela veckans maltider i
forvég och spara dem i FoodSaver™-pasar.

* Marinera pé bara minuter. Vid
vakuumférpackning 6ppnas porerna i maten sa
att den far en riktigt fin, marinerad smak efter
bara 20 minuter istallet for dver natten.

e Koppla av nér du har besok. Tillaga din
specialratt i forvag sa kan du tillbringa
kvalitetstid med dina gaster.

e Njut av sdsongsravaror och specialingredienser.
Livsmedel som blir daliga snabbt eller anvands
séllan haller langre.

e Hall koll pa portionerna nér du bantar.
Vakuumférpacka lagom stora portioner och skriv
kalori- och fettinnehallet pa pasen.

e Skydda andra produkter an livsmedel.

Forvara camping- och batutrustning torrt och
valorganiserat infor utflykten. Skydda polerat
silver mot missfargningar genom att minimera
kontakten med luft.

FoodSaver™-tillbehor

Fa ut sa mycket som mdjligt av din FoodSaver™
medFoodSaver™-pasar, -burkar och -tillbehér som ar
|5tta att anvanda.

FoodSaver™ -pasar och -rullar
FoodSaver™-pésarna och -rullarna ar férsedda med
sarskilda kanaler som gor att luften kan avlagsnas
effektivt. Konstruktionen med flera lager gor dem
till ett sarskilt effektivt skydd mot syre och fukt och
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hjalper till att férhindra "frysbranna”. FoodSaver™-
pasar och -rullar finns i madnga olika storlekar.

Runda FoodSaver™-burkar
RundaFoodSaver™-burkar ar enkla att anvanda och
idealiska for vakuumférpackning av kénsliga varor
som muffins och andra bakverk, liksom vatska och
torrvaror.

FoodSaver™ Fresh-zippasar
FoodSaver™-zippésarna ar férsedda med sarskilda
kanaler som gor att luften kan avldgsnas effektivt.
Konstruktionen med flera lager gor dem till ett
sarskilt effektivt skydd mot syre och fukt.

FoodSaver™ Fresh-burkar

FoodSaver™ Fresh-burkar &r enkla att anvdnda och
idealiska for vakuumférpackning av kénsliga varor
som muffins och andra bakverk