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VIGTIGE BESKYTTELSER

Ved brug af dette elektriske apparat skal sikkerhedsforholdsregler altid overholdes. Laes
alle instruktionerne inden brug af apparatet:

1.Inden ledningen tilsluttes stikkontakten eller frakobles, skal du sgrge for, at kontrollen er
FRA, og treek stikket ud, nar den ikke er i brug eller inden renggaring
2. Dette apparaterikke etlegetaj, nar detbruges af elleri neerheden afbgrn, er detnadvendigtmed ngje
opmaerksomhed, og opbevar dette apparatpa et sikkert sted uden for barns reekkevidde; desudenerdenne
vakuumpakningikke beregnettilbrug af smabgrneller personer med nedsat fysisk, sensoriskellermental
evneellermanglendeerfaringogviden, medmindrede harfaettilsyn eller instruktion;
3.Brug ikke tilbehar, der ikke er anbefalet eller udpeget, og brug ikke dette apparat til andet
formal end dets tilsigtede anvendelse;
4. Stopmedatbruge maskinenstraks, hvisledningenerbeskadiget, og fadenudskiftetafdin
leverander;
5.Holdes veek fra beveaegelige dele;
6. Forsgg ikke atreparere dette apparatalene;
7.Brug ikke apparatet, hvis det er faldet, eller hvis det ser ud til at veere
beskadiget. 8.Holdes veek fra varme overflader og / eller varmekilder;
9. Deterbedreikke atbruge enforleengerledningmeddenneenhed. Imidlertid, hvisenanvendes, skal denhave
enrating, der er ligmed eller overstiger skeebnen for dette apparat;
10.Ved afbrydelse skal du tage stikket ud ved at tage fat i stikket for at undga personskade.
11. Indendutilslutter apparatet og starter ditarbejde, skal du sgrge for, atdine haender er tarre og sikre til at udfgre
handlingerne;
12. Arbejd altid pa en stabil overflade, f.eks. Bord eller bord;
13. Deterikke ngdvendigtatbruge smaremiddel, sdasomsmgreolierellervand, padette apparat.
14 Nedseenk ikke dette apparati vand elleranden vaeske underrengaring.
15.Brug ikke dette apparat udendgrs eller pa en vad overflade; det anbefales kun til
husholdningsbrug, indendgars brug;
16. Hvisnetledningenerbeskadiget,skaldenudskiftesafproducenten,densserviceagentellerlignende
kvalificerede personer foratundgaenfare.

Gem disse instruktioner til brug af husholdning KUN
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KONSTRUKTION OG FUNKTIONER

1.Vakuum & forsegling /7 Annuller:
Denne knap har to funktioner afhaengigt af maskinstatus:

| standby-tilstand starter den automatiske drift af stavsugning af posen og forsegler derefter posen
automatisk, nar vakuumet er afsluttet;

Ved arbejde (stavsugning eller forsegling) standser den maskinen.
2.Tryk:

Til valg af forskellige vakuumtryk:

Normal indstilling: til almindelig opbevaring af genstande under normalt vakuumtryk;
Blid indstilling: til opbevaring af blgde og knusbare genstande, hvor der gnskes mindre

vakuumtryk. Standardindstillingen er normalt og hgjt vakuumtryk.

3.Mad: Brugestilatveelge den bedste posetaetningstid
Tar indstilling: til tarre poser og genstande uden fugt med en kortere varmetaetningstid,;

Fugtig indstilling: til vade poser eller fadevarer med fugt med en forleenget

varmetaetningstid. Standardindstillingen er for tarre poser og normal forseglingstid.

4. Dase: For at starte stavsugning af dase, krukke lag, vinpropper eller andet tilbehgr gennem en slange.

5. Mariner: Tryk pafor at marinere mad i en marinatorskal.
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6. Forsegle Denne knapindeholderto funktioner:

For at forsegle den dbne ende af en pose uden stavsugning af luftsugning, bruges til at
fremstille en pose af en pose rulle;
Nar den automatiske "Vacuum & seal" -funktion er i drift, stopper denne knap motorpumpen
og begynder straks at forsegle posen, sa mindre vakuumtryk inde i posen kan styres af
operatgren for at undga at knuse for sarte ting.

7. LED-indikatorer: Angiver statusforvakuum-ellerforseglingsproces og statusformaskinindstillinger.

8. Slangeport: Atindsaette slangentilbeholderen og vinproppenfar "marinering” eller "beholder".

9. Slip-knap:toforudsat. Trykbeggesidersamtidigtforatabnedaekslet. Ogslipvakuumtrykketindei maskinen.

10. Luftindtag: Luftindtag, der forbinder vakuumkammer og pumpe. Dzek ikke dette indtag, nar posen
placerestil vakuum- og forseglingsoperationer.

11.Vakuumkammer: Anbring den abne ende af posen inde i kammeret, traekker luft ud af posen og
fanger vaeskeoverlgb fra posen.

12. Teetningsband: Placer posen, der skal forsegles, over denne strimmel.

13.Nederste pakning: Hold luft vaek ved at danne vakuumkammer med gvre pakning i vakuumkammeret.
Renggrog tar eller udskift det, nar deter forvraenget eller gdelagt.

14. Teetningselement: Teflonbelagt varmeelement, der er varmt og forsegler posen.

15.@vre pakning: Keep air away by forming vacuum chamber with lower gasket. Clean and dry or replace it when
distorted or broken.

16.Bag Cutter: Tryk og skubi en elleranden retning for at klippe poser af den gnskede starrelse.

17.Klippestativ: Stat kniven for at glide langs
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BETJENINGSVEJLEDNING

I.Lav en taske med poserulle
1. Seetenhedeni en stramkilde;
2. Abn topdaekslet.

3. Sergfor, at poseskaereren er i den ene ende af knivholderen, og seet
derefter knivholderen bagpa—Fig.1

4. Treek posematerialet ud tilden gnskede leengde—Fig.2

5. Leegknivholderenned, ogsergfor,atdener pdposerne,og skub derefter
knivenfradeneneendetildenandenforatskeereposen—Fig.3

6. Saet den ene ende af posen oven pa teetningsstrimlen, men kom ikke ind
i vakuumkammeret-Fig.4

7.Luk det gverste lag og tryk godt, indtil du harer det klikke pa plads pa
begge sider—Fig.5

8. Tryk pa forseglingsknappen for at begynde at forsegle posermne -Fig.6

9. Tryk pa udlgserknappen for at abne daekslet og tage posen ud af
maskinen.posenerderefterfeerdigogerklartilvakuumforsegling-Fig.7
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11. Vakuumemballage med en pose

1.Leeg genstandene inde i posen. Brug kun de
specialdesignede vakuumposer, der leveres af os med
vakuumkanaler.

2. Renggrogretposensabneende,ogsargfor,atderikkeerstav, rynkereller
krusninger.

3.Anbring den abne ende af posen inden for vakuumkammeromradet.
Sorg for, at luftindtaget ikke er deekket af posen. — Fig. 1

4. Tryk deekslet ned pa begge sider med begge haender, indtil der lyder
Kliklyde pa begge sider- Fig. 2

5.Kontroller LED-status for "FOOD" -knappen og "Pressure" -knappen for
at bekreaefte forseglingstid afhaengigt af fugtighedsstatus for emballerede
emner (fugtige eller tarre) og gnsket vakuumtryk (Normal / mild) alt efter
madtypen;

6. TrykderefterpaknappenVacuumé& Seal,enhedenbegynderatstavsugeogforseglerposenautomatisk
-Fig. 3

BEMI/ERK: Dette produkt leverer et meget hgjt vakuumtryk under en vakuumpakning med en pose, for at undga at knuse det
sarte emne ved det hgje vakuumtryk, skal du observere vakuumtryksstatus inde i ryggen og skifte “SEAL” - knappen straks,
ndr det gnskede vakuumtryk opnds. Maskinen stopper derefter pumpen og skifter for at forsegle posen.

7.Vakuumemballagen er feerdig. Tryk samtidigt pa udlaserknapperne pa begge sider af maskinen for at abne
deekslet og tage de pakkede poserud - Fig. 4

BEMAERK:

O Foratfaden bedste forseglingseffekt er det bedre at lade apparatet kgle afi 1 minut, inden du bruger det igen. Tar
eventuel overskydende vaeske eller madrester ud i vakuumkammeret efter hver pose pakket.

o Forsegl ikke hinanden kontinuerligt for at undgd overophedning af taetningselementet. Maskinen afviser, hvis denne
“forsegling” -knap aktiveres inden for 15 sekunder efter den sidste aktivering.

o Ditapparatkan kun arbejde pd de specifikke poser, der leveres af os. Fors@g ikke at bruge andre poser, der ikke er
beregnet til vakuumemballage.

© Skeer posen lige over med en saks for at dbne en forseglet pose.
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Vakuumpakke i en dase & vakuumskal

1. Afterbeholderdeekslet,beholderbundenogsergfor,atdeer rene
ogtarre.

2. Laeg genstandene i beholderen, og fyld ikke for fyldt op, sa
daekslet kan veere i god kontakt med beholderskalens kant.
Rengor deekselkanten af beholderen og bunddaekslets pakning;

3. Seetden ene ende af slangeni luftindtaget og en anden ende af
slangeni beholderdaekslets midterste hul-Fig. 1

4. Kontroller LED-status for “Tryk” -knappen, og kontroller, om
deneri“Normal’-indstilling;

5. Tryk pa beholderknappen for at starte stgvsugningen— Fig. 2. For at sikre, at der ikke laekker luft
mellem daekslet og beholderen, skal du bruge din hand til at skubbe dsekslet ned i begyndelsen af
stavsugningsarbejdet. Maskinen stopper automatisk, nar der opnas nok vakuumtryk.

6. Tagslangeslangenud af beholdereneller skalen umiddelbartefter, atjobbeter afsluttet.

For at abne beholderen skal du trykke pa knappen
“Slip” pa beholderdaekslet.

Bemeaerk:

| begyndelsen af vakuumemballagen i en beholder eller et vakuum|
skalen, tryk let pa deekslet eller pa slangeadapteren for at sikre, at slangen ikke lgsner sig,

og for at undga luft, der leekker gennem afstanden mellem daekslet og beholderens gverste
kant i et par sekunder.

For at teste vakuum skal du bare treekke i deekslet. Det skal ikke beveege sig;

Forskellige daser er tilgeengelige pa markedet og ogsa fra Bigland. Driftsproceduren vil

veere lidt anderledes. Se den enkelte manual for den specifikke beholder. 8116
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V. Mariner kgd med en marineret skal

1. Tag slangetilbehgret ud af det indvendige daeksel, saet det i beholderporten pa enheden og det
midterste huli beholderdeekslet—Fig. 1

2. Kontroller LED-status af “Pressure” -knappen til
bekraeftdetanskede vakuumtryk (Normal/Blid)
alt efter typen af mad. Standardindstillingen er Normal-tilstand.

3. Tryk pa Marinate-knappen for at begynde at arbejde—Fig. 2.
Indikatorlampen blinker under lgbet. Det vil

friger luft automatisk efter afsluttet vakuum og hvile

i 3 minutter, dette er til 1 arbejdscyklus, denne
maskine vil samlet arbejde i 3 cyklusser. Det tager
cirka 10 minutter at afslut processen.

4. Narindikatorlysetknusesud,ermarinatprocessenafsiuttet.
Traekslangetilbehgretafbeholderporten og beholderdsekslet.

Bemeerk:

| begyndelsen af vakuumemballagen i en beholder skal du trykke let pd beholderdaekslet eller pa slangeadapterenforat
sikre, at slangenikke Igsner sig, og for at undgd, at der leekker luft gennem afstanden mellem daekslet og den gverste kant af
beholderen i et par sekunder.

Forattestevakuumskaldu bare traekke i deekslet. Det skal ikke bevaege sig; Tryk

ikke pa nogen knap for at forstyrre hele processen

V.Ledningsopbevaringsboks

1. Seet netledningen i opbevaringsboksen, nar du ikke bruger maskinen, der er bag pa maskinen. Vik ikke
ledningen rundt om apparatet..

Tip til bedst mulig stgvsugning

1. Leegikkeformegettingindeiposen: Efterladnoktompladsiposensabneende,sdposenkanplaceresi
vakuumkammeromradet uden at skabe rynker eller krusninger;

2.Fugtikke den abne ende af posen. Vade poser vil medfare vanskeligheder med at forsegle teet. Hvis
maden har fugt, eller posen er vad, kan du vaelge 'Moist' -funktionen, der er designet til en leengere
forseglingstid og forsegler bedre til vade poser.

3.Renggrogretdendbneendeafposenindenforsegling. Sargfor,atderikkeernogettibagepaposens abne
omrade, atderikkevisesrynkerellerkrglledestregerpadetabne panel, fremmedlegemereller krallet pose kan
medfgre vanskelige forseglinger.
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4. Efterladikke formegetluftindei posen. Tryk pa posenforatlade ekstraluftslippe ud af posen, fardu stavsuger
den.Formegetluftindeiposenggervakuumpumpensbelastningogkanmedfare,atmotoren ikke har tilstraekkelig
krafttil at treekke al luftinde i posen veek.

5. Stavsug ikke emballagegenstande med skarpe punkter som fiskeben og harde skaller! Skarpe punkter kan
treenge igennem og rive posen! Det kan veere en god idé at bruge en container i stedet for en pose til at
opbevare sadanneting.

6. Foreslaat vakuumforsegle en poseinden for 1 minutfor at lade apparatet genoptage nok.

7. Hvis det af en ukendelig arsag ikke nar det kreevede vakuum, lukkes vakuumsystemet automatisk efter 60
sekunder. | denne situation skal du kontrollere, om posen leekker, eller ikke placeres korrekt eller af andre
arsager.

8. Sarg for, at der ikke er revner eller deformationer eller sma partikler, der hviler pa skumpakningerne omkring
vakuumkammeret. Nardette sker, skaldutage detudogvaske ogtarre detgrundigtellerudskiftes med et nyt.

9. Under posens vakuumpakningsproces kan sméa maengder vaesker, krummer eller madpartikler utilsigtet
treekkes ind i vakuumkammeret, tilstoppe pumpen og beskadige dit apparat. For at undga dette skal du farst fryse
fugtige og saftige madvarer inden forsegling af poser eller placere et foldet papirhandkleede tzet pa indersiden af
posen. Undga overfyldning af poser til pulverformige eller finkornede fadevarer. Du kan ogsa placere et kaffefilter
indeninden vakuumemballage.

10. Frys frugt og blancher grentsager inden vakuumemballage for at opna de bedste resultater.

11. Vaesker skal afkgles inden vakuumpakning. Varme veesker bobler op og over toppen af krukken, nar de
vakuumemballeres. Bemaerk: En krukkebeslag er ngdvendig for at forsegle krukker.

12. Opbevar letfordeervelige fadevarer i fryseren eller kaleskabet. Vakuumpakning forlsenger fedevarernes
holdbarhed, men bevardemikke.

13. Fylden pose ca. 2/3 med vand, forsegl enden (stevsug ikke). Frys posen og brug dentil is i keleren eller
ispakker tilsportsskader.

14. Mange fadevarer seelges feerdigpakkede i kommercielle vakuumposer som ost og delikatesser. Nu kan du
opretholde smagen og friskheden af disse fadevarer ved at pakke om igen med vakuumforseglingsposerne, efter
atde kommercielt pakkede poser er dbnet.

15. Trusser som mel, ris, blandet til kager og pandekager, bliver alle friskere leengere, nar de er vakuumpakket.
Nadder og krydderier opretholder deres smag, mens harskning holdes ude.

16. Vedgenstande med skarpe punkterog kanter, sdsomknoglerellertgrretpasta, skaldu polere kanterne med
papirhandkleeder for atforhindre demi at punktere posen.
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17. Der er mange ikke-fadevarer anvendelser til vakuumpakning. Opbevar campingudstyr som teendstikker,
farstehjeelpssaetogtgj rentog tart. Hold blussertil auto ngdsituationer klar. Hold sglvog samleobjekterubeslagede.
1. Hovedfunktionenved dette apparateratopbevareenbredslags madtil friskhed,leengere,smagog
bekvemmelighed.Genereltholdervakuumpakningmad
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luften, sa 90% luftfiernelse efterlader et iltindhold pa 2% til 3% i vakuumforseglede
fadevarer. Nar iltniveauet er pa eller under 5%, er de fleste mikroorganismer, som du ved,
haemmet fra vaekst.

4. Generelthardertre kategorier mikroorganismer: skimmel, geer og bakterier, de ertilstede overalt, men kununder
visse betingelser kan de forarsage problemer.

5. | etiltfattigt miljg eller i fraveer af fugtkan skimmelikke vokse; | fugt, sukker og moderattemperaturkan geervokse
medellerudenluft. Kalingnedseettervaekstenafgaer, ogfrysningstopperdenfuldsteendigt; Bakterier kan vokse
med elleruden luft.

6. Enafde yderstfarlige bakterier er clostridiumbotulinum,og de kanvokse under de rette forhold uden luft:
temperaturomradetfra40° Fil115° F (4° il 46°). Betingelser for veekster fgdevarer, dermangler syre, milig med
lavtittindhold og temperaturer starre end 40 ° F (4°c)i leengere tid.

7. Frosne, tarrede, hgje syrer, saltellersukkerfgdevarerkan modstabotulinum. Ikke-surefadevarer, der inkluderer
kad,fiskogskaldyr,ludhaerdedeoliven,fierkrae, fisk,aegogsvampe;madmedlavtsyreindhold, derhovedsageliger
grentsager; mellemstoresyreholdigefgdevarerinkludererovermodnetomater,lag, chilipeber, figner og agurker er
letinficeretaf botulinum;

8. Detskalnedkglestilkortvarigogfrysestillangvarigopbevaringtilde fadevarer, derermestmodtagelige for
botulinum, og forbruges straks efter opvarmning.

9. Nogle tarrede fadevarer, sdsom mel og korn, kan indeholde insektlarver. Hvis de ikke vakuumforsegles, kan
larver klsekkes under opbevaring og forurene fadevarerne. For at forhindre klud og andre insekter i at klaekke
ud, skal disse fgdevarer opbevaresi vakuumforsegling.

10. Undga gdelzseggelse: fadevarer skal opbevares ved lave temperaturer, for fa af mikroorganismeme kan
vokse uden luft.

11. Hvistemperaturenikgleskabeterstarreend40° F (4° C) (iseerileengeretid), vildetunderstatte vaekstenaf
skadeligemikroorganismer,savibgrholdetemperaturenved40°F (4° C)ellerderunder.

12. Nartemperaturentil fryseren er 0 ° F (-17 ° C) eller lavere, er den velegnet til opbevaringsfadevarer,
selvom frysning ikke draeber mikroorganismer, forsinker det deres vaekst.

13. Denvakuumforsegledeopbevaringstemperaturvilpavirketarredefadevarer:forderesholdbarhed forlaenges
3-4gangeforhvert18°F (10° C)falditemperatur.

14. Nar vi pakker store maengder kad, fisk eller fadevarer, anbefaler vi falgende:

1. Serg for at rengare dine haender, alle redskaber og overflader, der skal bruges til opskaering og
vakuumpakning af mad, korrekt.
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2. Narduharpakketletfordeerveligefadevarer,skaldustraksnedkeleellerfrysedem. Laddemikke sidde ved
stuetemperatur.

3. Vakuumpakning @ger holdbarheden af tarre fadevarer. Fgdevarer med et hgit fedtindhold udvikler
harskhed pa grund af ilt og varm temperatur. Vakuumemballage forleenger holdbarheden af fadevarer som
ngdder, kokosngd eller korn. Opbevares et kaligt, markt sted.

4. Vacuum packing will not extend the shelf life of fruits and vegetables such as apples, bananas,
potatoes and root vegetables unless peeled them before vacuum packing.

5. Grgntsager som broccoli, blomkal og kal udsender gasser, nar de vakuumemballeres friske til kgling. At
forberede disse fgdevarer til vakuumpakning, blanchering og frysning.

ALMINDELIGE REGLER FOR FGDEVARESIKKERHED

Regler for fadevaresikkerhed er baseret pa videnskabelig undersggelse savel som sund fornuft.
Folgende regler og vigtig fedevaresikkerhed og optimal madopbevaring.
1.Nar du har opvarmet, optaet eller ikke-nedkglet letfordeervelige fadevarer, skal du forbruge dem
straks. 2.Efter abning af dase mad eller kommercielt vakuumpakket mad kan de genstgvsuges. Fglg
instruktionerne
for at afkale efter bning og opbevaring af stgvsugede emballager korrekt.
3.Optaikkemadivarmtvandellerviaandre varmekilder. Detbetyderikke noget,omde ervakuumpakket eller ].
4.Brugikke mad, hvisde erletfordeervelige og har veeretudeladt ved stuetemperaturi mere end et partimer.
Dette er iseer vigtigt, hvis de er fremstillet med en tyk sauce, i en vakuumpakke eller i et iltfattigt miljg.
5. Spred vakuumpakker jeevnti kaleskabet eller fryserenfor hurtigt at afkele madvaretemperaturen.

RENGYRING OG VEDLIGEHOLDELSE

Vakuumforsedgler
1. Tagaltid enheden ud af stikkontakteninden rengaring.

2. Nedsaenk ikke i vand eller anden veeske.
3. Undga at bruge slibende produkter eller materiale til rengaring af enheden, da de ridser overfladen.
4. Brugenmild opvaskemiddel og en varm, fugtig klud il at tarre madrester eller omkring komponenter.

5. Targrundigtinden brugigen.

Bemaerk: Skumpakningerne omkring vakuumkammeret skal tgrres grundigt, far de samles igen, nar de
samles igen, er omhyggelige med at forhindre skader og samles som original position for at sikre, at der

ikke 13/16
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Stgvsugerposer
1. Vask poserivarmtvand med en mild opvaskemiddel

2. Nar du vasker poser i opvaskemaskinen, skal du vende poserne ud og sprede dem over det gverste rack i
opvaskemaskinen, sa hele overfladen udszettes for vaskevandet.
3. Tergrundigtinden genbrug.

VIGTIG: For at undga mulig sygdom ma du ikke genbruge poser efter opbevaring af ra kad, ra fisk
eller fedtede fodevarer. Genbrug ikke poser, der er mikrobglget eller kogt.

Tilbehgr

Vask alt vakuumtilbehgr i varmt vand med en mild opvaskemiddel, men nedsaenk ikke deekslet i vand.

1. Beholderbund (ikke Iag) er opvaskemaskine sikre. Men beholderdaekslettarres af med enfugtigklud.
2. Sgrgfor, attilbehgreter tart grundigt, inden det genbruges.
3. Beholderog lag erikke illadt at bruge i mikrobglgeovn eller fryser.

Opbevaring af din vakuumforseqler:
1. Opbevar enheden et fladt og sikkert sted uden for barns raekkevidde.

2.Husk at sgrge for, at apparatets lag er last op, nar det ikke bruges og opbevares. Hold daekslet Iast,
forvreenger skumpakningere, der forarsager uteethed.

FEJLFINDING
Der sker ikke noget. nar jeg prgver at stgvsuge pakken
1. Kontroller netledningenfor at se, om den er satordentligti stikkontakten.
2. Undersgg netledningenfor eventuelle skader.
3. Se om stikkontakten fungerer ved attilslutte et andetapparat.
4. Hvisditapparatharentilstandskontakt, skaldu sgrgefor, atdeterindstillettilden korrekte tilstand. Se
ovenstaende betjeningsvejledning
5. Sergfor, at posen er placeret korrektinde i vakuumkammeret og under luftindtaget.

Luft fjernes ikke helt fra posen:
1. Foratforsegle ordentligt skal posens abne ende hvile heltinde i vakuumkammeromradet.

2.Kontroller tzetningsstrimlen og skumpakningen under laget for snavs og placering. Sgrg for, at
skumforseglingspakningerne ikke brydes eller forvreenges pa bade daekslet og pa bunden omkring
vakuumkammeret. Tar af og glat dem pa plads igen.
14/16
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3. Vakuumpose kan have en leekage. For at teste, forsegl posen med lidt lufti den, nedssenk deni vand, og tryk
pa. Bobler indikerer en leekage. Forsegl eller brug en anden pose.

4. Brugerkun den specifikke vakuumpose med vakuumkanaler leveret af producenten.

5. Leekagerlangsforseglingen,somkanvzereforarsagetafrynker,snavskrummer, fedtellervaesker.Abn posenigen,
tardengverstedelafposenind,ogglatdenudlangsforseglingsstrimlen,indendenlukkesigen.

Maskinen drejer ikke for at forsegle efter stgvsugning:
1. Dererenvakuumtryksensorindbyggetidenne maskine. Maskinenvilikke drejeforatforsegleautomatisk, hvis
vakuumtrykket inde i posen ikke er i stand til at na op til det forudbestemte vakuumtryk. Kontroller taetningsstrimlen
og skumpakningenunderlagetforsnavsogkorrektposition. Terdemaf, ogglatdempa pladsigen, og pravigen.
2. Serg for, at skumforseglingspakningermne ikke brydes eller forvreenges pa bade daekslet og pa bunden
omkring vakuumkammeret. Tag det ud af rillen, vask og ter det grundigt; eller udskift med en ny
skumpakning (fa denfrahvor du har medbragteller dit naermeste servicecenter).
3. Vakuumpose kan have en leekage. For at teste, forsegl posen med lidt luft i den, nedssenk deni vand, og tryk
pa. Bobler indikerer en laekage. forsegl eller brug en anden pose.
4. Leekagerlangsforseglingen, somkanveereforarsagetafrynker, snavskrummer, fedtellervaeskerfra posen.Abn

posenigen,tardengverstedelafposenind,ogglatdenudlangsforseglingsstrimlen,indenden lukkes igen.

Luft er kommet ind i posen igen efter at veere forseglet:

1.Laekagerlangsforseglingen,somkanvaereforarsagetafrynker, snavskrummer, fedtellerveesker. Abn posenigen, tar
dengverstedelafposenind,ogglatdenudlangsforseglingsstrimlen,indendenlukkesigen.

2.Frigivelseafnaturlige gassereller geering frafadevarer (sdsomfriskfrugtog grantsager) kanforekomme.
Aben pose, hvis du tror, at mad er begyndt at forkaele, og kassér mad. Manglende kgleskab eller
svingende temperaturer i kaleskabet kan fa mad til at @deleegges. Hvis den mad, der ikke er forkeelet.
Forbrug mad med det samme.

3.Kontroller posen for punktering eller hul, der muligvis har frigivet vakuumet. Stavsug ikke emballering af harde

genstande med skarpe punkter (som knogler eller revner i matrikskal). Put skarpe kanter i posens indhold med
papirhandkleeder.

Tasken smelter:

Skulle teetningsband eller taetningselement blive overophedet og smelte posen, kan det vaere ngdvendigt

at lgfte laget og lade taetningsband eller varmeelement kale af i nogle minutter. 15116
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Beholderen stgvsuger ikke:
1. Sergfor, at adapteren er godtforbundet bade til apparatet og beholderen.

2. Kontroller,om beholderens knap var i positionen “forsegling".

3. Tryk palagene ELLER pa slangeadaptereni starten af stevsugningen for at undga, at der laekker fra
deeksletaetningen.

4. Kontroller,om der er betydelige skader ellersmadre, hvis ja, skaldu eendre detforen ny.

5. Kontroller vakuumforseglingensfunktion.

6. Serg for, at beholderens kant er ren nok. Hvis alle ovenstaende situationer er udelukket, bedes du kontakte det

udpegedeservicebureau.
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Ved afslutningen af produktets levetid skal det ga til et specielt tilpasset affaldsgenbrugscenter.

MILIOBESKYTTELSE FORST
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husholdningsaffald.| stedetskaldetafleverestildetgeeldende. Indsamlingsstedtilgenbrugafelektrisk

paproduktetellerpaemballagenangiver, atdette produktmuligvisikke behandles som

og elektronisk udstyr.

2. Ved at sikre, at dette produkt bortskaffes korrekt, hjeelper du med at forhindre potentielle negative
konsekvenser for miliget og menneskers sundhed, hvilket ellers kan veere forarsaget af upassende
affaldshandtering af dette produkt. For mere detaljeretinformation om genbrug af dette produkt, bedes du kontakte dit
lokale rédskontor eller din bortskaffelsestjeneste.
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