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Lees denne manual omhyggeligt,
for du tager apparatet i brug, og
gem den til senere brug.

Model: V82780
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VAKUUMMASKINE

BRUGSANVISNING

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Apparatet er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug. Ved brug af elektriske
apparater skal man altid folge grundlaeggende
sikkerhedsforanstaltninger for at undga brand,
elektrisk stod, forbraending eller anden person-
eller tingsskade. Lzes disse betjenings- og
sikkerhedsanvisninger grundigt. Kontakt
vores kundeservice for at fa oplysninger om
undersogelse, reparation eller tilpasning

af apparatet. Forsog ikke selv at reparere
apparatet.

Laes alle instruktioner

1. Lees alle instruktionerne omhyggeligt, fer du tager
apparatet i brug, og gem dem til eventuel senere
brug.

2. For du seetter ledningen i stikkontakten eller
afbryder maskinen, skal du serge for, at
maskinens 1&g er 1&st op, og du skal serge for at
tage stikket ud af stikkontakten, nar den ikke er i
brug, eller for rengering.

3. Dette apparat er ikke legetej. Nar det bruges af
eller i neerheden af bern, ber man veere meget
opmaerksom. Skal opbevares et sikkert sted uden
for berns reekkevidde.

4. Undlad at bruge poser eller tilbeher, der ikke
anbefales, og brug ikke apparatet til andre formal
end den tilsigtede brug.

5. Indstil straks brugen af maskinen, hvis ledningen
er beskadiget, og fa den udskiftet af en fagmand.

6. Hold afstand til beveegelige dele.

7. Undgé at komme i kontakt med det varme
forseglingselement, der er placeret pa kanten af
maskinens lag. Det er varmt, og man kan blive
forbreendt.

8. Forsog ikke selv at reparere apparatet.

9. Brug ikke apparatet, hvis det er faldet ned eller
ser ud til at veere beskadiget.

10. Undga at gere folgende: traekke i eller baere
ledningen, bruge ledningen som handtag, lukke
en dor pa ledningen eller treekke ledningen
rundt om skarpe kanter eller hjerner. Betjen ikke
apparatet over ledningen, eller hvis ledningen/
stikket er vad(t).

11. Hold afstand til varm gas, opvarmet ovn, elektrisk
braender eller andre varme overflader. Brug ikke
apparatet pa vade eller varme overflader eller i
naerheden af en varmekilde.

12. Det anbefales, at man ikke bruger en
forleengerledning sammen med denne enhed.
Hvis der anvendes en forleengerledning, skal den
have en klassificering, der svarer til eller overstiger
klassificeringen for dette apparat.

13. For at undga personskade, nér stremmen
afbrydes, tages stikket ud ved at tage fat i stikket
og ikke i ledningen.

14. For du tilslutter eller anvender apparatet, skal du
sorge for, at dine haender er torre, og at det er
sikkert at udfere handlingerne.

15. Nar apparatet er “TANDT” eller i arbejdsposition,
skal det altid veere placeret pa et stabilt underlag,
f.eks. bord eller et kekkenbord.

16. Det er ikke nodvendigt at bruge smeremidler,
f.eks. smereolie eller vand, pa dette apparat.

17. Nedsaenk aldrig dele af apparatet, netledningen
eller stikket i vand eller andre vaesker.

18. Brug ikke apparatet udenders eller pa
en vad overflade. Det er kun beregnet til
husholdningsbrug indenders.

19. Apparatet er ikke beregnet til brug af personer
(herunder bern) med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende erfaring
og viden, medmindre de er under opsyn eller
har modtaget anvisninger om sikker brug af
apparatet fra en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

20. Born skal veere under opsyn for at sikre, at de
ikke leger med apparatet.

21. Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes
af producenten, serviceagenten eller tilsvarende
kvalificerede personer, sé den ikke udger en fare.

22. Rengering og vedligeholdelse mé ikke udferes af
bern uden opsyn.

KONSTRUKTION OG FUNKTIONER

Se funktionerne pa nzeste side
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VAKUUMMASKINE

BRUGSANVISNING

BRUG AF VAKUUMMASKINEN

BETJENINGSVEJLEDNING

1. Auto/Vac/Cancel 8. Slangeindgang: I. Lav en pose med poserulle det enskede vakuumtryk er opndet. Pumpen stopper
(Vakuumpakning og forsegling/ANNULLER): Til indseettelse af slangen til beholder- og vinstop, 1. Traek posematerialet ud til den enskede leengde, og skifter direkte til varmeforsegling af posen.
Denne knap har to funktioner afhaengigt af fer marinering eller beholderaktiviteter. 0g skeer en pose af.
maskinens status: | standby-tilstand starter BEMZERK:
den automatiske vakuumpakning af posen og 9. Forseglingsstrimmel: : 2. Leeg den ene ende af posen oven pa For at opna den bedste forseglingseffekt skal
forsegler derefter automatisk posen, nar vakuum Anbring posen, der skal forsegles, over denne forseglingselementet, men ikke ind i apparatet kele af i 1 minut, fer det bruges igen.
er opnaet; Under drift (vakuumpakning eller strimmel. Renger og ter den, eller udskift den, vakuumkammeret. Tor overskydende veeske eller madrester veek fra
forsegling) stoppes maskinen. hvis den er deform eller beskadiget. vakuumkammeret efter hver pakket pose.
3. Luk laget, og tryk handtaget ned for at lase det. Apparatet kan kun bruges med de poser, der
2. Food 10. Pakning: : leveres fra os. Forseg ikke at bruge andre poser,
(Fodevarer): Holder luften vaek ved at danne et 4. Tryk pa knappen “Seal” (Manuel forsegling) for at der ikke er beregnet til vakuumpakning. .
To indstillinger til valg af den bedste vakuumkammer. Renger og ter den, eller udskift begynde at forsegle poserne. Indikatorlyset, der Klip posen lige over med en saks for at &bne en
poseforseglingstid den, hvis den er deform eller beskadiget. angiver, at forseglingen er i gang, viser status for forseglet pose.
Dry (Standard): til terre poser og fugtfrie forseglingen.
elementer, med kortere varmeforseglingstid; 11. Luftindtag: lll. Puls/vakuum-funktion
Moist (Udvidet): til vade poser eller foedevarer med Luftindtaget er forbundet med vakuumkammeret 5. Nar indikatoren slukkes, er forseglingen udfort. 1. Denne funktion anbefales til vakuumpakning, hvis
lidt fugt, med leengere varmeforseglingstid. og pumpen. Undga at tildeekke denne indgang Loft handtaget for at abne laget, og tag posen du ensker en let vakuumeffekt, f.eks. til tomater,
ved placering af poser i forbindelse med ud af maskinen. Posen er feerdig og Klar til chips eller lignende. Du kan ogsé bruge den,
3. Canister vakuumpakning og forsegling. vakuumforsegling. hvis du har fugtige ravarer eller en sauce, hvor
(Beholder): du gerne vil temme Iuft ud af posen og stoppe
Til vakuumpakning gennem en slange i 12. Vakuumkammer: apparatet, for vaesken komprimeres.
forbindelse med beholdere, 1&g, vinpropper eller Anbring den &bne ende af posen inde i 1. Vakuumpakning med en pose
andet tilbeheor. kammeret. Suger Iuft ud af posen og fanger 1. Leeg elementer i posen. Brug kun de 2. Tryk pa knappen Food (Fedevarer) for at
eventuelt veesketab fra posen. specialdesignede vakuumposer leveret af os med veelge forseglingstype for det produkt, der skal
4. Pulse vakuumkanaler. vakuumpakkes: Veelg “Dry” til torre révarer eller
(Manuel vacuum): 13. Forseglingselement: “Moist” (udvidet) til fugtigt indhold.
Tryk pa denne knap for at starte vakuumpakning. Teflon-belagt varmelegeme, som er varmt og 2. Renger og udglat den &bne ende af posen, og
Slip for at stoppe. Denne proces kan gentages. forsegler posen. sorg for, at der ikke er stov, rynker eller riller. 3. Tryk flere gange péa knappen "Pulse” (Puls/
Tryk derefter pa “manual seal” (manuel Vakuum), indtil du opnar det enskede resultat,
forsegling), nér det enskede tryk er opnaet. Drej 3. Anbring den abne ende af posen inden for og tryk derefter pa knappen "Seal” (Manuel
for at forsegle. Der kan veelges forskelligt tryk til vakuumkammeret. Serg for, at luftindtaget ikke er forsegling) for at forsegle posen.
forskellige typer fedevarer. deekket af posen.
IV. Vakuumpakning i en beholder og vakuumskal
5. Seal 4. Seenk laget, og tryk pa handtaget for at lase 1. Tor beholderens l&g og bund af, og serg for, at de
(Manuel forsegling): laget. er rene og torre.
Denne knap har to funktioner:
At forsegle den bne ende af en pose uden 5. Veelg "dry” eller "moist” pa knappen "FOOD” 2. Leeg elementerne i beholderen, og fyld ikke
vakuumpakning. Bruges til at lave en pose ud af for at bekraefte forseglingstiden — afheenger for meget i, s laget kan fa god kontakt med
en poserulle; af meengden af fugtighed i de pakkede varer beholderens skalkant. Renger kanten af
Nar den automatiske funktion til vakuumpakning (standard/udvidet) (se ogsa "konstruktion og beholderens lag, og den nederste forsegling pa
og forsegling er i brug, vil tryk p& denne knap funktioner” beholderens 1&g.
stoppe motorpumpen og straks begynde at
forsegle posen — hvis der er brug for et mindre 6. Tryk derefter pa knappen AUTO/VAC, hvorefter 3. Indsaet den ene ende af slangen i
vakuumtryk inde i posen f.eks. for at undga at enheden begynder at vakuumpakke og forsegle Slangeindgangen (8) p& enheden og en
knuse skrabelige fodevarer. posen automatisk. Indikatorlyset for vakuum og anden ende af slangen i det midterste hul pa
forsegling viser status for vakuum og forsegling. beholderlaget.
6. Progress
(Status): 7. Nar indikatoren slukkes, er vakuumpakningen 4. Tryk pa beholderknappen for at starte
LED-lys, der viser status for handlingen. fuldfert. Left handtaget for at dbne laget, og tag vakuumpakningen. For at sikre, at der ikke
de pakkede poser ud. leekker Iuft mellem laget og beholderen, skal du
7. Handtag: bruge handen til at trykke laget ned i starten af
Drej handtaget til betjening af laget for at lase og BEMZARK: vakuumpakningen. Maskinen stopper automatisk,
abne eller opbevare det. Dette produkt har et meget hejt vakuumtryk under nar der opnas tilstraekkeligt vakuumtryk.
vakuumpakning af poser. For at undga, at sarte
elementer bliver knust af det haje vakuumtryk,kan 5. Tag slangen ud af beholderen eller skalen, sa
man manuelt afbryde vakuumpakningen ved at trykke snart arbejdet er udfort.
pa knappen “ SEAL" (MANUEL FORSEGLING), nar
COOKS&BAKER COOKSBAKER
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VAKUUMMASKINE

BRUGSANVISNING

Abn beholderen efter vakuumpakning

For at dbne beholderen skal du trykke pa knappen

“Release” (Friger) pa beholderlaget.

Bemeerk
| begyndelsen af vakuumpakningen af en beholder
eller en vakuumskal skal der trykkes let ned pa laget
eller pa slangeadapteren i et par sekunder for at
sikre, at slangen ikke sidder lost, og for at undga, at
der ikke laekker Iuft gennem mellemrummet mellem
laget og beholderens overste kant.
Treek i laget for at teste vakuummet. Det mé ikke
beveege sig.
Der findes forskellige beholdere pa markedet
Fremgangsmaderne kan variere en smule. Se
den relevante brugervejledning til den specifikke
beholder.
For at opné den bedste effekt er det bedre at lade
apparatet kole af i 1 minut, for det bruges igen.

Opbevaringsboks til ledning
Leeg netledningen i opbevaringsboksen i bunden
af maskinen, nar maskinen ikke er i brug. Rul ikke
ledningen rundt om apparatet.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Vakuumforsegler

1.

Tag altid stikket ud af apparatet, for rengering.

2. Ma ikke nedseenkes i vand eller anden vasske.

3. Undga at bruge slibende produkter eller

materialer til at rengere enheden, da de vil ridse
overfladen.

4. Brug mildt opvaskemiddel og en varm, fugtig klud

til at tarre madrester af eller til at rengere omkring
komponenter.

5. Tor grundigt for neeste brug.

Bemaerk
Skumpakningerne rundt om vakuumkammeret

S

kal torres grundigt, for de monteres igen. Nar de

monteres igen, skal man veere forsigtig for at undga
beskadigelse, og monteringen skal veere som
oprindeligt for at sikre, at der ikke laekker vakuum.

Vakuumposer

1.

Vask poserne i varmt vand med mildt
opvaskemiddel

2. Hvis du vasker poser i opvaskemaskinen, skal du

vende poserne med vrangen ud og sprede dem
ud over den overste hylde i opvaskemaskinen, s&
der kommer vaskevand pa alle overflader.

3. Tor grundigt for genbrug.

VIGTIGT:

For at undga risikoen for sygdom mé poser ikke
genbruges efter opbevaring af rat ked, ra fisk eller
fedtede fodevarer. Genbrug ikke poser, der har veeret
i mikroovnen eller er blevet kogt.

Tilbehor:
Vask alt vakuumtilbeher i varmt vand med mildt
opvaskemiddel.

Opbevaring af Vakuumforsegler
1. Enheden skal opbevares et fladt og sikkert sted,
uden for berns reekkevidde.

2. Husk at serge for, at laget til apparatet er 1ast op,
nar det ikke er i brug og under opbevaring. Hvis
laget er last, kan det forvreenge skumpakningerne
og medfore leekage.

FEJLFINDING

Problem

Losning

Vakuumpakning, men
forseglingsfunktionen
er ikke god

Indeholder posernes kanter veeske, oliepletter
eller andet?
Huvis ja, rengeres posekanterne. Prov derefter igen.

Er varmelegemet beskadiget eller indstillet
forkert?

Hvis det er beskadiget, skal du udskifte
varmeelementet og serge for, at det er korrekt
monteret.

Er forseglingsstrimlen beskadiget eller monteret
forkert?

Hvis beskadiget, skal den udskiftes, og det skal sikres,
at den er korrekt monteret.

Er posekanten krollet?
Hvis ja, sé tag nogle fedevarer ud, sa der er plads nok
til forsegling, udglat posens &bning, og prev igen.

Forseglingsfunktionen er god,
men der foretages ingen
vakuumpakning

Er pakningen deform?
Udskift den, hvis den er deform, og prov igen.

Er poserne anbragt i vakuumkammeret?
Huvis ikke, anbringes posernes kanter i
vakuumkammeret.

Er fodevarerne pakket med skarpe kanter?
Huvis ja, skal det skarpe indhold indpakkes i papir, for
vakuumpakning

Dzekker posens kant for sugehullet?
Huvis ja, skal posen anbringes korrekt.

Oppustning af pose
efter vakuumpakning

Er fodevarerne letfordaervelige fodevarer?

Alle letfordeervelige fedevarer skal fryses eller kommes
i koleskab efter vakuumpakning for at forleenge
holdbarheden. Vakuumpakning er dog ingen garanti
for, at maden aldrig kan blive darlig.

Har du vakuumpakket friske grentsager, frugt
eller fre?

Alle friske grontsager, frugt og fre er ikke egnet til
opbevaring ved stuetemperatur efter vakuumpakning,
da de har veeret udsat for fotosyntese og respiration.
Det anbefales, at de opbevares i keleskab.

Posen smelter

Er forseglingstiden for lang?
Huvis ja, skal du nulstille forseglingstiden.
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VAKUUMMASKINE

BRUGSANVISNING

RETNINGSLINJER FOR OPBEVARING AF FODEVARER

Klassificering Fodevarer Temperatur Normal Opbevaring ved
opbevaring vakuumpakning

Ferskt, rat ked 5+3°C 2-3 dage 8-9 dage
Frisk fisk og skaldyr 5+3°C 1-3 dage 4-5 dage
Kogt ked 5+3°C 4-6 dage 10-14 dage

P4 kol el = 9 9
Grontsager 5+3°C 3-5 dage 7-10 dage
Frugt 5+3°C 5-7 dage 14-20 dage
Ag 5+3°C 10-15 dage 30-50 dage
Kod -16 - —20°C 3-5 méneder >1 é&r

Frosset - N -
Fisk -16 - -20°C 3-5 maneder >1ar
Fisk og skaldyr -16 - -20°C 3-5 maneder >1ar
Brod 25+2°C 1-2 dage >1ér
Kiks og smakager 25+2°C 4-6 maneder >1ar

Normal Ris/mel 25+2°C 3-5 méneder >18r

tilstand
Peanuts/beelgfrugter 25+2°C 3-6 maneder >1ar
Medicinsk materiale 25+2°C 3-6 maneder >1ar
Te 25+2°C 5-6 méaneder >1ér

REKLAMATIONER

Reklamationsret i henhold til geeldende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/kebskvittering med kebsdato
skal vedleegges i tilfeelde af reklamation. Ved reklamation skal apparatet indleveres, i den neermeste Imerco
butik.

OPLYSNINGER OM BORTSKAFFELSE

Elektriske apparater méa ikke smides ud sammen med andet usorteret hushold-
ningsaffald. Det skal afleveres separat.

Kontakt kommunen for oplysninger om lokale indsamlingsmuligheder. Hvis elektri-
ske apparater smides pa en losseplads, kan farlige stoffer sive ned i grundvandet
og ende i fadekeeden til fare for menneskers helbred.

_ Nar man udskifter gamle apparater med nye, er forhandleren forpligtet til at tage det
gamle apparat tilbage uden beregning med henblik pa korrekt bortskaffelse.

Produceret af: Imerco A/S, Smedeholm 16, DK-2730 Herlev
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