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1 Bedienungsanleitung

2 Allgemeines

Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit lhrem Gerét schnell vertraut
werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen kénnen.

Ihr Geréat dient Ihnen viele Jahre lang, wenn Sie es sachgerecht behandeln und pflegen.
Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Gebrauch.

2.1Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Vakuumierers (nachfolgend als Geréat
bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise fur die Inbetriebnahme, die Sicherheit, den
bestimmungsgemalen Gebrauch und die Pflege des Gerates. Die Bedienungsanleitung
muss standig am Geréat verfigbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der: ¢ |Inbetriebnahme, * Bedienung,

e Stérungsbehebung und/oder * Reinigung

des Gerates beauftragt ist. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie
diese mit dem Gerat an Nachbesitzer weiter.

2.2Warnhinweise

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

AGEFAHR

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fiihrt dies zum Tod oder zu
schweren Verletzungen.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes oder
schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

AWARNUNG

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mdégliche geféahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu schweren
Verletzungen fuhren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.

AVORSICHT

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mdgliche geféahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder
gemaligten Verletzungen fuhren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.




HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit der Maschine
erleichtern.

2.3Haftungsbeschrankung

Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise flr
die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und
erfolgen unter Beriicksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung
kénnen keine Anspriuche hergeleitet werden.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fur Schaden aufgrund:

¢ Nichtbeachtung der Anleitung * Nicht bestimmungsgemaler Verwendung
e Unsachgemaller Reparaturen

e Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

e Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch die Garantie
gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefiihrt. Wir tibernehmen
keine Haftung fir Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Ubersetzung von uns
oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspriingliche deutsche Text.

2.4Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschutzt.

Alle Rechte, auch die der fotomechanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der
Verbreitung mittels besonderer Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrager
und Datennetze), auch teilweise, behélt sich die Braukmann GmbH vor.

Inhaltliche und technische Anderungen vorbehalten.

3 Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im Umgang mit dem Gerét.
Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen. Ein
unsachgemaéaRer Gebrauch kann jedoch zu Personen- und Sachschaden fuhren.

3.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Dieses Gerét ist nur fur den Gebrauch in geschlossenen Raumen zum Vakuumieren von
Beuteln & Vakuum-Behaltern, sowie zum Verschweif3en von Folien bestimmt.

Dieses Gerét ist fur den gewerblichen Gebrauch konzipiert und gebaut und

nur vom Fachpersonal in Restaurants, Kantinen und &hnlichen gewerblichen

Betrieben zu bedienen.

Eine andere oder darUber hinaus gehende Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemar.




AWARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung!

Von dem Gerat kdnnen bei nicht bestimmungsgemafier Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

» Das Gerat ausschliel3lich bestimmungsgemani verwenden.
» Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Anspriche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemaler Verwendung
sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.

3.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

HINWEIS

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE: BITTE SORGFALTIG
LESEN UND FUR SPATERE ZWECKE AUFHEBEN

Beachten Sie fir einen sicheren Umgang mit dem Gerét die
folgenden allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf aul3ere
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb.

» Bei Beschadigung der Anschlussleitung muss eine neue
Anschlussleitung durch eine autorisierte Fachkraft installiert
werden.

» Stellen Sie vor dem Einstecken oder Entfernen des
Netzsteckers aus der Steckdose sicher, dass der Deckel des
Geréates entriegelt ist. Netzstecker des Gerates aus der
Steckdose ziehen, wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist,
sowie vor jeder Reinigung.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber
verwendet werden sowie von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Wissen, wenn Sie eine
ausfuhrliche Anleitung zur Benutzung des Gerates erhalten
haben und entsprechend beaufsichtig werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder unter 8
Jahren und unbeaufsichtigte Kinder dariber dirfen das Gerat
nicht reinigen oder andere Arbeiten daran vornehmen.




HINWEIS

» Das Gerat und das dazugehdrige Anschlusskabel missen
fir Kinder unter 8 Jahren unerreichbar sein.

» Das Gerat sollte regelmal3ig gereinigt und Lebensmittelreste
stets entfernt werden.

» Lagern oder benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

» Eine Reparatur des Gerates darf nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen werden,
sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein
Garantieanspruch mehr. Durch unsachgemale Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Ersatzteile
ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewahrleistet,
dass sie die Sicherheitsanforderungen erfullen werden.Das
Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen.

» Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt
lassen.

» Ziehen Sie zum Ausstecken am Netzstecker und nicht an der
Anschlussleitung und tragen Sie das Gerat nicht an der
Anschlussleitung.

» Das Geréat nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten
tauchen und nicht in die Spulmaschine geben.

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schliel3en,
nicht verriegeln, damit die Dichtungen sich nicht verformen
und die Funktion des Geréates nicht beeintrachtigt wird.

» Offnen Sie den Deckel nicht, wenn das Gerat bewegt wird.
» Greifen Sie wahrend des Vakuumier- und Schweil3vorgangs
nicht mit Inrer Hand in das Gerat.

» Bewegen Sie das Geréat nicht wahrend des Vakuumier- und
Schweil3vorgangs.

» LESEN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE
AUFMERKSAM UND HEBEN SIE SIE FUR SPATERE
ZWECKE AUF.
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3.3 Gefahrenquellen

3.3.1 Verbrennungsgefahr
AWARNUNG

Der Schweil3balken des Gerates wird sehr heil, fassen Sie
diesen nicht an.

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beriihren Sie
den Schweil3balken niemals, wahrend das Geréat in Betrieb
ist.

3.3.2 Brandgefahr
AWARNUNG

Bei nicht sachgemaler Verwendung des Geréates besteht
Brandgefahr.

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um
Brandgefahr zu vermeiden:

» Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem
Material auf.

» Halten Sie das Geréat fern von jeglichen Warmequellen (Gas,
Strom, Brenner, beheizter Ofen).

3.3.3 Gefahr durch elektrischen Strom
Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Beim Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen oder
Bauteilen besteht Lebensgefahr!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um eine
Gefahrdung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

» Das Geréat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn die
Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt sind, wenn es
nicht ordnungsgemal funktioniert oder fallen gelassen oder
beschéadigt worden ist. Bei Beschéadigung der
Anschlussleitung oder des Steckers, miussen diese durch den
Hersteller oder dessen Servicebeauftragten ersetzt werden,
um Gefahren vorzubeugen.
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» Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&ause des Gerates.
Werden spannungsfuhrende Anschltsse berihrt und der
elektrische und mechanische Aufbau verandert, besteht
Stromschlaggefahr. Darliber hinaus konnen
Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Beruhren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

4 Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Der Vakuumierer wird Ihren Einkauf und lhre Art und Weise der Lebensmittel-
Aufbewahrung grundlegend verandern. Sie werden sich so an das Vakuumverpacken
gewohnen, das es zu einem unentbehrlichen Teil Ihrer Essenszubereitung werden wird.
Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweil3en; so kdnnen
Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer Lebensmittel garantieren.

HINWEIS

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Geréat die folgenden allgemeinen
Sicherheitshinweise:

» Wenn verderbliche Lebensmittel erhitzt oder aufgetaut wurden oder ungekihlt
aufbewahrt werden, missen Sie umgehend verzehrt werden.

» Bevor Sie Lebensmittel vakuum-verpacken ist es wichtig, dass Sie sich vorher Ihre
H&nde waschen und samtliche Utensilien und Oberflachen reinigen.

» Kihlen oder gefrieren Sie verderbliche Lebensmittel umgehend nachdem Sie sie
vakuum-verschweil3t haben. Bewahren Sie sie nicht bei Zimmertemperatur auf.

» Die Haltbarkeitsdauer von trockenen Lebensmitteln, wie z.B. NUssen, Kokosnlissen
oder Getreide verlangert sich bei vakuum- verschweif3ter Verpackung, wenn Sie sie an
einem dunklen Ort aufbewahren. Sauerstoff und Warme verursachen bei besonders
fettreichen Lebensmitteln, dass das Fett ranzig wird.

» Schalen Sie Fruchte und Gemuse, wie z.B. Apfel, Bananen, Kartoffeln und
Wurzelgemiuise, bevor Sie sie vakuum-verschweil3en; dies verlangert ihre
Haltbarkeitsdauer.

» Wenn Sie einige Gemiusearten, wie z.B. Broccoli, Blumenkohl und Kohl absolut
luftdicht verschweil3en mochten, dann missen Sie sie vorher kurz blanchieren und
einfrieren, da sie ansonsten Gase ausstof3en.

5 Inbetriebnahme

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Inbetriebnahme des Gerétes.
Beachten Sie die Hinweise um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

12



5.1Sicherheitshinweise
AWARNUNG

» Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

5.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Geréat wird standardmaRig mit folgenden Komponenten geliefert:

e Vakuumierer VacuChef SlimLine e Bedienungsanleitng e 1 SchweilRbalken

e 30 Profi-Vakuumierbeutel (20 x 30 cm) e Vakuumschlauch + Adapter

HINWEIS

» Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

» Melden Sie eine unvollstandige Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und dem
Lieferanten.

5.3Einsatzbereich

Dieses Gerat ermoglicht die Lagerung einer Vielzahl von Lebensmitteln, zum Erhalt der
Frische und des Geschmacks. Im Allgemeinen halt eine vakuum-verschweif3te
Verpackung Lebensmittel bis zu achtmal langer frisch als bei der herkbmmlichen
Aufbewahrungsmethode. Sie sparen Geld, da weniger Lebensmittel verderben.

e Kochen Sie im Voraus und verpacken Sie die Lebensmittel absolut luftdicht. Lagern Sie
individuelle Portionen oder komplette Mahlzeiten.

e Bereiten Sie Lebensmittel fur Picknicks und Camping Trips oder Barbecues vor.
e Verhindern Sie Gefrierbrand.

e Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Gefliugel, Fisch und
Meeresfriichte und Gemuise zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im Kihlschrank.

e Verpacken Sie trockene Lebensmittel, wie z.B. Bohnen, Nisse, Musli usw. um diese
Lebensmittel langer aufbewahren zu kénnen.

e Der Vakuumierer ist ebenfalls vielseitig im Non-Food-Bereich einsetzbar. Er halt
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung sauber und
trocken. Silber und Sammlerstiicke laufen nicht an.

5.4 Auspacken
Zum Auspacken des Gerates entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial.

5.5Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahit
und deshalb recycelbar. Die Ruckfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart
Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen.

13



Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien an den Sammelstellen fir das
Verwertungssystem »Griuner Punkt«.

4

» Heben Sie, wenn mdglich, die Originalverpackung wahrend der Garantiezeit des
Gerates auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemal? verpacken zu
kénnen.

5.6 Aufstellung

5.6.1 Anforderungen an den Aufstellort

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates muss der Aufstellort folgende
Voraussetzungen erfillen:

e Das Gerat muss auf einer festen, ebenen, waagerechten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft und Platz fur das Gerét und das
erwartungsgeman schwerste und grof3te zu vakuumierende Gut aufgestellt werden.

Das Gerat ist nicht fir den Einbau in einer Wand oder einem Einbauschrank
vorgesehen.

e Bewegen Sie den Vakuumierer nicht, wahrend er in Betrieb ist.

e \Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an den heiRen SchweiRbalken des
Gerates gelangen konnen.

e Stellen Sie das Gerét nicht in einer heif3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung oder
in der N&he von brennbarem Material auf.

Das Gerat darf nicht in der Nahe eines Gas- oder Elektrokochers oder eines Ofens
aufgestellt werden.

e Das Gerat bendétigt zum korrekten Betrieb eine ausreichende Luftstromung. Lassen Sie
bei der Aufstellung an allen Seiten 10 cm Freiraum.

e Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht
abgezogen werden kann.

e Der Aufstellung des Gerates an nichtstationaren Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) darf
nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgefiihrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fur den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerétes sicherstellen.

5.7 Elektrischer Anschluss

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates sind beim elektrischen Anschluss
folgende Hinweise zu beachten:

e Vergleichen Sie vor dem Anschlie3en des Gerates die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen Ihres Elektronetzes. Diese Daten mussen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten.

Im Zweifelsfall fragen Sie lhre Elektro-Fachkraft.

¢ Die Verwendung von Mehrfachsteckern oder Steckdosenleisten ist wegen der damit
verbundenen Brandgefahr verboten.

e Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht tber oder
unter dem Gerat oder Uber hei3e und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

14



e Die Steckdose muss uber einen 16A-Sicherungsschutzschalter abgesichert sein.

e Die elektrische Sicherheit des Geréates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch eine Elektro-Fachkraft Gberprufen.

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch einen fehlenden oder unterbrochenen
Schutzleiter verursacht werden.

5.7.1 Verlangerungskabel
Wenn ein Verlangerungskabel verwendet wird:

» Die elektrische Nennleistung des Verlangerungskabels sollte mindestens so grof3 wie
die elektrische Leistung des Gerates sein.

» Die Kabel sollten so angeordnet sein, dass sie nicht Giber eine Arbeitsplatte oder Gber
einen Tisch drapiert werden. Verhindern Sie, dass die Kabel von Kindern gezogen
werden kdnnen oder dartber gestolpert wird.

6 Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zum Aufbau und zur Funktion des
Gerates.

6.1 Gesamtubersicht

1 Dichtung

2 Gummidichtung: Drickt den Beutel gegen
den Schweil3balken.

3 Vakuumkammer: Legen Sie den Beutel in die
Kammer

4 Unterdruckanzeige: Zeigt das
Unterdruckniveau in der Kammer an

5 An/Aus Schalter
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6 Fixierung: Zur Fixierung der Beutel wahrend
Vakuum- und Schweil3vorgang. Anheben und zur
Fixierung den Beutel nach unten klappen.

7 SchweilRbalken: Enthélt einen teflonbeschichteten
Heizdraht; dieser ermdglicht es, den Beutel zu
versiegeln, ohne dass er festklebt.

Der SchweiRbalken des Gerates wird sehr heifl3.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich und andere nicht zu verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, bertihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schweif3vorgang.
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6.2 Bedienelemente

1.4 15

0@ 2
10 8 9 11
@ @

Vacuum Seal Time

o -
Manual
Vacuum&Seal

8 Anzeige Vakuumierzeit (Vacuum Time): numerische Anzeige mit zwei Funktionen

- Zeigt den Fortschritt des Vakuumierprozesses an
- Zeigt die eingestellte Vakuumierzeit an
9 Anzeige Schweil3zeit (Seal Time): numerische Anzeige mit zwei Funktionen
- Zeigt den Fortschritt des Schweil3vorgangs an
- Zeigt die eingestellte Schweil3zeit an
10 + / - Zur Erhdéhung/Verringerung der Vakuumierzeit

11 +/ - Zur Erh6hung/Verringerung der Schweil3zeit

12 Vakuum & SchweilRen (Vacuum & Seal): Im Standby-Modus startet der Knopf das
automatische Vakuumieren und Versiegeln eines Beutels

13 SchweilRen (Manual Seal) Zwei unterschiedliche Funktionen

= Zum Verschweil3en eines Beutels ohne Vakuumiervorgang, zum Beispiel wenn ein
Beutel von der Folienrolle verschweil3t werden soll.

= Wenn die Vakuum & Schweil3en-Funktion in Betrieb ist, kann dieser Knopf gedrtickt
werden, um sofort den Vakuumprozess zu beenden und den Beutel damit unter geringerer
Vakuumstarke zu verschlie3en.

14 Marinieren (Marinate): Fur das Marinieren in einem Vakuumbehélter (ohne Deckel).

15 Abbrechen (Cancel): wahrend Vakuumier/Schweildvorgang wird das Gerat gestoppt.
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6.3 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Rickseite
des Gerates.

7 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten
Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

7.1 Einstellen der Vakuumierzeit

Sie kdnnen mit +/- (10) die Vakuumierzeit einstellen.

Unterschiedliche Lebensmittel und Beutelgrof3en erfordern unterschiedliche
Vakuumierzeiten.

Grole, teilweise leere Beutel benédtigen eine hohere Vakuumierzeit als kleine Beutel.

7.2 Einstellen der Schweil3zeit

Sie kdnnen mit +/- (11) die Schweil3zeit einstellen. Die Schweil3zeit ist abhangig von
Beutelmaterial und Grél3e, Umgebungstemperaturen sowie Art der Lebensmittel.

Bei kalten Umgebungstemperaturen sowie feuchten Beuteln die Schweil3zeiten um 2
Sekunden erhéhen.

7.3Vakuum-Verpacken in einem Beutel in der Vakuumkammer

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf und achten Sie dabei darauf, dass der
Arbeitsbereich vor dem Gerat frei von anderen Gegenstanden und gro genug ist, um die

Beutel mit den zu verpackenden Lebensmitteln darauf legen zu kénnen.
Stecken Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren modchten, in den Beutel.

Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels und vergewissern Sie sich, dass
keine Falten und keine Wellen auf den Flachen des offenen Endes sind.

HINWEIS

» Streichen Sie Uberschissige Luft aus dem Beutel um ein optimales Vakuumierergebnis

ZU erzielen.
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Siehe Abbildung: 6 Fixierung

Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den Deckel des Geréates und legen Sie das offene
Ende des Beutels tiber den Schwei3balken und fixieren Sie diesen. Das offene Ende des
Beutels muss sich noch im Gerét befinden.

Stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie das Gerat ein. Im Display ist die
eingestellte Vakuumier- und Schweil3zeit zu sehen. Passen Sie die Vakuumier- und
Schweil3zeit wie gewiinscht an.

Schlief3en Sie den Deckel und driicken Sie Vakuumieren & Schweil3en (Vacuum &
Seal). Dricken Sie nach Starten des Vakuumiervorgangs den Deckel am Griff fur 2
Sekunden nach unten.

Das Gerat vakuumiert und verschweif3t den Beutel automatisch. Die Vakuumierzeit wird
auf O herab gezahlt, dann wird die Schweil3zeit auf O herab gez&hlt, die entsprechenden
Anzeigelampen blinken am Ende des Vorganges und erléschen dann.

HINWEIS

» Das Gerat erzeugt einen sehr hohen Unterdruck. Behalten Sie die Speisen und die
Unterdruckanzeige im Auge um zu verhindern, dass empfindliche Speisen zerdrickt
werden, brechen Sie den Vorgang dann tber Schweil3en (Manual Seal) ab, der Beutel
wird automatisch verschweif3t.

Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie den Beutel.

HINWEIS

» Uberschiissige Fliissigkeit oder Lebensmittelreste nach jedem Vakuumiervorgang aus
der Vakuumkammer entfernen.

7.4Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerét an einem trockenen Platz auf und achten Sie dabei darauf, dass der
Arbeitsbereich vor dem Gerét frei von anderen Gegenstanden und grof3 genug ist, um die
Beutel mit den zu verpackenden Lebensmitteln darauf legen zu kdnnen.

Stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie das Gerat ein. Im Display ist die
eingestellte Vakuumier- und Schweil3zeit zu sehen.
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Passen Sie die Vakuumier- und Schweil3zeit wie gewiinscht an. Rollen Sie die Folie auf
die von Ihnen gewlinschte Lange aus und schneiden Sie sie, mit einem genauen und
sauberen Schnitt, auf die gewlnschte Lange zu.

Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den Deckel des Gerétes und legen Sie eines der
offenen Enden des Beutels Uber den Schweil3balken und fixieren Sie diesen. Das offene
Ende des Beutels muss sich noch im Geréat befinden. Schliel3en Sie den Deckel des
Gerates. Drucken Sie Schweil3en (Manual Seal). Der Beutel wird verschweifl3t. Die
Vakuumierzeit blinkt mit 0. Die Pumpe arbeitet einen kurzen Moment. Dann wird die
Schweil3zeit auf O herab gezé&hlt und die entsprechende Anzeigelampe blinkt. Diese
erlischt, wenn der Vorgang beendet ist.

Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie den Beutel.
Dieser kann nun zum Vakuumieren benutzt werden.

HINWEIS

» Wir empfehlen nicht mehr als einen Beutel pro Minute luftdicht zu verschweifl3en, so
kann das Geréat zwischendurch ausreichend abkthlen. Es ist aber auch méglich
mehrere Beutel hintereinander zu verschweil3en.

» Vergewissern Sie sich, dass die Lange des zu benutzenden Beutels mindestens 8cm
langer als das zu konservierende Lebensmittel ist und bertcksichtigen Sie weitere
2cm, falls der Beutel nach dem Aufschneiden ein weiteres Mal versiegelt werden soll.

» Stecken Sie nicht zu viele Lebensmittel in den Beutel; lassen Sie gentgend Platz, so
dass die gedffnete Seite des Beutels leicht im Vakuumierer platziert werden kann.

» Befeuchten Sie die offene Seite des Beutels nicht. Nasse Beutel sind schwierig zu
versiegeln.

» Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels bevor Sie ihn verschweil3en.
Vergewissern Sie sich, dass keine Essensrickstande und keine Falten an der
Beutel6ffnung sind. Fremdkdrper oder ein zerknitterter Beutel kdnnen Schwierigkeiten
beim Verschweil3en verursachen.

» Sollten die Lebensmittel, die Sie luftdicht versiegeln méchten, scharfe Kanten haben,
wie z.B. Knochen, Spaghettis oder Krebstiere, dann wickeln Sie die Lebensmittel in
Klchenpapier ein; so verhindern Sie, dass der Beutel beschadigt wird.

» Um wasserhaltige Lebensmittel, wie z.B. Suppen, Auflaufe oder Eintdpfe, absolut
luftdicht zu verschweil3en, frieren Sie sie zuerst in einer Backform oder in einer
gehéarteten Schissel ein. Verschweil3en Sie sie anschliel3end luftdicht und frieren Sie
sie dann umgehend wieder ein.

» Blanchieren Sie das Gemise kurz in kochendem Wasser oder in der Mikrowelle, kiihlen
Sie das Gemduse ab und verpacken Sie es dann vakuumdicht in praktischen Portionen.

» Um nicht gefrorene Lebensmittel vakuumdicht zu verschweil3en, bendtigen Sie
zusétzlich ca. 5 cm mehr Beutellange, damit sich die Lebensmittel wahrend des
Gefrierens ausbreiten konnen. Legen Sie Fleisch oder Fisch auf Kiichenpapier und
vakuumieren Sie beides zusammen. Das Kichenpapier hat den Vorteil, dass es
Feuchtigkeit von den Lebensmitteln aufnehmen kann.
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HINWEIS

» Bevor Sie Lebensmittel, wie z.B. Tortillas, Crepes, Hamburger oder Pastetchen
aufbewahren mochten, legen Sie Wachs- oder Pergamentpapier zwischen die
Lebensmittel, so kann man sie besser stapeln. Spéater ist es dann leichter einen Teil der
eingefrorenen Lebensmittel herauszunehmen, sie wieder zu verschweif3en und
einzufrieren.

7.5Versiegeln eines Beutels ohne diesen zu vakuumieren

Sie kbnnen einen Beutel versiegeln, ohne diesen zu vakuumieren. Daflir den Beutel wie
gewohnt in die Vakuumkammer legen, Vakuum
& Schweilfen (Vacuumé&Seal) dricken und

anschlielend sofort Schweil3en (Manual Seal).

Wenn hiermit kein zufriedenstellendes Ergebnis
erreicht wird, dann alternativ den Beutel nach
aulRen hangen lassen. Daflr wie auf der Grafik zu
sehen den Beutel tber den Schweil3balken legen
und unter der Fixierung (6) festklemmen.

Dann den Deckel schlieRen und SchweilRen .
(Manual Seal) drucken.

Dies funktioniert ausschlief3lich mit glatten -
Siegelrandbeuteln.

6

7.6 Vakuumieren eines Beutels aulRerhalb der Vakuumkammer

Sie konnen einen Beutel auch auRerhalb der Vakuumkammer vakuumieren.

Dafiur wie auf der oberen Grafik zu sehen den Beutel Uber den Schweif3balken legen und
unter der Fixierung (6) festklemmen. Dann den Deckel schlieRen und vorgehen wie unter
,Vakuum-Verpacken in einem Beutel in der Vakuumkammer* beschrieben.

Dies funktioniert jedoch ausschlief3lich mit strukturierten Beuteln. Die besten Ergebnisse
erzielen Sie mit beidseitig strukturierten Beuteln.

7.7 Beutel und Rollen

Bitte verwenden Sie nur ausdrticklich fir das Vakuumieren vorgesehene Beutel und
Rollen. Das Folienmaterial dieser speziellen Vakuumierfolien ist ein anderes als das von
gewdhnlichen Frischhaltefolien.

Alle von CASO gelieferten Folienrollen und —beutel sind fir das Kochen-im-Beutel (Sous
Vide) geeignet.

Bitte vergewissern Sie sich bei der Verwendung von Folien anderer Hersteller, ob diese
ebenfalls fir die Mikrowelle und fiir das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet sind.
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7.8Vakuumieren von Behaltern
1. SchweifRbalken aus dem Gerat nehmen, indem Sie diesen nach oben ziehen.

2. Luftfilter Gber dem Anschluss fur den Vakuumierschlauch
abnehmen und Adapter aufsetzen.

3. Geben Sie die Speisen in den Vakuumbehaélter.
Behalterdeckel aufsetzen und Vakuumschlauch am
Behalterdeckel anschliel3en und mit dem Adapter am Anschluss
in der Vakuumkammer des Geréates verbinden.

4. Fur 3 Sekunden Vacuum/Seal
dricken. Deckel des Behalters
kurz andriicken. Der Behélter
wird automatisch vakuumiert.

5. Das Gerat piept, wenn der
Vorgang abgeschlossen ist.

6. Danach den Adapter am
Anschluss in der
Vakuumkammer entfernen und
Luftfilter wieder einsetzen.
SchweilRbalken wieder
einsetzen.

7.9 Marinieren

Geben Sie die zu marinierenden Speisen in den
Vakuumbehalter.

Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den Deckel des Gerates und
stellen Sie den Behéalter ohne Deckel in
die Vakuumkammer.

SchlieRen Sie den Deckel des Gerates
und drucken Sie Marinieren (Marinate).

Driicken Sie nach Starten des
Marlnlervorgangs den Deckel am Griff fir 2 Sekunden nach unten.

Die Vakuumierzeit wird auf O herab gezahlt und die Anzeigelampen Vakuum & SchwelBen
(Vacuum & Seal) und Schweif3en (Manual Seal) blinken fir wenige Sekunden auf und
erldschen dann. Heben Sie den Griff an.

Fur optimale Marinier-Ergebnisse den Vorgang 2-3 Mal wiederholen. Rihren Sie nach
jedem Vorgang die Speisen mit einem Loffel um. Heben Sie den Griff an. Offnen Sie den
Deckel des Gerates und entnehmen Sie den Vakuumbehélter.
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7.10 Offnen eines verschweilRten Beutels

Schneiden Sie den Beutel mit einer Schere an der Schweil3naht auf.

7.11 Aufbewahrung des Vakuumierers

Bewahren Sie lhr Gerat an einem ebenen und sicheren Ort, au3erhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus. So vermeiden Sie unnétigen
Energieverbrauch und gewahrleisten lhre Sicherheit.

» Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht nutzen, empfehlen wir den Netzstecker aus der
Steckdose zu ziehen.

8 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerates.
Beachten Sie die Hinweise um Beschadigungen durch falsche Reinigung des Gerates zu
vermeiden.

8.1 Sicherheitshinweise

AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des Gerates
beginnen:

» Das Gerat muss regelmaliig gereinigt und Rickstande entfernt werden. Ein nicht in
einem sauberen Zustand gehaltenes Geréat wirkt sich nachteilig auf die Lebensdauer
aus und kann zu einem gefahrlichen Geratezustand fihren.

» Ziehen Sie vor dem Reinigen den Stecker aus der Steckdose.

» Der SchweilRbalken kann nach dem Vakuumieren heilR sein. Es besteht
Verbrennungsgefahr! Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

» Reinigen Sie das Gerat nach der Verwendung, sobald es abgekunhlt ist. Zu langes
Warten erschwert die Reinigung unndétig und macht sie im Extremfall unméglich. Zu
starke Verschmutzungen kénnen unter Umstanden das Gerat beschadigen.

» Wenn Feuchtigkeit in das Geréat eindringt, kénnen elektronische Bauteile beschadigt
werden. Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit durch die Vakuumpumpe in das
Gerateinnere gelangt.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

» Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
LAsungsmittel.

» Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht mit harten Gegenstanden ab.
» Trocknen Sie das Geréat sorgfaltig ab, bevor Sie es wieder benutzen.
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8.2Reinigung

AulRenseite des Gerates: mit einem feuchten Tuch oder unter Verwendung einer milden,
nicht scheuernden Seifenlésung abwischen. Innenseite des Gerates: mit Kichenpapier
reinigen, um Essensreste und Flussigkeiten zu entfernen.

Falls Sie bei der Reinigiung die Dichtung entfernen, diese anschlieRend grindlich
abtrocknen und wieder korrekt einsetzen, da das Geréat ansonsten den Unterdruck nicht
richtig erzeugen kann.

® Aufbewahrungsbeutel

Waschen Sie den Beutel in warmem Spulwasser aus und lassen Sie ihn anschlieend
sorgfaltig trocknen bevor Sie ihn wieder benutzen.

AVORSICHT

» Beutel, die zur Aufbewahrung von rohem Fleisch, Fisch oder fettigen Lebensmitteln
benutzt wurden, kdnnen nicht wieder verwendet werden.

9 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Stdrungslokalisierung und
Storungsbehebung. Beachten Sie die Hinweise um Gefahren und Beschadigungen zu
vermeiden.

9.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT
» Reparaturen an Elektrogeraten darfen nur von Fachleuten durchgefuihrt werden, die

vom Hersteller geschult sind.

» Durch unsachgemalfe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer und
Schaden am Geréat entstehen.

9.2 Tabelle Stérungsursachen und -behebung
Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.
Fehler Mogliche Ursache Behebung

Netzstecker nicht Netzstecker einstecken
eingesteckt
Der Vakuumierer

L ) Stromkabel oder Stecker Das Gerat an den Kundendienst
funktioniert nicht

defekt senden
Steckdose defekt Andere Steckdose wéahlen

Befolgen Sie die Schritte im Kapitel
»Vakuum-Verpacken in einem von
der Rolle stammenden Beutel”

Das abgeschnittene
Rollenstick wird nicht
korrekt verschweif3t

Rollenstiick nicht korrekt
positioniert

Das offene Ende des

Es wird kein . . : . )
. Beutels befindet sich nicht  Positionieren Sie den Beutel
vollstandiges Vakuum e
. vollstandig in der korrekt
im Beutel erzeugt
Vakuumkammer
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Der Beutel ist defekt Wabhlen sie einen anderen Beutel

Es befinden sich Saubern Sie die Dichtungen und
Unreinheiten auf den setzten Sie diese nach dem
Dichtungen Trocknen wieder korrekt ein.
Der Beutel wird nicht Der SchweiRbalken ist Offnen Sie den Deckel des
korrekt verschweif3t Uberhitzt, so dafl3 der Gerates und lassen Sie es einige
Beutel schmilzt Minuten abkihlen
Der SchweiRbalken ist Lassen Sie den SchweilRbalken
defekt. austauschen.
Der Beutel halt das Wahlen sie einen anderen Beutel,
Vakuum nicht, nachdem . umwickeln Sie scharfe Kanten des
) Der Beutel ist defekt .
er verschweif3t wurde Inhalts eventuell mit

Papierservietten

Offnen Sie den Beutel wieder,
reinigen Sie den oberen inneren
Teil des Beutels und entfernen Sie
eventuell vorhandene Fremdkorper
vom SchweilRbalken, bevor Sie
den Beutel erneut zuschweil3en.

Es befinden sich Lecke,
aufgrund von Falten,
Kriimeln, Fett oder
Flissigkeiten entlang der
Schweil3naht

Der Beutel schmilzt Der Beutel wurde zu lange  Prifen Sie, ob eine zu lange

verschweif3t. Schweil3zeit eingestellt wurde.
HINWEIS

» Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht I6sen kénnen, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

10 Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle
Materialien. Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fir ihre Funktion und
Sicherheit notwendig waren.

Im Restmill oder bei falscher Behandlung kénnen diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden.

Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmdll.

HINWEIS

» Nutzen Sie die von IThrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgeréte. Informieren Sie sich
gegebenenfalls bei Ihrem Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder bei Ihrem Handler.

» Sorgen Sie daflr, dass Ihr Altgerat bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

11 Garantie

Fur dieses Produkt ibernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 12 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufiihren sind.
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Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriche nach 8439 ff. BGB-E bleiben hiervon
unberdhrt. In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemalle
Behandlung oder Einsatz entstanden sind, sowie Mangel, welche die Funktion oder den
Wert des Geréates nur geringfugig beeinflussen. Weitergehend sind Verschleil3teile,
Transportschaden, soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch
nicht von uns durchgefiihrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch
ausgeschlossen. Dieses Gerat ist fir den gewerblichen Einsatz konzipiert. Bei
berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerat nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein méangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb
von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen. Weitere Ansprtiche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer
Rucksendung des Gerates (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung.

12Technische Daten

Gerat Kammervakuumierer

Name VacuChef SlimLine
Artikel-Nr. 1419

Anschlussdaten 220V - 240 V; 50 Hz / 60 Hz
Leistungsaufnahme 400 W

AulBenabmessungen (B/H/T) 502 x 170 x 415 mm

Gewicht 13,80 kg
Kapazitat 4,2 m3/h (70 L/min)
Maximale Beutelbreite Geeignet fur 30 cm Beutel
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13 Instruction Manual

13.1 General

Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions.

Your vacuum sealer system will serve you for many years if you handle it and care for it
properly. We wish you a lot of pleasure in using it!

13.2 Information on this manual

These Operating Instructions are a component of the vacuum sealer system (referred to
hereafter as the device) and provide you with important information for the initial
commissioning, safety, intended use and care of the device. The Operating Instructions
must be available at all times at the device. This Operating Manual must be read and
applied by every person who is instructed to work with the device:

e Commissioning e Operation

e Troubleshooting and/or e Cleaning Keep the Operating Manual in
a safe place and pass it on to the subsequent owner along with the device.

13.3 Warning notices

The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of death or
serious personal injuries.

AWARNUNG X \NARNING

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.
» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.

AVORSICHT ATTENTION

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or moderate injuries.
» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.

PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling of the
machine.
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13.4 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation and
care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best of our
knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.

No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions in
this manual. The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a
result of the following: e Non-observance of the manual

e Uses for non-intended purposes e Improper repairs
e Technical alterations, modifications of the device
e Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guarantee.

All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any liability
for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.

13.5 Copyright protection

This document is copyright protected.

Braukmann GmbH reserves all the rights, including those for photomechanical
reproduction, duplication and distribution using special processes (e.g. data processing,
data carriers, data networks), even partially. Subject to content and technical changes.

14Safety

This chapter provides you with important safety notices when handling the device.
The device corresponds with the required safety regulations. Improper use can result in
personal or property damages.

14.1 Intended use

This device is only intended for use in enclosed spaces for vacuuming bags & canisters as
well as sealing vacuum foils. This devise is designed and built only for commercial use and
operation by professional staff in restaurants, canteens and similar commercial
establishments. Uses for a different purpose or for a purpose which exceeds this
description are considered incompatible with the intended or designated use.

AWARNUNG  \Narni ng

Danger due to unintended use! Dangers can emanate from the device if it is used for an
unintended use and/or a different kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.

» Observe the procedural methods described in this Operating Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded.
The User bears the sole risk.
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14.2General Safety information

Please note
IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

Please observe the following general safety notices with
regard to the safe handling of the device.

» Examine the device for any visible external damages prior to
using it. Never put a damaged device into operation.

» If the connection lead is damaged, you will need to have a
special connection lead installed by an authorized electrician
to avoid any hazard.

» Before plugging cord into wall outlet, or disconnecting, make
sure that the cover of the machine is in unlocked condition,
and unplug from outlet when not in use or before cleaning.

» This appliance can be used by children aged 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 device. Children under the
age of 8 years or unsupervised children may not clean the
appliance or carry out any other work on the appliance.

» Keep the appliance and its power cable out of reach of
children under the age of 8 years.

» The appliance should be cleaned regularly and all food
residues removed after each use.

» Do not use or store the appliance outdoors.
» Do not leave the device unsupervised when it is in operation.

» Only customer service departments authorized by the
manufacturer may carry out repairs on the device, as
otherwise the guarantee entitlements will be null and void in
the event of any subsequent damages. Improperly performed
repairs can cause considerable dangers for the user.
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Please note

» Defective components must always be replaced with original
replacement parts. Only such parts will guarantee that the
safety requirements are fulfilled.

» When disconnect, please unplug by grasp the plug and not
the cord, do not carry the device at the cord.

» Do not immerse in water or any other liquids.

» For the correct storage, please slightly close the cover, do
not lock, it will deform the gaskets and affect the machine
function.

» Do not lift up the lid while moving the device.

» Do not put your hand into the device during vacuuming or
sealing process. Do not move the device during vacuuming or
sealing process.

» PLEASE READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS
CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.

14.3Sources of danger

14.3.1 Danger of burns

AWARNUNG  \\/arnin g

Please observe the following safety notices in order not to burn
or scald yourself or others.

» To avoid getting burned, never touch the sealing bar while
the unit is operating.

14.3.2 Danger of fire

AWARNUNG Warning

There is a danger of fire due to the event the device is not
used properly.

Observe the following safety notices to avoid dangers of fire:
» Do not set up the device near flammable material.

» Keep this appliance away from sources of heat (gas, electric,
burner, heated oven).
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14.3.3 Dangers due to electrical power
DANGER
Mortal danger due to electrical power!

Mortal danger exists when coming into contact with live wires or
subassemblies!

Observe the following safety notices to avoid dangers due to
electrical power:

» Do not operate this device if it has a damaged cable or plug,
iIf it is not working properly or if it has been damaged or
dropped. If the power cable or plug are damaged, then they
must be replaced by the manufacturer or its service agent in
order to avoid a hazard.

» Do not open the housing on the device under any
circumstances. There is a danger of an electrical shock if live
connections are touched and the electrical or mechanical
structure is altered. In addition, functional faults on the device
can also occur.

» Before plugging the appliance in or when you operate it,
make sure your hands are dry.

14.4 Food storage safety information

This vacuum preservation system will change the way you purchase and store foods.
Once you are accustomed to vacuum packing, it will become an indispensable part of your
food preparation.

Please note

Please follow certain procedures when using this appliance to ensure food quality
and safety.

» If perishable foods have been heated, defrosted or un-refrigerated, consume them
immediately.

» Before vacuum sealing, it's necessary to clean your hands, and all utensils and surfaces
to be used for cutting and vacuum sealing foods.

» Refrigerate or freeze the perishable foods immediately, if you have vacuum-sealed
them, and do not leave them sitting at room temperature.

» The shelf life of dry foods such as nuts, coconut or cereals will be extended in vacuum-
sealed package, while storing them in dark place. Oxygen and warm temperature will
cause high-fat content foods fat to rancidity.

» Before vacuum sealing some fruit and vegetables, such as apples, bananas, potatoes
and root vegetables, peel them, this will extend their life span.
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Please note

» When vacuum seal some vegetables such as broccoli, cauliflower and cabbage fresh
for refrigeration, they will emit gases, so it's need to blanch and freeze these foods
before vacuum sealing.

15 Getting Started

This chapter will guide you through safely unpacking and setting up your new unit.

15.1 Packaging safety information

AWARNUNG . \NARNING

» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

15.2 What’s included
The vacuum sealer system VacuChef SlimLine includes the following components:
e vacuum sealer system vacuchef slimline e instruction manual

e 30 top-quality bags (20 x 30 cm) ¢ 1 sealing bar * vacuum hose + adapter

PLEASE NOTE

» Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect the unit
for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment or any
damage as a result of inadequate packaging or mishandling.
15.3 Uses and advantages of vacuum sealing

Vacuum sealing foods prolongs shelf life while preserving food’s freshness, flavor and
nutrients . Vacuum sealing can maintain a food’s freshness for up to eight times as long as
standard storage methods. Below are just a few of the ways you can use your vacuum
sealer:

e Cook in advance then vacuum seal and store individual portions or entire meals.
e Prepare foods in advance for picnics, camping trips and barbecues.
e Keep frozen food safe from freezer burn.

e Package foods, such as meat, fish, poultry, seafood and vegetables for refrigerated
storage.

¢ Maintain the freshness of dry foods, such as beans, nuts, and cereals.

e Besides storing food, there are many other uses for vacuum sealing: Protect moisture-
sensitive items such as camping supplies, matches, first aid kits, roadside flares and
clothing. Protect prized collectibles from dust and moisture.

15.4 Unpacking

Carefully remove the packaging material and unit from the carton.
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15.5 Disposal of the packaging

Caso believes in the importance of recycling and has selected packaging materials that
not only protect your unit from damage during transit, but can be recycled to minimize any
ecological impact.

Recycling the packaging materials preserves raw materials and reduces waste. Take any
packaging materials that are no longer required to a recycling collection point for proper
disposal.

Y
PLEASE NOTE &

» If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in the
event a return is necessary.

15.6 Setup

15.6.1 Setup location requirements:

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup location
must fulfill the following prerequisites:

e The device must be set up on a solid, even, horizontal surface capable of supporting
the vacuum sealer and any items to be vacuum-sealed.

e The device is not intended to be installed in a wall or a built-in cupboard.

e Select a setup location where children cannot reach the hot sealing strip of the device.
e Do not set up the unit in a hot or damp environment or near flammable material.

e Do not place the device near a gas or electric cooker or an oven

e To operate correctly, the unit requires sufficient air flow. Leave at least 10 centimeters
(4 inches) of space on all sides when setting up the unit.

e Do not move the vacuum sealer when it is in operation.

e The electrical outlet must be easily accessible so that the plug can be quickly
disconnected in the case of an emergency.

e The setup of this unit in non-stationary locations (e.g., boats, airplanes, motor homes)
must be carried out by a qualified electrician, provided they guarantee the prerequisites
for the safe use of the unit.

15.7 Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following
instructions must be observed for the electrical connection:

e Before plugging in the unit, compare the voltage and frequency data on the vacuum
sealer’s rating plate (found on the bottom of the unit) with that of your electrical
network. This data must be compatible. If in doubt consult a qualified electrician.

e The use of a multi-plug outlet adapter is not recommended due to fire danger.

e Inspect the power cord for damage and ensure it doesn’t run under the unit or over hot
or sharp surfaces.

e The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.
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e The electrical safety of the unit is only guaranteed if it is connected to a properly
installed protective conductor system. If in doubt, consult a qualified electrician. The
manufacturer cannot be made responsible for damages due to a missing or damaged
protective conductor.

15.7.1 Extension cords
If an extension cord is used:

» The electrical rating of the extension cord should be at least as great as the electrical
rating of the unit.

» The cord should be arranged so that it does not drape over a countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped over.

16 Complete Overview

This chapter provides you with an overview of your vacuum sealer and explains some of
its key features.

16.1 Overview

1 Gasket

2 Sealing profile: Presses the bag against
the sealing bar.

3 Vacuum chamber: Place the bag into the
chamber

4 Vacuum Gauge: Shows the vacuum level
inside the chamber.

5 On/Off power switch
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6 Fixation: Fix the bag during vacuum and sealing.
Lift and clamp down to fix the bag.

7 Sealing bar: Contains a heating wire covered with
Teflon which allows the bag to seal but not to stick
to the strip.

JAWARNUNG | \Varning

The sealing bar gets very hot.

Please observe the following safety notice in order not to burn yourself or others.
» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly after sealing process.
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16.2 Control Panel

1.4 15

s o 91
e

10

‘ Vacuum Seal Time

*
Manual
Vacuum&Seal

12 13

8 display vacuum time: numeric display with 2 functions
- Shows the progress of vacuum process
- Shows the set vacuum time

9 display sealing time: numeric display with 2 functions
- Shows the progress of sealing process
- Shows the set sealing time

10 +/ - For increasing/decreasing of vacuum time

11 +/ - For increasing/decreasing of sealing time

12 Vacuum & Seal button: In Standby-Mode automatic vacuuming and sealing of bag is
started

13 Manual Seal: 2 different functions

To seal the open end of a bag without vacuuming air function

When the “Vacuum & Seal” function is in operation, this button stops the motor pump and
immediately starts to seal the bag so that less vacuum pressure inside the bag can be
controlled by the operator to avoid crushing for delicate items.

14 Marinate: For marination of vacuum canister (without lid).

15 Cancel: Stops the device during vacuum/sealing process

16.3 Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be found on back of the
unit.
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17 Operation

This chapter provides instructions on the proper operation of your vacuum sealer.
Please follow the hints to prevent dangers and damages.

17.1 Setting of vacuum time

You can set the vacuum time with + / - (10).
Different food and bag sizes require different vacuum time.
Large, partially empty bags require longer vacuum time as small bags.

17.2 Setting of sealing time

You can set the sealing time with + /- (11).

Sealing time depends on size and material of the bag, ambient temperature and type of
food. Increase sealing time by 2 seconds in cold ambient temperatures and when you use
wet bags.

17.3 Vacuum packaging with a bag in the vacuum chamber

Place the device on a dry surface. Take care that the working area in front of the device is
free from other objects and large enough to place the bags with food inside.

Place the food to be preserved inside the bag.
Clean and straighten the open end of the bag--ensure there are no wrinkles or ripples.

Please note

» Strike excessive air out of the bag for best vacuum result.

See drawing: 6 fixation

Lift up the handle. Open the lid of the device and place the open end of the bag over the
sealing bar and fixate it. The open end of the bag has to be inside the device.

Plug in the power plug.
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Switch the device on. The display shows the set vacuum and sealing time. Adjust the
vacuum and sealing time as desired.

Close the lid and press Vacuum & Seal. After starting of the vacuum process press down
the lid at the handle for 2 seconds. The device automatically vacuums and seals the bag.

The vacuum time is counted down to 0, after this the sealing time is counted down to O,
the corresponding indicator lamps are flashing at the end of the process and then turn off.

Please note

» The device creates a very high vacuum. Keep an eye on the food and the vacuum
gauge to prevent sensitive food to be crushed. Stop the process by pressing Manual
Seal, the bag will be sealed automatically.

Lift up the handle. Open the lid of the device and take out the bag.

Please note

» Remove excessive liquid or food residues from vacuum chamber after each vacuum
process.

17.4 Vacuum with a bag of the bag roll
Place the device on a dry surface. Take care that the working area in front of the device is
free from other objects and large enough to place the bags with food inside.

Plug in the power plug. Switch the device on. The display shows the set vacuum and
sealing time. Adjust the vacuum and sealing time as desired.

Roll the film at desired length and cut it with a clean cut.

Lift up the handle. Open the lid of the device and place one of the open ends of the bag
over the sealing bar and fixate it. The open end of the bag has to be inside the device.

Close the lid of the device. Press Manual Seal button. The bag will be sealed. The
vacuum time flashes with 0. The pump is working for a short moment, then the sealing
time is counted down to 0 and the corresponding indicator lamp is flashing. It turns off
when the process is finished.

Lift up the handle. Open the lid and take out the bag. Now you can use bag for vacuuming.

PLEASE NOTE

» We suggest to vacuum seal one bag within 1 minute to let the appliance cool down
enough. But it is also possible to seal several bags consecutively.

» Cut the bag at least 8 cm longer than needed. The sealed ends will take up the extra
space.

» Do not overstuff the bag; leave enough empty length in the open end of the bag (at least
a few inches) so that the bag can be properly placed in the vacuum chamber.

» Do not wet the open end of the bag. Wet bags may not seal properly.

» Clean and straighten the open end of the bag before sealing. Foreign matter or creases
on the bag may result in a faulty seal.

» If the food you’re sealing has sharp edges (such as bones or shells) pack the edges
with kitchen paper to avoid tearing the bag
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Please note

» When vacuum sealing liquid-based foods (such as soups or stew) freeze them first in a
baking pan or tempered dish before bagging and vacuum sealing them.

» Blanch vegetables by cooking them briefly in boiling water. Allow them to cool then
vacuum seal them in convenient portions.

» When vacuum sealing unfrozen food, allow at least two additional inches of bag length
for expansion while freezing. Place unfrozen meat or fish on a paper towel and vacuum
seal with the paper towel in the bag to absorb any extra moisture.

» Before storing foods such as tortillas, crepes or bread, use wax or parchment paper
between them to stack the pieces. This will make it easier to remove an individual piece,
reseal the rest and immediately replace them in the freezer.

17.5 Sealing a bag without vacuuming it

You can seal a bag without vacuuming it. Place the
bag in the vacuum chamber as usual, press Vacuum
& Seal and then immediately Manual Seal.

If this does not provide a satisfactory result, then hang
the bag outwards. To do this, place the bag over the
sealing bar as shown on the drawing and clamp it
under the fixation (6).

Then close the lid and press Manual Seal. o ——— 1
This works only with smooth sealed edge bags.

17.6 Vacuuming a bag outside the vacuum chamber

You can also vacuum a bag outside the vacuum chamber. . To do this, place the bag over
the sealing bar as shown on the drawing and clamp it under the fixation (6). Then close the
lid and proceed as described under "Vacuum packaging with a bag in the vacuum
chamber”. However, this works only with structured bags. For best results, use double-
sided bags.

17.7 Bags and rolls

Please only use specified bags and rolls designed for vacuum sealing. Do not use other
materials such as plastic wrap.

All vacuum rolls and bags delivered by CASO are appropriate for cooking under vacuum
(sous vide).

Please make sure when vacuum rolls and bags of other producers are used, whether they
are also microwaveable and suitable for cooking under vacuum.
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17.8 Vacuuming of canisters
1. Remove the sealing bar from the device by pulling it upwards.

2. Remove the air filter above the connector for the vacuum hose
and place the adapter.

3. Place the food into the canister. Place the lid of canister.
Connect the vacuum hose at lid of canister and with adapter at the
connector at the vacuum chamber of the device.

4. Press
Vacuum/Seal
for 3 seconds.
Briefly press
down the lid of
canister. The
canister will
automatically.
be vacuumed.

5. The device beeps when the
operation is completed.

6. Then remove the adapter from the
connector at the vacuum chamber
and replace the air filter. Replace
the sealing bar.

17.9 Marinate

Place the food that you want to marinate into the vacuum canister.
Lift up the handle.

Open the lid of the device and place the canister without lid into the
vacuum chamber. Close the lid of the device and press marinate.

After starting of marinate process press
down the lid at the handle for 2 seconds.

The vacuum time is counted down to O
and the |nd|cator lamp Vacuum & Seal and Seal are flashing
for a few seconds then they turn off. Lift up the handle. Open
the lid.

For best marinate results repeat this process 2-3 times. After each operation stir the food
with a spoon. Lift up the handle. Open the lid and take out the canister.

17.10 Opening a sealed bag
Cut the bag straight across with scissors or the cutter, just inside the seal.

41



17.11 Storage

Store the unit in its upright position, out of the reach of children.

PLEASE NOTE

» Unplug the device after using. So you reduce the unnecessary energy consumption and
ensure your safety.

» Always unplug the appliance from its outlet immediately after using and before cleaning.

18 Cleaning and Maintenance

This chapter provides important information on properly cleaning and maintaining your
vacuum sealer.

18.1 Safety information

AVORSICHT ATTENTION

Please observe the following safety notices, before cleaning the unit to avoid damage to
the unit or personal injury:

» To ensure optimum performance, the unit must be cleaned regularly. Failure to clean
the unit regularly can lead to potential malfunctions, as well as safety and health risks.

» Unplug the device before to cleaning. The sealing strip remains hot after use. Wait a
few minutes until the strip has cooled before cleaning.

» Clean the unit after every use as soon as it has cooled. Leaving the unit uncleaned for
long periods can make it very difficult to remove leftover food and grime and may even
damage the unit.

» If moisture penetrates the unit’s housing, it can damage the electronic components.
Please ensure that no moisture enters the device.

» Do not use any harsh or abrasive cleaning agents.

» Do not attempt to scrape off stubborn grime with hard or abrasive tools.

» Dry all parts thoroughly before using after cleaning.

» Never immerse the device in water or other liquids and do not place in the dishwasher.

18.2 Cleaning
¢ Outside of the unit: Wipe with a damp cloth or sponge and mild dish soap.
e Inside of the unit: Wipe away any food or liquids with a paper towel.

e If you remove the gasket during cleaning, then dry it thoroughly and reinsert it correctly,
otherwise the device cannot properly produce the vacuum.

@ Cleaning bags for reuse

e Wash the bags in warm water with a mild dishwashing soap, then rinse them well and
allow them to dry completely before reusing.

AVORSICHT ATTENTION

» Bags used to store raw meats, fish or greasy foods should never be reused due to risk
of contamination.
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19 Troubleshooting

The following table may help you narrow down and address minor malfunctions:

19.1 Safety notices

AVORSICHT

ATTENTION

» Only qualified electricians, who have been trained by the manufacturer may carry out
any repairs on electrical equipment.

» Improperly performed repairs may result in personal injury or damage to the device.

19.2 Troubleshooting table

Fault

Device does not turn
on

A complete vacuum
is not being created
in the bag.

The bag is not being
sealed correctly

The bag does not
hold the vacuum
after it has been
sealed

Bag is melting

HINWEIS

Possible Cause
Power plug is not plugged in.
Defective power cord
Defect socket outlet

The open end of the bag is not
completely inside the vacuum
chamber

The bag is defective

There is residue on the welding
and the seal

The sealing bar is overheating
so that the bag melts

Defect sealing bar.

The bag is defective

There are leaks along the
welding seam as a result of
creases, crumbs, grease or
liquids.

The bag was sealed too long

PLEASE NOTE

To Rectify
Plug in the power plug.
Send device to Customer Service

Select other outlet

Position the bag correctly

Select another bag

Clean the welding / seals and
retry once they are dry

Open the cover on the unit and
let it cool down for a few minutes.
Sealing bar needs to be replaced.

Select another bag; wrap paper
around any sharp edges within
the bag.

Open the bag again and clean
the upper internal part of the bag.
Remove any foreign matter that
might be on the welding bar
before sealing.

Check if the sealing time is too
long.

» In the event of technical troubles, faulty devices or missing parts, please contact

Customer Service.
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20 Disposal of the Old Device

To protect the environment, it's important to dispose of old electronic devices
properly. Do not place your old unit in the non-recyclable waste under any
circumstances. [ ]

PLEASE NOTE

» Please take your old unit to the nearest recycling center for safe disposal.
» Until it can be disposed of properly, store your old unit away from children.

21 Guarantee

We provide a 12 month guarantee for this product, commencing from the date of sale, for
faults which are attributable to production or material faults. Your legal guarantee
entitlements in accordance with § 439 ff. BGB-E remain unaffected by this.

The guarantee does not include damages, which were incurred as a result of improper
handling or use, as well as malfunctions which only have a minor effect on the function or
the value of the device.

Consumables, transit damages, inasmuch as we are not responsible for these, as well as
damages, which were incurred as a result of any repairs that were not performed by us,
are also excluded from the guarantee entitlements.

This device is designed for use in commercial situations and has the appropriate
performance levels. In the event of justified complaints, we will repair the faulty device at
our discretion or replace it with a trouble-free device. Any pending faults must be reported
within 14 days of delivery. All further claims are excluded.

To enforce a guarantee claim, please contact us prior to returning the device (always
provide us with proof of purchase).

22 Technical Data

Device Chamber Vacuum Sealer
Name VacuChef SlimLine

Item No.: 1419

Mains data 220V - 240 V; 50 Hz / 60 Hz
Power consumption 400 W

External measurements (W x H x D): 502 x 170 x 415 mm

Net weight 13,80 kg

Capacity 4,2 m3/h (70 L/min)
Maximum bag width Suitable for 30 cm bags
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Original bruksanvisning
Vakuumeringsmaskin

med kammer
VacuChef SlimLine

CE RLY
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230riginal bruksanvisning

23.1 Allmant

Las informationen i denna text, sa att du snabbt lar kanna din apparat och kan utnyttja
dess funktioner i full utstrackning.

Du kommer att ha nytta av din apparat under manga ar, om du hanterar och skéter den pa
ratt satt. Vi onskar mycket néje vid anvandningen.

23.2 Information om denna bruksanvisning

Denna bruksanvisning utgor en del av vakuumpackaren (har nedan kallad apparaten) och
ger dig viktiga anvisningar for drift, sakerhet, avsedd anvandning och skotsel av
apparaten. Bruksanvisningen maste alltid finnas till hands vid apparaten och ska lasas och
tillampas av alla som arbetar med:

e idrifttagning, e mandvrering, e atgardande av stérningar och/eller

e rengoring av apparaten. Forvara denna bruksanvisning val och lamna den
vidare till nasta agare tillsammans med apparaten.

23.3 Varningstexter

| denna bruksanvisning anvands foljande varningstexter:

FARA

En varningstext i denna riskklass, markerar en hotande farlig situation.
Om den farliga situationen inte undviks, leder denna till dodsfall eller svara personskador.

» Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika faran for dodsfall
eller allvarliga personskador.

AWARNUNG X \/ARNING

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation.
Om den farliga situationen inte undviks, kan den leda till allvarliga skador.
» Anvisningarna under denna varningstext maste féljas, for att undvika personskador.

AVORSICHT FORSIKTIGHET

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation.
Om den farliga situationen inte undviks, kan den leda till latta eller medelsvara skador.
» Anvisningarna under denna varningstext maste féljas, for att undvika personskador.

OBS

En OBS-text ger ytterligare information, som underlattar arbetet med apparaten.

23.4 Ansvarsbegransning

All teknisk information i denna bruksanvisning, liksom data och anvisningar for installation,
drift och skotsel svarar mot aktuell niva vid presslaggningen och lamnas mot bakgrund av
vara hittillsvarande erfarenheter och kunskaper.
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Inga ansprak kan stéllas med anledning av uppgifterna, bilderna och beskrivningarna i
denna anvisning. Tillverkaren patar sig inget ansvar for skador till foljd av:

e att anvisningarna inte foljs e att anvandning sker pa icke avsett satt
e icke fackméassiga reparationer e anvandning av otillatna reservdelar

o tekniska forandringar, modifieringar av apparaten

Modifieringar av apparaten rekommenderas inte och omfattas inte av garantin.

Oversattningar gors i god tro. Vi tar inget ansvar for éversattningsfel, aven nar
dversattningen ar gjord av oss eller for var rakning. Bindande aterstar bara den tyska
originaltexten.

23.5 Upphovsmannarattsskydd

Denna dokumentation &r upphovsmannaréttsligt skyddad.

Alla rattigheter, aven avseende fotomekanisk reproduktion, mangfaldigande och spridning
via speciella metoder (t.ex. databearbetning, datamedium och datanat), aven delvis, ar
forbehallna Braukmann GmbH.

Med reservation for innehallsmassiga och tekniska andringar.

24Sakerhet

| detta avsnitt far du viktiga sakerhetsanvisningar for arbetet med apparaten.
Denna apparat svarar mot foreskrivna sakerhetsbestammelser. En felaktig anvandning
kan emellertid leda till person- och egendomsskador.

24.1 Avsedd anvandning

Denna apparat ar endast avsedd for hushallsbruk och inomhus for vakuumering av pasar
och vakuumbenhallaren, sasom for svetsning av folierullar.

Apparaten ar konstruerad och byggd foér kommersiella bruk och kan endast anvandas av
utbildad restaurangpersonal, i matsaler och liknande verksamheter.

All annan anvandning anses vara olamplig.
All annan eller darutéver gaende anvandning raknas som inte avsedd.

AWARNUNG X \/ARNING

Fara genom icke avsedd anvandning! Apparaten kan ge upphov till fara i samband med
icke avsedd anvandning och/eller annat bruk.

» Apparaten far uteslutande anvandas pa avsett sétt.
» De i denna bruksanvisning beskrivha metoderna ska féljas.

Ansprak av alla former pa grund av skador till foljd av icke avsedd anvandning ar
uteslutna. Enbart anvandaren star da ensam for risken.
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24.2 Allmanna sakerhetsanvisningar

OBS

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR: LAS NOGGRANNT
OCH BEVARA FOR FRAMTID ANVANDNING.

For sakert arbete med apparaten ska nedanstaende

allmanna sékerhetsanvisningar foljas:

» Kontrollera apparaten fore anvandning med avseende pa
utifran synliga skador. Ta inte en skadad apparat i drift.

» Om stromkabeln eller vaggkontakten har skadats, maste den
bytas ut av tillverkaren eller dennes serviceombud, for att
undvika faror.

» Kontrollera innan anslutning och urkoppling att locket inte ar
last. Koppla alltid ur apparaten nar den inte anvands och fore
varje rengoring.

» Denna apparat kan anvandas av barn aldre an 8 ar, saval
som personer med nedsatt psykisk, sensorisk eller fysisk
formaga, endast efter att de har fatt instruktioner om saker
drift och har forstatt vilka risker som kan uppsta vid
anvandning av eldrivha apparater.

» Barn far inte leka med apparaten. Barn som &r under 8 ar far
inte rengora eller utféra annat pa apparaten utan uppsikt.

» Apparaten ska rengdras regelbundet och eventuella
matrester ska tas bort.

» Anvandning av delar och tillbehor som inte rekommenderas
av tillverkaren kan medfora skador.

» Anvand inte utomhus.

» En reparation av apparaten far enbart utféras hos av
tillverkaren auktoriserad kundservice, annars foreligger inte
langre nagot garantiatagande for efterféljande skador.
Allvarliga risker for anvandaren kan uppkomma genom icke
fackmassiga reparationer.
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OBS

» Defekta komponenter far enbart bytas ut mot
originalreservdelar. Enbart med sadana delar, garanteras att
sakerhetskraven uppfylls.

» Apparaten far inte lamnas utan tillsyn under drift.

» Dra inte i anslutningskabeln och bar inte apparaten i
anslutningskabeln.

» Apparaten far inte doppas ned i vatten eller andra vétskor
och inte sattas in i diskmaskinen.

» For forvaring ska locket enbart stangas l6st och inte lasas,
for att packningarna inte ska deformeras och apparatens
funktion paverkas negativt.

» Oppna inte locket sa lange apparaten ar i rérelse.

» Ta inte tag i apparaten under vakuumeringsprocessen och
svetsningen.

» Flytta inte pa apparaten under vakuumeringsprocessen och
svetsningen.

» Anvand apparaten endast for den avsedda anvandningen.

» LAS DESSA SAKERHETSANVISNINGAR NOGGRANNT
OCH BEVARA FOR FRAMTID ANVANDNING.

24 .3Riskkallor

24.3.1 Risk for brannskador
AWARNUNG. \/ARNING

Apparatens svetsbalk blir mycket het.

Vanligen beakta féljande sékerhetsanvisning, for att ni inte skall
asamka er sjalv och andra brannskador:

» FOr att forebygga eventuella brannskador, skall ni inte réra
svetsbalken omedelbart efter svetsningen.
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24.3.2 Brandfara

AWARNUNG'! \/ARNING

Brandfara foreligger om apparaten inte anvands pa ratt
satt.

Tank pa foljande sakerhetsanvisningar for att undvika
brandfara:

» Stall inte apparaten i narheten av brannbart material.

» Hall apparaten pa avstand fran alla varmekallor (gas,
elektricitet, brannare, uppvarmda ugnar).

24.3.3 Fara genom elektrisk strom

FARA

Livsfara genom elektrisk strom!

Vid kontakt med spanningsférande ledningar eller komponenter
foreligger livsfaral

Folj nedanstaende sakerhetsanvisningar for att undvika risker
orsakade av elektrisk strom:

» KOr inte denna apparat, om dess elkabel eller vaggkontakt ar
skadad, om den inte fungerar pa foreskrivet satt eller om den
har tappats eller skadats. Om strémkabeln eller
vaggkontakten har skadats, maste den bytas ut av tillverkaren
eller dennes serviceombud, for att undvika faror.

» Apparatens holje far under inga omstandigheter 6ppnas. Om
spanningsforande anslutningar vidrérs och den elektriska och
mekaniska konstruktionen forandras, foreligger risk for
elektriska stotar. Darutover kan funktionsstorningar
uppkomma i apparaten.

» Vidror aldrig apparaten eller natanslutningen med vata
hander.
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25Sakerhetsanvisningar for forvaring av livsmedel

Vakuumpackare kommer att i grunden foréndra dina inkdp och ditt satt att forvara
livsmedel. Du kommer att vanja dig sa vid vakuumpackningen, att den blir till en oumbaérlig
del av din matberedning. Folj vissa tillvagagangssatt i samband med vakuumsvetsning; pa
sa vis kan du garantera kvalitet och sakerhet hos dina livsmedel.

OBS

For sékert arbete med apparaten ska foljande allmanna sdkerhetsanvisningar foljas:

» Om kansliga livsmedel varmts upp eller tinats upp eller férvaras utan kyla, maste de
omgaende fortaras.

» Innan du vakuumpackar dina livsmedel, ar det viktigt, att du tvattar handerna och rengor
samtliga utensilier och ytor.

» Lagg in livsmedel med kort hallbarhet i kyl eller frys omedelbart efter
vakuumsvetsningen. Lat dem inte ligga i rumstemperatur.

» Hallbarhetstiden for torra livsmedel, som t.ex. nétter, kokosnotter eller spannmal,
forlangs i samband med vakuumsvetsad forpackning, om de férvaras morkt. Syre och
varme leder till att fettrika livsmedel harsknar.

» Skala frukter och grénsaker, t.ex. applen, bananer, potatis och rotfrukter, innan de
vakuumsvetsas, eftersom detta forlanger hallbarhetstiden.

» Om vissa typer av gronsaker, t.ex. broccoli, blomkal och kal ska svetsas in absolut
lufttatt, maste de forst snabbt forvéallas och frysas in, eftersom de annars avger gaser.

26ldrifttagning

| detta avsnitt finns viktiga anvisningar for idrifttagning av apparaten. Folj anvisningarna for
att undvika risker och skador.

26.1 Sakerhetsanvisningar

AWARNUNG'T \/ARNING

» Forpackningsmaterialen ar inga leksaker. Risk for kvavning.

26.2 Leveransomfattning och transportinspektion
Apparaten levereras som standard med foljande komponenter:
e VacuChef SlimLine * Vakuumrér + adapter
e 30 Proffs Vakuumeringspasar (20 x 30 cm)+ 1 Svetsbalken

e Bruksanvisning

OBS

» Kontrollera att leveransen ar komplett och med avseende pa synliga skador.

» Rapportera omedelbart ofullstandig leverans eller skador till foljd av bristféllig
forpackning eller genom transporten till speditéren, forsékringsbolaget och leverantéren.
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26.3 Anvandningsomrade

Denna apparat mojliggor lagring av en mangd livsmedel, for att bibehalla fraschor och
smak. Generellt hdller sig livsmedel i en vakuumsvetsad forpackning frascha upp till atta
ganger langre an med traditionella forvaringsmetoder. Denna vakuumpackare blir
oumbarlig i vardagslivet och sparar pengar, eftersom farre livsmedel fordarvas.

e Laga till i forvag och forpacka livsmedlen absolut lufttatt. Spara individuella portioner
eller kompletta maltider.

e Forbered livsmedel for picknick- och campingturer eller grillning.
e Eliminera frysbréanna.

e Forpacka livsmedel, t.ex. kott, fagel, fisk och skaldjur och gronsaker, for infrysning eller
for forvaring i kylskap.

e Forpacka torra livsmedel, t.ex. bdnor, nétter, masli osv., for att kunna férvara dessa
livsmedel langre.

e Vakuumpackaren kan likasa anvandas pa manga satt inom non-food-sektorn. Den
haller campingutrustning, t.ex. tandstickor, hygienartiklar och klader rena och torra.
Silver och samlarobjekt oxiderar inte.

26.4 Uppackning

For att packa upp apparaten, ska den tas ur kartongen och forpackningsmaterialet
avlagsnas.

: Y
26.5 Avfallshantering av emballaget t.‘

Emballaget skyddar apparaten mot transportskador. Férpackningsmaterialen har valts
efter miljovanliga och avfallshanteringstekniska aspekter och ar darfor atervinningsbara.

Atervinning av forpackningen i materialkretsloppet sparar rAmaterial och minskar
avfallsberget. Lamna forpackningsmaterial som inte langre behdvs till ett
uppsamlingsstalle pa din ort.

OBS

» Behall om mojligt originalférpackningen under apparatens garantitid, for att vid ett
garantifall pa foreskrivet satt ater kunna férpacka apparaten.

26.6 Uppstéllning

26.6.1 Krav pa uppstallningsplatsen

For saker och felfri drift av apparaten, maste uppstallningsplatsen uppfylla féljande
forutsattningar:

e Apparaten maste stéllas upp pa ett fast, jamnt, vagratt och varmebestandigt underlag
med tillracklig barformaga och utrymme for apparaten och vad som kan forvantas vara
de storsta och tyngsta artiklar som ska vakuumpackas.

e Flytta inte vakuumpackaren medan den ar i drift.
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e Valj uppstallningsplatsen sa, att barn inte kan komma at apparatens heta svetsbalk.

e Stall inte apparaten i en het, vat eller mycket fuktig omgivning eller i narheten av
brénnbara material.

e For korrekt drift behover apparaten tillrackligt luftflode. Lamna 10 cm fritt utrymme péa
alla sidor vid uppstéllningen.

o Eluttaget maste vara latt atkomligt, s att det i en nddsituation gar latt att dra ur
natsladden.

e Uppstallning av apparaten pa icke-stationara uppstallningsplatser (t.ex. fartyg) far
enbart utforas av fackforetag/fackpersonal, om de sékerstéller forutsattningar for
sakerhetsmassigt korrekt anvandning av denna apparat.

26.7 Elektrisk anslutning

For séker och felfri drift av apparaten, ska foljande anvisningar iakttas i samband med den
elektriska anslutningen:

e Innan apparaten ansluts, ska anslutningsdata (spanning och frekvens) pa markskylten
jamforas med ditt elnat. Dessa data maste dverensstamma, for att apparaten inte ska
skadas. Radfraga din elektriker, om du &r tveksam.

e Anslutning av apparaten till elnatet, far maximalt ske via en 3 meter lang, utrullad
skarvsladd med en area om minst 1,5 mmz2. Anvandning av grenuttag eller —dosor ar
forbjudet pa grund av den darmed forknippade brandfaran.

e Forsakra dig om att elkabeln &r oskadad och inte dras dver eller under apparaten eller
Over ytor som ar heta och/eller har vassa kanter.

e Eluttaget maste vara sakrat med en 16A sakring.

e Apparatens elektriska sakerhet garanteras enbart, om den ansluts till ett pa
foreskriftsenligt satt monterat jordningssystem. Lat en behorig elektriker kontrollera
installationen i ditt hem, om du &r tveksam. Tillverkaren ansvarar inte for skador,
fororsakade genom saknad eller trasig jordledare.

26.7.1 Skarvsladd

Om skarvsladd anvands:

» Skarvsladdens elektriska markeffekt maste vara minst lika stor som apparatens elektriska effekt.
» Sladdarna ska dras pa sadant satt att de inte hanger 6ver en arbetsskiva eller ett bord, dar barn
kan dra i dem eller det gar att snubbla pa dem.

27Konstruktion och funktion

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om apparatens konstruktion och funktion.
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27.1 Oversikt

1 Tatning
2 Gummitatning: Pressar pasen
mot svetsbalken

3 Vakuumering kammare: Lagg
pasen i kammaren

4 Vakuummatare: Visar
vakuumnivan i

kammaren

5 On/Off Knapp

6 Fixering: For fixering av pasarna under vacuum-och
svetsprocessen. Lyft och fall ned pasen for fixering.

7 Forseglingsstang: Innehaller en teflonbelagd varmetrad;
detta gor att pasen kan vakuumeras utan att klibba fast.

UAWARNUNG | \VARNING

Apparatens svetsbalk blir mycket het. Vanligen beakta féljande sdkerhetsanvisning, for
att ni inte skall &samka er sjalv och andra brannskador:

» For att forebygga eventuella brannskador, skall ni inte réra svetsbalken omedelbart
efter svetsningen.
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27.2 Kontrollpanel

1.4 15

0@ 2
10 8 9 11
@ @

Vacuum Seal Time

o -
Manual
Vacuum&Seal

8 Vakuumeringstid (Vacuum Time): numerisk display med tva funktioner

- Visar framstegen i vakuumprocessen

- Visar den installda vakuumeringstiden
9 Forseglingstid (Seal Time): numerisk display med tva funktioner

- Visar framstegen i forseglingsprocessen
- Visar den installda forseglingstiden
10 + /- Okning/Minskning av

vakuumeringstiden

11 +/- Okning/Minskning av férseglingstiden

12 Vakuumering och forsegling (Vacuum & Seal): | standby-lage startar
knappen automatisk vakuumering och férsegling av pasen/rullen

13 Forsegling (Manual Seal) tva olika funktioner

- For att forsegla en pase utan vacuum, till exempel om man vill forsegla
en pase fran rullen

- Nar vacuum och forseglingsfunktioner &r igang kan denna knapp tryckas in for
att omedelbart avsluta vakuumeringsprocessen och darmed férsegla pasen med
lagre vakuumstyrka

14 Marinera (Marinate): For marinering i vakuumbehallare (utan lock).

15 Avbryt (Cancel): vakuumering/férseglingsprocessen kan avbrytas.
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27.3 Markskylt

Markskylten med anslutnings- och effektdata finns pa apparatens undersida.

28Vakuumering i drift

Detta avsnitt innehaller viktig information om hur man anvander vakuumeringsmaskinen.
Folj anvisningarna for att undvika faror och skador.

28.1 Stallain vakuumeringstid

Vakuumeringstiden kan stéllas in med féljande knappar +/- (10).
Olika livsmedel och passtorlekar kraver olika vakuumeringstider.
Stor, delvis tom pase kraver en langre vakuumeringstid &n en liten pase.

28.2 Stéalla in svetstid

Svetstiden kan stéllas in med foljande knappar +/- (11).

Svetstiden beror pa pasmaterial och storlek, omgivningstemperaturer samt typ av
livsmedel. Oka svetstiden med 2 sekunder vid kalla omgivningstemperaturer samt fuktiga
pasar.

28.3 Vakuumpacka i en pase i kammaren

Stall upp apparaten pa en torr plats och se till att arbetsutrymmet framfor apparaten ar fritt
fran andra foremal och tillrackligt stort for att kunna lagga upp pasen med det livsmedel
som ska forpackas.

Lagg in det livsmedel som ska forvaras i pasen.

Rengor och slata till pasens 6ppna ande och se till att inga veck eller krusningar finns pa
den 6ppna andens ytor.

OBS

» Tryck ut dverflodig luft fran pasen for att uppna ett optimalt vakuumeringsresultat..
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Se bild: 6 Fixering

Oppna locket pa apparaten och lagg den 6ppna anden pa pasen over svetsbalken och
fixera denna. Pasens 6ppna ande maste fortfarande vara i apparaten.

Anslut apparaten i elkontakten. Koppla in apparaten. Instélld vakuum- och svetstid visas
pa displayen. Anpassa vakuum- och svetstiden efter onskemal.

Stang locket och tryck pa Vakuumering och svetsning (Vacuum and Seal). Tryck locket
nedat i 2 sekunder efter vakuumeringsprocessen har startat.

Apparaten vakuumerar och svetsar pasen automatiskt. Vakuumeringstiden réknar ner till
0, sedan raknas svetstiden ner till 0, motsvarande indikeringslampor blinkar i slutet av
processen och slocknar sedan.

OBS

» Apparaten genererar ett mycket hogt undertryck. Hall koll pa maten och
undertrycksindikeringen for att forhindra att kénslig mat mosas, avbryt sedan processen
via Svetsning (Manual Seal), pasen forseglas automatiskt.

Oppna locket och ta ut pasen.

OBS

» Ta bort 6verflodig vatska eller livsmedelsrester fran vakuumkammaren efter varje
vakuumprocess.

28.4 Vakuumpackai en pase fran rullen

Placera apparaten pa en torr plats och se till att arbetsplatsen runt apparaten ar fri fran
andra foremal men &ven stor nog for att kunna placera pasarna med maten som ska
forpackas och vakuumeras.

Anslut apparaten i elkontakten. Koppla in apparaten. Starta apparaten. Installd vakuum-
och svetstid visas pa displayen.

Anpassa vakuum- och svetstiden efter énskemal.
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Rulla av folie till 6nskad langd och skar av den med ett exakt och rent snitt till 6nskad
langd. Oppna locket p& apparaten och lagg en av de éppna andarna pa pasen éver
svetsbalken och fixera denna. Pasens 6ppna ande maste fortfarande vara i apparaten.
Stang locket pa apparaten.

Stang locket och tryck pa svetsning (Manual Seal). Pasen forseglas. Vakuumtiden blinkar
med 0. Pumpen arbetar en kort stund. Da raknas svetstiden ner till 0 och motsvarande
indikeringslampa blinkar. Denna slocknar nar processen ar avslutad.

Oppna locket och ta ut pasen.
Nu kan den anvandas for vakuumering.

OBS

» Vi rekommenderar att inte férsegla mer an en pase per minut lufttatt, for att apparaten
under mellantiden ska kunna svalna tillrackligt. Men det ar ocksa maijligt att svetsa flera
pasar efter varandra.

» Forvissa dig om att langden pa den pase du ska anvanda ar minst 8 cm langre an det
livsmedel som ska konserveras och réakna med ytterligare 2 cm, om pasen sedan den
har 6ppnats, ska forseglas ytterligare en gang

» Lagg inte in for mycket livsmedel i pasen; lamna tillrackligt mycket utrymme, sa att det
gar latt att placera pasens oppna sida i vakuumpackaren.

» Fukta inte pasens Oppna sida. Vata pasar ar svara att forsegla.

» Rengor och slata ut pasens 6ppna ande innan den svetsas samman. Foérsékra dig om
att inga matrester eller veck finns i pAs6ppningen. Frammande foremal eller en
skrynklig pase kan leda till svarigheter vid hopsvetsningen.

» Lat inte for mycket luft finnas kvar i pasen. Innan du svetsar ihop pasen lufttatt, ska du i
forvag trycka ut luft ur pasen. Om det finns for mycket luft i pasen kan belastningen pa
vakuumpumpen Oka sa kraftigt, att motorn inte har tillracklig effekt for att suga ut all luft
ur pasen.

» Om de livsmedel, som ska forslutas lufttatt, har vassa kanter, t.ex. ben, spaghetti eller
skaldjur, ska du linda in livsmedlen i hushallspapper. Pa detta sétt forhindras att pasen
skadas.

» FOr att forsluta vatskehaltiga livsmedel, t.ex. soppor, puddingar eller grytor, absolut
lufttatt, ska de forst frysas in i en bakform eller hardad skal. Svetsa sedan ihop lufttatt
och frys in pa nytt.

» Forvall gronsaker kort i kokande vatten eller i mikrovagsugn, kyl sedan ned gronsakerna
och forpacka dem vakuumtatt i praktiska portioner.

» For att svetsforsluta icke frysta livsmedel vakuumtatt, kravs ca 5 cm extra paslangd, for
att livsmedlen ska kunna expandera under infrysningen. Lagg kott eller fisk pa
hushallspapper och vakuumpacka tillsammans med papperet, som har férdelen att ta
upp fukt fran livsmedlen.

» Innan du forvarar livsmedel som t.ex. tortillas, crépes, hamburgare eller pastejer, ska du
lagga bakplats- eller smorpapper mellan livsmedlen, for att battre kunna stapla dem.
Senare ar det da lattare att ta ut en del av de frysta livsmedlen och aterforsluta
forpackningen och frysa in igen.

58



28.5 Forsegla en pase utan att vakuumera

Man kan férsegla en pase utan att vakuumera den.
Placera pasen som vanligt | vakuumkammaren,
Tryck pa Vakuumering

& Svetsning (Vacuum&Seal) och avsluta med att
trycka direct pa Svetsning (Manual Seal).

Ifall man inte uppnar tillfredstallande resultat pa detta
satt, placera pasen hangande utanpa. Precis som
bilden visar, ska man placera pasen éver
svetsbalken och klamma fast den under fixering (6). e ——————

Darefter ska man stanga locket och trycka pa Svetsning (Manual Seal).
Detta fungerar bara med slata kantpasar.

28.6 Vakuumera en pase utanpa vakuumkammaren

Man kan ocksa vakuumera pasar utanpa vakuumeringskammaren.

Precis som bilden visar, ska man placera pasen éver svetsbalken och klamma fast den
under fixering (6). Stang locket och folj instruktionerna for

,Vakuumera in en pase i vakuumkammaren®.

Detta fungerar dock endast med stukturerade pasar. Det basta resultatet uppnas med
pasar som ar strukturerade pa bada sidor.

28.7 Pasar och rullar

Anvand enbart uttryckligen for vakuumpackning avsedda pasar och rullar. Materialet i

dessa speciella vakuumpackningsfolier ar av annat slag an vanlig plastfolie, som anvands

for att halla varor frascha. Alla av CASO levererade folierullar och —pasar passar for
tillagning-i-pase (Sous Vide).

Se till, om du anvander folier fran andra tillverkare, att dessa ar avsedda for mikrovagsugn

och for tillagning-i-pase (Sous Vide).
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28.8 Vakuumforsegling av behallare

1. Taut svetsbalken fran enheten genom att dra de uppat.

2. Ta bort luftfiltret
ovanfor anslutningen
till vakuumslangen
och fast adaptern.

3. Placera maten i
vakuumbenhallaren.
Satt pa locket till
behallaren och anslut vakuumslangen till locket p& behallaren och anslut den till
adaptern vid anslutningen i vakuumkammaren pa enheten.

4. Tryck pa Auto/Cancel (automatisk vakuumforsegling) i 3 sekunder. Tryck kort pa
behallarens lock. Behallaren kommer automatiskt att vakuumférseglas.

5. Enheten piper nar processen ar klar. Upprepa processen valfritt antal ganger
beroende pa onskad vakuumstyrka.

6. Ta sedan bort adaptern vid anslutningen i vakuumkammaren och satt i luftfiltret
igen. Satt tillbaka svetsbalken igen.

28.9 Marinera

Lagg maten som ska marineras i vakuumbehallaren.

Oppna locket p& apparaten och stéll in behallaren utan lock |
vakuumkammaren.

Stang locket pa apparaten och tryck pa Marinera (Marinate).
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Efter att man har startat marineringsprocessen ska man trycka pa locket pa handtaget |
tva sekunder.

Vakuumeringstiden réknar ner till 0 och indikatorlamporna
Vakuum och svetsning (Vacuum and Seal) och Svetsning
(Seal) blinkar i nagra sekunder och slocknar sedan

Upprepa forloppet 2-3 ganger for optimalt marineringsresultat.
R6r om maten med en gaffel efter varje process.

Lyft handtaget. Oppna locket pa apparaten och ta ut vakuumbehallaren.

28.100ppna ihopsvetsade pasar

Skar klipp upp pasen med en sax langs svetsfogen.

28.11Fdrvaring av vakuumpackaren

Forvara din apparat pa jamn och séker plats, utom rackhall for barn.

OBS

» For forvaring, ska locket stangas I6st och inte lasas, for att packningarna inte ska
deformeras och apparatens funktion paverkas negativt.

» Om apparaten inte anvands under langre tid, rekommenderar vi att du drar kontakten ur
natuttaget.

29Rengoring och skotsel

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om rengdring och skotsel av apparaten. Folj
anvisningarna for att undvika skador pa apparaten till foljd av felaktig rengoring.

29.1 Sakerhetsanvisningar

AVORSICHT FORSIKTIGHET

Tank pa foljande sakerhetsanvisningar innan du pabdrjar rengoring av apparaten:

» Apparaten maste rengoras regelbundet och alla rester avlagsnas. En apparat, som inte
halls i rent skick, paverkas negativt med avseende pa livslangd och det kan ocksa leda
till att apparaten blir farlig att anvanda.

» Dra kontakten ur vagguttaget fore rengéringen.

» Svetsbalken kan vara het efter vakuumpackningen. Risk fér brannskador! Véanta tills
apparaten har svalnat.

» Rengor apparaten efter anvandning sa snart som den har svalnat. Fér lang vantan
forsvarar rengoringen i onédan och kan i extrema fall géra den omaijlig. Alltfor kraftig
nedsmutsning kan under vissa forhallanden skada apparaten.

» Om fukt trdnger in i apparaten, kan elektroniska komponenter skadas. Se noga till att
ingen vatska via vakuumpumpen kommer in i apparatens inre.
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AVORSICHT  FORSIKTIGHET

» Apparaten far inte doppas i vatten eller andra vatskor och inte stéllas in i diskmaskinen.
» Anvand inga skarpa eller slipande rengéringsmedel och inga I6sningsmedel.

» Skrapa inte bort hart sittande smuts med harda féremal.

» Torka apparaten omsorgsfullt innan den anvands pa nytt.

29.2 Rengoring

Apparatens utsida: torka av med en fuktig trasa eller anvand en mild, icke-slipande
tvallosning. Apparatens insida: rengér med hushallspapper for att ta bort matrester och
vatskor.

Om du tar bort tatningen vid rengoéringen ska denna torkas ordentligt och sattas tillbaka
korrekt eftersom apparaten annars inte kommer att kunna generera korrekt undertryck.

@ Forvaringspasar

Tvatta pasen under rinnande varmt vatten och lat den déarefter torka noggrant innan den
anvands pa nytt.

AVoRsICHT  FORSIKTIGHET
» Pasar, som anvants till forvaring av ratt kott, fisk eller fetthaltiga livsmedel, kan inte

ateranvandas.

30Atgardande av stérningar

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om lokalisering och atgardande av stoérningar. Folj
anvisningarna for att undvika risker och skador.

30.1 Sékerhetsanvisningar

AVORSICHT  FORSIKTIGHET

» Elektriska apparater far enbart repareras av fackpersonal, som utbildats av tillverkaren.
» Genom felaktiga reparationer kan betydande risker uppsta for anvandaren och for

skador pa apparaten.
30.2 Storningsorsaker och atgarder

Nedanstaende uppstallning &ar ett hjalpmedel vid lokalisering och atgardande av mindre
storningar.

Fel M6jlig orsak Atgard

Natkontakten inte insatt Satt i natkontakten
Vakuumpackaren Elkabel eller stickpropp Skicka apparaten till kundtjanst
fungerar inte defekt

Vagguttag defekt Valj ett annat vagguttag
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Forsta svetsningen pa
den avkapade biten frdn Rullen ar inte ratt placerad
rullen utfors inte

Pasens Oppna ande ligger
inte helt i
vakuumkammaren
et fulEreier o Pasen ar defekt
vakuum skapas i pasen
Fororeningar forekommer
pa svets- och de normala

tatningarna

Pasen svetsas inte ihop Svetsbalken &r 6verhettad,
korrekt sa att pasen smalter.

Svetsbalken ar defekt.

Pasen haller inte
vakuum efter Pasen ar defekt
hopsvetsningen

Lackor forekommer langs
svetsfogen pa grund av
veck, smulor, fett eller
vatskor

P&sen smalter P&sen har svetsats for
lange.

OBS

Folj stegen i avsnittet
"Vakuumférpackning i pase fran
rulle”

Placera pasen korrekt.

Valj en annan pase

RengoOr tatningarna och satt ater in
dem korrekt sedan de torkat.

Oppna locket till apparaten och lat
den svalna nagra minuter.

Lat svetsbalken bytas ut.

Valj en annan pase, linda
eventuellt pappersservetter kring
vassa kanter pa innehallet

Oppna pésen igen och rengor dess
Ovre, invandiga del samt avlagsna
eventuella frammande foremal fran
svetsbalken, innan pasen svetsas
ihop pa nytt.

Kontrollera om en for lang svetstid
har stéllts in.

» Om du inte kan l6sa problemet genom ovanstaende steg, ber vi dig ta kontakt med var

kundtjanst.

31Avfallshantering av uttjant apparat

Uttjanta elektriska och elektroniska apparater innehaller ofta alltjamt
vardefulla material. De innehaller emellertid ocksa skadliga @mnen, vilka

varit nddvandiga for apparaternas funktion och sakerhet.

| hushallssoporna eller felaktigt hanterade kan dessa skada saval den manskliga halsan
som miljén. Under inga férhallanden far du kasta din uttjanta apparat i hushallssoporna.

OBS

» Vand dig till pa din bostadsort anordnat uppsamlingsstélle for aterlamning och
atervinning av uttjant elektrisk och elektronisk apparatur. Information finns hos din

kommun eller din handlare.

» Se till att din uttjiinta apparat forvaras barnsakert tills den forslas bort.
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32Garanti

For denna produkt lamnar vi fran och med forsaljningsdatum 12 manaders garanti med
avseende pa bristfalligheter, vilka kan harledas till tillverknings- eller materialfel.

Dina garantiatagandeansprak enligt gallande lagstiftning — i Tyskland §439 ff. BGB-E —
paverkas inte av detta. Garantin omfattar inte skador, vilka uppkommit genom felaktig
hantering eller anvandning, inte heller bristfalligheter vilka enbart i ringa grad paverkar
apparatens funktion eller varde. Vidare ar slitdelar, transportskador, savida vi inte ska bara
ansvaret for dessa, samt skador, vilka uppkommit genom reparationer som vi inte utfort,
uteslutna fran garantiansprak.

Denna apparat ar konstruerad for yrkesmassigt bruk. | samband med berattigade
reklamationer kommer vi att i eget val reparera den defekta apparaten eller byta ut den
mot en felfri apparat. Uppenbara brister ska anmaélas inom 14 dagar efter leverans.
Ytterligare ansprak ar uteslutna. For att havda ett garantiansprak, ska ni kontakta oss
innan apparaten skickas tillbaka (alltid med inkdpskvitto).

33Tekniska data

Apparat Kammarvakuumerare
Benamning VacuChef SlimLine
Artikel-nr. 1419

Anslutningsdata 220V - 240 V; 50 Hz / 60 Hz
Effektbehov 400 W

Yttermatt B/H/D) 502 x 170 x 415 mm

Vikt 13,80 kg

Kapacitet 4,2 m3/h (72 L/min)
Maximal pasbredd Lamplig for pasar pa 30 cm
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