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1 Bedienungsanleitung

2 Allgemeines

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

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

2.1 Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Vakuumierers (nachfolgend als Gerat
bezeichnet) und gibt lhnen wichtige Hinweise flr die Inbetriebnahme, die Sicherheit, den
bestimmungsgemalen Gebrauch und die Pflege des Gerates.

Die Bedienungsanleitung muss standig am Gerat verfuigbar sein. Sie ist von jeder Person
zu lesen und anzuwenden, die mit der:

e |nbetriebnahme, * 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, fihrt 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 mogliche gefahrliche
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 mogliche gefahrliche
Situation.

Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder
gemaligten Verletzungen flhren.

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

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

2.3 Haftungsbeschrankung

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 Berlcksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen.

Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung kdnnen keine
Anspruche hergeleitet werden.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur Schaden aufgrund:
e Nichtbeachtung der Anleitung

¢ Nicht bestimmungsgemaler Verwendung

e Unsachgemaler Reparaturen

e Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

¢ Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

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

2.4 Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschuitzt.

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

Inhaltliche und technische Anderungen vorbehalten.

3 Sicherheit

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

3.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Raumen zum
Vakuumieren und Verschweilden von Beuteln und Vakuum-Behaltern bestimmt.

Eine andere oder darUber hinaus gehende Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemalni.
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AWARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung!

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

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

Anspriche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemalier 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 flir einen sicheren Umgang mit dem Gerat die
folgenden allgemeinen Sicherheitshinweise:

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

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

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und daruber
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 durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder unter 8
Jahren und unbeaufsichtigte Kinder dartuiber durfen das Gerat
nicht reinigen oder andere Arbeiten daran vornehmen.

» Das Gerat und das dazugehodrige Anschlusskabel miussen
far Kinder unter 8 Jahren unerreichbar sein.

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

» Lagern oder benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

13



HINWEIS

» Eine Reparatur des Gerates darf nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen werden,
sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein
Garantieanspruch mehr. Durch unsachgemal3e Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren fur 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 Gerat nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten
tauchen und nicht in die Spulmaschine geben.

» Offnen Sie den Deckel nicht, wenn das Gerat bewegt wird.

» Bewegen Sie das Gerat nicht wahrend des Vakuumier- und
Schweilvorgangs.

3.3 Gefahrenquellen

3.3.1 Verbrennungsgefahr

AWARNUNG

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

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, bertuhren Sie
den Schweil3balken niemals unmittelbar nach dem
Schweildvorgang.
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3.3.2 Brandgefahr
AWARNUNG

Bei nicht sachgemaBer Verwendung des Gerates 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 Gerat 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 Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn die
Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt sind, wenn es
nicht ordnungsgemal funktioniert oder fallen gelassen oder
beschadigt worden ist. Bei Beschadigung der
Anschlussleitung oder des Steckers, mussen diese durch den
Hersteller oder dessen Servicebeauftragten ersetzt werden,
um Gefahren vorzubeugen.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Geréates.
Werden spannungsfihrende Anschlusse beruhrt und der
elektrische und mechanische Aufbau verandert, besteht
Stromschlaggefahr. Dartuber hinaus kdnnen
Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Beruhren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.
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4

Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweilden; so kdnnen
Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer vakuumierten / eingeschweilten Lebensmittel
garantieren.

HINWEIS

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

>

>

Wenn verderbliche Lebensmittel erhitzt oder aufgetaut wurden oder ungekuhlt
aufbewahrt werden, missen sie umgehend verzehrt werden.

Bevor Sie Lebensmittel vakuum-verpacken ist es wichtig, dass Sie sich vorher lhre
Hande waschen und samtliche Utensilien und Oberflachen reinigen.

Klhlen 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, Kokosnlssen
oder Getreide verlangert sich bei vakuum- verschweildter Verpackung, wenn Sie sie an
einem dunklen Ort aufbewahren. Sauerstoff und Warme verursachen bei besonders

fettreichen Lebensmitteln, dass das Fett ranzig wird.

» Schalen Sie Friichte und Gemiise, wie z.B. Apfel, Bananen, Kartoffeln und
Wurzelgemuse, bevor Sie sie vakuum-verschweil3en; dies verlangert ihre
Haltbarkeitsdauer.

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

5 Inbetriebnahme

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

5.1 Sicherheitshinweise
AWARNUNG

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

5.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmafig mit folgenden Komponenten geliefert:

e VacuChef 40 e Bedienungsanleitung

e Vakuumschlauch + Adapter * 20 Vakuumierbeutel (25 x 28 cm)

HINWEIS

» Prufen 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.
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5.3 Einsatzbereich

Die mit diesem Gerat vakuum-verpackten Lebensmittel bleiben bis zu achtmal langer
frisch: Erhalten Sie Geschmack und Frische und reduzieren Sie Kosten durch weniger
verdorbene Lebensmittel.

e Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Gefllgel, Fisch und Meeresfriichte
und Gemuse zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im Kuhlschrank.

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

e Setzen Sie lhren Vakuumierer im Non-Food-Bereich ein. Eingeschweil3ter
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung bleiben sauber
und trocken. Silber und Sammlersticke laufen nicht an.

5.4 Auspacken

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

5.5 Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahlt
und deshalb recycelbar.

Die Ruckfuhrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert
das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte Verpackungsmaterialien an den
Sammelstellen fur das Verwertungssystem »Gruner Punkt«. e

L%

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

5.6 Aufstellung

5.6.1 Anforderungen an den Aufstellort

Fir 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 flr das Gerat und das
erwartungsgemal schwerste und grofte 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 heil3en Schweil3balken des
Gerates gelangen konnen.

e Stellen Sie das Gerat nicht in einer heil3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung oder
in der Nahe von brennbarem Material auf.
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Das Gerat darf nicht in der Nahe eines Gas- oder Elektrokochers oder eines Ofens
aufgestellt werden.

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

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 durchgeflhrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fur den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerates 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 lhres Elektronetzes. Diese Daten mussen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fragen Sie
Ihre Elektro-Fachkraft.

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

e Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht Gber oder
unter dem Gerat oder Uber heil3e und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

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

e Die elektrische Sicherheit des Gerates 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 fir Schaden, die durch einen fehlenden oder unterbrochenen
Schutzleiter verursacht werden.

5.71 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 Uber eine Arbeitsplatte oder Uber
einen Tisch drapiert werden. Verhindern Sie, dass die Kabel von Kindern gezogen
werden konnen oder daruber gestolpert wird.

6 Aufbau und Funktion

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

1 Gummidichtung: Druckt den Beutel
gegen den Schweil’balken

2 Anschluss fir Vakuumierschlauch,
2a Luftfilter, 2b Adapter

Den Luftfilter nur abnehmen, wenn ein
Vakuumierschlauch angeschlossen
werden soll.

3 Dichtung

4 SchweiBbalken: Enthalt einen teflonbeschichteten Heizdraht; dieser ermdglicht es, den
Beutel zu versiegeln, ohne dass er festklebt.

5 Fixierung: Beutel-Fixierung.
AWARNUNG
Der SchweilRbalken des Gerates wird sehr heil}.

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

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, bertihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schwei3vorgang.

HINWEIS

» Entfernen Sie nicht das Teflonband (T)!
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6.2 Bedienelemente

Normal Strong Normal Strong

Vacuum Allif) Seal Marinate
—_— Cancel

Progress

Vacuum Einstellung der Vakuumstarke
¢ Normal: fir empfindliche bzw. weiche Lebensmittel

e Strong : fir unempfindliche bzw. harte Lebensmittel (fir einen besonders starken
Vakuumdruck)

Sealing Einstellung der Schweil3zeit
¢ Normal: fUr trockenes Vakuumiergut (kurze Schweil3zeit)

e Strong (extra lang): - fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit viel Fllssigkeit
(lange Schweil3zeit)

Progress — Fortschritts LED zeigt den Fortschritt des jeweiligen Vorgangs an
Auto/Cancel mit folgenden Funktionen:

¢ Automatisches Vakuumieren: Fur das automatische Vakuumieren und Versiegeln
eines Beutels.

e Behalter vakuumieren: Bei gedffnetem Deckel des Gerates kann mittels
Vakuumschlauch ein Behalter vakuumiert werden.

e Abbrechen: Das Gerat kann wahrend des Vakuumier/Schweildvorgangs jederzeit
gestoppt werden.

Seal — VerschweiBBen mit folgenden Funktionen:
e Zum Verschweilen eines Beutels ohne Vakuumiervorgang

¢ Wenn die Automatische Vakuumier-Funktion in Betrieb ist, kann diese Taste gedruckt
werden, um an einem beliebigen Zeitpunkt den Vakuumprozess zu stoppen und den
Beutel anschlie3end zu versiegeln

Marinate— Marinieren: Zum Marinieren innerhalb eines Beutels

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 Vakuum-Verpacken in einem Beutel in der Vakuumkammer

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf.
Stecken Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren mochten, in den Beutel.
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HINWEIS

» Streichen Sie Uberschussige Luft aus dem Beutel um ein optimales Vakuumierergebnis
zu erzielen.

Schalten Sie das Gerét ein. Offnen Sie den
Deckel des Gerates und legen Sie das offene *

Ende des Beutels tUber den Schweif3balken und

fixieren Sie diesen. Daflr Fixierung (5) . 5
anheben, Beutelende darunter legen und /
Fixierung nach unten drtcken. : . *

Passen Sie die Vakuumier- und
Schweil3einstellung wie gewunscht an.
Schlieen Sie den Deckel und dricken Sie
Auto/Cancel (Automatisches Vakuumieren).

Dricken Sie den Deckel fur 2 Sekunden nach
Starten des Vakuumiervorganges nach unten.
Das Gerat vakuumiert und verschweifl’t den Beutel automatisch.

Das Gerat piept, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

HINWEIS

» Das Gerat erzeugt einen sehr hohen Unterdruck. Gegebenenfalls mussen Sie fur
empfindliche Speisen und Suppen den automatischen Vakuumiervorgang friihzeitig
unterbrechen. Brechen Sie den Vorgang dann uber Seal (SchweiRen) ab, der Beutel
wird automatisch verschweift.

e Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie den Beutel.

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

7.2Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz.

Stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie das Gerat ein. Passen Sie die
Vakuumier- und SchweilReinstellung wie gewunscht an.

Rollen Sie die Folie auf die von Ihnen gewunschte Lange aus und schneiden Sie diese,
mit einem genauen und sauberen Schnitt, auf die gewlnschte Lange zu.

Offnen Sie den Deckel des Gerates und legen Sie eines der offenen Enden des Beutels
uber den SchweilRbalken und fixieren Sie diesen. Dafur Fixierung (5) anheben,
Beutelende darunter legen und Fixierung nach unten dricken. Schliel3en Sie den
Deckel des Gerates.
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e Drucken Sie Seal (SchweiBen). Der Beutel wird verschweil3t. Die LED Uber Seal
leuchtet auf und erlischt, wenn der Vorgang abgeschlossen ist. Danach piept das
Gerat.

¢ 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 verschweilien, so
kann das Gerat zwischendurch ausreichend abkuhlen. Es ist aber auch moglich
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 berlcksichtigen 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 genugend Platz, so
dass die geodffnete Seite des Beutels leicht auf dem Schweil3balken 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 Essensruckstande und keine Falten an der
Beutel6ffnung sind. Fremdkdrper oder ein zerknitterter Beutel kbnnen Schwierigkeiten
beim Verschweil3en verursachen.

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

» Blanchieren Sie das Gemtuse kurz in kochendem Wasser oder in der Mikrowelle,
kuhlen Sie das Gemuse ab und verpacken Sie es dann vakuumdicht in praktischen
Portionen.

» Um nicht gefrorene Lebensmittel vakuumdicht zu verschweil3en, bendtigen Sie
zusatzlich 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 Kuchenpapier hat den Vorteil, dass es
Feuchtigkeit von den Lebensmitteln aufnehmen kann.

» 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. Spater ist es dann leichter einen Teil
der eingefrorenen Lebensmittel herauszunehmen, sie wieder zu verschweil3en und
einzufrieren.

7.3Versiegeln eines Beutels ohne Vakuum

Sie kdnnen einen Beutel versiegeln, ohne diesen zu vakuumieren. Dafiur den Beutel wie
gewohnt in die Vakuumkammer legen, und Seal (SchweiRen) driucken.

Wenn hiermit kein zufriedenstellendes Ergebnis erreicht wird, dann alternativ den Beutel
nach aulRen hangen lassen. Daflir den Beutel von auf3en tber den Schweilibalken legen.
Dann den Deckel schliel3en und Seal (SchweiBen) dricken.
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7.4 Vakuumieren eines Beutels auBerhalb der Vakuumkammer

Sie konnen einen Beutel auch auRerhalb der Vakuumkammer vakuumieren.

Dafur den Beutel von aufen uber den Schweil3balken legen. Dann den Deckel schlie3en
und vorgehen wie unter ,,Vakuum-Verpacken in einem Beutel in der Vakuumkammer*
beschrieben.

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

HINWEIS

» VVakuumieren au3erhalb der Vakuumkammer kann nur mit strukturierten Beuteln
erfolgen.

7.5Beutel und Rollen

Bitte verwenden Sie nur ausdricklich fir das Vakuumieren vorgesehene Beutel und
Rollen. Das Folienmaterial dieser speziellen Vakuumierfolien ist ein anderes als das von
gewohnlichen Frischhaltefolien. Alle von CASO gelieferten Folienrollen und —beutel sind
fur das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet. Bitte vergewissern Sie sich bei der
Verwendung von Folien anderer Hersteller, ob diese ebenfalls fur die Mikrowelle und fur
das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet sind.

7.6 Vakuumieren von Behaltern

e Luftfilter Gber dem Anschluss flir den
Vakuumierschlauch abnehmen und
Adapter aufsetzen.

e (Geben Sie die Speisen in den
Vakuumbehalter. Behalterdeckel
aufsetzen und Vakuumschlauch am
Behalterdeckel anschlieffien und mit dem
Adapter am Anschluss in der Vakuumkammer des Gerates verbinden.

e FUr 3 Sekunden Auto/Cancel (Automatisches Vakuumieren) dricken. Deckel des
Behalters kurz andriicken. Der Behalter wird automatisch vakuumiert.

e Das Gerat piept, wenn der Vorgang abgeschlossen ist. Je nach gewunschter
Vakuumstarke den Vorgang beliebig oft wiederholen.
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e Danach den Adapter am Anschluss in der Vakuumkammer entfernen und Luftfilter
wieder einsetzen.

7.7 Marinieren von Lebensmitteln im Beutel

e Geben Sie die zu marinierenden Speisen in
den Beutel.

o Offnen Sie den Deckel des Geréates und
legen Sie den zu marinierenden Beutel in
die Vakuumkammer und fixieren Sie diesen.
Dafur Fixierung (5) anheben, Beutelende
darunter legen und Fixierung nach unten
drucken.

e Schliel3en Sie den Deckel des Gerates und
dricken Sie Marinate (Marinieren).

e Die Speisen werden automatisch mariniert.
Das Gerat piept wenn der Vorgang
abgeschlossen ist.

e Wiederholen Sie den Vorgang beliebig oft
bis die gewunschte Intensitat erreicht ist.
Verschweil’en Sie den Beutel anschlieliend
manuel (wie in Kapitel 7.3 beschrieben).

¢ Offnen Sie den Deckel des Gerates und
entnehmen Sie den Beutel.

HINWEIS

» Das Gerat verschweil3t und vakuumiert nicht direkt nach der Marinierfunktion!
» Bitte fuhren Sie diesen Vorgang, wenn gewunscht, manuell aus.

7.8 Aufbewahrung des Vakuumierers

Bewahren Sie |hr Gerat an einem ebenen und sicheren Ort, aullerhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus. So vermeiden Sie unnétigen
Energieverbrauch und gewahrleisten Ihre 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.
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8.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des Gerates
beginnen:
» Ziehen Sie vor dem Reinigen den Stecker aus der Steckdose.

» Das Gerat muss regelmafig gereinigt und Ruckstande entfernt werden. Ein nicht in
einem sauberen Zustand gehaltenes Gerat wirkt sich nachteilig auf die Lebensdauer
aus und kann zu einem gefahrlichen Geratezustand fuhren.

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

» Reinigen Sie das Gerat nach der Verwendung, sobald es abgekuhlt ist. Zu langes
Warten erschwert die Reinigung unnétig und macht sie im Extremfall unmaoglich. Zu
starke Verschmutzungen kdnnen unter Umstanden das Gerat beschadigen.

» Wenn Feuchtigkeit in das Gerat eindringt, kdnnen 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
Losungsmittel.

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

8.2Reinigung

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

Falls Sie bei der Reinigung die Dichtung entfernen, diese anschlief3end griindlich
abtrocknen und wieder korrekt einsetzen, da das Gerat ansonsten den Unterdruck nicht
richtig erzeugen kann.

€ Aufbewahrungsbeutel

Waschen Sie den Beutel in warmem Spulwasser aus und lassen Sie ihn anschlieRend
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 Stérungslokalisierung und
Storungsbehebung. Beachten Sie die Hinweise um Gefahren und Beschadigungen zu
vermeiden.

25



9.1 Sicherheitshinweise

AVORSICHT

» Reparaturen an Elektrogeraten durfen nur von Fachleuten durchgefuhrt werden, die
vom Hersteller geschult sind.

» Durch unsachgemafRe Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer und
Schaden am Gerat entstehen.

9.2 Tabelle Storungsursachen und -behebung

Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.

Fehler

Der Vakuumierer
funktioniert nicht

Das abgeschnittene
Rollenstick wird nicht
korrekt verschweifdt

Es wird kein
vollstandiges Vakuum
im Beutel erzeugt

Der Beutel wird nicht
korrekt verschweifdt

Der Beutel halt das
Vakuum nicht, nachdem
er verschweif3t wurde

Mogliche Ursache

Netzstecker nicht
eingesteckt

Stromkabel oder Stecker
defekt

Steckdose defekt

Rollenstlick nicht korrekt
positioniert

Das offene Ende des
Beutels befindet sich nicht
vollstandig in der
Vakuumkammer

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
Unreinheiten auf den
Dichtungen

Der SchweilRbalken ist
uberhitzt, so daf} der
Beutel schmilzt

Der SchweifRbalken ist
defekt.

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich Lecke,
aufgrund von Falten,
Krimeln, Fett oder
Fllssigkeiten entlang der
Schweildnaht

Behebung

Netzstecker einstecken
Kundendienst kontaktieren.

Andere Steckdose wahlen

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

Positionieren Sie den Beutel
korrekt

Wahlen sie einen anderen Beutel

Saubern Sie die Dichtungen und
setzten Sie diese nach dem
Trocknen wieder korrekt ein.

Offnen Sie den Deckel des
Gerates und lassen Sie es einige
Minuten abkuhlen

Lassen Sie den Schweil3balken
austauschen.

Wahlen sie einen anderen Beutel,
umwickeln Sie scharfe Kanten des
Inhalts eventuell mit
Papierservietten

Offnen Sie den Beutel wieder,
reinigen Sie den oberen inneren
Teil des Beutels und entfernen Sie
eventuell vorhandene Fremdkorper
vom Schweil3balken, bevor Sie
den Beutel erneut zuschweilden.

26



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 fur ihre Funktion und

Sicherheit notwendig waren. Im Restmiill oder bei falscher Behandlung kénnen I
diese der menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden.

Geben Sie |hr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmiuill.

» Nutzen Sie die von lhrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Rlickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate. Informieren Sie sich
gegebenenfalls bei Inrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei Ihrem Handler.

» Sorgen Sie dafur, dass |hr Altgerat bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

11 Garantie

Fur dieses Produkt Gbernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufiihren sind.

Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriiche nach §439 ff. BGB-E bleiben hiervon
unberidhrt. In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemalie
Behandlung oder Einsatz entstanden sind, sowie Mangel, welche die Funktion oder den
Wert des Gerates nur geringfugig beeinflussen. Weitergehend sind Verschleil3teile,
Transportschaden, soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch
nicht von uns durchgeflihrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch
ausgeschlossen. Dieses Gerat ist fur den Gebrauch im privaten Bereich
(Haushaltseinsatz) konstruiert und leistungsmafig ausgelegt. Eine etwaige Nutzung im
gewerblichen Einsatz fallt nur soweit unter die Garantie, wie es sich im Umfang mit der
Beanspruchung einer privaten Nutzung vergleichen lasst. Es ist nicht flr den
weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei berechtigten Reklamationen
werden wir das mangelhafte Gerat nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein
mangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb von 14 Tagen nach
Lieferung anzuzeigen. Weitere Anspriche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer
Rucksendung des Gerates (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung.
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12Technische Daten

Gerat

Name

Artikel-Nr.
Anschlussdaten
Leistungsaufnahme

AuRenabmessungen (B/H/T)
Gewicht
Kapazitat

Maximale Beutelbreite

Kammervakuumierer
VacuChef 40

1417

220-240V, 50Hz
280W

320 x 175 x 340 mm

8,3 kg
4,2 m3/h (70 L/min)

Geeignet fur 25 cm Beutel
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Instruction Manual

Chamber Vacuum Sealer

VacuChef 40

c € E ﬂ ftom No. 1417
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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.

AWARNUNGY \WARNING

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.

BIT7ZEM  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: ¢ Non-observance of the manual

e Uses for non-intended purposes ¢ 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 households in enclosed spaces for vacuuming and
sealing of bags and vacuum canisters.

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.

» 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.

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

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

» Do not move the device during vacuuming or sealing
process.

14.3Sources of danger

14.3.1 Danger of burns
AWARNUNG Warnin 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 directly
after sealing process.

14.3.2 Danger of fire

AWARNUNG Warnin g

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).

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:
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DANGER

» Do not operate this device if it has a damaged cable or plug,
if 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

Please follow specific procedures for vacuum sealing; so you can guarantee the quality
and safety of your vacuumed / sealed food.

BT 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.

» When vacuum seal some vegetables such as broccoli, caulifiower 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.
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15.1 Packaging safety information

AWARNUNGY \WARNING

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

15.2 What’s included
The vacuum sealer system VacuChef 40 includes the following components:
e VacuChef 40 e Instruction manual

e Vacuum hose + adapter * 20 bags (25 x 28 cm)

BIT7ZEM  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-packaged foods stay fresh for up to eight times longer: maintain taste and
freshness, and reduce costs with less spoiled food.

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

e 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. ™

15.5 Disposal of the packaging "W‘
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.

PLEASE NOTE

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

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.

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

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

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

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.

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

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

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:

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.

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

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

The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.

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.
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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 Sealing profile (which presses the
bag against the sealing bar)

2 connector for vacuum hose,
2a air filter, 2b adapter
Remove the air filter only if you want to connect a vacuum hose.

3 Gasket

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

5 Fixation: For Fixation of bag.

AWARNUNG  \Narni ng

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.

BT Please note

» Do not remove the Teflon tape (T).
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16.2 Control Panel

Normal Strong Normal Strong

Vacuum Ui Seal Marinate
—_— Cancel

Progress

Vacuum setting of vacuumstrength

e Normal: for sensitive or soft foods

e Strong: for insensitive or hard food (for a particularly strong vacuum pressure)
Sealing setting of sealing time

¢ Normal: for dry food (short sealing time)

e Strong: for wet food or food with lot of liquid (long sealing time)

Default setting is Normal for dry bags and shorter sealing time.

Progress— Progress LED indicator Show progress of operation.

Auto/Cancel with following functions:

e Automatic vacuuming: For the automatic vacuuming and sealing of a bag.

¢ Vacuuming of canister or wine bottle: With open lid of device a container can be
vacuumed with a vacuum hose

e Cancel: The device can be stopped at any time during vacuum/sealing operation
Seal- Sealing with following functions
e For sealing a bag without vacuuming it

¢ When the Automatic vacuuming function is in operation, this button can be pressed to
stop the vacuum operation at any time and then and seal the bag afterwards

Marinate — Marinate within a bag

Rating plate

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

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 Vacuum packaging with a bag in the vacuum chamber
e Place the device on a dry surface.
e Place the food to be preserved inside the bag.

Please note

» Strike excessive air out of the bag for best vacuum result.
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Switch the device on. Open the lid of the device

and place the open end of the bag over the

sealing bar and fixate it. Lift fixation (5), place *

the end of the bag and push the fixation down

again. 5

Adjust the vacuum and sealing setting as , /
desired. | *

Close the lid and press Auto/Cancel.

Press the lid down for 2 seconds after starting of
vacuum process. The device automatically
vacuums and seals the bag.

The device beeps when the operation is
completed.

Please note

» The device creates a very high vacuum. If necessary, you must interrupt the automatic
vacuum operation for sensitive foods and soups early. Then interrupt the operation with
Seal, the bag will be sealed automatically.

e Open the lid of the device and take out the bag.

BIT7ZEM  Please note

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

17.2 Vacuum with a bag of the bag roll

Place the device on a dry surface. Plug in the power plug. Switch the device on. Adjust
the vacuum and sealing setting as desired.

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

Open the lid of the device and place one of the open ends of the bag over the sealing
bar and fixate it. Lift fixation (5), place the end of the bag and push the fixation down
again.

Close the lid of the device. Press Seal button. The bag will be sealed. The LED above
Seal lights up and goes out when the operation is complete. Afterwards the device
beeps.

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.
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PLEASE NOTE

» 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 on the sealing bar.

» 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.

» 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.

17.3 Sealing a bag without vacuuming

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

If this does not provide a satisfactory result, then hang the bag outwards. To do this, place
the bag from the outside over the sealing bar.

Then close the lid and press Seal.

17.4 Vacuuming a bag outside the vacuum chamber

You can also vacuum a bag outside the vacuum chamber. To do this, place the bag from
the outside over the sealing bar. 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.

BETT7ZEM  PLEASE NOTE

» Vacuuming outside the vacuum chamber can only be done with structured bags.

17.5 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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17.6 Vacuuming of canisters

=S

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

) 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.

e Press Auto/Cancel for 3 seconds. Briefly press down the lid of canister. The canister
will automatically. be vacuumed.

e The device beeps when the operation is completed. Depending on the desired vacuum
strength, repeat the process as often as you like.

e Then remove the adapter from the connector at the vacuum chamber and replace the
air filter.
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17.7 Marinate of food with bag

¢ Place the food which you want to marinate into
the bag. Open the lid of the device and place
the bag which you want to marinate into the
vacuum chamber and fixate it. Lift fixation (5),
place the end of the bag and push the fixation
down again.

e Close the lid of the device and press Marinate.

e The food will automatically be marinated. The
device beeps when the operation is completed.

e Repeat the operation as often as you like until
the desired intensity is reached.

e Then seal the bag manually as described in
chapter 17.3.

e Open the lid and take out the bag.

BT Please note

» The device will not seal and vacuum directly
after marinate function.

» Please perform this operation manually if
desired.

17.8 Storage
Store the device 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:

» Unplug the device before to cleaning.

» 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.
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AvorsicHT  ATTENTION

» 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
e Outside of the unit: Wipe with a damp cloth or sponge and mild dish soap.
¢ 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

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.

19Troubleshooting

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 Possible Cause To Rectify
Power plug is not plugged in. Plug in the power plug.
(I?:vice e et L Defective power cord Contact Customer Service
Defect socket outlet Select other outlet
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The open end of the bag is not

completely inside the vacuum Position the bag correctly
A complete vacuum  chamber
IS net el Eresise The bag is defect Select another bag
in the bag.

There is residue on the welding Clean the welding / seals and

and the seal retry once they are dry

The bag is not being

e The sealing bar is overheating  Qpen the cover on the unit and

so that the bag melts let it cool down for a few minutes.

R Sealing bar needs to be replaced.

The bag does not Select another bag; wrap paper
hold the vacuum The bag is defective around any sharp edges within
after it has been the bag.

sealed

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.

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

PLEASE NOTE

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

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.

BETT7ZEM  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 24 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 domestic situations and has the appropriate
performance levels.
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Any use in commercial situations is only covered under the guarantee to the extent that it
would be comparable with the stresses of being used in a domestic situation. It is not
intended for any additional, commercial use. 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
Name

Item No.:
Mains data

Power consumption

External measurements (W x H x D):

Net weight
Capacity
Maximum bag width

Chamber Vacuum Sealer
VacuChef 40

1417

220-240V, 50Hz

280W

320 x 175 x 340 mm

8,3 kg

4,2 m3/h (70 L/min)
Suitable for 25 cm bags
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Mode d'emploi original

Appareil de mise sous vide a compartiment
VacuChef 40

ce 44 ..
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23 Mode d’emploi

23.1 Généralités

Veulillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec
I'appareil et afin de pouvoir utiliser I'ensemble de ses fonctions.

Votre I"'apparail d’'emballage sous vide vous sera fidele de nombreuses années si vous
l'utilisez et I'entretenez conformément.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir lors de son utilisation.

23.2 Informations relatives a ce manuel

Ce mode d'emploi appartient au I’appareil d’emballage sous vide (hommé par la suite
I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en service, la sécurité,
l'utilisation conforme et I'entretien de I'appareil.

Le mode d'emploi doit étre en permanence disponible prés de I'appareil. Il doit étre lu et
mis en application par toute personne effectuant :

e sa mise en service,
e son utilisation,
e sa réparation et/ou
e son entretien.

Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de 'appareil.

23.3 Avertissements de danger

Dans le présent mode d'emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants :

Danger

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation dangereuse.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des blessures
dangereuses.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

AWARNUNG . Attention

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures graves.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de blessures graves.

47



AVORSICHT Prudence

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures légéres ou
superficielles.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.

BTZZEM  Remarque

Cette indication est accompagnée d'informations complémentaires pour faciliter I'utilisation
de l'appareil.

23.4 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d'installation, de
fonctionnement et d'entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au
moment de la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu'ici et de
nos connaissances actuelles en toute bonne foi.

Les indications, illustrations et descriptions contenues dans ce manuel ne peuvent donner
lieu a aucun recours.

Le constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causés par :
¢ le non respect du mode d'emploi e |'utilisation non conforme

e des réparations non professionnelles

e des modifications techniques, modifications de I'appareil

e |'utilisation de piéces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie. Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous
déclinons toute responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été
réalisée par nos soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force
de loi.

23.5 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle.

Tous droits de reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du
texte, dans sa totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple
informatique, sur support électronique ou en réseau), sont réservés a la Sté. Braukmann
GmbH. Modifications techniques et de contenu réservées.

24 Sécurité

Ce chapitre vous indiquera des consignes de sécurité importantes pour |'utilisation de cet
appareil. Cet appareil répond aux directives de sécurité prescrites. Une utilisation non
conforme peut toutefois entrainer des dommages sur les personnes et matériels.
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24 .1 Utilisation conforme

Cet appareil est congu uniquement pour une utilisation ménagére a l'intérieur de locaux,
afin de scellager uniguement ou de vider des sacs et récipient a vide pour conserver
d’aliments sous vide.

Toute autre utilisation est considérée comme non conforme.

AWARNUNG | Attention

Danger en cas d'utilisation non conforme ! En cas d'usage non conforme et/ou non
approprié I'appareil peut devenir une source de danger.

» Utiliser I'appareil uniqguement de fagon conforme.
» Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causés par une utilisation
non conforme. L'utilisateur est entiérement responsable des risques encourus.

24.2Consignes de sécurités générales

Remarque
IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

A LIRE ATTENTIVEMENT ET A CONSERVER POUR
UTILISATION ULTERIEURE

Pour une utilisation en toute sécurité de I'appareil veuillez
observer les consignes générales de sécurités suivantes :

» Avant son utilisation s'assurer qu'il ne comporte pas de
défauts visuels. Ne jamais mettre en marche un appareil
détérioré.

» En cas de dégradation du cordon de raccordement il faut
faire installer un nouveau cable par un électricien agrée.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants agés de plus de
huit ans et par les personnes atteintes d'un handicap mental,
sensoriel ou physique si elles ont au préalable été instruites
de sa manipulation en sécurité et comprennent ses éventuels
dangers.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil. Les enfants
de moins de 8 ans ou laissés sans surveillance ne doivent
pas nettoyer I'appareil ou intervenir autrement sur celui-ci.

» L'appareil et le cable de branchement qui en fait partie
doivent étre hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

» Ne pas ranger ou utiliser I'appareil a l'air libre.
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Remarque

» L'appareil doit étre régulierement nettoye et il faut toujours
vider les restes d'aliments qu'il contient.

» Les réparations doivent étre effectuées uniquement par un
service aprés-vente agrée par le constructeur, sinon en cas
de dommages le recours en garantie est supprimé. Des
réparations incorrectes peuvent entrainer de graves dangers
pour l'utilisateur.

» Les piéces défectueuses doivent étre remplacées
uniguement par des rechanges d'origine. Ces piéces sont
seules capables de répondre aux exigences de sécurité.

» Pendant son fonctionnement ne pas laisser I'appareil sans
surveillance.

» Pour débrancher I'appareil, assurez-vous de tirer sur la prise
et non sur le cable, et ne pas porter I'appareil par le cable.

» Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou dans quelque autre
liquide que ce soit.

» N'ouvrez pas le couvercle pendant que vous déplacez
I'appareil.

» Ne déplacez pas I'appareil pendant la mise sous vide et le
soudage.

24.3Sources de danger

24.3.1 Danger de brulures
AWARNUNG|  Attention
La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Pour éviter que vous ou d'autres se bralent ou s'ébouillantent
observez les consignes de sécurité suivantes :

» Pour éviter d’éventuelles brilures, ne touchez jamais la
bande de scellage juste aprés le soudage .
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24.3.2 Danger d'incendie
AWARNUNG|  Attention

En cas d'utilisation non conforme de I'appareil cela peut
provoquer un incendie par inflammation du contenu.

Pour éviter tout risque d'incendie veuillez observer les
consignes de sécurité suivantes :

» Ne disposez pas l'appareil a proximité de matériaux
inflammables.

» N’approchez pas I'appareil de sources de chaleur (chauffage
a gaz ou électrique, braleur, four chaud, etc.).

24.3.3 Dangers du courant électrique
Danger

Danger de mort par électrocution !

Danger de mort en cas de contact avec des cables ou des
pieéces sous tension ! Pour éviter les risques d'électrocution
veulillez observer les consignes de sécurité suivantes :

» L'appareil ne doit pas étre mis en marche si le cable
électrique ou la prise sont endommageés, s'il ne fonctionne
pas correctement ou est tombé ou a été endommagé. Si le
cable électrique ou la prise ont été endommagés, ceux-ci
doivent étre changés par le fabricant ou son service aprés-
vente afin de prévenir tout danger.

» N'ouvrez en aucun cas le caisson de l'appareil. Il y a danger
d'électrocution si on touche des raccords conducteurs
électriques et si on modifie la structure électrique et
meécanique. Cela peut aussi provoquer des
dysfonctionnements de l'appareil.

» Avant de brancher I'appareil sur le secteur ou de le mettre
sous tension, assurez-vous que vos mains sont parfaitement
séches.
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24.4 Informations relatives a la sécurité de stockage des aliments

Veuillez suivre certaines procédures de mise sous vide pour garantir la qualité et la
sécurité de vos produits alimentaires scellés sous vide.

Remarque

Régles générales relatives a la sécurité alimentaire

» Consommez immédiatement tout aliment périssable réchauffé, décongelé ou sorti du
réfrigérateur.

» Avant de procéder a 'emballage sous vide, lavez-vous les mains et nettoyez tous les
ustensiles et éléments qui seront utilisés pour la découpe et 'emballage des aliments.

» Réfrigérez ou congelez les aliments périssables immédiatement apres leur emballage
sous vide; ne les laissez pas a température ambiante.

» Pour prolonger la durée de conservation des aliments secs emballés sous vide, tels que
les fruits secs ou les céréales, stockez-les dans un endroit frais et sombre. L’oxygéne et
des températures élevées entraineront la rancidité des aliments riches en lipides.

» Le fait de peler certains fruits et Iégumes, tels que les pommes, les bananes, les
pommes de terre et les légumes-racines, permet de prolonger leur durée de
conservation.

» Certains légumes frais emballés sous vide pour étre réfrigérés émettront des gaz; ceci
est tout particulierement le cas des brocolis, des choux-fleurs et des choux. |l est donc
nécessaire de blanchir et de congeler ces aliments avant de les emballer sous vide.

25 Mise en service

Ce chapitre est consacré a des indications importantes concernant la mise en service de
I'appareil. Observez les indications pour éviter les dangers et les détériorations.

25.1 Consignes de sécurité
AWARNUNG: Attention

» Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d'étouffement.

25.2 Inventaire et controle de transport

L'appareil de mise sous vide a compartiment est livré de fagon standard avec les
composants suivants : e VacuChef 40 e mode d'emploi

e Tuyau + Adaptateur

¢ 20 sacs de haute valeur (25 x 28 cm)

Remarque

» Vérifier l'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.

» En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant ou du
transport veuillez en avertir immédiatement I'expéditeur, I'assurance et le livreur.
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25.3 Fonctions

La principale fonction de cet appareil est de prolonger le stockage d’une grande variété
d’aliments sans en altérer ni la fraicheur ni le goat et de vous faire bénéficier d’'une plus
grande commodité. En général, les emballages sous vide permettent de conserver la
fraicheur des aliments huit fois plus longtemps que les méthodes de stockage
traditionnelles.

Conservez leur godt et leur fraicheur et réduisez vos colts en consommant moins
d'aliments gatés.

e Emballez vos viandes, poissons, volailles, fruits de mer et Iégumes pour les congeler
ou les réfrigérer.

e Emballez vos aliments secs, tels que haricots, fruits secs ou céréales, pour pouvoir les
stocker plus longtemps.

e Cet appareil peut également étre utilisé pour stocker et protéger d’autres articles, qu'’il
s’agisse d’objets personnels, tels que des photos, des documents importants, des
collections de timbres, des bijoux, des cartes ou des bandes dessinées, d'éléments de
bricolage, tels que des vis, des clous ou des boulons, ou encore de médicaments ou
autres articles de premiers secours, etc.

25.4 Déballage
Pour déballer I'appareil procédez comme suit :

e Retirer I'appareil du carton et éliminez les matériaux d'emballage. Y

T [ MK )
25.5 Elimination des emballages -
L'emballage protége I'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux d'emballage

ont été choisis selon des critéres environnementaux et de techniques d'élimination, c'est
pourquoi ils sont recyclables.

Le retour des emballages dans le circuit des matiéres épargne les matiéres premieres et
restreint le volume des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points de
collecte destinés au systéme de recyclage avec le logo «Point vert».

Remarque

» Veuillez si possible conserver I'emballage original pendant la durée de la garantie de
I'appareil afin de pouvoir emballer correctement I'appareil en cas de recours en
garantie.

25.6 Mise en place

25.6.1  Exigences pour I'emplacement d'utilisation

Pour un fonctionnement sir et sans probléme de I'appareil, son emplacement d'utilisation
doit étre choisi selon les critéres suivants :

e L'appareil doit étre disposé sur un support solide, plat, a niveau et résistant a la chaleur
dont la capacité de charge est suffisante pour I'appareil et pour les choses les plus
lourdes devant étre conserver d’aliments sous vide.

e L'appareil n'est pas prévu pour une installation dans une niche de mur ou dans un
élément de cuisine.
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Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux bande
de scellage de l'appareil.

Ne disposez pas l'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou trés humide ou a
proximité de matériaux inflammables.

L appareil ne doit pas étre placé ni preés d'une cuisiniere a gaz ou électrique, ni prés
d’un four.

Ne déplacez pas I'appareil d’'emballage sous vide en cours d’utilisation.

Pour un fonctionnement correct I'appareil nécessite un flux d'air suffisant. Laissez un
espace de 10 cm au-dessus, de 10 cm a l'arriére et de 10 cm des deux cotés.

La prise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher
facilement le cable en cas d'urgence.

L'installation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par
exemple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises / personnes
professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation de cet appareil.

25.7 Raccordement électrique

Pour une utilisation de I'appareil s(re et sans panne, il faut observer les indications
suivantes pour le raccordement électrique :

Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement (tension et
fréequence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces données doivent
correspondre, afin de ne pas exposer l'appareil a des dégradations.

En cas de doute renseignez-vous auprés d'un électricien.

Il est interdit d'utiliser des multiprises ou des barrettes de prises multiples en raison des
dangers potentiels.

Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu'il n'est pas disposé sous
le four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

La prise de réseau doit étre protégée par une protection de 16A.

La sécurité électrique de I'appareil est garantie uniquement lorsqu'il est raccordé a un
circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. En cas de
doute faites vérifier 'ensemble de l'installation électrique par un électricien.

Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable pour les dégats causés par un
conducteur de masse absent ou interrompu.

25.71 Les cordons de rallonge

Si une rallonge est utilisée:

» Les caractéristiques électriques de la rallonge doit étre au moins aussi élevée que la
puissance électrique de l'unité.

» Le cordon doit étre placé de sorte qu'il ne soit pas étalé sur le comptoir ou la table ou il
peut étre tiré par des enfants ou faire trébucher.
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26Structure et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la structure et le
fonctionnement de l'appareil.

26.1 Vue d'ensemble

1 Joint en caoutchouc : Comprime le
sachet contre la barre de soudure

2 Raccord pour tuyau a vide, filtre a
air 2a, adaptateur 2b

N'enlevez le filtre a air que si un tuyau
de mise sous vide doit étre raccordé.

3 Sceau

4 Barre de scellage : est formée d’un fil de chauffage téflonisé ; ce dernier permet de
sceller le sac sans qu’il adhére.

5 Fixation : Pour fixer le sachet.

AWARNUNG Attention

La bande de scellage peuvent devenir trés chauds. Veuillez respecter la consigne
de sécurité suivante pour éviter de vous briler et de briler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brilures, ne touchez jamais la bande de scellage juste apres
le soudage .

Remarque

» N'enlevez pas la bande en téflon (T).
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26.2 Panneau de commande

Normal Strong Normal Strong

Vacuum Allif) Seal Marinate
—_— Cancel

Progress

Vacuum (vide) : réglage du niveau de mise sous vide
¢ Normal: pour les aliments sensibles ou mous

e Strong (fort) : pour les aliments durs ou peu sensibles (pour une pression de vide
particuliérement forte)

Sealing (scellage) réglage du temps de scellage
¢ Normal: pour matériau sec sous vide (temps de scellage court)

e Strong (extra longue) : - pour matériau sous vide humide ou matériau sous vide avec
beaucoup de liquide (temps de scellage long)

Progress (progrés) — la LED de progression indique le progres du processus respectif
Auto/Cancel (auto/annuler) avec les fonctions suivantes :

e Mise sous vide automatique : pour la mise sous vide et le scellage automatique d'un
sachet.

¢ Mise sous vide du récipient : lorsque le couvercle de I'appareil est ouvert, un récipient
peut étre mis sous vide a l'aide d'un tuyau de mise sous vide.

e Annulez I'opération : I'unité peut étre arrétée a tout moment pendant le processus de
mise sous vide / scellage.

Seal (scellage) — scellage avec les fonctions suivantes :
e Pour le scellage d'un sachet sans procédé de mise sous vide

e Lorsque la fonction de mise sous vide automatique est activée, ce bouton peut étre
enfoncé pour arréter le processus de mise sous vide a tout moment, puis sceller le sac.

Marinate (laisser mariner) : pour laisser mariner a l'intérieur d'un sachet
Plaque signalétique

La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se trouve
a l'arriere de l'appareil.

27Commande et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la commande de l'appareil.
Pour éviter tout risque et dégradations, veuillez observer les indications.

27.1 Conservation dans un sachet dans le compartiment de mise sous
vide
e Placez I'appareil sur une surfache seche.

e Placez les aliments que vous souhaitez conserver a l'intérieur du sachet.
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Remarque

» Evacuer l'air excédentaire du sachet pour obtenir un résultat optimal de mise sous vide.

e Mettez I'appareil en marche. Ouvrez le couvercle de
I'appareil et posez le bout ouvert du sachet au-
dessus de la barre de soudure puis fixez-le. Pour ‘
ce faire, soulevez la fixation (5), placez I'extrémité
du sac sous celle-ci et appuyez sur la fixation vers 5

le bas. ; /

Régler le vide et les parameétres de scellage selon / .
les besoins. *

Fermez le couvercle et appuyer sur mise sous
Auto/Cancel.

Appuyez sur le couvercle pendant 2 secondes pour
I'enfoncer aprés le démarrage de la mise sous
vide.

L'appareil met sous vide et scelle automatiquement le sachet. L'appareil émet un bip
lorsque l'opération est terminée.

Remarque

» L'appareil génére une trés forte dépression. Si nécessaire, vous devez interrompre le
processus de mise sous vide automatique a un stade précoce pour les aliments
sensibles et les soupes. Annulez ensuite le processus via Seal (scellage), le sac est
automatiquement scellé.

e Appuyez sur le couvercle et sortez le sachet.

Remarque

» Eliminer le liquide excédentaire ou les résidus alimentaires dans le compartiment de
mise sous vide aprés chaque opération de mise sous vide.

27.2 Conservation dans des sachets du rouleau

Placez I'appareil sur une surfache séche.

Branchez la prise d'alimentation. Mettez I'appareil en marche. Régler le vide et les
parametres de scellage selon les besoins.

Rouler la feuille jusqu'a la longueur désirée et couper-la avec une découpe exacte et

précise. Ouvrez le couvercle de l'appareil et posez le bout ouvert du sachet au-dessus

de la barre de soudure puis fixez-le. Pour ce faire, soulevez la fixation (5), placez
I'extrémité du sac sous celle-ci et appuyez sur la fixation vers le bas.

Fermez le couvercle de I'appareil. Appuyez sur Seal. La LED au-dessus de Seal
s'allume et s'éteint lorsque le processus est terminé. Puis l'appareil émet un bip.

la mise sous vide.

Appuyez sur le couvercle et sortez le sachet. Celui-ci peut maintenant étre utilisé pour
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Remarque

» Laissez un délai d’'une minute environ entre le scellage de chaque sac afin de laisser le
temps a I'appareil de se réinitialiser. Il est également possible de sceller plusieurs
sachets l'un apres l'autre.

» Ne remplissez pas trop les sacs; laissez suffisamment de place pour permettre de
mieux positionner I'extrémité ouverte du sac sur sur la barre de scellage.

» Ne mouillez pas I'ouverture du sac. Les sacs humides sont en effet plus difficiles a faire
fondre et a sceller parfaitement.

» Nettoyez et étirez I'ouverture du sac avant de le sceller. Vérifiez que 'ouverture du sac
ne présente ni pli, ni impureté. Les sacs présentant des plis ou des saletés peuvent en
effet s’avérer difficiles a sceller proprement.

» Si les aliments que vous souhaitez emballer sont coupants ou pointus, par exemple des
0s, des spaghettis ou des fruits de mer, rembourrez le sac avec de I'essuie-tout afin
d’éviter tout risque de déchirement.

» Blanchissez vos Iégumes en les plongeant quelques instants dans de I'eau bouillante
ou en les passant au four micro-ondes, laissez-les refroidir et emballez-les sous vide
pendant qu’ils sont encore croustillants, selon les portions désirées.

» Pour emballer sous vide des aliments non préalablement congelés, prévoyez environ
5 cm de longueur de sac supplémentaires pour laisser la place aux aliments de se
dilater durant la congélation. Placez tout morceau de viande ou de poisson sur une
serviette en papier et emballez le tout sous vide; ceci permettra d’absorber 'humidité
des aliments.

» Pour stocker des aliments tels que des tortillas, des crépes ou des steak hachés, placez
des feuilles de papier sulfurisé ou paraffiné entre chaque portion ; ceci permettra de
séparer plus facilement les portions et d’ensuite pouvoir remballer le reste des aliments
avant de les replacer dans le congélateur.

27.3 Scellage sans vide d'un sachet

Vous pouvez sceller un sac sans le mettre sous vide. Placez le sac dans la chambre a
vide comme d’habitude, appuyez sur Seal.

Si le résultat n’est pas satisfaisant, laissez le sac pendre vers I'extérieur. Pour ce faire,
placez le sachet sur la barre de scellage de I'extérieur.

Fermez ensuite le couvercle et appuyez sur Seal.

27.4 Mise sous vide d’un sac a I’extérieur de la chambre a vide

Vous pouvez également aspirer un sac a I'extérieur de la chambre a vide.
Pour ce faire, placez le sachet sur la barre de scellage de I'extérieur.

Fermez ensuite le couvercle et procédez comme décrit sous « Conservation dans un
sachet dans le compartiment de mise sous vide ».

Cela ne fonctionne cependant qu’avec des sacs structurés. Les meilleurs résultats sont
obtenus avec des sacs structurés des deux coétés.

Remarque

» La mise sou vide a I'extérieur de la chambre a vide ne peut se faire qu'avec des sachets
structurés.
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27.5 Sachets et rouleaux

N’utilisez que des sachets et rouleaux prévus exclusivement pour la mise sous vide. La
matieére de ces films spéciaux pour mise sous vide est différente de celle des films de
conservation. Tous les rouleaux de vide et les sachets livrés de CASO sont appropriés
pour la cuisson sous vide.

Veuillez vous assurer que lorsque d’autres feuilles sont utilisées, celles-ci sont également
appropriées pour four a micro-ondes et pour cuire sous-vide. Vous recevrez donc en plus
de CASO une large offre de divers rouleaux et sacs.

27.6 Mise sous vide de récipients

=SS

¢ Retirez le filtre a air au-dessus du raccord pour le tuyau de mise sous vide et fixez
I'adaptateur. Placez les aliments dans le récipient sous vide. Fixez le couvercle du
réservoir et raccordez le tuyau de mise sous vide au couvercle du réservoir et
I'adaptateur au raccord dans la chambre a vide de l'appareil.

e Appuyez sur Auto/Cancel (mise sous vide automatique) pendant 3 secondes.
Appuyez brievement sur le couvercle du récipient. Le récipient est automatiquement
mis sous vide. L'appareil émet un bip lorsque l'opération est terminée. En fonction de la
force de vide désirée, répéter I'opération aussi souvent que nécessaire.

e Retirez ensuite I'adaptateur du raccord dans la chambre a vide et réinsérez le filtre a
air.
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27.7 Mariner des aliments dans un sachet
e Placez les aliments a mariner dans le sachet.

e QOuvrez le couvercle de l'appareil et placez le
sachet a mariner dans la chambre a vide et
fixez-le en place. Pour ce faire, soulevez la
fixation (5), placez I'extrémité du sachet sous
celle-ci et appuyez sur la fixation vers le bas.

e Fermez le couvercle de I'appareil et appuyez
sur Marinate.

¢ Les aliments sont marinés automatiquement.
L'appareil émet un bip lorsque I'opération est
terminée.

o Répétez le processus aussi souvent que vous
le souhaitez jusqu'a ce que l'intensité désirée
soit atteinte. Scellez ensuite le sachet
manuellement (comme décrit au chapitre
27.3).

e Quvrez le couvercle de I'appareil et retirez le
sachet.

BITZZE  Remarque

» L'appareil ne scelle pas et ne met pas sous vide pas directement aprés la fonction de
marinade !

» Si vous le souhaitez, effectuez cette opération manuellement.

27.8 Ouverture d’un sac scellé

Coupez le sac avec des ciseaux juste en dessous du joint.

27.9 Rangement de votre appareil:

Rangez I'appareil a plat dans un endroit sir et hors de portée des enfants.

BT Remarque

» Débranchez toujours I'appareil du secteur immeédiatement aprés son utilization.

» Veuillez stocker avec le couvercle légerement fermé, pas vérrouiller, il se déforme les
joints et affecter le fonctionnement de la machine.

28 Nettoyage et entretien

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et I'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de I'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.
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28.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT Prudence

Avant de commencer le nettoyage de I'appareil veuillez observer les consignes de sécurité
suivantes :

» Avant le nettoyage retirer le connecteur de la prise murale.

» L’appareil d’emballage sans vide doit étre régulierement nettoyé et il faut éliminer les
restes d'aliments cuits. Si I'appareil n'est pas maintenu dans un état permanent de
propreté, cela a des effets négatifs sur sa durée de vie et peut rendre I'appareil
dangereux et provoquer l'apparition de moisissures et d'attaques bactériennes.

» Aprés son utilisation la bande de scellage est chaude. Attention, risques de brulures !
Attendre que l'appareil soit froid.

» Nettoyer |"appareil apres utilisation quand le four est refroidi. Ne pas attendre trop
longtemps car cela rend le nettoyage plus difficile, et éventuellement impossible. Un
encrassement trop important peut le cas échéant dégrader I'appareil.

» La pénétration d'humidité dans l'appareil peut détériorer les composants
électroniques. Faire attention qu'aucun liquide ne pénétre a l'intérieur de I'appareil par
les ouvertures de ventilation.

» Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide et ne mettez pas au
lave-vaisselle.

» Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant.
» Ne pas gratter les salissures résistantes avec des objets acérés.
» Séchez parfaitement I'appareil avant de le réutiliser.

28.2 Nettoyage

Essuyer I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide ou en utilisant une solution
sablonneuse douce et non abrasive. Intérieur de I'appareil : le nettoyer au papier essuie-
tout pour éliminer les résidus alimentaires et liquides.

Si vous retirez le joint pour le nettoyage, faites-le ensuite sécher completement et
remettez-le correctement, sinon I'appareil ne pourra plus générer de dépression correcte.

& Sacs de conservation :

Lavez les sacs a I'eau chaude avec un liquide vaisselle doux, puis rincez-les bien et
laissez-les totalement sécher avant de les réutiliser.

AVORSICHT Prudence

» Les sacs ayant servi a conserver des viandes crues, du poisson ou des aliments gras
ne peuvent étre reutilisés.

29 Réparation des pannes

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.
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29.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT

Prudence

» Les réparations sur les appareils électriques doivent étre effectuées uniquement par
des spécialistes agréés par le constructeur.

» Les réparations non professionnelles peuvent provoquer de graves dangers pour
l'utilisateur et des dégats sur I'appareil.

29.2 Origine et reméde des incidents

Le tableau suivant aide a la localisation et a la réparation des petits incidents.

Erreur

L’emballeuse sous vide
ne fonctionne pas.

Le premier soudage sur
la section de rouleau
découpée n'est pas mis
en ceuvre.

Aucun vide complet
dans le sac n'est
produit.

Le sac n'est pas soudé
correctement.

Le sac ne tient pas le
vide aprés avoir été
soudé.

Cause possible

Fiche secteur non encastrée

Cable d'électricité ou prises
de courant défectif.

Prise défective.

Le rouleau n’est pas placé
correctement.

L’extrémité ouverte du sac ne
se trouve pas complétement
dans la chambre a vide

Le sac est défectif.

Il'y a des impuretés sur les
joints d’étanchéité et/ou les
autres joints.

La barre de soudage est
surchauffée de sorte que le
sac fond.

La barre de soudure est
défectueuse.

Le sac est défectif.

Il'y a des fuites a cause de
miettes, graisse ou liquides le
long de la soudure

Réparation

Enfoncer la fiche secteur

Adressez-vous au service apres
vente.

Prendre une autre prise de
courant.

Suivez les étapes dans le chapitre
« Conservation dans des sacs du
rouleau ».

Placez correctement le sac.

Prendre un autre sac.

Nettoyez les joints d’étanchéité et
replacez les correctement apres
séchage.

Ouvrez le couvercle de I'appareil et
laissez le refroidir quelques
minutes.

Changez la barre de soudure.

Prendre éventuellement un autre
sac, entourer éventuellement les
pointes du contenu avec des
serviettes en papier.

Ouvrez a nouveau le sac, nettoyez
la partie interne supérieure du sac
et éliminez les corps étrangers
éventuellement existants de la
barre de soudage avant de souder
de nouveau le sac.
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Remarque

» Si vous ne pouvez pas résoudre le probléme a l'aide du tableau ci-dessus, adressez-
VOUS au service aprés vente.

30 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux matériaux
recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs qui sont
indispensables au fonctionnement et a la sécurité. I

Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour I'environnement en cas
d'élimination dans les ordures ménageéres ou de traitement incorrect.

Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageres.

Remarque

» Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et de
recyclage prés de chez vous. Le cas échéant informez-vous auprés de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire.

» Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu'a son
transport définitif.

31 Garantie

Sur ce produit nous accordons une garantie de 24 mois a partir de la date d'achat pour les
manques et les défauts de fabrication ou de matériaux.

Vous conserver entierement vos droits de garantie Iégale accordés par le §439 et suivants
BGB-E.

La garantie ne concerne pas les dégats causés par une utilisation ou une manipulation
non conforme, ainsi que les défauts qui n'influencent que faiblement le fonctionnement ou
la valeur de I'appareil. D'autre part ne sont pas garantis également les piéces d'usure, les
dommages de transport dans la mesure ou ils ne sont pas sous notre responsabilité, ainsi
que les dommages occasionnés par des réparations qui n'ont pas été effectuées par nos
soins.

La construction et la puissance de cet appareil sont congues pour un usage meénager
prive.
Un éventuel usage commercial reste couvert par la garantie dans la mesure ou cette

utilisation ne dépasse pas le cadre des contraintes d'un usage privé. L'appareil n'est pas
prévu pour un usage commercial plus intensif.

En cas de recours en garantie justifié nous déciderons de réparer I'appareil ou de le
remplacer par un appareil sans défaut.

Les manques doivent étre signalés dans un délai de 14 jours aprés livraison.
Tout autre recours est sans objet.

Pour tout recours en garantie nous vous prions d'entrer en contact avec nos services
avant de nous retourner I'appareil (toujours avec le bon d'achat!).
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32 Caractéristiques techniques

Appareil

Nom

N°. d'article

Données de raccordement
Puissance consommée
Dimensions externes (I/h/p)
Poids net

Capacité

Largeur maximale du sachet

Appareil de mise sous vide a compartiment
VacuChef 40

1417

220-240V, 50Hz

280W

320 x 175 x 340 mm

8,3 kg

4,2 m3/h (70 L/min)

Convient pour des sachets de 25 cm
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Istruzioni d’uso

originali
Sigillatore sotto vuoto
VacuChef 40

CeE 24
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33lIstruzione d'uso

33.1 In generale

Legga le informazioni qui contenute, affinché acquisti rapidamente familiarita con il suo
apparecchio e affinché possa utilizzare appieno le sue funzioni.

I Suo VacuChef 40 le rendera un buon servizio per molti anni, se lo trattera e lo curera in
modo adeguato. Ci auguriamo che il suo utilizzo le procuri molta gioia.

33.2 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del VacuChef 40 (di seguito chiamato
I'apparecchio) e le fornira importanti indicazioni per la messa in funzione, la sicurezza, un
utilizzo conforme alle disposizioni e per la cura dell’apparecchio.

Le istruzioni d'uso devono trovarsi sempre nelle vicinanze dell’apparecchio. Dovranno
essere lette ed utilizzate da qualsiasi persona, incaricata con la:

e messa in funzione, e I'utilizzo,
¢ |'eliminazione di malfunzionamenti e/o * la pulizia

dell’apparecchio. Conservi queste istruzioni d'uso e le passi insieme all’apparecchio al
successivo proprietario.

33.3 Indicazioni d’avvertenza

Nelle presenti istruzioni d’'uso vengono utilizzate le seguenti indicazioni d’avvertenza:

Pericolo

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo imminente.

Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze saranno la morte o gravi
lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il pericolo di morte o gravi
lesioni di persone.

AWARNUNG  Avviso
Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale.

Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze potranno essere la morte
o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

AVORSICHT  Attenzione

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale.

Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze potranno essere lesioni
leggere o di media entita.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.
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Indicazione

Un indicazione contrassegna inoltre delle informazioni, che facilitano I'utilizzo della
macchina.

33.4 Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, tutti i dati e le indicazioni per l'installazione, il
funzionamento e la cura, contenute in queste istruzioni d’'uso, corrispondono all’'ultimo
stato dell’arte al momento della messa in stampa e sono forniti in considerazione delle
nostre attuali esperienze e conoscenze, secondo scienza e coscienza.

Dalle indicazioni, le figure e le descrizioni in queste istruzioni d’'uso non possono derivare
pretese di nessun tipo. Il produttore non assume alcuna responsabilita per danni dovuti:

e Alla mancata osservanza delle istruzioni d'uso < A riparazioni inadeguate
e All'utilizzo non conforme alle disposizioni

¢ A modifiche tecniche, modifiche dell'apparecchio

e All'utilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati

Non é consigliabile apportare modifiche dell'apparecchio, le quali non sono coperte da
garanzia.

Le traduzioni avvengono secondo scienza e coscienza. Non assumiamo alcuna
responsabilita per errori nella traduzione, nemmeno in quei casi in cui la traduzione e stata
effettuata da noi o su nostro incarico. Soltanto il testo originale in tedesco sara vincolante.

33.5 Tutela dei diritti d’autore

Questo documento & coperto dalla tutela per i diritti d’autore.

La Braukmann GmbH si riserva tutti i diritti, anche quelli della riproduzione fotomeccanica,
della riproduzione e diffusione mediante particolari procedure (per esempio mediante
I'elaborazione dati, supporto dati e reti di dati) anche parziale.

Ci si riserva il diritto di effettuare modifiche tecniche e nel contenuto.

34 Sicurezza

In questo capitolo ricevera importanti indicazioni sulla sicurezza nell’utilizzo
dell’'apparecchio. Questo apparecchio corrisponde alle disposizioni di sicurezza prescritte.
Un utilizzo inadeguato pud perd provocare danni a persone e cose.

34.1 Utilizzo conforme alle disposizioni

Questo apparecchio & previsto solo per I'utilizzo in un ambiente domestico, al aspira I'aria
dal sacchetto e sigilla il sacchetto e contenitore del vuoto.

Un altro utilizzo o un utilizzo che vada oltre a cid & da considerarsi inadeguato.
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AWARNUNG  Avviso

Pericolo per un utilizzo non conforme alle disposizioni!

Dall’apparecchio possono derivare pericoli, nel caso di un utilizzo non conforme alle
disposizioni e/o nel caso di un utilizzo differente.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in conformita alle disposizioni.
» Rispettare le procedure descritte in queste istruzioni d’'uso.

Pretese di qualsiasi genere, per danni dovuti ad un utilizzo non conforme alle disposizioni,
sono escluse. L'utilizzo avviene a rischio esclusivo dell'operatore.

34.2Indicazioni generali di sicurezza

Indicazione
IMPORTANTI AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ACCURATAMENTE E CONSERVARE PER SCOPI
FUTURI

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo
sicuro dell'apparecchio:

» Controlli prima dell'utilizzo, che I'apparecchio non presenti
danni esterni. Non metta in funzione un apparecchio
danneggiato.

» |In caso di danni dei cavi di connessione, sara necessario far
installare un nuovo cavo di connessione da un tecnico
autorizzato.

» L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini dall'eta di 8
anni, nonché da persone con disabilita fisiche o mentali
oppure con facolta visive ridotte, se essi sono adeguatamente
sorvegliati o se sono stati istruiti nel funzionamento sicuro
dell'apparecchio e sui pericoli connessi a cio.

» Non fare giocare i bambini con I'apparecchio. Bambini sotto
I'eta di 8 anni e bambini sopra quest'eta incustoditi non
possono pulire I'apparecchio o effettuare altri lavori su di
questo.

» L'apparecchio e il cavo di collegamento appartenente
devono essere irraggiungibili per bambini di eta inferiore a 8
anni.
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BTIT7ZEM Indicazione

» L'apparecchio deve essere pulito regolarmente e i residui di
cibo vanno sempre rimossi.

» Non immagazzinare o utilizzare I'apparecchio all'aperto.

» Una riparazione dell’apparecchio dovra essere effettuata
soltanto da un servizio Clienti autorizzato dal produttore,
altrimenti decade ogni diritto di garanzia per danni che ne
conseguono. Con riparazioni inadeguate possono verificarsi
pericoli per l'utilizzatore.

» Componenti difettosi dovranno essere sostituiti soltanto da
pezzi di ricambio originali. Solo con questi pezzi vi € la
garanzia, che i requisiti di sicurezza siano soddisfatti.

» Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il suo
funzionamento.

» Per disinserire la presa, afferrare la presa stessa e non il
cavo elettrico per evitare incidenti e non tenere il dispositivo
tramite il cavo.

» Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi.
» Non aprire il coperchio, mentre I'apparecchio viene mosso.

» Non muovere l'apparecchio durante il processo di sotto
vuoto e la saldatura.

34.3Fonti di pericolo

34.3.1 Pericolo di ustioni
AWARNUNG | Avviso

La barra saldante dell'apparecchio € molto caldo, non capirlo.

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di
saldatura direttamente dopo la saldatura.
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34.3.2 Pericolo d’incendio
AWARNUNG  Avviso

In caso di utilizzo inadeguato dell’apparecchio, sussiste
pericolo d’incendio mediante I'incendiarsi del contenuto.

Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza per evitare |l
pericolo d'incendio:

» Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o
molto umido o nelle vicinanze di materiale inflammabile.

» Tenere 'apparecchio di lontano da fonti di calore (gas,
elettricita, bruciatori, forni caldi).

34.3.3 Pericolo dovuto a corrente elettrica

Pericolo

Pericolo di vita dovuto a corrente elettrica!

In caso di contatto con cavi o componenti sotto tensione,
sussiste pericolo di vita.

Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza per evitare |l
pericolo dovuto alla corrente elettrica:

» Non mettere in funzione I'apparecchio quando il cavo
elettrico o la spina sono danneggiati, se non funziona
correttamente oppure é stato fatto cadere o &€ danneggiato.
Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati danneggiati,
questi vanno sostituiti solo dal fabbricante oppure dal suo
incaricato al Servizio, per evitare pericoli.

» Non aprire in nessun caso la scatola dell’apparecchio. Se si
toccano connessioni sotto tensione e se viene modificata la
struttura elettrica e meccanica, sussiste il pericolo di scossa
elettrica. Inoltre possono verificarsi malfunzionamenti
dell’apparecchio.

» Prima di connettere I'apparecchio o di utilizzarlo, assicurarsi
che le mani siano asciutte e in posizione sicura.
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34.3.4 Informazioni di sicurezza per la conservazione del cibo.

Rispettare determinate procedure per la saldatura sottovuoto. In questo modo potete
garantire la qualita e la sicurezza dei vostri generi alimentari confezionati sotto vuoto /
saldati.

Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo sicuro dell'apparecchio:

» Se generi deperibili sono stati riscaldati, scongelati o non refrigerati, devono essere
consumati immediatamente.

» Prima di realizzare la confezione sottovuoto, & necessario pulirsi le mani e tutti gli
strumenti e le superfici usate durante I'operazione.

» Dopo averli messi sottovuoto, refrigerare o congelare immediatamente i generi
deperibili , € non lasciarli a temperatura ambiente.

» La durata di conservazione di alimenti secchi come noci, noci di cocco o cereali sara
prolungata grazie al condizionamento sottovuoto e alla conservazione in un luogo
fresco e buio. L’'ossigeno e la temperatura elevata faranno irrancidire i contenuti grassi
degli alimenti.

» Per aumentare |la durata di conservazione di alcuni tipi di frutta e verdura, come mele,
banane patate e ortaggi con radici, e consigliabile sbucciarli prima di confezionarli
sottovuoto.

» Verdure come broccoli, cavolfiori e cavoli freschi emettono gas se conservati
sottovuoto; € dunque necessario sbollentarli e congelarli prima di sigillarli sottovuoto.

35Messa in funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla messa in funzione dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

35.1 Indicazioni di sicurezza
AWARNUNG  Avviso
» Materiali d'imballaggio non dovranno essere utilizzati come giocattoli. Sussiste |l
pericolo di soffocamento.
35.2 Insieme della fornitura ed ispezione trasporto
Il sigillatore sotto vuotoVacuChef 40 viene fornito standard con le seguenti componenti:
e VacuChef 40 e Istruzioni per l'uso
e Tubo per sottovuoto + Adattatore

e 20 buste professionali in dotazione (25 x 28 cm)

Indicazione

» Controlli che la fornitura sia completa e non presenti danni visibili.

» Segnali immediatamente al spedizioniere, all’assicurazione e al fornitore una fornitura
incompleta o danni dovuti ad un imballaggio insufficiente o al trasporto.
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35.3 Funzioni

La funzione principale di quest’apparecchio € di conservare una gran varieta di alimenti e
mantenere a lungo freschezza e sapore a vostro vantaggio. In generale, il
condizionamento sotto vuoto mantiene il cibo fresco per un periodo di tempo otto volte piu
lungo rispetto ai metodi tradizionali di conservazione del cibo.

Mantengono il gusto e la freschezza e riducono i costi con alimenti meno viziati.

e Confezionare alimenti come carne, pesce, pollame, frutti di mare e verdure da
congelare o refrigerare.

e Confezionare alimenti secchi come fagioli, noci, o cereali per lunga conservazione.

e Questo sistema serve anche a conservare e proteggere altri oggetti preziosi come
fotografie, documenti importanti, collezioni di francobolli, libri da collezione, gioielli,
carte, fumetti. Pud anche servire per proteggere articoli di ferramenta come viti, chiodi,
dadi o bulloni. Pu¢ infine conservare medicine, cerotti e altri articoli di pronto soccorso
ecc.

35.4 Disimballaggio
Per il disimballaggio dell’apparecchio, proceda come segue:
e Estragga 'apparecchio dal cartone e tolga il materiale d'imballaggio.

35.5 Smaltimento dell’involucro

L’involucro protegge I'apparecchio da danni dovuti al trasporto. | materiali per I'imballaggio
sono stati selezionati in considerazione dell'ambiente e della tecnica di smaltimento e
sono quindi riciclabili.

Ricondurre I'imballaggio nel circuito materiali permette di risparmiare sulle materie prime e
riduce la produzione di rifiuti. Smaltisca i materiali per I'imballaggio, che non sono piu
necessari, nei punti di raccolta presso le “aree ecologiche” per il sistema di riciclo.

] L] “
Indicazione L3

» Conservi, se possibile, I'imballaggio originale durante il periodo di garanzia, per poter
reimballare adeguatamente I'apparecchio, in caso di necessita.

35.6 Posizionamento

35.6.1 Requisiti del luogo di posizionamento
Per un funzionamento sicuro privo di errori dell’apparecchio, il punto di posizionamento
dovra soddisfare i seguenti presupposti:

e |’apparecchio deve essere posizionato su una superficie solida, piatta, orizzontale e
resistente al calore, con una portata sufficiente per il forno ed il preparato da cuocere
presumibilmente piu pesante, che possa essere preparato.

e |’apparecchio non € previsto per il montaggio in una parete o in un armadio a muro.

e Scelga il luogo di posizionamento in modo tale, che i bambini non possano raggiungere
le superfici calde dell'apparecchio.

¢ Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o molto umido o nelle
vicinanze di materiale infiammabile.
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Non posizionare I'apparecchio nelle vicinanze di un fornello a ga o elettrico oppure
vicino a una stufa.

e Non spostare il sistema di sigillamento sottovuoto quando € in funzione.

e |’apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto. Lasci
10 cm di spazio libero sopra, 10 cm dietro e 10 cm su entrambi i lati.

e La presa dovra essere facilmente accessibile, in modo tale che il cavo elettrico possa
essere facilmente estratto, in casi d'emergenza.

¢ |l montaggio di questo apparecchio in luoghi di posizionamento non stazionari (per
esempio navi) dovra essere effettuato esclusivamente da aziende/persone
specializzate, se i presupposti per un utilizzo conforme alla sicurezza dell'apparecchio
sono dati.

35.7 Connessione elettrica

Per un funzionamento sicuro e privo di errori dell’apparecchio, bisognera considerare le
seguenti indicazioni durante la connessione elettrica.

e Prima di connettere I'apparecchio, confronti i dati di connessione (tensione e
frequenza) sulla targhetta di omologazione con quelli della rete elettrica. Questi dati
dovranno corrispondere, affinché non si verifichino danni sull’apparecchio.

In caso di dubbi, chieda il suo tecnico elettricista specializzato.

e La connessione dell’apparecchio alla rete elettrica dovra avvenire al con una prolunga
lunga al massimo 3 metri, srotolata con una sezione di 1,5 mm2. L'utilizzo di prese
multiple o di ciabatte & vietato a causa del pericolo d’'incendio collegato all’'uso di
queste.

e Ci si assicuri che il cavo elettrico non sia danneggiato e che non venga posato sotto il
forno o sopra superfici calde o dai bordi taglienti.

e La spina dovra essere assicurata mediante un interruttore di protezione 16°.

La sicurezza elettrica dell’apparecchio viene garantita solo se ci si connette ad un
conduttore di terra installato in conformita alle disposizioni. In caso di dubbio, faccia
controllare l'installazione di casa mediante un tecnico elettricista specializzato.

Il produttore non pud essere considerato responsabile per danni, provocati da una
conduttura di terra mancante o interrotta.

35.7.1 Cavo prolunga
Se viene utilizzato un cavo prolunga:

» La potenza nominale elettrica del cavo prolunga deve essere almeno cosi grande come
la potenza elettrica dell'apparecchio.

» | cavi devono essere disposti in modo che non siano drappeggiati (posati) sopra un
piano di lavoro o sopra una tavola. Impedire che i cavi possono essere tirati da bambini
o che si inciampi sopra.

36Costruzione e funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla costruzione e sulla funzione
dell’apparecchio.
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36.1 Panoramica complessiva

1 Guarnizione di gomma: Preme il
sacchetto contro la barra di saldatura

2 Attacco per tubo flessibile di sotto
vuoto, 2a Filtro dell’aria, 2b
Adattatore

Rimuovere il filtro dell’aria solo, quando
deve essere collegato un tubo flessibile
per sotto vuoto.

3 Guarnizione

4 Barra di saldatura: Contiene un filo di riscaldamento rivestito di teflon; questo consente
di sigillare il sacchetto senza farlo incollare.

5 Fissaggio: Per il fissaggio dei sacchetti
AWARNUNG AvvViso

La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo. Osservare la seguente
avvertenza di sicurezza, per non scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di saldatura direttamente dopo la
saldatura.

T Indicazione

» Non rimuovere il nastro di teflon (T)!
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36.2 Elementi di comando

Normal Strong Normal Strong

Vacuum futo Seal Marinate
—— Cancel

Progress

Vacuum (Sotto vuoto) Impostazione della potenza del sotto vuoto

e Normal (Normale): per generi alimentari sensibili e/o morbidi

e Strong (Potente): per generi alimentari insensibili e/o duri (per una pressione di sotto
vuoto particolarmente forte)

Sealing (Sigillatura) Impostazione del tempo di saldatura

¢ Normal (Normale): per prodotti asciutti da mettere sotto vuoto (tempo di saldatura
breve)

e Strong (Potente) (extra lungo): Per prodotti da mettere sotto vuoto umidi o con molto
liquido (tempo di saldatura lungo)

Progress (Avanzamento) — LED di avanzamento, mostra I'avanzamento della rispettiva
operazione

Auto/Cancel (Auto/Cancella) con le funzioni seguenti:

e Messa sotto vuoto automatico: Per la messa sotto vuoto automatica e la sigillatura di
un sacchetto.

e Messa sotto vuoto di un recipiente: Con coperchio aperto dell’apparecchio, tramite
un tubo flessibile per vuoto & possibile mettere sotto vuoto un recipiente.

e Annulla: L’apparecchio pud essere arrestato in qualsiasi momento durante una
operazione di messa sotto vuoto / saldatura.

Seal (Salda) — Saldatura con le funzioni seguenti:
e Per saldare un sacchetto senza I'operazione di messa sotto vuoto

¢ Quando la funzione automatica della messa sotto vuoto € in corso, premendo il tasto &
possibile arrestare in qualsiasi punto il processo di messa sotto vuoto e
successivamente sigillare il sacchetto.

Marinate — Marinare: Per marinare prodotti all'interno di un sacchetto

Targhetta di omologazione

La targhetta di omologazione con i dati di connessione e di potenza, si trova sul lato
posteriore dell'apparecchio.

37 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull’utilizzo del’apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni.
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37.1 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto nella camera del
vuoto

e Posizionare I'apparecchio in luogo asciutto.

¢ Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

Indicazione

» Estrarre aria eccessiva fuori dal sacchetto per ottenere un risultato di sotto vuoto
ottimale.

Accendere |'apparecchio. Aprire il coperchio
dell'apparecchio e appoggiare I'estremita aperta *
del sacchetto sopra la barra di saldatura e
fissarlo. A tal proposito, alzare il fissaggio (5), _ 5
metterci sotto I'estremita sacchetto e premere in /
basso il fissaggio. :

Adattare I'impostazione della messa sotto vuoto e
della saldatura come desiderato.

Chiudere il coperchio e premere Auto/Cancel.

Dopo I'avvio del processo di messa sotto vuoto
premere il coperchio per 2 secondi in basso.

L’apparecchio mette sotto vuoto e salda automaticamente il sacchetto. L'apparecchio
suona, quando 'operazione é terminata.

Indicazione

» L’apparecchio genera una depressione elevata. Eventualmente, per cibi e minestre
sensibili occorre interrompere precocemente 'operazione automatica della messa sotto
vuoto. Interrompere quindi 'operazione, premendo il tasto Seal (Salda), il sacchetto
viene automaticamente saldato.

Aprire il coperchio e rimuovere il sacchetto.

T Indicazione

» Rimuovere dalla camera del vuoto il liquido eccedente o i resti dei prodotti alimentari
dopo ogni messa di sotto vuoto.

37.2 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto derivante dal rotolo
e Posizionare I'apparecchio in luogo asciutto.

¢ Inserire la spina. Accendere 'apparecchio. Adattare I'impostazione della messa sotto
vuoto e della saldatura come desiderato.
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e Srotolare il foglio alla lunghezza desiderata e tagliarlo in modo preciso e pulito alla
lunghezza desiderata.

e Aprire il coperchio dell'apparecchio e appoggiare una delle estremita aperte del
sacchetto sopra la barra di saldatura e fissarlo. A tal proposito, alzare il fissaggio (5),
metterci sotto I'estremita sacchetto e premere in basso il fissaggio.

e Chiudere il coperchio dell’apparecchio.

e Premere Seal. Il sacchetto viene saldato. Il tasto sopra Seal (Salda) si accende e si
spegne una volta terminata I'operazione. Poi 'apparecchio suona.

o Aprire il coperchio e rimuovere il sacchetto.

¢ Questo puo ora essere utilizzato per la messa sotto vuoto.

W72 Indicazione

» E preferibile non sigillare pit di un sacchetto al minuto per lasciare all’apparecchio il
tempo di recuperare. Pero € possibile sigillare anche diversi sacchetti uno dopo I'altro.

» Assicurarsi che il sacchetto che si desidera utilizzare sia piu lungo del cibo di almeno
8cm. Aggiungere 2 cm. supplementari ogni volta che il sacchetto viene riutilizzato.

» Non mettere una quantita di cibo eccessiva nel sacchetto; lasciare una lunghezza
sufficiente all’estremita aperta del sacchetto in modo che possa essere ben posizionato
sopra la barra di saldatura.

» Non inumidire I'estremita aperta. Questo pud rendere piu difficile la chiusura ermetica
del sacchetto.

» Esistono diversi usi non alimentari per sacchetti sotto vuoto. Tenere gli articoli per il
campeggio come fiammiferi, cassette di pronto soccorso e indumenti, puliti ed asciutti.
Proteggere razzi di segnalazione di pericolo stradale. Mantenere I'argenteria lucida e
inossidata.

» Pulire e appianare il lato aperto prima di sigillarlo. Assicurarsi che niente rimanga nella
parte aperta del sacchetto, che non ci siano grinze o pieghe sulle estremita del lato
aperto. Corpi estranei o grinze e pieghe possono compromettere il sigillo.

» Se gli alimenti da sigillare hanno dei bordi taglienti, come ossa, spaghetti o molluschi, &
necessario coprire le punte con carta assorbente per evitare perforazioni o tagli del
sacchetto.

» Sbollentare le verdure in acqua bollente o forno a microonde per un corto periodo, farle
raffreddare ancora croccanti e condizionarle sotto vuoto in porzioni convenienti.

» Per sigillare sotto vuoto alimenti non congelati, sono necessari due pollici (5 cm) di
lunghezza supplementare del sacchetto per compensare la dilatazione del
congelamento. Mettere la carne o il pesce su una carta assorbente e sigillare sotto vuoto
con la carta nel sacchetto. Questo accorgimento permette di assorbire meglio 'umidita
del cibo.

» Per cibi come tortillas, frittelle, crépe o polpette per hamburger, € utile separarli con uno
strato di paraffina o di carta oleata prima di sovrapporli. Questo permette di rimuoverne
una parte, risigillare il resto e rimetterlo immediatamente nel congelatore.
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37.3 Sigillatura di un sacchetto senza vuoto

Puoi sigillare un sacchetto senza metterlo sotto vuoto. A tal proposito, mettere il sacchetto
come di consueto nella camera del vuoto, premere Seal.

Se con cid non si ottiene un risultato soddisfacente, allora, in alternativa, lasciare appeso
fuori il sacchetto. A tal proposito, mettere il sacchetto dall’esterno sopra la barra di
saldatura.

Poi chiudere il coperchio e premere Seal.

37.4 Messa sotto vuoto di un sacchetto fuori dalla camera del vuoto
Puoi sigillare un sacchetto anche fuori dalla camera del vuoto.
A tal proposito, mettere il sacchetto dall’esterno sopra la barra di saldatura.

Poi chiudere il coperchio e procedere come descritto al punto ,,» Confezionamento
sotto vuoto in un sacchetto nella camera del vuoto “.

Cio funziona pero solo con sacchetti strutturati. | migliori risultati sono ottenuti con
sacchetti strutturati su entrambi i lati.

W72 Indicazione

» La messa sotto vuoto all’'esterno della camera del vuoto pud essere svolta solo con
sacchetti strutturati.

37.5 Sacchetti in rotoli

Utilizzare solo ed esclusivamente i sacchetti in rotoli previsti per il confezionamento
sottovuoto. Il materiale di questi speciali sacchetti per il confezionamento sottovuoto &
diverso rispetto ai normali sacchetti utilizzati per mantenere la freschezza degli alimenti.

Tutti i rotoli e sacchetti forniti da CASO sono adatti per la cottura dentro il sacchetto (Sous
Vide).

Al'impiego di fogli di altri produttori, La preghiamo di verificare se questi possono altresi
essere utilizzati nel fornello a microonde e per la cottura nel sacchetto (Sous Vide).

A riguardo, la CASO mette a disposizione una vasta gamma di diversi rotoli e sacchetti.
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37.6 Messa sotto vuoto di recipienti

e

eRimuovere il filtro dell’aria sopra
I'attacco per il tubo flessibile del vuoto
e metterci 'adattatore. Mettere nel
recipiente per sotto vuoto i cibi.
Mettere sopra il coperchio del
recipiente e collegare il tubo flessibile
del vuoto. Poi con I'adattatore
all'attacco collegare alla camera del
vuoto dell’apparecchio.

e Premere per 3 secondi il tasto Auto/Cancel (Messa sotto vuoto automatico).
Premere brevemente il coperchio del recipiente.

¢ |l recipiente viene automaticamente messo sotto vuoto. L'apparecchio suona, quando
I'operazione € terminata. A seconda della potenza del vuoto desiderata, ripetere
I'operazione tutte le volte che & necessario.

e Poi, rimuovere I'adattatore dall’attacco nella camera del vuoto e reinserire il filtro
dell’aria.
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37.7 Marinatura di generi alimentari nel
sacchetto

Mettere nel sacchetto i cibi da marinare.

Aprire il coperchio dell'apparecchio e mettere il
sacchetto da marinare nella camera del vuoto e
fissarlo. A tal proposito, alzare il fissaggio (5),
metterci sotto I'estremita sacchetto e premere in
basso il fissaggio.

Chiudere il coperchio dell’apparecchio e premere il
pulsante Marinate.

| cibi vengono automaticamente marinati.
L'apparecchio suona quando I'operazione &
terminata. Ripetere I'operazione piu volte, finché
l'intensita desiderata € raggiunta. Infine, saldare
manualmente il sacchetto (come descritto al capitolo
37.3).

Aprire il coperchio dell’apparecchio e prelevare |l
sacchetto.

Indicazione

» La saldatura e la messa sotto vuoto non viene eseguita dall’apparecchio direttamente
dopo la funzione di marinatura!

» Eseguire questa operazione manualmente se desiderata.

37.8 Conservazione del sistema di VacuChef 40

Tenere I'apparecchio in un posto piano e sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

W72 Indicazione

» Per la conservazione chiudere il coperchio solo leggermente, non bloccarlo con la
chiave, si deformano le guarnizioni e alterare il funzionamento della macchina.

» Sempre staccare la presa elettrica immediatamente dopo l'uso.

38Pulizia e cura

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla pulizia 