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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flir den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Lebensmitteln in geeigneten Vakuu-
mierbeuteln oder Vakuumierbehaltern zu
vakuumieren und um Folien zu verschwei-
Ben.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® Dis zu einer Hohe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und dartber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der VerschweiBbalken in der Vakuumierkam-

mer wird bei haufiger Nutzung und langen

VerschweiB3zeiten sehr heiB.

» Nie den heiBen VerschweiBbalken berth-
ren.

» Kinder fernhalten.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-
schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die



Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 14

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt wer-
den, um Gefahrdungen zu vermeiden.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Der VerschweiBbalken in der Vakuumierkam-

mer wird sehr hei3. Brennbare Dampfe kon-

nen sich entzinden.

» Keine brennbaren Flussigkeiten im Vakuu-
mierbeutel vakuumieren.

» Keine brennbaren Materialien und Gegen-
stande im Inneren des Gerats aufbewahren.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kleinste Springe im Glasdeckel kénnen dazu

flhren, dass dieser bei anliegendem Vakuum

implodiert.

» Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen.

Sachschaden vermeiden de

Ein Fehlgebrauch der Vakuumierschublade

kann zu Verletzungen fuhren.

» Keine am Gerat angeschlossene Schlauche
in Korperoffnungen einflhren.

» Keine lebendigen Tiere vakuumieren.

/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Beim Vakuumieren verformen sich die Vakuu-

mierkammer und der Glasdeckel durch den

hohen Unterdruck. Die Schutzschicht des Gla-
ses kann beschadigt werden und der Glasde-
ckel kann zerspringen.

» Schraubglaser, andere harte GefaBe sowie
unverformbare Lebensmittel, die in der
Kammer bei geschlossenem Deckel vakuu-
miert werden, durfen diesen Deckel nicht
berthren.

» Harte GefaBe und unverformbare Lebens-
mittel dirfen eine maximale Hohe von
80 mm nicht Uberschreiten.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG!

Schaden am Gerét konnen die Sicherheit erheblich be-

einflussen.

» Das Gerat vor jedem Gebrauch auf Schaden priifen.

» Unversehrtheit des Glasdeckels prifen.

» Nie ein beschadigtes Gerét in Betrieb nehmen.

» Den Kundendienst rufen.

Die Unachtsamkeit beim Gebrauch kann zur Beschadi-

gung des Gerats fuhren.

» Den Glasdeckel langsam 6ffnen und schlieBen.

» Keine Gegenstande auf den Glasdeckel stellen.

» Das Gerét nicht als Arbeitsflache oder Stellflache
verwenden.

» Keine Gegenstande auf den Glasdeckel fallen las-
sen.

» Die Schublade beim Gebrauch vollstandig heraus-
ziehen.

» Die Schublade nach Gebrauch vollstandig schlie-
Ben.

Fremdkdrper in der Vakuumierkammer beschadigen

das Gerat.

» Vor dem SchlieBen des Glasdeckels prifen, dass
sich keine Fremdk&rper in der Vakuumierkammer
befinden.

Der inkorrekte Sitz der Dichtung oder eine beschadigte

Dichtung beeintrachtigen die Funktion des Gerats und

kénnen das Gerat beschadigen.

» Den korrekten Sitz der Dichtung des Glasdeckels
Uberprifen.

» Die Auflageflache der Dichtung muss sauber und
frei von Fremdkdrpern sein.

» Die Dichtung nicht durch spitze oder scharfe Ge-
genstande beschadigen.

Nie ein Gerat mit defekter Dichtung betreiben.
Bei defekter Dichtung den Kundendienst rufen.
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Das Offnen des Glasdeckels mithilfe von Werkzeugen

fuhrt zu Schaden am Gerat.

» Bei einem Stromausfall wahrend des Vakuumiervor-
gangs warten, bis die Stromversorgung wiederher-
gestellt ist. Das Vakuum in der Vakuumierkammer
bleibt erhalten. Den Vakuumiervorgang erneut star-
ten.

Austretender Dampf durch das Sieden bei zu hohen

Temperaturen kann zu Funktionsstérungen fluhren.

» AusschlieBlich fir das Vakuumieren geeignete Beu-
tel benutzen.

Keine bereits geodffneten Verkaufspackungen ver-
wenden.

Das Vakuumiergut mit einer Ausgangstemperatur im
Bereich von 1-8 °C verarbeiten.

Die Flussigkeiten im Vakuumierbeutel nicht mit der
héchsten Stufe vakuumieren. Vakuumierstufe 2 ver-
wenden.

Den Beutel verschweiBen, wenn sich eine verstarkte
Blasenbildung bemerkbar macht.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.
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4 Kennenlernen

4.1 Funktion

Wahrend des Vakuumiervorgangs wird Luft aus der Va-
kuumierkammer und dem Beutel abgepumpt.

Dabei entsteht ein hoher Unterdruck in der Kammer. Je
hoéher die Vakuumierstufe, desto weniger Luft verbleibt
in der Kammer und dem Beutel und desto hoher ist der
Druckunterschied zur Umgebung.

Wenn die gewahlte Vakuumierstufe erreicht ist, wird der
VerschweiBbalken gegen den Silikonbalken am Glas-
deckel gedrlckt. Dabei wird der Beutel verschweiBt.
Nach einer kurzen AbkUhlzeit strdmt Luft mit lautem
Gerausch in die Kammer zurlick. Dabei zieht sich der
Beutel schlagartig zusammen und umschlieBt das Le-
bensmittel. Danach 6ffnet sich der Glasdeckel der
Schublade.

4.2 Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

KB

2]
3

Glasdeckel

Luftauslass

VerschweiBbalken

Vakuumierkammer
Bedienfeld

o~ ool

4.3 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

[} ol < A

Sym- Bedeutung Erklarung

bol

©) Einschalten Geréat einschalten
Ausschalten Gerét ausschalten

M Vakuumierstufe ~ Vakuumierstufe wahlen

= VerschweiBzeit ~ VerschweiBzeit wahlen

Vakuumierbeutel vorzeitig
verschweiBen

[> Start Vakuumiervorgang starten

(] Stop Vakuumiervorgang abbre-
chen

\\\/\ Trocknung Trocknung der Pumpe
durchfihren

/\ Hinweis Stérungstabelle beachten

4.4 Vakuumierstufen

Die Vakuumierstufen 1 bis 3 erzielen unterschiedliche
Vakuumgrade.

Beim Vakuumieren im Behélter sind die Vakuumgrade
niedriger und damit fir bestimmte Lebensmittel besser
geeignet. Die Vakuumierschublade erkennt bei dem
Aufsetzen des externen Vakuumieradapters automa-
tisch, welcher Modus gerade aktiviert ist.

Vakuumierstufen 1 2 3
Vakuumieren im Beutel 80% 95% 99 %

Vakuumieren von Behéltern 50% 75% 90 %
und Flaschen
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4.5 Raststopp

Der Raststopp fixiert die Vakuumierschublade im gedff-
neten Zustand.

Wenn die Vakuumierschublade vollstandig geotffnet

wird, blockiert der Raststopp die Schublade und verhin-

dert so eine Kollision des Glasdeckels mit einer dar-
Uber liegenden Mobelfront oder mit der Arbeitsplatte.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehdr. Es ist auf Ihr Gerat abgestimmt.

Zubehoér Eigenschaft Verwendung
Externer Vakuumieradapter Vakuumierbehalter oder Flaschen vakuumie-
ren.

©

Vakuumierschlauch

@

Externer Vakuumieradapter mit dem Vakuu-
mierbehélter oder dem Flaschenadapter ver-
binden.

Flaschenverschliisse

Halt gedffneten Wein frisch.

Flaschenadapter

Flaschen mit Vakuumierschlauch verbinden.

Vakuumierbeutel

180 x 280 mm (50 Stlck)
240 x 350 mm (50 Stiick)

5.1 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst oder
im Internet kaufen.

Ein Angebot zu Ihrem Gerat finden Sie im Internet oder
in unseren Prospekten:

www.neff-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.

Welches Zubehor fir Ihr Gerét verfigbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

Weiteres Zubehor Bestellnummer Kunden-

dienst
Vakuumierbeutel 180 x 17000224
280 mm (100 Stlck)
Vakuumierbeutel 240 x 17000225

350 mm (100 Stick)

6 Grundlegende Bedienung

6.1 Gerat offnen

1. Auf die Mitte der Schubladenfront driicken.

v Die Vakuumierschublade springt leicht heraus.

2. Die Vakuumierschublade an der Kante greifen und
vollstdndig herausziehen.

6.2 Gerat schlieBen

» Die Vakuumierschublade in der Mitte berthren und
zuriickschieben.

6.3 Gerat einschalten
» O driicken.

6.4 Geréat ausschalten

Wenn Sie das Gerat 10 Minuten lang nicht bedienen,
schaltet es automatisch aus.

» O dricken.
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7 Vakuumieren im Beutel

Im Beutel vakuumierte Lebensmittel sind langer haltbar.
Sie kbnnen so die Lebensmittel marinieren oder flr das

Sous-vide-Garen vorbereiten.

7.1 Geeignete Vakuumierbeutel

Verwenden Sie geeignete Vakuumierbeutel, um ein op-
timales Ergebnis zu erzielen.

Verwenden Sie die Origi-
nalvakuumierbeutel, die
dem Gerat beiliegen oder
die Sie als Ersatzteil be-
stellen kénnen.

m  Diese Beutel sind fur
einen Temperaturbe-
reich von -40 °C -
100 °C geeignet.

= Dije optimale Ver-
schweiBzeit fir diese
Beutel ist Stufe 2.

»  Die Beutel sind mikro-
wellentauglich. Ste-
chen Sie die Beutel
ein, bevor Sie sie in
der Mikrowelle erwar-
men.

Verwenden Sie aus-
schlieBlich Beutel, die fur
das Vakuumieren von Le-

bensmitteln geeignet sind.

Im Handel erhaltliche Pro-

dukte unterscheiden sich

in den Punkten Lebens-

mittelechtheit, Tempera-

turbestandigkeit, Material

und Oberflache.

Die VerschweiBzeit des

Vakuumierbeutels ist im-

mer abhangig von dessen

Material.

= Dinnwandigen Beutel:
VerschweiB3stufe 1

m  Dickeres Material: Ver-
schweiBstufe 2 oder
hoher

Verwenden Sie Beutel mit
einer maximalen Breite
von 240 mm.

Die Lange des Ver-
schweiBbalkens begrenzt
das MaB der mdglichen
Vakuumierbeutel.

7.2 Beutel befiillen
Voraussetzungen

m Der Beutelrand ist sauber und trocken.
= Am Beutelrand im Bereich der Naht befinden sich
keine Ruckstande von Lebensmitteln.

1. Den Rand des Beutels um ca. 3 cm umstllpen.

~— N

2. Die Lebensmittel im Vakuumierbeutel nebeneinan-

der platzieren.

3. Den Rand des Beutels wieder zurlckstllpen.

L2

Tipp: Damit Sie den Uberblick iber Ihre Beutel und die
darin vakuumierten Lebensmittel bewahren, notieren
Sie das Vakuumierdatum und den Inhalt auf dem Beu-
tel.

7.3 Im Beutel vakuumieren

Voraussetzung: Die Ausgangstemperatur der Lebens-

mittel liegt idealerweise im Bereich von 1-8 °C.

1. Den Glasdeckel &ffnen.

2. Den Vakuumierbeutel in die Kammer legen.

3. Darauf achten, dass der Luftauslass freiliegt, damit
die Pumpe die Luft aus der Kammer absaugen
kann.

4. Darauf achten, dass der Beutel mittig und die Enden
des Beutels glatt Ubereinander auf dem VerschweiB3-
balken aufliegen. Um eine einwandfrei geschlosse-
ne SchweiBnaht zu erhalten, den Beutel mit der Beu-
telklemme fixieren

="

5. Um die Vakuumierstufe zu wahlen, [l beriihren.
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6. Um die VerschweiBzeit zu wahlen, = berihren.

7. Den Glasdeckel fest schlieBen und fir ein paar Se-
kunden halten.

8. Um den Vakuumiervorgang zu starten, D bertihren.
v Der Vakuumiervorgang startet. Die Anzeigen der Va-
kuumierstufen pulsieren nacheinander rot, bis der

gewahlte Wert erreicht ist.

v Der VerschweiBvorgang startet. Die Anzeigen der
VerschweiBstufe pulsieren nacheinander rot, bis der
gewahlte Wert erreicht ist.

v Der Vakuumiervorgang kann bis zu 2 Minuten dau-
ern.

v Am Ende des Vorgangs wird die Kammer belUftet.
Ein Signalton ertont.

9. Wenn der Vakuumiervorgang abgeschlossen ist,
den Glasdeckel 6ffnen.

10. A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Verschweibalken in der Vakuumierkammer
wird bei haufiger Nutzung und langen VerschweiB-
zeiten sehr heiB.
» Nie den heiBen VerschweiBbalken beruhren.
» Kinder fernhalten.

Den verschweiBten Vakuumierbeutel aus der Kam-

mer nehmen.

11. Nach dem Vakuumieren die SchweiBnaht des Beu-
tels prifen.

— Die Naht vorsichtig auseinanderziehen.

— Wenn die Naht nicht halt, eine hohere Ver-
schweiBstufe wahlen.

- Wenn sich die Naht verformt, eine niedrigere Ver-
schweiBstufe wahlen oder das Geréat abkihlen
lassen.

Hinweis: Wenn Sie mehrmals direkt hintereinander Le-
bensmittel im Beutel vakuumieren, wird der Ver-
schweiBbalken zunehmend heiBer. Dies kann die Quali-

tat der SchweiBnaht beeintrachtigen. Wahlen Sie nach
einigen Vakuumiervorgangen eine niedrigere Ver-
schweilBzeit oder lassen Sie das Gerat zwischen den
Vorgangen ca. 2 Minuten abkuhlen.

7.4 Vorzeitig verschweiBBen

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie leicht verderb-

liche Lebensmittel luftdicht in einem Beutel einpacken

wollen, ohne dass der Beutel fest am Inhalt anliegt.

1. Um den Vakuumiervorgang zu beenden und den
Beutel vorzeitig zu verschweiBen, I berlhren.

v Das Gerét zeigt die Vakuumierstufe an, die bis da-

hin erreicht wurde.

Am Ende des Vorgangs wird die Kammer belliftet.

Ein Signalton ertént.

Den Glasdeckel 6ffnen.

Den verschweiBten Vakuumierbeutel aus der Kam-

mer nehmen.

Hinweis: Zum VerschweiBen des Beutels bendtigt die
Vakuumierschublade einen bestimmten Vakuumgrad.
Wenn Sie vorher = beriihren, pumpt die Vakuumier-
schublade noch bis zum Erreichen dieses Grads Luft
aus der Kammer. Danach wird der Beutel verschweift.

WM< K

7.5 Vakuumiervorgang im Beutel abbrechen

1. Um den Vakuumiervorgang vorzeitig abzubrechen, [I
berthren.

v Das Gerat zeigt die bis dahin erreichte Vakuumier-
stufe an.

v Der Beutel wird nicht verschweift.

v Die Kammer wird bellftet und der Deckel &ffnet sich
leicht.

v Ein Signalton ertént.

Den Vakuumierbeutel aus der Kammer entnehmen.

n

8 Vakuumieren im Behalter

Im Behélter vakuumierte Lebensmittel sind 1&nger halt-
bar.

8.1 Im Behalter vakuumieren

Vakuumieren Sie Lebensmittel in einem geeigneten Va-

kuumierbehalter, um sie langer haltbar zu machen.

1. Den Glasdeckel 6ffnen.

2. Den Vakuumieradapter auf den Luftauslass stecken.

3. Den Schlauch an dem Vakuumieradapter und dem
Vakuumierbehalter befestigen.

4. Um die Vakuumierstufe zu wahlen, ['T berthren.

5. Um den Vakuumiervorgang zu starten, D berlhren.
v Der Vakuumiervorgang startet. Die Anzeigen der Va-
kuumierstufen pulsieren nacheinander rot, bis der

gewahlte Wert erreicht ist.

v Der Vakuumiervorgang kann bis zu 2 Minuten dau-
ern.

v Die erreichte Vakuumierstufe leuchtet und ein Si-
gnalton ertont.

6. Den Schlauch vom Behalter und dem externen Va-
kuumieradapter 16sen.

Hinweis: Bei starker Blasenbildung den Vakuumiervor-
gang abbrechen. — Seite 9

8.2 Geeignete Vakuumierbehalter

Verwenden Sie geeignete Vakuumierbehalter, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.



Verwenden Sie aus- Im Handel erhéltliche Pro-
schlieBlich Behélter, die dukte unterscheiden sich
fur das Vakuumieren von in den Punkten Lebens-
Lebensmittel geeignet mittelechtheit und Materi-
sind. al.

Der Vakuumierschlauch, = Damit der Schlauch

der diesem Gerét beiliegt, passt, bendtigen Sie

hat einen Innendurchmes- eventuell einen Adapter

ser von 3 mm. flr Ihren Behélter. Oft lie-
gen solche Adapter dem
Vakuumierbehalter bereits
bei.

Trocknen de

8.3 Vakuumieren im Behélter abbrechen

1. Um den Vakuumiervorgang vorzeitig abzubrechen, [I
berdhren.

v Das Gerat zeigt die bis dahin erreichte Vakuumier-
stufe an.

2. Den Schlauch vom Behalter und dem externen Va-
kuumieradapter I6sen.

9 Trocknen

Beim Vakuumieren von Lebensmitteln gelangen kleins-

te Mengen Wasser in das Vakuumpumpensystem.

Dieser Effekt tritt verstarkt auf, wenn Sie Flissigkeiten

oder sehr feuchte Lebensmittel vakuumieren. Aus die-

sem Grund verflgt das Gerat Uber eine Trocknungs-

funktion, die die angesammelte Feuchtigkeit in der

Pumpe wieder entfernt.

= \Wenn das Symbol « weiB leuchtet, sollten Sie einen
Trocknungsvorgang durchfiihren. Sie kdnnen das
Geréat zu diesem Zeitpunkt aber weiterhin normal
verwenden.

= \Wenn das Symbol « rot leuchtet, missen Sie einen
Trocknungsvorgang durchfihren.

9.1 Trocknen starten

Hinweis: Sie kdnnen die Vakuumierschublade wéhrend
der Trocknung schlieBen.

1. Den Glasdeckel fest schlieBen und halten.

2. « Dberihren.

v Die Trocknung startet und dauert zwischen 5 und
30 Minuten.

v Waihrend des Vorgangs pulsiert «” rot.

v Am Ende des Vorgangs wird die Kammer belUftet,
ein Signalton ertont.

v Sie kénnen den Glasdeckel 6ffnen.

3. Hinweis: Gelegentlich reicht ein einzelner Trock-
nungslauf nicht aus. Wenn nach einem Trocknungs-
lauf « und A rot leuchten, dann befindet sich im-
mer noch Feuchtigkeit im Pumpensystem.

Warten, bis A nicht mehr leuchtet.
4. Den Trocknungsvorgang erneut starten.

10 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

10.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel erhalten Sie beim Kunden-

dienst oder im Online-shop.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kénnen die Oberflachen

des Geréts beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Glasreiniger, Glasschaber oder Edelstahl-Pflegemit-
tel nur verwenden, wenn diese in der Reinigungsan-
leitung zu dem entsprechenden Teil empfohlen wer-
den.

» Schwammtlicher vor Gebrauch grindlich auswa-
schen.

10.2 Gerét reinigen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der VerschweiBbalken in der Vakuumierkammer wird
bei haufiger Nutzung und langen VerschweiBzeiten
sehr heiB.

» Nie den heiBen VerschweiBbalken berihren.

» Kinder fernhalten.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

Voraussetzungen

m Das Gerét ist ausgeschaltet.

m Der VerschweiBbalken in der Vakuumierkammer ist
abgekunhlt.

1. Das Gerat mit einem feuchten Tuch und neutralem
Reinigungsmittel, wie Spulmittel und Wasser, reini-
gen.

Darauf achten, dass beim Reinigen kein Wasser
oder andere Flissigkeiten in die Vakuumierkammer
eindringen, insbesondere nicht in den Luftauslass
der Vakuumierpumpe.
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Nie das Gerat innen oder auBen mit Wasser absprit-
zen.

2. Das Gerat und die Zubehorteile nach der Reinigung
vollstandig trocknen lassen.

10.3 Glasfront und Glasdeckel reinigen

» Die Glasfront und den Glasdeckel mit Glasreiniger
und einem weichen Tuch reinigen.
Keine kratzenden Scheuerschwamme oder Glas-
schaber verwenden.

10.4 Vakuumierkammer aus Edelstahl
reinigen

1. Kalkflecken, Fettflecken, Starkeflecken und EiweiB-
flecken immer sofort entfernen. Unter solchen Fle-
cken kann sich Korrosion bilden.

2. Wasser und etwas Spulmittel zur Reinigung benut-
zen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

10.5 Bedienblende aus Kunststoff reinigen
» Die Bedienblende mit einem weichen Tuch reinigen.

Keine kratzenden Scheuerschwdmme oder Glas-
schaber verwenden.

10.6 VerschweiBbalken reinigen

ACHTUNG!

Das Reinigen in der Spllmaschine fihrt zu Beschadi-

gungen.

» Nie Bestandteile des Geréts in der Spillmaschine
reinigen.

1. Die Folienreste vom VerschweiBbalken entfernen.

2. Nie VerschweiBbalken mit scheuerhaltigen Reini-
gungsmitteln reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

10.7 Zubehor reinigen

ACHTUNG!

Das Reinigen in der Spilmaschine fihrt zu Beschadi-

gungen.

» Nie Bestandteile des Gerats in der Spllmaschine
reinigen.

1. Mit einem Schwammtuch und heiBer Spillauge rei-
nigen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

11 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnoétige Kosten.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am

Gerat durchfuhren.
» Wenn das Geréat defekt ist, den Kundendienst rufen.

11.1 Funktionsstérungen

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfiihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Geréats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schéadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu ver-
meiden.

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Der Vakuumiervor-
gang lasst sich nicht  » Rufen Sie den

starten. D> erscheint - "Kundendienst" Seite 14.
nicht, obwohl der De-

ckel geschlossen ist.

Der Tiurschalter am Glasdeckel fehlt oder wird vom Gerét nicht erkannt.

Bei mghrma}igem Be- Der Temperaturschutzschalter des SchweiBtrafos hat ausgeldst.
trieb hintereinander: 1. Lassen Sie das Gerat mindestens 10 Minuten abkihlen.

Der Vakuumiervor-
gang scheint normal len.

2. Lassen Sie das Gerat zwischen den Vakuumiervorgdngen mindestens 2 Minuten abkuah-

abzulaufen, der Beu- 3. Starten Sie den Vakuumiervorgang ernedt.

tel wird aber nicht
verschweiBt.

Der Vakuumiervor-

Das Pumpensystem erhalt zu viel Feuchtigkeit.

gang dauertimmer  » Starten Sie den Trocknungsvorgang.

langer. — "Trocknen starten”, Seite 9
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Der Vakuumiervor-
gang dauert immer
langer.

Das Pumpensystem ist sehr heiB.

1. Lassen Sie das Gerat abkuhlen.
2. Starten Sie den Vakuumiervorgang erneut.

Der Beutel ist defekt,
sodass kein Vakuum
im Vakuumierbeutel
bestehen bleibt.

Locher kdnnen durch scharfe Teile des Vakuumierguts entstehen, beispielsweise durch
Knochen.

1. Prifen Sie den Beutel auf Schaden.

2. Verwenden Sie einen anderen Beutel.

3. Platzieren Sie scharfkantiges Vakuumiergut im Beutel so, dass die Beutelwand nicht be-
schadigt werden kann.

Die SchweiBnaht ist
fehlerhaft, sodass
kein Vakuum im Va-
kuumierbeutel beste-
hen bleibt.

Die gewahlte Verschweil3zeit ist flir den Folienmantel ungeeignet.
» Wahlen Sie eine andere VerschweifBzeit.

Es befinden sich Flissigkeiten, Fette oder Krimel oder Falten entlang der Schwei3naht.

1. Stellen Sie sicher, dass der Beutel trocken und faltenfrei ist und vollstandig auf dem Ver-
schweiBbalken aufliegt.

2. Verwenden Sie einen anderen Beutel.

3. Stillpen Sie den Rand des Beutels vor dem Befiillen um 3 cm um.

Der Deckel lasst sich
nicht 6ffnen.

Es hat sich ein leichtes Vakuum gebildet, das den Deckel geschlossen hélt.

Offnen Sie den Deckel nie mit Gewalt.

Starten Sie einen neuen Vakuumiervorgang und brechen Sie diesen umgehend ab.
Trennen Sie das Gerét vom Stromnetz.

Nehmen Sie das Gerat nach 30 Sekunden erneut in Betrieb.

Bertihren Sie O langer als 5 Sekunden.

Das Geréat wird zurlickgesetzt.

CopLONDA

11.2 Hinweise im Anzeigefeld

Stérung

Ursache und Stoérungsbehebung

A\ erscheint nach we-
nigen Sekunden.

Der Glasdeckel ist nicht richtig geschlossen.

1. Offnen und schlieBen Sie den Glasdeckel erneut.
2. Drlcken Sie den Glasdeckel in den ersten Sekunden leicht an.

Die Dichtung des Glasdeckels liegt nicht richtig an.
» Uberpriifen Sie die Dichtung.

Die Dichtung des Glasdeckels hat sich verformt.
» Driicken Sie die Dichtung vorsichtig gerade.

Der Deckel des externen Vakuumierbehdlters ist nicht richtig geschlossen.

1. Uberpriifen Sie den Sitz des externen Vakuumieradapters.
2. Verwenden Sie geeignete Vakuumierbehalter.

Der externe Vakuumieradapter sitzt nicht richtig auf dem Luftauslass der Vakuumierkammer.
» Uberpriifen Sie den Sitz des externen Vakuumieradapters.

/\ erscheint nach 2
Minuten Pumpenlauf.

Flissigkeiten beginnen, mit zunehmendem Unterdruck zu sieden, sodass das Vakuum nicht
aufgebaut werden kann.

1. Vakuumieren Sie nur kalte Flussigkeiten.

2. Wenn die Vakuumierkammer feucht ist, wischen Sie diese trocken.

3. VerschweiBen Sie den Vakuumierbeutel vorzeitig, sobald sich groBere Blaschen bilden.
4. \Wahlen Sie eine niedrigere Vakuumierstufe.

« und A leuchten
nach dem Trock-
nungsvorgang.

Ein Trocknungsvorgang allein war nicht ausreichend.
1. Warten Sie, bis A\ nicht mehr leuchtet.
2. Wiederholen Sie den Trocknungsvorgang.

— "Trocknen starten”, Seite 9
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12 So gelingt's

Fir verschiedene Gerichte finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.

12.1 Vakuumieren fir das Sous-vide-Garen

Mit Ihrer Vakuumierschublade kénnen Sie Lebensmittel
fir das Sous-vide-Garen vorbereiten. Das Sous-vide-Ga-
ren bedeutet Garen ,unter Vakuum® bei niedrigen Tem-
peraturen zwischen 50-95 °C, bei 100 % Dampf oder
im Wasserbad.

Die Speisen werden in einem speziellen, hitzebestandi-
gen Kochbeutel mit der Vakuumierschublade luftdicht
verschweiBt.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen Gartemperaturen
und kann bei Missachtung der Anwendungshinweise
und Hygienehinweise zu Gesundheitsschaden flhren.

» Nur frische Lebensmittel von bester und absolut ein-
wandfreier Qualitat verwenden.

» Die Hande waschen und desinfizieren.
Einmalhandschuhe, eine Kochzange oder eine Girill-
zange verwenden.

» Kritische Lebensmittel, wie z. B. Gefligel, Eier und
Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.

» Gemise und Obst grindlich abwaschen und scha-
len.

Oberflachen und Schneidebretter sauber halten.

» FUr unterschiedliche Lebensmittelsorten unter-
schiedliche Schneidebretter verwenden.

» Kulhlkette nur kurz zum Vorbereiten der Lebensmittel
unterbrechen.

» Vakuumierte Speisen im Kihlschrank lagern, bevor
Sie mit dem Garprozess beginnen.

» Nach dem Garprozess die Speisen sofort verzehren
und nicht langer lagern, auch nicht im Kihlschrank.
Sie eignen sich nicht zum Wiedererwarmen.

Hinweise

= Verwenden Sie zum Sous-vide-Garen die mitgeliefer-
ten Vakuumierbeutel. Sie kénnen die Vakuumierbeu-
tel nachbestellen.

= Garen Sie die Speisen nicht in den Beuteln, in de-
nen Sie sie gekauft haben, wie z.B. portionierter
Fisch. Diese Beutel sind nicht zum Sous-vide-Garen
geeignet.

= Platzieren Sie die Lebensmittel im Beutel nebenein-
ander und nicht aufeinander.

Vakuumieren flr das Suis-vide-Garen
durchfiihren

1. Um eine gleichmaBige Warmeulbertragung und so-
mit ein perfektes Garergebnis zu erzielen, die
héchste Vakuumierstufe fir das Vakuumieren von
Speisen nutzen.

2. Vor dem Garen prufen, ob das Vakuum im Beutel
intakt ist. Dazu diese Punkte beachten:

- Im Vakuumierbeutel befindet sich keine Luft.

— Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

— Im Vakuumierbeutel sind keine Locher. Keinen
Kerntemperaturfihler benutzen.
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- Gemeinsam vakuumierte Fleischstlicke oder
Fischsticke dirfen nicht direkt aneinander ge-
presst sein.

- GemuUse und Desserts sind flach einvakuumiert.

3. Wenn der Vakuumierbeutel nicht ideal gefiillt ist,
das Gargut in einen neuen Beutel flllen und erneut
vakuumieren.

Hinweis: Um zu verhindern, dass Gase, wie z. B. bei
Gemduse, aus dem Lebensmittel entweichen, die Le-
bensmittel maximal einen Tag vor dem Garprozess va-
kuumieren. Die Gase unterbinden die Warmedibertra-
gung oder verursachen, dass die Speisen durch den
Vakuumdruck ihre Struktur und dadurch ihr Garverhal-
ten verandern.

12.2 Glasflaschen vakuumieren

Mit der Vakuumierschublade kénnen Sie auch Glasfla-
schen vakuumieren und wiederverschlieBen, wie z. B.
Flaschen mit Speisedl.

1. Den Vakuumieradapter so auf den Luftauslass ste-
cken, dass er Auslass fiir den Schlauch senkrecht
nach oben zeigt.

2. Den Flaschenverschluss an der Flaschenoffnung be-
festigen.

3. Den Flaschenadapter auf den Flaschenverschluss
dricken.

4. Den Schlauch an dem Vakuumieradapter und dem
Flaschenadapter befestigen.

5. Um die Vakuumierstufe zu wahlen, [ berihren.
- Flaschen immer mit der niedrigsten Stufe vakuu-
mieren.
- Keine kohles&urehaltigen FlUssigkeiten, wie z. B.
Schaumwein, vakuumieren.
6. Um den Vakuumiervorgang zu starten, D berthren.
v Die erreichte Vakuumierstufe leuchtet und ein Si-
gnalton ertont.
7. Den Schlauch vom Flaschenadapter und dem exter-
nen Vakuumieradapter [6sen.
8. Den Flaschenadapter vom Flaschenverschluss 16-
sen.

12.3 Schnelles Marinieren und
Aromatisieren
Mit lhrer Vakuumierschublade kdnnen Sie Lebensmittel,

wie z. B. Fleisch, Obst und GemtUse auf schnelle Weise
aromatisieren oder marinieren.



Herkdmmliches Einlegen dauert meist sehr lange und
ist nicht besonders intensiv. Beim Vakuumieren im
Beutel 6ffnen sich die Zellporen der Lebensmittel. Die
zugegebene Marinade zieht schnell ein. Dadurch ent-
steht ein wesentlich intensiverer Geschmack in viel kir-
zerer Zeit.

12.4 Lagerung und Transport von
Lebensmitteln

Durch das Vakuumieren kénnen Sie |hre Lebensmittel

langer lagern und profitieren von weiteren Vorteilen.

®m  Durch die sauerstoffarme Umgebung im Vakuum
bleiben frisch vakuumierte Lebensmittel bei entspre-
chender Lagerung langer genieBbar.

m  Der Gefrierbrand bei eingefrorenen, vakuumierten
Lebensmitteln ist geringer.

= Sje kbnnen Lebensmittel in GlasgefaBen, wie z. B.
Konfitdren und SoBen, erneut versiegeln.

m  Das Vakuumieren verlangert deutlich die Lagerzeit.
Lagern Sie Lebensmittel wie Kase, Fisch oder Knob-
lauch ohne Geruchsbelastigung. Die hermetische
Versiegelung verhindert, dass beim Vakuumieren
unerwlnschter Geruch nach auBen gelangt und sich
der Geschmack auf andere Lebensmittel Ubertragt.

m  Versiegelte Vakuumierbeutel oder Vakuumierbehal-
ter sind das ideale Transportmittel fur flissige Le-
bensmittel. Sie sind leicht in der Handhabung, aus-
laufsicher und Platz sparend.

12.5 Empfohlene Einstellungen

In diesem Kapitel erhalten Sie Empfehlungen zu Vakuu-
mierstufen flr verschiedene Lebensmittel. Beachten Sie
besondere Hinweise zu den empfohlenen Vakuumier-
stufen sowie zur Vorbereitung der Lebensmittel.
Vakuumierte Lebensmittel bleiben bei entsprechender
Lagerung deutlich langer frisch. H8here Vakuumierstu-
fen bewahren die Qualitat, das Aussehen und die In-
haltsstoffe der Lebensmittel.

Hinweise

= Verwenden Sie ausschlieBlich frische Lebensmittel.

Lebensmittel bei Zimmertemperatur (20 °C bis 23 °C)

So gelingt's de

ACHTUNG!

Zu hohe GlasgefaBe beschadigen den Glasdeckel des
Gerats.

» Keine GlasgefaBe verwenden, die héher als 80 cm

sind.

max. 80 mm

Hinweise

= Verwenden Sie nur Schraubglaser, die stabil und
unversehrt sind.

= Drehen Sie das GefaB nur handfest zu. Durch das
Vakuumieren wird das GefaB automatisch verschlos-
sen.

= Nicht alle Glaser oder Deckel sind fir das Wieder-
verschlieBen unter Vakuum geeignet. Uberprifen
Sie nach dem Vakuumieren, ob ein Vakuum zu
Stande gekommen ist. Ein nach innen gewodlbter
Deckel, der sich nur unter Kraftaufwand 6ffnen lasst,
ist ein Anhaltspunkt daflir, dass der Vakuumiervor-
gang funktioniert hat. Wenn der Deckel beim Ein-
dricken und Loslassen ein Klackgerdusch macht
und sich leicht 6ffnen lasst, ist kein Vakuum entstan-
den. Wiederholen Sie den Vakuumiervorgang oder
verwenden Sie geeignetere Schraubglaser.

m  Kontrollieren Sie Lebensmittel vor dem Vakuumieren
auf ihre Qualitat.

= Vakuumieren Sie ausschlieBlich kalte Lebensmittel,
im besten Fall mit einer Temperatur im Bereich von
1°C-8 °C.

= Beginnen Sie mit der niedrigeren der empfohlenen
Vakuumierstufen.

m  Kontrollieren Sie die Lebensmittel nach der Entnah-
me aus der Lagerung auf ihre Qualitat. Verwerten
Sie keine Lebensmittel zweifelhafter Qualitat.

Lebensmittel Vakuumierstufe

Empfehlung

Backwaren 1,2,3

Trockenes Geback und Kekse 1

Tee und Kaffee 1,2, 3 dunkel lagern

Reis und Nudeln 2 im Behalter vakuumieren
Mehl und GrieB 1

NUsse ohne Schale 3 dunkel lagern
Getrocknete Frlichte 3

Cracker und Chips 1,2 im Behalter vakuumieren

Frische Lebensmittel eingefroren (-18 °C bis -16 °C) oder im Kiihlschrank (3 °C bis 7 °C)

Lebensmittel Vakuumierstufe Empfehlung
Fisch 3
Gefligel 3

13
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Lebensmittel Vakuumierstufe

Empfehlung

Fleisch 3

Wurst am Stlck 3

Wurst aufgeschnitten 3

Hartkase 3

Weichkase 2 im Behalter vakuumieren
Gemlise 2 vorher schalen und blanchieren
Blattsalat gewaschen 2 im Behalter vakuumieren
Krauter 1,2 im Behalter vakuumieren

Obst, hart 3

Obst, weich 2 im Behalter vakuumieren

vorfrosten empfohlen

13 Entsorgen

13.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.
1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.
3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

By

14 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemé&B der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Gerats inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

14.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Schublade 6ffnen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

15 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

14



15.1 Lieferumfang

Prifen Sie nach dem Auspacken alle Teile auf Trans-
portschaden und die Vollstandigkeit der Lieferung.

15.4 Einbaumobel

Hier finden Sie Hinweise zum sicheren Einbau.
ACHTUNG!

Durch den Einbau hinter einer Dekorblende ist eine
Uberhitzung des Gerats maglich.

» Das Gerét nicht hinter einer Dekorblende einbauen.

Einbau im Hochschrank

~
~

90*>

r
~
~
~
_ -
L
~

min.~{
550

Montageanleitung de

15.2 Lieferumfang Blenden

Die Blenden werden in einer separaten Verpackung ge-
liefert.

)

15.3 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.
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Einbau unter der Arbeitsplatte

Beim Einbau unter einer Arbeitsplatte oder unter einem
Kochfeld folgende MaBe verwenden:

*a
%}140 IC

X

MaBe in mm a aufgesetzt oder flachen- c aufgesetzt oder flachen-
biindig biindig

Ohne Kochfeld 160

Induktionskochfeld 30/30 200/201

Vollflachen-Induktionskoch-  40/40 210/211

feld

Gaskochfeld 20/30 190/193

Elektrokochfeld 30/30 190/197

a: Empfohlene Arbeitsflachendicke laut Montage-
anleitung des Kochfelds.

b: Notwendiger Abstand zwischen Kochfeld und Vakuu-
mierschublade.

c: Notwendiger Abstand zwischen der Stellflache der
Vakuumierschublade und der Unterseite der Arbeitsfla-
che.

Hinweis: Die Montageanleitung des Kochfelds beach-
ten.

15.5 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn
Sie das Gerat montieren.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit Warme-
quellen in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

16

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Wahrend der Montage kénnen scharfkantige
Teile zuganglich sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

15.6 Hinweise zum elektrischen Anschluss

Um das Gerét sicher elektrisch anschlieBen zu kdénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig instal-
lierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen wer-
den. Das Verlegen einer Steckdose oder Austausch
der Anschlussleitung darf nur vom Elektrofachmann
unter Berlcksichtigung der einschlagigen Vorschrif-
ten ausgefuhrt werden.

m  Das Gerét darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden. Die Anschlussleitung
an der Geraterlickseite einstecken.

= Anschlussleitungen mit verschiedenen Steckertypen
sind beim Kundendienst erhéltlich.



= Keine Mehrfachstecker, Steckerleisten und Verlan-
gerungen benutzen. Bei Uberlastung besteht Brand-
gefahr.

m  Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr er-
reichbar ist, muss in der festverlegten elektrischen
Installation eine Trennvorrichtung in den Phasen
nach den Einrichtungsbestimmungen vorgesehen
werden.

15.7 Werkzeuge

Sie bendtigen fur die Montage die folgenden Werkzeu-
ge.

= MaBband

Messschieber

Bleistift

Winkel

Schraubendreher Torx 20

GroBer Schlitzschraubendreher

Kombizange

15.8 Kombination mit weiteren Geraten

Beachten Sie die Hinweise zu Seamless Combinaton.
Die Vakuumierschublade muss immer auf einen festen
Mobelboden montiert werden.

Die Vakuumierschublade darf nicht auf einer anderen
Schublade stehen oder auf dem Metallzwischenboden.
Die Montage der Seamless Dekorblenden entnehmen
Sie der Montageanleitung der Dekorblenden.

15.9 Montage

Gerat vorbereiten

Im Gerét ist eine Pumpe verbaut, die Ol enthalt. Bei zu

groBer Neigung kann das Ol der Pumpe auslaufen.

Das Geréat nicht kippen oder hochkant aufstellen.

ACHTUNG!

Das Ol der Vakuumpumpe kann bei Kippen oder Nei-

gen auslaufen und das Gerét beschadigen.

» Das Gerat nicht ohne installierte Transportsicherung
fir die Pumpe bewegen.

» Nach dem Ausbau und vor dem Bewegen die
Transportsicherung erneut befestigen.

Voraussetzung: Beim Entfernen der Transportsiche-
rung und bei der Olfiltermontage geeignetes Werkzeug
verwenden.

1. Das Gerét vorsichtig aus der Verpackung heben.

Montageanleitung de

2. Die Transportsicherung fir die Pumpe auf der Gera-
teoberseite entfernen.

3. Die Transportsicherung zur weiteren Verw
der Geraterickseite befestigen.

endung an

5. Den Deckel in die Offnung legen und nach links

schieben.

r

\.

v
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de Montageanleitung

6. /A WARNUNG - Kippgefahr!
Nach Entfernen der Transportsicherung kann sich
die Schublade 6ffnen und das Geréat kippen.
» Die Schublade geschlossen halten.
» Das Gerat mit einem Gewicht beschweren.
» Die Schublade erst 6ffnen, wenn der Kippschutz
montiert ist.

Die Transportsicherungsschrauben entfernen.

7. Die Netzanschlussleitung an der Gerateriickseite
einstecken.

Mobel vorbereiten

» Den Kippschutz montieren. Darauf achten, dass die
Schrauben im oberen Teil der Langlocher befestigt
werden.

TR \
2X3 ‘\

S

SRR
et

Hinweis: Der Kippschutz kann in der H8he verstellt
werden, um das Gerét leichter ins Mdbel zu schieben.

\\/
7h

Gerat montieren

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eine beschadigte Isolierung der Netzanschlussleitung

ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit Warmequellen in
Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen Spitzen
oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quetschen
oder verandern.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Nach Entfernen der Transportsicherung kann sich die

Schublade beim Transport ruckartig 6ffnen.

» Das Gerat so transportieren, dass sich die Schubla-
de nicht versehentlich offnet.

1. Die Netzanschlussleitung in eine Schutzkontakt-
Steckdose einstecken.

18

2. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Das hohe Gerategewicht kann beim Anheben zu
Verletzungen fuhren.
» Das Gerat nicht allein anheben.

Das Geréat in das Mobel schieben.

4. Das Geréat festschrauben.

Mobelfront einstellen
Bei Bedarf die Mobelfront vertikal einstellen.

1. Die Schublade &ffnen.
2. Die seitlichen Schrauben l6sen.




3. Die Mdbelfront nach oben oder unten verschieben.

/\

|
%/“?7\\
AN

Mobelfront festschrauben
» Die seitlichen Schrauben wieder festschrauben.

Befestigungselemente anbringen

Um die Blenden anbringen zu k&nnen, missen zuvor
die vier Befestigungselemente angebracht werden.

1. Befestigungselement zusammenklappen.

\ ¥ 7
.
~
(R

@)
S

o

Montageanleitung de

2. Befestigungselement unten einhangen und oben an-
dricken, bis es anliegt.

Die roten Befestigungselemente oben anbringen.
Die grinen Befestigungselemente unten anbringen.

Blenden anbringen

Die beiden Blenden missen auf die Befestigungsele-
mente gesteckt werden.

1. Die Blenden links und rechts aufstecken, bis ein
Klickgerdusch ertént.
- Dabei beachten, dass die abgeschragte Seite in-

e gt ’L*

v

=

EA =X\

2. Prifen, ob die Blenden links und rechts vertikal aus-
gerichtet sind.

Blenden ausrichten

Bei Bedarf kénnen die Blenden links und rechts ausge-
richtet werden. Dazu mussen Sie demontiert werden.

1. Die Schublade 6ffnen.

2. Mit einer Hand unter die Blende greifen.

3. Die Blende mit einer Drehbewgung ausrasten.

| —

|I' N\ /ﬂ/
4. Den Excenter mit einem Schlitzschraubendreher

nach links oder rechts drehen.
5. Die Blenden wieder anbringen.

19



de Montageanleitung

Vakuumierschublade mit anderem Geréat
kombinieren

ACHTUNG!
Beim Einschieben eines Gerats auf die Vakuumier-

schublade kann die Frontblende der Vakuumierschub-
lade beschadigt werden.

>

>
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Beim Einschieben des Gerats die Frontblende der
Vakuumierschublade nicht beschadigen.

Vor der Installation eines weiteren Gerats die Vakuu-
mierschublade 6ffnen, ein Tuch Uber die Frontblen-
de legen und die Vakuumierschublade schlieBen,
um die Frontblende der Vakuumierschublade vor
Beschadigungen schutzen.

Nur geeignete Gerate der gleichen Marke und der
gleichen Serie kombinieren.

Zuerst die Vakuumierschublade einbauen.

Das Geréat auf die Vakuumierschublade im Einbau-
schrank einschieben.

Die Montageanleitung des Gerats beachten.
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1 Seguridad

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones
de seguridad.

1.1 Advertencias de caracter general

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones y la informa-
cion del producto para un uso posterior o
para futuros propietarios.

= No conecte el aparato en el caso de que
haya sufrido dafios durante el transporte.

1.2 Uso conforme a lo prescrito

Este electrodoméstico ha sido disefado ex-
clusivamente para su montaje empotrado.
Prestar atencion a las instrucciones de mon-
taje especiales.

La conexion de aparatos sin enchufe solo
puede ser efectuada por personal especializa-
do y autorizado. Los dafos provocados por
una conexion incorrecta no estan cubiertos
por la garantia.

Seguridad es

Utilizar el aparato unicamente:

® para envasar al vacio alimentos en bolsas
y recipientes de vacio adecuados, asi co-
mo para termosellar laminas

® en el uso doméstico privado y en espacios
cerrados del entorno doméstico.

® hasta una altura de 4000 m sobre el nivel
del mar.

1.3 Limitacién del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por nifios a
partir de 8 anos y por personas con limitacio-
nes fisicas, sensoriales o mentales, o que ca-
rezcan de conocimientos o de experiencia,
siempre que cuenten con la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
hayan sido instruidos previamente en su uso
y hayan comprendido los peligros que pue-
den derivarse del mismo.

No deje que los nifios jueguen con el apara-
to.

La limpieza y el cuidado del aparato a cargo
del usuario no podran ser realizados por ni-
A0S a no ser que tengan al menos 15 afos
de edad y que cuenten con la supervision de
una persona adulta.

Mantener a los ninos menores de 8 afnos ale-
jados del aparato y del cable de conexion.

1.4 Uso seguro

/A ADVERTENCIA - {Riesgo de

quemaduras!

La barra de termosellado de la camara de va-

cio se calienta mucho con el uso frecuente y

los largos tiempos de sellado.

» No tocar nunca la barra de termosellado
caliente.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

La infiltracion de humedad puede provocar

una descarga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor
ni de alta presion para limpiar el aparato.

Un aparato dafnado o un cable de conexion

defectuoso son peligrosos.

» No ponga nunca en funcionamiento un
aparato danado.

» No tirar nunca del cable de conexion a la
red eléctrica para desenchufar el aparato.
Desenchufar siempre el cable de conexion
de red de la toma de corriente.
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es Evitar dafios materiales

» Si el aparato o el cable de conexion de red
estan danados, desenchufar inmediatamen-
te el cable de conexion de red o desconec-
tar el interruptor automatico del cuadro
eléctrico.

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica.

— Pdgina 33

Las reparaciones inadecuadas son peligro-

sas.

» Solo el personal especializado puede reali-
zar reparaciones e intervenciones en el
aparato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto ori-
ginales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexion de red de este
aparato resulta danado, debe sustituirlo el
fabricante, el Servicio de Asistencia Técni-
ca 0 una persona cualificada a fin de evitar
posibles situaciones de peligro.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

La barra de termosellado de la camara de va-

cio se calienta mucho. Los vapores inflama-

bles pueden incendiarse.

» No envasar al vacio liquidos inflamables en
la bolsa de vacio.

» No depositar materiales ni objetos inflama-
bles en el interior del aparato.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las grietas mas pequefas en la cubierta de

vidrio pueden provocar que esta implosione

por el vacio adyacente.

» Desenchufar el aparato de la red o desco-
nectar el fusible de la caja de fusibles.

» Ponerse en contacto con el Servicio de
Atencion al Cliente.

Un mal uso del cajon de envasado al vacio

puede causar lesiones.

» No introducir ningun tubo conectado al
aparato en ningun orificio del cuerpo.

» No envasar al vacio animales vivos.

/A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de dafios para

la salud!

En el envasado al vacio, la camara de vacio y

la cubierta de vidrio se deforman debido al

elevado vacio generado. La capa protectora
del vidrio puede resultar dafiada y la cubierta
de vidrio puede estallar.

» Los botes de cristal con tapa y otros enva-
ses rigidos, asi como los alimentos indefor-
mables, que se vayan a envasar al vacio
en la camara con la tapa cerrada, no de-
ben tocar esta tapa.

» Los envases rigidos y los alimentos inde-
formables no deben exceder una altura
maxima de 80 mm.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los ninos pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los ninos.

» No permita que los nifios jueguen con el
embalaje.

Si los ninos encuentran piezas de tamano re-

ducido, pueden aspirarlas o tragarlas y asfi-

xiarse.

» Mantener las piezas pequenas fuera del al-
cance de los ninos.

» No permita que los niios jueguen con pie-
zas peqguenas.

2 Evitar danos materiales

{ATENCION!

Los danos en el aparato pueden influir considerable-

mente en la seguridad.

» Comprobar si existen dafos en el aparato antes de
cada uso.

» Comprobar que la cubierta de vidrio esté en perfec-
to estado.

» No poner nunca en funcionamiento un aparato da-
nado.

» Ponerse en contacto con el Servicio de Atencién al
Cliente.

La falta de atencion a la hora de usar el aparato puede

provocar dafios en este.

» Abrir y cerrar lentamente la cubierta de vidrio.

» No colocar objetos sobre la cubierta de vidrio.
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» No utilizar el aparato como superficie de trabajo o
de apoyo.

» Evitar que se caiga ningun objetos sobre la cubierta
de vidrio.

» Extraer el cajon por completo al usarlo.

» Cerrar el cajon por completo después de usarlo.

El aparato puede resultar danado si se cuelan cuerpos

extrafos en la camara de vacio.

» Antes de cerrar la cubierta de vidrio, comprobar
que no haya ningun cuerpo extrafio dentro de la ca-
mara de vacio.

Si la junta esta mal colocada o danada, afectara al fun-

cionamiento del aparato y este puede resultar dafiado.

» Comprobar el ajuste correcto de la junta de la cu-
bierta de vidrio.

» La superficie de contacto de la junta debe estar lim-
pia y libre de cuerpos extrafios.



>

Evitar dafios en la junta debidos a objetos puntiagu-
dos o afilados.

No poner nunca en marcha el aparato con la junta
defectuosa.

Ponerse en contacto con el Servicio de Atencion al
Cliente si la junta esta defectuosa.

Si se abre la cubierta de vidrio usando herramientas, el
aparato podria resultar dafiado.

»

Si se produce un corte en el suministro eléctrico du-
rante el proceso de vacio, esperar a que se resta-
blezca el suministro eléctrico. El vacio se mantiene
dentro de la camara. Iniciar de nuevo el proceso de
vacio.

Proteccion del medio ambiente y ahorro es

El vapor que se escapa debido a la ebullicion a tempe-
raturas demasiado elevadas puede producir fallos de
funcionamiento.

>

Utilizar solo bolsas adecuadas para el envasado al
vacio.

No utilizar paquetes de ventas que ya estén abier-
tos.

Trabajar el producto de envasado con una tempera-
tura inicial en el rango de 1 a 8 °C.

No envasar al vacio liquidos en la bolsa de vacio
con el nivel mas alto. Utilizar el nivel de vacio 2.
Sellar la bolsa si se nota que aumenta notablemen-
te la formacion de burbujas.

3 Proteccion del medio ambiente y ahorro

3.1 Eliminacién del embalaje

Los materiales del embalaje son respetuosos con el
medio ambiente y reciclables.

»

Desechar las diferentes piezas separadas segun su
naturaleza.

Eliminar el embalaje de forma ecold-
gica.

®
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es Familiarizandose con el aparato

4 Familiarizandose con el aparato

4.1 Funcion

Durante el proceso de vacio se bombea aire fuera de
la camara de vacio y de la bolsa.

Para ello, se genera gran cantidad de baja presién en
la camara. Cuanto mayor es el nivel de vacio, menos
aire queda en la camara y en la bolsa y mayor es la di-
ferencia de presion con respecto al entorno.

Si se alcanza el nivel de vacio seleccionado, la barra
de termosellado se presiona contra la barra de silicona
de la cubierta de vidrio. De esta forma, la bolsa queda
sellada.

Transcurrido un breve tiempo de enfriamiento, el aire
fluye de nuevo en la camara con un ruido fuerte. De
este modo, la bolsa se contrae de repente y el alimen-
to queda encerrado dentro. A continuacion, se abre la
cubierta de vidrio del cajon.

4.2 Aparato

Aqui encontrara una vista general de los componentes
de su aparato.

KB
2
3|

Cubierta de vidrio

Salida de aire

Barra de termosellado

Camara de vacio

ERANE

Panel de mando

4.3 Mandos

Mediante el panel de mando se pueden ajustar todas
las funciones del aparato y recibir informacién sobre el
estado de funcionamiento.

& ol « A

Sim-  Interpretacion
bolo

Explicacién

©) Conexion
Desconexion

Encender el aparato
Apagar el aparato

Seleccionar el nivel de va-
cio

[T] Nivel de vacio

Tiempo de termo- Seleccionar el tiempo de
sellado termosellado
Sellar la bolsa de vacio
antes de tiempo

A

|> Inicio Iniciar el proceso de va-

cio

[] Parada Cancelar el proceso de
vacio

“\/\ Secado Ejecutar el secado de la
bomba
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Sim-  Interpretacion
bolo

Explicacion

Prestar atencién a la tabla
de averias

/A\ Nota

4.4 Niveles de vacio

Los niveles de vacio del 1 al 3 generan distintos gra-
dos de vacio.

Los grados de vacio bajos son adecuados para enva-
sar en recipientes y también para determinados ali-
mentos. Al colocar el adaptador de vacio externo, el
cajon de envasado al vacio detecta automaticamente
qué modo se ha activado.

Niveles de vacio 1 2 3

Envasado al vacio en bolsas 80% 95% 99%




Niveles de vacio 1 2 3

Envasado al vacio en reci- 50% 75% 90%
pientes y botellas

Accesorios es

4.5 Parada de bloqueo

La parada de blogueo fija el cajon de envasado al va-
cio cuando esta abierto.

Si el cajon de envasado al vacio se abre por completo,
la parada de bloqueo sirve para bloguear el cajon y
evitar asi que la cubierta de vidrio colisione con un
frontal de mueble situado encima o con la encimera.

5 Accesorios

Utilice accesorios originales. Estan pensados para este aparato.

Accesorios Caracteristica

Uso

Adaptador de vacio externo Z

Envasar al vacio botellas o recipientes de va-
cio adecuados.

Tubo de vacio @

Conectar el adaptador de vacio externo con
el recipiente de vacio o con el adaptador de
botella.

Tapones de botellas

Mantiene fresco el vino abierto.

Adaptador para botellas
S

Conectar la botella con el tubo de vacio.

Bolsa de vacio

180 x 280 mm (50 unidades)
240 x 350 mm (50 unidades)

5.1 Accesorios especiales

Pueden adquirirse accesorios adicionales en el Servi-
cio de Asistencia Técnica o en Internet.

En nuestros folletos y en Internet se puede encontrar
una oferta de accesorios para el aparato:
www.neff-home.com

Los accesorios son especificos del aparato. Para la
compra, indicar siempre la denominacion exacta (E-
Nr.) del aparato.

La informacion relativa a los accesorios para el apara-
to esta disponible a través del Servicio de Asistencia
Técnica o en la tienda en linea.

Otros accesorios Numero de pedido del

Servicio de Asistencia

Técnica
Bolsa de vacio 17000224
180 x 280 mm (100 uni-
dades)
Bolsa de vacio 17000225

240 x 350 mm (100 uni-
dades)

6 Manejo basico

6.1 Abrir el aparato

1. Presionar la parte central del frontal del cajon.

v El cajon de envasado al vacio salta ligeramente ha-
cia afuera.

2. Agarrar el cajon de envasado al vacio por el borde
y extraerlo del todo.

6.2 Cerrar la puerta del aparato

» Pulsar el cajon de envasado al vacio en el centro y
empujarlo hacia atras.

6.3 Encender el aparato
» Pulsar O.
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es Envasado al vacio en bolsas

6.4 Apagar el aparato

Si no se utiliza el aparato durante 10 minutos, este se
apagara automaticamente.

» Pulsar O.

7 Envasado al vacio en bolsas

Los alimentos envasados al vacio en la bolsa tienen
una mayor vida util. Es posible marinar alimentos o
prepararlos para la coccioén al vacio.

7.1 Bolsa de vacio adecuada

Utilizar una bolsa de vacio adecuada para lograr un re-

sultado dptimo.

Utilizar la bolsa de vacio
original, que viene con el
aparato o que puede pe-
dirse como recambio.

m  Estas bolsas estan di-
seffiadas para un ran-
go de temperatura de
entre -40 °Cy 100 °C.

= FE| tiempo optimo de
termosellado para es-
tas bolsas es el nivel
2.

= | as bolsas son aptas
para microondas. Pin-
char la bolsa antes de
calentarla en el micro-
ondas.

Utilizar exclusivamente
bolsas que sean adecua-
das para el envasado al
vacio de alimentos.

Los productos disponi-
bles en el mercado se di-
ferencian en cuanto a la
aptitud para uso alimenta-
rio, resistencia a la tem-
peratura, material y super-
ficie.
El tiempo de termosellado
de la bolsa de vacio
siempre dependera del
material de la misma.
m  Bolsa desechable: ni-
vel de termosellado 1
= Material grueso: nivel
de termosellado 2 o
superior

Por ello, utilizar bolsas
con un ancho maximo de
240 mm.

La longitud de la barra de
termosellado limita la me-
dida de la bolsa de vacio
que se puede utilizar.

7.2 Llenar la bolsa
Requisitos

= E| borde de la bolsa debe estar limpio y seco.
= No queden restos de alimentos en el borde de la
bolsa, en la zona de la soldadura.
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1. Volcar el borde de la bolsa unos 3 cm.

%‘

2. Colocar los alimentos en la bolsa de vacio uno al

lado de otro.

i

3. Volver a colocar el borde de la bolsa.

\]

Consejo: Para distinguir las bolsas y los alimentos en-
vasados al vacio que contienen, anotar en la bolsa la
fecha de envasado y el contenido de la misma.

7.3 Envasar al vacio en bolsas

Requisito: La temperatura de salida del alimento se

encuentra idealmente en el rango de 1 a 8 °C.

1. Abrir la cubierta de vidrio.

2. Colocar la bolsa de vacio dentro de la camara.

3. Asegurarse de que la salida de aire queda al des-
cubierto para que la bomba pueda extraer el aire
fuera de la camara.



4. Asegurarse de que la bolsa quede centrada y que
los extremos de la misma estén totalmente super-
puestos sobre la barra de termosellado. Con el fin
de obtener un sellado debidamente cerrado, cerrar
la bolsa con las pinzas.

-

="

5. Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el simbo-
lo ['1.

6. Para seleccionar el tiempo de termosellado, pulsar
el simbolo .

7. Cerrar firmemente la cubierta de vidrio y sujetarla
durante algunos segundos.

8. Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo D.

v Se inicia el proceso de vacio. Los indicadores de
los niveles de vacio parpadean sucesivamente en
rojo hasta alcanzar el valor seleccionado.

v Se inicia el proceso de termosellado. Los indicado-
res de los niveles de termosellado parpadean suce-
sivamente en rojo hasta que se alcanza el valor se-
leccionado.

v El proceso de vacio puede durar hasta 2 minutos.

v La camara se ventila al final del proceso. Suena un
tono de aviso.

9. Cuando finalice el proceso de vacio, abrir la cubier-
ta de vidrio.

10. /A ADVERTENCIA — Riesgo de quemaduras!
La barra de termosellado de la camara de vacio se
calienta mucho con el uso frecuente y los largos
tiempos de sellado.
» No tocar nunca la barra de termosellado calien-
te.
» Mantener fuera del alcance de los nifios.

Sacar la bolsa de vacio termosellada de la camara.

Envasar al vacio en un recipiente es

11. Comprobar el sellado de la bolsa después del en-
vasado al vacio.

— Separar la soldadura con cuidado.

- Si la soldadura no se mantiene cerrada, selec-
cionar un nivel de termosellado superior.

- Sila soldadura se deforma, seleccionar un nivel
de termosellado mas bajo o dejar que el aparato
se enfrie.

Nota: Si se envasan al vacio varios alimentos de forma
seguida, la barra de termosellado se calienta cada vez
mas. Esto puede disminuir la calidad del sellado. Des-
pués de algunos procesos de vacio, seleccionar un
tiempo de termosellado mas bajo o dejar que el apara-
to se enfrie durante aproximadamente 2 minutos entre
cada proceso.

7.4 Sellar antes de tiempo

Utilizar esta funcion si se desea empaquetar alimentos

perecederos en una bolsa solo de forma hermética, sin

que la bolsa quede demasiado ajustada al contenido.

1. Para finalizar el proceso de vacio y sellar la bolsa
antes de tiempo, pulsar el simbolo .

v El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado has-
ta ese momento.

v La camara se ventila al final del proceso.

v Suena un tono de aviso.

2. Abrir la cubierta de vidrio.

3. Sacar la bolsa de vacio termosellada de la camara.

Nota: Para sellar las bolsas, el cajon de envasado al

vacio requiere un determinado grado de vacio.

Si se toca antes I, el cajon de envasado al vacio

bombea aire de la camara hasta alcanzar dicho grado.

A continuacion, se sella la bolsa.

7.5 Cancelar el proceso de vacio en la bolsa

1. Para cancelar el proceso de vacio antes de tiempo,
pulsar el simbolo [

v El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado has-

ta ese momento.

La bolsa no se sella.

La camara se ventila y la tapa se abre ligeramente.

Suena un tono de aviso.

Retirar la bolsa de vacio de la camara.

N < <

8 Envasar al vacio en un recipiente

Los alimentos envasados al vacio en un recipiente tie-
nen una mayor vida util.

8.1 Envasar al vacio en un recipiente

Permite envasar al vacio alimentos en un recipiente

adecuado para alargar el tiempo de conservacion.

1. Abrir la cubierta de vidrio.

2. Conectar el adaptador de envasado al vacio a la sa-
lida de aire.

3. Fijar el tubo al adaptador de envasado al vacio y al
recipiente de envasado al vacio.
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4. Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el simbo-
lo ['1.

5. Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo D.

v Se inicia el proceso de vacio. Los indicadores de
los niveles de vacio parpadean sucesivamente en
rojo hasta alcanzar el valor seleccionado.

v El proceso de vacio puede durar hasta 2 minutos.

v El nivel de vacio alcanzado se ilumina y suena un
tono de aviso.

6. Soltar el tubo del recipiente y del adaptador de en-
vasado al vacio externo.

Nota: Cancelar el proceso de vacio si se forman mu-

chas burbujas. — Pdgina 28

8.2 Recipiente de envasado al vacio
adecuado

Utilizar un recipiente de vacio adecuado para lograr un
resultado éptimo.

Utilizar exclusivamente re-
cipientes que sean ade-
cuados para el envasado
al vacio de alimentos.

Los productos disponi-
bles en el mercado se di-
ferencian en cuanto a la
aptitud para uso alimenta-
rio y el material.

El diametro interior del tu-
bo de vacio que se remite
adjunto a este aparato es
de 3 mm.

Para que el tubo encaje,
necesitara en algun mo-
mento un adaptador para
su recipiente. Con fre-

cuencia, estos adaptado-
res vienen incluidos con
el recipiente de envasado
al vacio.

8.3 Cancelar el envasado al vacio en un
recipiente

1. Para cancelar el proceso de vacio antes de tiempo,
pulsar el simbolo [.

v El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado has-
ta ese momento.

2. Soltar el tubo del recipiente y del adaptador de en-
vasado al vacio externo.

9 Secar

Durante el envasado al vacio de alimentos, se produce

una pequefa cantidad de agua en el sistema de bom-

ba de vacio.

Este efecto es mayor cuando se envasan al vacio liqui-

dos o alimentos muy humedos. Por este motivo, el

aparato dispone de una funcion de secado que elimina

la humedad acumulada en la bomba.

= Sj este simbolo « se ilumina en blanco, se reco-
mienda ejecutar un proceso de secado. Aun asi, en
ese momento se puede seguir utilizando el aparato
de forma normal.

= Sj el simbolo « se ilumina en rojo, se debe ejecutar
un proceso de secado.

9.1 Inicio de secado

Nota: Durante el secado el cajon de envasado al vacio
se puede cerrar.

1. Cerrar firmemente la cubierta de vidrio y sujetar.

2. Pulsar «.

v Se inicia el secado, que dura entre 5 y 30 minutos.
v Durante el proceso, « parpadea en rojo.

v La camara se ventila al final del proceso y suena un
tono de aviso.

Se puede abrir la cubierta de vidrio.

Nota: En algun momento puede que un solo proce-
so de secado no sea suficiente. Si tras un proceso
de secado se iluminan «" y A\ en rojo, es porgue si-
gue habiendo humedad en el sistema de bomba.
Esperar hasta que A\ se apague.

4. |niciar de nuevo el proceso de secado.

w <

10 Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiempo
su capacidad funcional, debe mantenerse y limpiarse
con cuidado.

10.1 Productos de limpieza

Se pueden adquirir productos de limpieza apropiados

a través del Servicio de Asistencia Técnica o en nues-

tra tienda online.

{ATENCION!

Los productos de limpieza inadecuados pueden danar

la superficie del aparato.

» No utilizar productos de limpieza agresivos ni abra-
Sivos.

» No utilizar productos de limpieza con un alto conte-
nido alcohdlico.
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No utilizar estropajos o esponjas duros.
Utilizar la rasqueta de vidrio, limpiacristales o pro-
ductos de limpieza de acero inoxidable solo si en
las instrucciones de limpieza se recomienda su uso
para la pieza en cuestion.

» Lavar a fondo las bayetas antes de usarlas.

10.2 Limpiar el aparato

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

La barra de termosellado de la camara de vacio se ca-
lienta mucho con el uso frecuente y los largos tiempos
de sellado.

» No tocar nunca la barra de termosellado caliente.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.



/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de descarga eléctrica!
La infiltracidn de humedad puede provocar una descar-
ga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor ni de al-
ta presion para limpiar el aparato.

Requisitos

m E| aparato esta desconectado.

m | a barra de termosellado de la camara de vacio es-
ta fria.

1. Limpiar el aparato con un pafo humedo y un pro-
ducto de limpieza neutro, como lavavajillas y agua.
Durante la limpieza, asegurarse de que no penetra
agua ni ningun otro liquido dentro de la camara de
vacio y, especialmente, dentro de la salida de aire
de la bomba de vacio.

No vaporizar nunca agua por dentro o por fuera del
aparato.

2. Después de la limpieza, dejar que el electrodomés-
tico y los accesorios se sequen por completo.

10.3 Limpiar el frontal y la cubierta de vidrio

» Limpiar los cristales del frontal y de la cubierta con
limpiacristales y un pafio suave.
No utilizar estropajos abrasivos ni rasquetas de vi-
drio.

10.4 Limpiar la camara de vacio de acero
inoxidable
1. Eliminar inmediatamente las manchas de cal, grasa,

almiddn y clara de huevo. Debajo de estas man-
chas puede formarse corrosion.

Solucionar pequeias averias es

2. Para la limpieza, utilizar agua y un poco de lavavaji-
llas.
3. Secar con un pafio suave.

10.5 Limpiar el cuadro de mandos de
plastico

» Limpiar el cuadro de mandos con un pafio suave.
No utilizar estropajos abrasivos ni rasquetas de vi-
drio.

10.6 Limpiar la barra de termosellado

{ATENCION!

Si se lava en el lavavajillas, podria resultar danada.

» No introducir nunca los componentes del aparato
en el lavavajillas.

1. Eliminar los restos de plastico de la barra de termo-
sellado.

2. No limpiar nunca la barra de termosellado con pro-
ductos de limpieza abrasivos.

3. Secar con un pafio suave.

10.7 Limpiar los accesorios

{ATENCION!

Si se lava en el lavavajillas, podria resultar dafada.

» No introducir nunca los componentes del aparato
en el lavavajillas.

1. Limpiar con agua caliente con jabdn y un pafo.
2. Secar con un pafio suave.

11 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las peque-

flas averias de este aparato. Se recomienda utilizar la
informacion relativa a la subsanacion de averias antes
de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia
Técnica. De este modo se evitan costes innecesarios.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar repa-
raciones e intervenciones en el aparato.

» Si el aparato esta defectuoso, ponerse en contacto
con el servicio de asistencia técnica.

11.1 Averias de funcionamiento

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar repa-
raciones e intervenciones en el aparato.

» Utilizar Unicamente piezas de repuesto originales
para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexidn de red de este aparato re-
sulta dafiado, debe sustituirlo el fabricante, el Servi-
cio de Asistencia Técnica o una persona cualificada
a fin de evitar posibles situaciones de peligro.

Fallo Causa y resolucion de problemas

No se puede iniciar
el proceso de vacio.  » |lame al
D no aparece, aun-
que la tapa esta ce-
rrada.

Falta el interruptor de puerta de la cubierta de vidrio o el aparato no lo identifica.

— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 33.
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Fallo

Causa y resolucion de problemas

En caso de varios
usos sucesivos: el
proceso de vacio pa-
rece discurrir de for-
ma normal, pero la
bolsa no se sella.

Se ha activado el interruptor de proteccion de temperatura del transformador de sellado.
1. Dejar que el aparato se enfrie durante, al menos, 10 minutos.

2. Dejar que el aparato se enfrie al menos 2 minutos entre cada proceso de vacio.

3. Iniciar de nuevo el proceso de vacio.

El proceso de vacio
dura cada vez mas
tiempo.

El sistema de bomba contiene demasiada humedad.

» Iniciar el proceso de secado.
— "Inicio de secado", Pdgina 28

El sistema de bomba esta muy caliente.

1. Dejar enfriar el aparato.
2. Iniciar de nuevo el proceso de vacio.

La bolsa esta defec-

tuosa, por lo que no

hay vacio en la bolsa
de vacio.

Las partes afiladas del producto de envasado, por ejemplo los huesos, pueden provocar

perforaciones.

1. Comprobar si la bolsa esta dafiada.

2. Utilizar otra bolsa.

3. Colocar en la bolsa el producto de envasado con bordes afilados de forma que no se
danen las paredes de la bolsa.

El sellado esta defec-
tuoso, por lo que no
hay vacio en la bolsa
de vacio.

El tiempo de termosellado seleccionado no es adecuado para el material plastico.
» Seleccionar un tiempo de termosellado distinto.

A lo largo del sellado hay liquidos, grasa, migas o pliegues.

1. Asegurarse de que la bolsa esté seca, no presente pliegues y que se apoye totalmente
sobre la barra de termosellado.

2. Utilizar otra bolsa.

3. Darle la vuelta al borde de la bolsa unos 3 cm antes de llenarla.

La tapa no se puede
abrir.

Se ha formado un ligero vacio que mantiene la tapa cerrada.

No abrir nunca la tapa por la fuerza.

Iniciar un nuevo proceso de vacio y cancelarlo inmediatamente.
Desconectar el aparato de la red eléctrica.

Transcurridos 30 segundos, poner de nuevo en funcionamiento el aparato.
Pulsar O durante mas de 5 segundos.

Se restablecera el aparato.

copoNs

11.2 Indicaciones en la pantalla de visualizacion

Fallo

Causa y resolucion de problemas

/\ aparece después
de unos pocos se-
gundos.

La cubierta de vidrio no esta bien cerrada.

1. Volver a abrir y cerrar la cubierta de vidrio.
2. Presionar ligeramente la cubierta de vidrio durante los primeros segundos.

La junta de la cubierta de vidrio no esta correctamente situada.
» Comprobar la junta.

La junta de la cubierta de vidrio se ha deformado.
» Presionar con cuidado la junta para estirarla.

La tapa del recipiente de vacio externo no esta bien cerrada.

1. Comprobar el ajuste del adaptador de vacio externo.
2. Utilizar solo recipientes de vacio adecuados.

El adaptador de vacio externo no se ajusta bien a la salida de aire de la camara de vacio.
» Comprobar el ajuste del adaptador de vacio externo.

/\ aparece después
de 2 minutos del fun-
cionamiento de la
bomba.

Los liquidos comienzan hervir a medida que aumenta la presidon negativa, de modo que no
se puede generar el vacio.

1. Envasar al vacio unicamente liquidos frios.

2. Secar con un pano la camara de vacio si esta hiumeda.

3. Termosellar la bolsa de vacio antes de tiempo en cuanto se formen burbujas grandes.
4. Seleccionar un nivel de vacio inferior.
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Fallo Causa y resolucion de problemas

« e A se iluminan Un solo proceso de secado no ha sido suficiente.
tras el proceso de se- 1, Esperar hasta que AA se apague.
cado. 2. Repetir el proceso de secado.

- "Inicio de secado", Pdgina 28

12 Asi se consigue

Aqui encontrara los ajustes correspondientes y los me-
jores accesorios y recipientes para diferentes platos.
Hemos optimizado las recomendaciones adaptandolas
al aparato.

12.1 Envasar al vacio para coccion al vacio

Con el cajon de envasado al vacio se pueden preparar
alimentos para la coccion al vacio. Se trata de una
coccion al vacio a temperatura baja de entre 50 y

95 °C, con un 100 % de vapor o al bafio maria.

Los alimentos se envasan al vacio herméticamente en
bolsas especiales resistentes al calor con el cajon de
envasado al vacio.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de dafios para la

salud!

La coccion al vacio se lleva a cabo a bajas temperatu-

ras y puede causar dafios a la salud si no se observan

las instrucciones de uso e higiene.

» Utilizar exclusivamente alimentos de la mejor cali-
dad y en perfecto estado de conservacion.

Lavar y esterilizar las manos.
Utilizar guantes desechables, pinzas para cocinar o
pinzas para grill.

» Preparar con especial atencion los alimentos delica-
dos, por ejemplo, aves, huevos y pescado.

Lavar a fondo y pelar las verduras y la fruta.
Mantener siempre limpias las superficies y la tabla
de cortar.

» Utilizar distintas tablas de cortar para los distintos ti-
pos de alimentos.

» La cadena de frio solo debe interrumpirse poco an-
tes de preparar el alimento.

» Almacenar los alimentos envasados al vacio en el
frigorifico antes de iniciar el proceso de coccion.

» Tras el proceso de coccion, consumir los alimentos
de inmediato y no guardarlos durante mucho tiem-
po, ni siquiera en el frigorifico. No son aptos para
recalentar.

Notas

m Para la coccion al vacio, utilizar la bolsa de vacio
que se suministra. Es posible volver a realizar pedi-
dos de bolsas de vacio.

= No cocer los alimentos en las bolsas en que se ha-
yan adquirido alimentos como pescado en porcio-
nes. Esas bolsas no son aptas para la coccion al
vacio.

m  Colocar los alimentos en la bolsa de modo que
queden uno al lado de otro y no encima.

Envasar al vacio para coccidn al vacio

1. Para obtener una transferencia homogénea del ca-
lor y, por tanto, un resultado de la coccidn perfecto,
utilizar el nivel de vacio mas alto para envasar al va-
cio los alimentos.

2. Antes de la coccidn, comprobar que el vacio de la
bolsa esta intacto. Para ello, tener en cuenta los si-
guientes puntos:

— No hay aire en la bolsa de vacio.

- La parte termosellada esta correctamente cerra-
da.

- No hay agujeros en la bolsa de vacio. No utilizar
la termosonda.

— Las piezas de carne o pescado envasadas jun-
tas al vacio no deben estar comprimidas directa-
mente entre si.

— Las verduras y los postres estan envasados al
vacio.

3. Sila bolsa de vacio no esta llena de manera ideal,
colocar el alimento en una bolsa nueva y volver a
envasar al vacio.

Nota: Para evitar que los alimentos, como p. €. las ver-

duras, desprendan gases, envasar al vacio el alimento

como maximo un dia antes del proceso de coccion.

Los gases impiden la transferencia de calor o modifi-

can la estructura de los alimentos vy, por tanto, las con-

diciones de coccidn, a causa de la presion del vacio.

12.2 Envasar al vacio botellas de vidrio

El cajon de envasado al vacio permite también envasar
al vacio botellas de vidrio y sellarlas de nuevo; por
ejemplo, botellas de aceite de mesa.

1. Conectar el adaptador de envasado al vacio a la sa-
lida de aire, de manera que la salida para el tubo
quede orientada verticalmente hacia arriba.

2. Sujetar el tapodn de la botella a la boca de la botella.

3. Presionar el adaptador de botellas contra el tapodn
de la botella.

4. Fijar el tubo al adaptador de vacio y al adaptador

de botellas.

5. Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el simbo-

lo ['1.

— Envasar al vacio las botellas siempre con el nivel
mas bajo.

- No envasar al vacio liquidos carbonatados co-
mo, por ejemplo, vino espumoso.
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6. Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo D.

v El nivel de vacio alcanzado se ilumina y suena un
tono de aviso.

7. Soltar el tubo del adaptador de botellas y del adap-
tador de envasado al vacio externo.

8. Soltar el adaptador de botellas del tapdn de la bote-
lla.

12.3 Marinar y aromatizar rapidamente

Con el cajon de envasado al vacio, se pueden marinar
0 aromatizar rapidamente alimentos tales como car-
nes, frutas y verduras.

El método convencional suele necesitar mas tiempo y
no resulta particularmente intenso. Al envasar al vacio
en la bolsa, se abren los poros de los alimentos. El
marinado afadido penetra rapidamente. De este mo-
do, se consigue un sabor mas intenso en menos tiem-

PO.

12.4 Almacenar y transportar los alimentos

El envasado al vacio permite almacenar los alimentos

durante mas tiempo, entre otras ventajas.

= Debido al entorno bajo en oxigeno del vacio, los ali-
mentos recién envasados al vacio son comestibles
durante mas tiempo si se almacenan correctamen-
te.

®= | as quemaduras por congelacion en los alimentos
congelados y envasados al vacio son menores.

m  Es posible sellar de nuevo alimentos en recipientes
de vidrio, tales como mermeladas y salsas.

= E| envasado al vacio prolonga notablemente el tiem-
po de almacenamiento.

m  Permite almacenar alimentos tales como quesos,
pescado o ajo sin malos olores. El sellado herméti-
co evita que salgan los olores indeseados durante
el envasado al vacio y que se transfieran sabores
de unos alimentos a otros.

12.5 Ajustes recomendados

El siguiente capitulo contiene recomendaciones sobre
los niveles de vacio para distintos alimentos. Seguir las
indicaciones especiales sobre los niveles de vacio re-
comendados y sobre la preparacion de los alimentos.
Los alimentos envasados al vacio se mantienen fres-
Cc0S mucho mas tiempo si se almacenan correctamen-
te. Los niveles de vacio altos conservan mejor la cali-
dad, la apariencia y los ingredientes de los alimentos.
Notas

= Utilizar dnicamente alimentos frescos.

Alimentos a temperatura ambiente (entre 20 °C y 23 °C)

®m | as bolsas o recipientes de vacio sellados son el
medio de transporte ideal para los alimentos liqui-
dos. Son faciles de manejar, a prueba de derrames
y ahorran espacio.

{ATENCION!
Los recipientes de vidrio demasiado altos dafan la cu-
bierta de vidrio del aparato.
» No utilizar recipientes de vidrio que superen los
80 cm de alto.

!

max. 80 mm

Notas

= Utilizar exclusivamente botes de cristal con tapa
gue sean estables y estén en buen estado.

= Apretar el recipiente simplemente con la mano. Me-
diante el envasado al vacio, el recipiente se cierra
automaticamente.

= No todos los recipientes de vidrio o tapas son aptos
para sellarlos varias veces al vacio. Tras envasar al
vacio, comprobar si se ha llegado al vacio. Una ta-
pa arqueada que es dificil abrir con esfuerzo es una
referencia para saber que el proceso de vacio se
ha realizado correctamente. Si la tapa se abre facil-
mente al presionar y soltarla, y se escucha un
«Clac», es porgue no se ha realizado el vacio debi-
damente. Repita el proceso de vacio o utilice botes
de cristal mas adecuados.

m  Comprobar la calidad de los alimentos antes de en-
vasarlos al vacio.

= Envasar al vacio solo alimentos frios, a lo sumo,
con una temperatura en el rango de 1-8 °C.

= Empezar con el nivel de vacio recomendado mas
bajo.

m  Comprobar la calidad de los alimentos después de
sacarlos de su envase. No utilizar alimentos de du-
dosa calidad.

Alimentos Nivel de vacio Recomendacion
Productos de panaderia 1,2, 3

Reposteria seca y galletas

Té y café , 2,3 Almacenar en lugar oscuro

Pasta y arroz

Envasar al vacio en un recipiente

Harina y sémola

W= ==

Nueces sin cascara

Almacenar en lugar oscuro
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Alimentos Nivel de vacio Recomendacion
Fruta deshidratada 3
Aperitivos salados y patatas fritas 1,2 Envasar al vacio en un recipiente

Alimentos frescos congelados (entre -18 °C y -16 °C) o en el frigorifico (entre 3 °Cy 7 °C)

Alimentos Nivel de vacio

Recomendacion

Pescado

Ave

Carne

Embutido en piezas

Embutido loncheado

Queso curado

Queso tierno

Envasar al vacio en un recipiente

Verduras

Pelar y escaldar previamente

Lechuga lavada

Envasar al vacio en un recipiente

N

Hierbas aromaticas

Envasar al vacio en un recipiente

Fruta (dura)

DW= NN W|W|W(W|Ww|w

Fruta (blanda)

Envasar al vacio en un recipiente
Congelado previo recomendado

13 Eliminacion

13.1 Eliminacion del aparato usado

Gracias a la eliminacion respetuosa con el medio am-

biente pueden reutilizarse materiales valiosos.

1. Desenchufar el cable de conexidn de red de la to-
ma de corriente.

2. Cortar el cable de conexion de red.

3. Desechar el aparato de forma respetuosa con el
medio ambiente.
Puede obtener informacién sobre las vias y posibili-
dades actuales de desecho de materiales de su dis-
tribuidor o ayuntamiento local.

Este aparato esta marcado con el
simbolo de cumplimiento con la Di-
rectiva Europea 2012/19/UE relativa
a los aparatos eléctricos y electroni-
cos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco ge-
neral valido en todo el ambito de la
Unidon Europea para la retirada y la
reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electronicos.

2

14 Servicio de Asistencia Técnica

Las piezas de repuesto originales relevantes para el
funcionamiento conforme al reglamento sobre disefo
ecoldgico se pueden adquirir en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica durante al menos 10 anos a partir
de la fecha de introduccion en el mercado del aparato
dentro del Espacio Econdmico Europeo.

Nota: La intervencion del Servicio de Asistencia Técni-
ca es gratuita en el marco de las condiciones de ga-
rantia del fabricante.

Para obtener informacion detallada sobre el periodo de
validez de la garantia y las condiciones de garantia en
su pais, pongase en contacto con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o con su distribuidor, o bien consul-
te nuestra pagina web.

Cuando se ponga en contacto con el Servicio de Asis-
tencia Técnica, no olvide indicar el nimero de produc-
to (E-Nr.) y el nimero de fabricacion (FD) del aparato.

Los datos de contacto del Servicio de Asistencia Técni-
ca se encuentran en el directorio adjunto o en nuestra
pagina web.

14.1 Numero de producto (E-Nr.) y numero
de fabricacion (FD)

El nimero de producto (E-Nr.) y el numero de fabrica-
cion (FD) se encuentran en la placa de caracteristicas
del aparato.

La placa de caracteristicas con los correspondientes
ndmeros se encuentra al abrir el cajon del aparato.
Para volver a encontrar rapidamente los datos del apa-
rato o el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica, puede anotar dichos datos.
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15 Instrucciones de montaje

Tener en cuenta esta informacion para el montaje del
aparato.

15.1 Volumen de suministro

Al desembalar el aparato, comprobar que estén todas
las piezas y que no presenten danos ocasionados du-
rante el transporte.

15.4 Muebles empotrados

Aqui se incluyen indicaciones relativas a la seguridad

del montaje.

{ATENCION!

Si se monta el aparato tras un panel decorativo, puede

sobrecalentarse.

» No instalar el aparato detras de un panel decorati-
VO.

Montaje en armario en alto
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15.2 Volumen de suministro de molduras

Las molduras se suministran en un embalaje por sepa-
rado.

)

15.3 Medidas del aparato
Aqui se pueden consultar las dimensiones del aparato.




Montaje debajo de la encimera

Instrucciones de montaje es

Para el montaje debajo de una encimera o de una pla-
ca de coccion, tener en cuenta las siguientes dimen-
siones:

2
140 ]

-

ma

(¢

I
ol el

Dimensiones en mm a encastrada o aras de la

c encastrada o aras de la

superficie superficie
Sin placa de coccion 160
Placa de induccién 30/30 200/201
Placa con superficie de in- 40/40 210/211
duccion total
Placa de gas 20/30 190/193
Placa eléctrica 30/30 190/197

a: grosor recomendado de la encimera conforme a las
instrucciones de montaje de la placa de coccién.

b: distancia necesaria entre la placa de coccion vy el
cajon de envasado al vacio.

c: distancia necesaria entre la superficie del cajon de
envasado al vacio y la parte inferior de la encimera.

Nota: Tener en cuenta las instrucciones de montaje de
la placa de coccion.

15.5 Montaje seguro

Tener en cuenta estas indicaciones de seguri-
dad al montar el aparato.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los nifos pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los ninos.

» No permita que los ninos jueguen con el
embalaje.

/A ADVERTENCIA - ;Riesgo de descarga

eléctrica!

Un aislamiento incorrecto del cable de cone-

xion de red es peligroso.

» Evitar siempre que el cable de conexion de
red entre en contacto con fuentes de calor.

» Evite siempre que el cable de conexion de
red entre en contacto con esquinas o bor-
des afilados.

» No doble, aplaste ni modifigue nunca el ca-
ble de conexion de red.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!
Es peligroso utilizar cables de conexion de
red prolongados y adaptadores no autoriza-
dos.

» No utilizar alargaderas ni tomas de corrien-
te multiples.

» Utilizar solo adaptadores y cables de cone-
xion de red autorizados por el fabricante.

» Si el cable de conexion de red es demasia-
do corto y no hay disponible ningun cable
de mayor longitud, ponerse en contacto
con un técnico electricista para adaptar la
instalacion doméstica.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!
Durante el montaje, pueden quedar accesi-
bles componentes con bordes afilados.

» Usar guantes de proteccion.
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15.6 Advertencias para la conexion eléctrica

Para conectar eléctricamente el aparato de forma se-

gura, consultar estas indicaciones.

= E| aparato solo podra conectarse a una toma de co-
rriente de instalacion reglamentaria y provista de to-
ma de tierra. La instalacion de un enchufe o el cam-
bio del cable de alimentacion debe realizarlos siem-
pre un técnico electricista experto cumpliendo con
las normas pertinentes.

= E| aparato solo puede conectarse con el cable de
conexion suministrado. Conectar el cable de cone-
xidon en la parte posterior del aparato.

m  Pueden adquirirse cables de conexidon con diversos
tipos de conectores a través del servicio de Aten-
cion al Cliente.

= No utilizar enchufes multiples, regletas ni alargado-
res. Existe riesgo de incendio en caso de sobrecar-
ga.

®=  Segun la normativa, si el enchufe ya no es accesi-
ble tras el montaje, la instalacion eléctrica con toma
de tierra debera constar de un dispositivo de sepa-
racion en las fases.

15.7 Herramientas

Para el montaje se necesitan las siguientes herramien-
tas.

= Cinta métrica

Calibre

Lapiz

Angulo

Destornillador de cabeza Torx 20

Destornillador plano grande

Alicates

15.8 Combinacién con mas aparatos

Tener en cuenta las indicaciones relativas a la funcion
Seamless Combination.

El cajon de envasado al vacio debe montarse siempre
en un fondo de mueble fijo.

El cajon de envasado al vacio no puede estar coloca-
do encima de otro cajén ni sobre el fondo intermedio
metalico.

El montaje de los paneles decorativos sin fisuras se
puede consultar en las instrucciones de montaje de los
paneles decorativos.

15.9 Montaje

Preparar el aparato

Colocar en el aparato una bomba que contenga aceite.

Si la inclinacion es muy grande, el aceite puede derra-

marse fuera de la bomba. No inclinar el aparato ni co-

locarlo de canto.

{ATENCION!

El aceite de la bomba de vacio podria derramarse si

esta se inclina o vuelca, y con ello danar el aparato.

» No mover el aparato sin haber instalado previamen-
te el seguro de transporte para la bomba.

» Volver a fijar el seguro de transporte tras desmon-
tarlo y antes de moverlo.

Requisito: Utilizar la herramienta apropiada para retirar
el seguro de transporte y para montar el filtro de acei-
te.
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arriba.

. Sacar el aparato del embalaje tirando de él hacia

Retirar el seguro de transporte para la bo
parte superior del aparato.

mba de la

Fijar el seguro de transporte a la parte po
aparato para futuros usos.

sterior del




5. Colocar la tapa en la abertura y desplazar hacia la
izquierda.

s \

6. /A ADVERTENCIA - Riesgo de vuelco!
Después de retirar el seguro de transporte, el cajon
puede abrirse y el aparato puede volcar.
» Mantener cerrado el cajon.
» Pesar el aparato con un peso.
» Abrir el cajon solo cuando se haya instalado el
seguro contra vuelco.

Retirar los tornillos de fijacidon para el transporte.

7. Conectar el cable de conexion a la red en la parte
posterior del aparato.

Preparar los muebles

» Montar el seguro contra vuelco. Comprobar que los
tornillos estén fijados en la parte superior de los ori-
ficios.

4x% (" | 3

> 350"

Y
e

Nota: El seguro contra vuelco puede ajustarse en altu-
ra para que sea mas facil introducir el aparato en el
mueble.

\// \
/\\/’\
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3. Centrar el aparato.

Instrucciones de montaje es

Montar el aparato

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

Un aislamiento incorrecto del cable de conexién de red

es peligroso.

» Evitar siempre que el cable de conexién de red en-
tre en contacto con fuentes de calor.

» Evite siempre que el cable de conexion de red entre
en contacto con esquinas o bordes afilados.

» No doble, aplaste ni modifique nunca el cable de
conexion de red.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Después de retirar el seguro de transporte, el cajéon

puede abrirse al transportar el aparato de manera

brusca.

» Transportar el aparato de manera que el cajén no
se abra por error.

1. Conectar el cable de conexion a la red a un enchu-
fe provisto de toma de tierra.

2. /\ ADVERTENCIA - Riesgo de lesiones!
El elevado peso del aparato puede causar lesiones
al levantarlo.
» Una sola persona no puede levantar el aparato.

Introducir el aparato en el mueble.

T
ToC
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4. Atornillar el aparato.

Ajustar el frontal del mueble

En caso necesario, ajustar el frontal del mueble en ver-
tical.

1. Abrir el cajon.

2. Aflojar los tornillos laterales.

abajo.
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Atornillar el frontal del mueble
» Volver a atornillar los tornillos laterales.

Colocar los elementos de fijacion

Para poder montar las molduras, previamente deben
colocarse los cuatro elementos de fijacion.

1. Plegar el elemento de fijacion.

@\
S
~

S

o

2. Enganchar el elemento de fijacion por abajo y pre-
sionar por arriba hasta que encaje.

Colocar los elementos de fijacion rojos en la parte
superior.

Colocar los elementos de fijacion verdes en la parte
inferior.

Colocar las molduras

Las dos molduras deben colocarse en los elementos
de fijacion.



1. Colocar las molduras a izquierda y derecha hasta
gue suene un clic.
— Al hacerlo, tener en cuenta que la parte biselada
se encuentra en el interior.

N

=X\
\
E,\

2. Comprobar si las molduras estan alineadas en sen-
tido vertical a izquierda y derecha.

Alinear las molduras

En caso necesario, las molduras se pueden alinear a

izquierda y derecha. Para ello, hay que desmontarlas.

1. Abrir el cajon.

2. Agarrar con una mano por debajo de la moldura.

3. Desenclavar la moldura con un movimiento girato-
rio.

| —

|I' N\ /ﬂ/
4. Girar la excéntrica hacia la izquierda o hacia la de-

recha con un destornillador plano.
5. Volver a colocar las molduras.

Combinar el cajon de envasado al vacio con
otro aparato

{ATENCION!

Al introducir un aparato sobre el cajon de envasado, el

frontal del cajén puede resultar danado.

» Procurar no dafnar el panel frontal del cajon de en-
vasado al vacio al introducir el aparato.

» Antes de instalar otro aparato, abrir el cajon de en-
vasado al vacio, colocar un trapo por encima del
panel frontal y cerrar el cajon para proteger el panel
de posibles dafnos.

1. Combinar solo aparatos adecuados de la misma
marca y de la misma serie.

2. Montar primero el cajon de envasado al vacio.

3. Introducir el aparato en el cajén de envasado al va-
cio del hueco de encastre.

4. Tener en cuenta las instrucciones de montaje del
aparato.

Instrucciones de montaje es
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