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Las igenom bruksanvisningen noga innan
anvandning och spar den for framtida bruk.

Anslut endast apparaten till 220-240 volt
vaxelstrom och anvand endast apparaten till det
den ar avsedd for.

Dra alltid ur kontakten nar apparaten inte anvands.
Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra
vatskor.

Denna apparat kan anvandas av personer
(inklusive barn fran 8 ar och uppat) med
begransad fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller som har brist pa kunskap/erfarenhet av
apparaten, om anvandning sker under dvervakning
eller efter instruktion hur apparaten anvands pa
ett sékert satt av en person som ansvarar for
deras sakerhet och att de ar medvetna om majliga
risker.

Barn bor vara under uppsyn for att forsakra att

de inte leker med apparaten. Barn kan inte alltid
uppfatta och forsté potentiella risker. Lar barn
ansvarsfull anvandning av elapparater.

Rengdring och underhall far inte utféras av barn
om de inte ar dver 8 ar och under dvervakning.
Placera apparaten och dess sladd utom rackhall
for barn om de ar under 8 ar.

Se till att sladden inte hanger fritt ned fran
bankytan.

Satt aldrig apparaten pé eller i narheten av
kokplattor, 6ppen eld eller liknande.

. Apparaten far endast anvandas under uppsyn.
12.
13.

Ror inte varmeelementet nar detta ar varmt.
Se till s& att inte vatska sugs in i apparatens
pumpsystem.
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14. Anvand endast originaltillbehor fran OBH Nordica.

15. Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan
anvandning. Om sladden skadats maste den bytas
av tillverkaren, legitimerad serviceverkstad eller en
behorig person for att undvika fara.

16. Extra skydd rekommenderas genom installation
av jordfelsbrytare med en markstrom av 30 mA.
Kontakta en auktoriserad elektriker,

17. Apparaten ar endast for privat bruk.

18. Om produkten anvands till annat an den
ar till for, eller anvands utan att respektera
bruksanvisningen bar anvandaren sjalv ansvaret
for eventuella foljder. Eventuella skador pa
produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

Grattis till ditt kop!

Denna Food sealer kommer att féréandra dina inképsrutiner och ditt satt att
forvara ravaror. Nar du val testat att vakuumpacka dina ravaror kommer det att
bli en oumbérlig del av din matlagning.

Syre ar farska livsmedels varsta fiende!

Den storsta orsaken till att livsmedel forlorar naringsvarde, konsistens,

smak och kvalitet &r syre. Syre orsakar ocksa frysskador pa livsmedel som
forvaras i frysen och mojliggor utvecklingen av mikroorganismer. Det &r darfor
anvandningen av konventionella férvaringsmetoder sa som forvaring i vanliga
plastpasar och behallare inte ar optimala, eftersom de i sjalva verket kapslar in
luften tillsammans med livsmedlet.

Vakuumpackning avlagsnar syret och darigenom férseglas smaken och
livsmedlet halls frascht 1angre. Att avlagsna syre och forvara livsmedel ratt i
antingen kyl eller frys kan ocksa hamma tillvaxten av mikroorganismer som
senare kan utvecklas till mogel, jast och bakterier.

Med OBH Nordica’s Food Sealers spar du bade tid och pengar!
OBH Nordica Food Sealers gor att du kan férvara livsmedel upp till 5 ganger
langre an med konventionella forvaringsmetoder. Detta medfor att du kan:

* Spara pengar genom att kdpa storpack och vakuumpacka for senare
anvandning - inget svinn.

* Spara tid genom att gora storkok och frysa in i portionsstorlek direkt i
vakuumpasar.
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Du kommer ocksa att spara tid nar du anvander Food Sealer fér marinering
av kott och fisk. Vakuumpackning éppnar kottet/fiskens porer sa att
marineringsprocessen endast tar nagra minuter istallet for timmar.

Dessutom, genom att eliminera luften i forpackningen undviker man frysskador
pa ravarorna.

Viktigt!
Vakuumpackning ar inte detsamma som konservering och kan inte foérhindra
att livsmedel blir gammalt, daremot kan det férdroja processen.

Vakuumpackning &r inte ett substitut for nedkylning och frysning. Kylvaror ska
fortfarande forvaras i kyl eller frys efter vakuumpackning.

Om temperaturen i kylskapet ligger éver +4°C under en langre tid, framjar det
uppkomsten av skadliga mikroorganismer. Temperaturen bor darfor ligga under
+4°C.

Forvara garna livsmedel i frysen (helst -17°C eller lagre). Aven om det inte
dodar alla mikroorganismer s& hammar det tillvéxten.

Apparatens delar - se bild p& sid 3

Forseglingsremsa - forseglar pasen (I6stagbar).

Ovre packning - |0stagbar

Slanganslutning - for behallare och flaskférsegling.

Vakuumkanal - placera den 6ppna anden av pasen i vakuumkanalen.
Luften dras ut ur pasen och vakuumkanalen fangar upp eventuell vatska
fran pasen.

5. Forseglingselement + teflontejp - forseglar vakuumpasen.

6. Nedre packning - |0stagbar

7. SEAL knapp - forseglingsknapp
8.

9.

1

AW~

CANCEL knapp - avslutar en pagaende process.
VACUUM + SEAL knapp - for vakuumpackning och forsegling.
0. Frigéringsknappar - for 6ppning av apparaten.

Anvandning

Tillverka en vakuumpase av rullplast
Placera apparaten p& en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

1. Anvand en sax for att klippa till valfri langd pa plasten. Anpassa langden
sa att det finns utrymme for minst 7 cm mellan pasens innehall och
vakuumpésens Gppning. Anvand endast rullplast fran OBH Nordica.

2. Lagg sedan den ena kortanden av plasten over forseglingselementet
(5) och ner i vakuumkanalen (4), se till att hela kortanden nar ner i
vakuumkanalen.

6
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3. Stang locket och tryck hart tills du hor ett klick fran bada
frigoringsknapparna (10) sidor av apparaten.

4. Tryck pa SEAL knappen (7) for att starta foérseglingen, signallampan tands.
Nar signallampan slocknar ar foérseglingen klar.

5. Tryck in frigéringsknapparna (10) pa var sida om apparaten for att oppna
locket till apparaten. Ta ur den nu fardiga vakuumpasen. Vakuumpésen ar
nu klar att anvanda till vakuumpackning.

Viktiga tips vid vakuumpackning

» Lagg inte for mycket ingredienser i vakuumpasen/vakuumbehéallaren.
Lamna minst 7 cm mellan innehallet i vakuumpasen och paséppningen.

» Se till att vakuumpasen ar torr i paséppningen dé pésen annars inte forsluts
korrekt.

» Strack pasdppningen innan den laggs mot forseglingselementet for att fa
bort eventuella veck och ojamnheter.

* Lagg inte vassa foremal sa som fiskben och hérda skal i vakuumpésen da
dessa kan penetrera pasen. Anvand vakuumbehéllare till detta &ndamal.

* Under vakuumpackningsprocessen kan vétska och andra partiklar
oavsiktligt hamna i vakuumpumpen, vilket kan medfora att pumpen satts
igen och att apparaten tar skada. For att férhindra detta rekommenderar
vi att man fryser in flytande innehall i ett frystéligt karl innan det
vakuumpackas i vakuumpése eller vakuumbehallare. Notera att om
vatska vakuumpackas direkt i en vakuumbehallare utan att forfrysas kan
behallaren ta skada och spricka nar den ligger i frysen. Se &ven avsnittet
"Forberedelseguide for olika ravaror”.

* Ska du vakuumpacka kétt eller annat fuktigt innehéll kan man lagga lite
hushéllspapper mellan innehéllet och paséppningen. Vid vakuumpackning
av mjol, gryn och annat pulverinnehall kan man lagga ett kaffefilter mellan
innehéllet och pasoppningen. Se till att inte pappret/filtret placeras i
forslutningen.

* Notera att vakuumpackade farskvaror méste forvaras i kyl eller frys. Kom
ihag att vakuumforslutning inte ar samma sak som konservering utan
endast forlanger hallbarheten.

» Tank p& att livsmedel som har hég fetthalt kan harskna om de forvaras for
varmt.

* Vakuumpackning av frukt och grénsaker som t ex applen, bananer, potatis
och rotfrukter forlanger inte dess héllbarhet om de inte skalas forst.

Vakuumpackning

Vakuumpackning med vakuumpase

1. Placera apparaten p& en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

2. Lagg innehallet som ska vakuumpackas i en vakuumpése, lamna minst
7 cm mellan innehéllet och vakuumpasens éppning. Anvand endast
vakuumpasar/rullplast fran OBH Nordica.

3. Se till att 6ppningen pa vakuumpasen ar ren, torr och fri fran veck.
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4. Placera 6ppningen pa vakuumpasen over forseglingselementet (5)
och i vakuumkanalen (4). Se till att slanganslutningen (3) inte tacks av
vakuumpésen.

5. Stang locket och tryck hart tills du hor ett klick fran bada
frigéringsknapparna (10).

6. Tryck pa VACUUM + SEAL knappen (9), signallampan tands.
Vakuumpackningen pabdrjas nu automatiskt.

Notera: Denna apparat uppnar ett mycket hogt vakuumtryck under
vakuumfdrslutningsprocessen. For att undvika att 6mtaligt innehall
forstors av det hoga trycket, hall ett 6ga pa vakuumpasen och tryck pa
VACUUM + SEAL knappen om du dnskar avbryta processen tidigare.
Apparaten slutar da pumpa och 6vergar till att forsluta vakuumpasen.

7. Nar vacuumpackningen ar klar dvergér apparaten automatiskt till att
forsegla pasens 6ppning (SEAL knappens signallampa tands).

8. Nar SEAL och VACUUM + SEAL knapparnas signallampor slocknar
ar processen Klar. Tryck pa frigéringsknapparna ?1 0) pa bada sidor av
apparaten, 6ppna locket och ta ur den férseglade vakuumpésen.

9. Lat apparaten vila 1 minut mellan varje process for att undvika
dverhettning och att pasen forsluts i fortid.

10. Torka bort eventuell vatska och partiklar i vakuumkanalen (4) efter varje
vakuumforslutning.

11. Var noga med att se till att ingen vatska sugs in i apparaten, skador
uppkomna pga detta tacks inte av reklamationsratten.

Efter avslutad anvandning, dra ur kontakten ur vagguttaget. Tryck
inte ner apparatens lock sa att det lases, detta for att undvika att
packningarna deformeras, vilket kan paverka apparatens funktion.

Upptining och uppvarmning av vakuumpackat innehall i vakuumpase
Vakuumpésarna fran OBH Nordica gar att anvénda i mikrovagsugn och kan
aven sjudas i vatten.

Oppna pasen genom att klippa av ett horn pa pasen s& att luft kan komma in
om vakuumpésen ska tinas/varmas i mikrovagsugn. Pasarna far inte anvandas
for att tillaga mat i, utan ar endast &mnade f6r upptining/varmning.

Péasen kan varmas upp genom att Iagga den i en kastrull med sjudande vatten.

OBS! Ateranvind aldrig pasar som anvints i mikrovagsugn eller som har
sjudits i vatten.

Vakuumpackning med canister (tillbeh6r 7957)

1. Placera apparaten pé en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

2. Se till att vakuumbehéallaren och dess lock ar rena och torra.
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Lagg révarorna i vakuumbehallaren men éverskrid inte maxnivan. Satt pa
locket pa vakuumbehallaren.

Byt ut den ena av slangens anslutningar (honan) mot hanen som
medféljer i férpackningen till vakuumpackaren. Tryck sedan fast den ena
anslutningen pa apparatens slanganslutning (3) och den andra anden i
hélet pa vakuumbehallarens lock.

Vrid lockets I&s till "SEAL" positionen.

Tryck pa VACUUM + SEAL knappen (9). Vakuumpackningsprocessen
paborjas direkt.

Tryck med handen pa locket i borjan av processen for att undvika
luftlackage mellan vakuumbehallare och lock.

Apparaten stanger av automatiskt efter ca 1 minut och VACUUM + SEAL
lampan slocknar déarmed.

Tryck med handen pa locket och dra ur vakuumslangen fran locket. Var
noga med att se till att laset pa locket pekar mot "SEAL" nar du drar ur
slangen.

For att testa resultatet, prova att lyfta pa locket.

Vrid lockets l&s fran "SEAL" till "OPEN” for att Oppna vakuumbehéllarens
lock. Déarefter kan du lyfta av locket.

Vakuumbehallaren kan rengéras och diskas i diskmaskin (ej locket) efter
anvandning. Las mer under "Rengoring och underhall”.

OBS! Vakuumbehéllare och lock far inte anvandas i mikrovagsugn.

uumpackning med lunchbox (tillbehdr 7961)

Placera apparaten pa en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

Se till att vakuumbehallaren och dess lock ar rena och torra.

Lagg révarorna i vakuumbehallaren men se till att det &r ca 1 cm kvar upp
till kanten. Satt pa locket pa vakuumbehallaren och se till att det sitter pa
ordentligt.

Ta bort kopplingen fran den medféljande slangens ena ande, s& att
slangen har tvé "hanar”. Tryck fast den ena hanen pa apparatens
slanganslutning (3) och satt sedan den andra pa adaptern. Tryck sedan
fast adaptern mot lockets vakuumanslutning.

Tryck pa VACUUM + SEAL knappen (9). Tryck med handen pa locket i
borjan av processen for att undvika luftlackage mellan vakuumbehallare
och lock. Vakuumpackningsprocessen pabdrjas direkt.

Nar den gra gummiknappen pa adaptern indikerar att tillrackligt
vakuumtryck har uppnatts ar processen klar. Lyft bort adaptern fran
vakuumanslutningen pa locket och testa sedan resultatet genom att prova
att lyfta pa locket.

Nar locket ska tas av, lyft pa den gr& gummipackningen i lockets
vakuumanslutning for att slappa pa vakuumet. Darefter kan locket lyftas av.
Vakuumbehéllaren och locket kan diskas i diskmaskinens ovre korg efter
anvandning.

Vakuumbehéllaren samt lock kan anvandas i mikrovagsugn men kom
ihag att vakuumet maste slappas ut innan den stalls in i mikron.
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Vakuumbehéllaren gér aven att férvara i frysen men bibehéller inte
vakuumet.

Om vakuumprocessen inte lyckats kan det bero pa foljande:

det finns vatska/matrester under lockets kanter. Se alltid till att
vakuumbehéllaren och lockets kanter &r torra och rena.

vatska/matrester har letat sig in i adaptern. Om sa ar fallet méste adaptern
kasseras.

slangen lacker i ndgon av andarna. Kontrollera att de sluter tatt om
anslutningarna.

orenheter har fastnat under den gré gummipackningen i mitten av locket.
Lyft den forsiktigt och gor rent.

Vakuumpackning med marinating box (tillbehér 7962)

1.

2.
3.
4
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Placera apparaten pa en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

Se till att vakuumbehallaren, dess lock och packningar ar rena och torra.
Lagg ravarorna i vakuumbehéllaren men overskrid inte behéllarens
maxnivé. Satt pa locket pa vakuumbehéllaren.

Oppna apparatens lock. Byt ut den ena av slangens anslutningar (honan)
mot hanen som medfdljer i forpackningen till vakuumbehallaren. Tryck
sedan fast den ena anslutningen pa apparatens slanganslutning (3) och
den andra anden i hélet pa vakuumbehallarens lock.

Tryck med handen pa locket i borjan av processen for att undvika
luftlackage mellan vakuumbehéllare och lock. Notera att behallaren
komprimeras nagot under vakuumprocessen, vilket kan medféra att ett
knakande ljud uppstar. Detta &r normalt och inget som péverkar resultatet.
Tryck pa VACUUM + SEAL knappen (9) och vakuumprocessen paborjas
direkt.

Apparaten stanger av automatiskt efter ca 1 minut och VACUUM + SEAL
lampan slocknar darmed.

Tryck med handen pé locket och dra ur vakuumslangen direkt nar
apparaten stangts av.

Nar behéllaren ar under tryck indikeras detta genom att knappen "Pressure
indicator” ar nertryckt.

10. For att testa vakuumforslutningen, prova att lyfta pa locket.
11. For att 6ppna vakuumbehallarens lock, tryck p& "Vacuum release” knappen

pé locket for att slappa pé trycket, darefter kan locket lyftas bort.

12. Vakuumbehallaren kan rengoras och diskas i diskmaskin (ej locket) efter

anvandning. Anvand aldrig I6sningsmedel vid rengéring.

13. Om det ser ut att ha trangt in smuts under det vita skyddslocket pa lockets

undersida, kan detta skyddslock tas bort och handdiskas. Torka sedan
av undersidan pé vakuumbehéllarens lock med en fuktig trasa innan
skyddslocket sétts tillbaka. Kontrollera att skyddslocket sitter ordentligt
pa plats. Notera att inte hela locket kan handdiskas utan enbart det vita
skyddslocket.

14. Obs! Vakuumbehéllare och lock far inte anvandas i mikrovagsugn.

10
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En ravara som vakuumpackats i vakuumbehéllare och forvaras i kylsk&p hélls
frasch upp till 5 ganger langre an icke vakuumpackad révara. Innan ravaran
fortars, kontrollera forst status pa vakuumtrycket i behéallaren. Ar "Pressure
Indicator” knappen nertryckt ar behallaren fortfarande under tryck. Om sé inte
ar fallet bor ravaran kontrolleras noga innan den éats.

Om behéllaren forvaras i frys héller vakuumtrycket upp till 1 ménad. Ravaran
kan dock sjélvklart forvaras langre i frysen &ven om inte behéllaren ar under
tryck. Kontrollera status pa vakuumtrycket enligt tidigare anvisning.

Marinera under vakuumtryck

Marineringsprocessen paskyndas om den utfors under vakuumtryck eftersom
vakuumtrycket dppnar porerna i ravarorna och absorberar darmed marinaden
fortare. Detta betyder att marineringen endast tar nagra minuter istallet for
timmar.

Marinering i vakuumpase

Hall marinaden i en vakuumpase tillsammans med ravarorna och
vakuumpacka enligt tidigare beskrivning. Var noga med att tillsatta tillrackligt
med marinad s& att allt innehall tacks. For basta resultat, marinera i minst 30
minuter i vakuumpasen innan du klipper upp pasen.

Marinering i canister (tillbehor 7657)
For en annu mer effektiv marineringsprocess, marinera fisk/kott i en
vakuumbehéllare enligt beskrivningen nedan:

1.

H W

© © N oo

10.

Placera apparaten pa en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

Se till att vakuumbehallaren och dess lock ar rena och torra.

Hall marinad tillsammans med fisk/kdétt i vakuumbehéllaren, var noga med
att inte dverskrida maxnivan. Satt pa locket p& vakuumbehallaren.

Oppna apparatens lock. Byt ut den ena av slangens anslutningar (honan)
mot hanen som medféljer i férpackningen till vakuumpackaren. Tryck
sedan fast den ena anslutningen pa apparatens slanganslutning (3) och
den andra édnden i hélet p& vakuumbehallarens lock.

Se till att lockets l&s star i position "OPEN".

Tryck med handen pa locket i bérjan av férslutningsprocessen for att
undvika luftlackage mellan vakuumbehallare och lock.

Tryck pé Canister knappen och vakuumforslutningen pébdrjas

direkt.

Apparaten stanger av automatiskt efter ca 1 minut och Canister lampan
slocknar darmed.

L&t det marinerade kéttet/fisken vila i 30 sekunder i behallaren under
vakuumtryck.

Dra darefter bort slangen och dess anslutning fran behallarens lock.
Upprepa sedan punkt 7-10 ovan 4 génger for basta resultat.

. Efter den 4:e upprepningen, vrid lockets las till "SEAL" och Iat kéttet/

fisken marinera under vakuumtryck i ca 20 minuter. Detta gor att
marinaden lattare tranger in i kottet.

N
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Marinering i marinating box (tillbehor 7962)

1.

2.
3.
4
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10.
11.
12.

13.
14.

Placera apparaten pa en plan yta och anslut kontakten till ett vagguttag,
signallampan tands.

Se till att vakuumbehallaren, dess lock och packningar ar rena och torra.
Hall marinad tillsammans med fisk/kott i vakuumbehallaren, var noga med
att inte dverskrida maxnivan. Satt pa locket pa vakuumbehallaren.

Oppna apparatens lock. Byt ut den ena av slangens anslutningar (honan)
mot hanen som medfdljer i férpackningen till vakuumbehallaren. Tryck
sedan fast den ena anslutningen pa apparatens slanganslutning (3) och
den andra anden i hélet pa vakuumbehallarens lock.

Tryck med handen pé locket i borjan av processen for att undvika
luftlackage mellan vakuumbehallare och lock. Notera att behallaren
komprimeras nagot under vakuumprocessen, vilket kan medfora att ett
knakande ljud uppstar. Detta &r normalt och inget som paverkar resultatet.
Tryck p& VACUUM + SEAL knappen och vakuumférslutningen péabdrjas
direkt.

Nar behallaren &r under tryck indikeras detta genom att knappen "Pressure
indicator” ar nertryckt.

Apparaten stanger av automatiskt efter ca 1 minut och VACUUM + SEAL
lampan slocknar déarmed.

Lat det marinerade kottet/fisken vila i 30 sekunder i behallaren under
vakuumtryck.

Tryck pa "Vacuum release” knappen pé behéllarens lock och upprepa
sedan punkt 6-10 ovan 4 génger for basta resultat.

Efter den 4:e upprepningen, |at kottet/fisken marinera under vakuumtryck
i ca 20 minuter. Detta gor att marinaden lattare tranger in i kottet.

For att 6ppna vakuumbehallarens lock, tryck pa "Vacuum release” knappen
pé locket for att slappa pé trycket, darefter kan vakuumbehallarens lock
lyftas bort.

Vakuumbehéllaren kan rengéras och diskas i diskmaskin (ej locket) efter
anvandning. Anvand aldrig I6sningsmedel vid rengdring.

Om det ser ut att ha trangt in smuts under det vita skyddslocket pa lockets
undersida, kan detta skyddslock tas bort och handdiskas. Torka sedan

av undersidan pa vakuumbehéllarens lock med en fuktig trasa innan
skyddslocket sétts tillbaka. Kontrollera att skyddslocket sitter ordentligt
pé plats. Notera att inte hela locket kan handdiskas utan enbart det vita
skyddslocket.

15. OBS! Vakuumbehéllare och lock far inte anvandas i mikrovagsugn.

Datummarkering marinating box
P& locket av vakuumbehéllaren kan du enkelt stélla in férpackningsdag och
ménad genom att skjuta markérerna till aktuellt datum.

Forberedelseguide fér olika ravaror

Kétt och fisk:
For basta resultat bor ravarorna forfrysas i ca 1-2 timmar innan de
vakuumpackas for att bibehalla saftighet och textur. Om det inte ar mojligt

12
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att forfrysa révaran, lagg ett hushéllspapper mellan kéttet/fisken och
pasoppningen. Var noga med att pappret inte hamnar i férseglingen.

Notera att notkott kan se morkare nar det vakuumpackats eftersom syret tas
bort under processen.

Gronsaker:

Gronsaker bor blancheras innan de vakuumpackas eftersom alla gronsaker
avger gaser under forvaring. Blanchering stoppar dessutom enzymprocessen
som kan gora att gronsakerna forlorar farg och smak.

Skala gronsakerna och blanchera dem sedan genom att doppa ner dem
i kokande vatten och koka dem tills de mjuknat ndgon men fortfarande

har spansten kvar. Lagg dem darefter direkt i kallt vatten for att avbryta
kokningsprocessen. Lat dem sedan rinna av innan de vakuumpackas.

Nar gronsaker ska frysas bor de forst forfrysas i 1-2 timmar. Placera dem
separerade péa ett bakplatspapper eller dylikt for att undvika att de fryser

ihop till en klump. Lagg sedan de frysta gronsakerna i en vakuumpéase och
vakuumforsegla pasen. Lagg sedan vakuumpéasen i frysen. Obs! Farsk svamp,
|6k och vitlok bor aldrig vakuumpackas pga risken for anaeroba bakterier.

Bladgronsaker:

For basta resultat bér man anvanda en vakuumbehallare for vakuumpackning
av bladgronsaker. Skolj gronsakerna och &t dem torka pé ett hushéllspapper
eller dylikt. Vakuumpacka dem sedan i en vakuumbehallare och foérvara i kylen.

Frukt:

Frukt med skal bor skalas innan de vakuumpackas. Forfrys géarna frukt i
1-2 timmar innan de vakuumpackas. Sprid ut dem pé ett bakplatspapper
eller dylikt s& att de inte fryser ihop till en klump. Vakuumpacka dem sedan
i en vakuumpése och lagg i frysen. Om du vill férvara dem i kylen bor du
vakuumpacka dem i en vakuumbehallare.

Bakverk:

Om du vill vakuumpacka mjuka bakverk rekommenderas att du anvander

en vakuumbehallare s& att dess form bevaras. Om du daremot vill anvanda
vakuumpése bor du forfrysa bakverket i 1-2 timmar innan. Det gar sa klart
aven att vakuumpacka kakdegar, pajer och kakmixer fér senare anvandning.

Hardost:

For att halla osten farsk, vakuumpacka den om du inte ska anvanda den pé ett
par dagar. Ta en extra stor vakuumpase s& kan du ateranvanda pasen om du
vill vakuumpacka samma ost igen. Obs! Mjuk ost bor inte vakuumpackas pga
risken for anaeroba bakterier.

13
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Pulver och mjol:

For att undvika att partiklar kommer in i vakuumpumpen bor man lagga

ett kaffefilter eller hushallspapper mellan innehallet i vakuumpéasen och
pasoppningen. Se till att inte filtret/pappret hamnar i forseglingen. Du kan
aven vakuumpacka innehéllet i dess originalférpackning genom att stoppa ner
originalforpackningen och dess innehall i en vakuumpase och darefter forsegla
vakuumpésen.

Snacks:

Har du overblivet snacks haller de langre om de vakuumpackas. For basta
resultat bor en vakuumbehéllare anvéndas vid vakuumpackning for att undvika
att de smulas sonder.

Vétska:

Innan du vakuumpackar vatska, t ex soppor och buljong, férfrys vatskan i ett
frystéligt karl eller iskubsform tills vatskan &r helt genomfrusen. Ta sedan ur
den frysta véatskan ur formen och vakuumpacka den i en vakuumpase eller
vakuumbehéllare. L&dgg sedan vakuumpésen/vakuumbehallaren i frysen.
Notera att om vatska vakuumpackas direkt i en vakuumbehallare utan att
forfrysas kan behéllaren ta skada och spricka nar den ligger i frysen.

Generella regler vid hantering av livsmedel
Tvétta alltid hander, ytor och andra redskap som ska anvéandas vid hantering
och vakuumpacknmg

» Sé& fort du packat farskvaror bor de kylas eller frysas omgaende, forvara
dem inte i rumstemperatur.

* Ravaror som varmts eller tinats bor konsumeras omgaende.

» Konserver och fabriksvakuumpackad mat som éppnats kan vakuumpackas
igen. Folj instruktionerna i bruksanvisningen och forvara révarorna enligt
rekommendationerna.

* Atinte tinade révaror som forvarats i rumstemperatur langre én 5 timmar.

» Sprid ut vakuumforpackningarna i kylen eller frysen sa kyls de ner snabbare.

Notera att vakuumpackning ar inte samma sak som konservering.

Rekommendationer vid férvaring

Kétt och fisk

Notkott Frys Vakuumpase 2-3 ar 6 ménader
Flaskkott Frys Vakuumpase 2-3 ar 6 méanader
Lamm Frys Vakuumpase 2-3 ar 6 manader
Fagel Frys Vakuumpase 2-3 ar 6 manader
Kottfars Frys Vakuumpase 1 ar 4 manader
Fisk Frys Vakuumpase 2 ar 6 manader
Ost

14

7944_KK_UVN_0215.indd 14 @ 2015-04-08 11:25:39



®

Cheddar Kyl Vakuumpase/ 4-8 manader 1-2 veckor
vakuumbehallare

Parmesan Kyl Vakuumpase/ 4-8 manader 1-2 veckor
vakuumbehéllare

Gronsaker

Sparris Frys Vakuumpase 2-3 ar 8 méanader

Broccoli Frys Vakuumpase 2-3 ar 8 méanader

Kal Frys Vakuumpase 2-3 ar 8 ménader

Majs Frys Vakuumpase 2-3 ar 8 méanader

Arter Frys Vakuumpase 2-3 ar 8 ménader

Sallad/spenat | Kyl Vakuumbehéllare 2 veckor 3-6 dagar

Frukt

Aprikos Frys Vakuumpése 1-3 &r 6-12 manader

Plommon Frys Vakuumpése 1-3 &r 6-12 manader

Persikor Frys Vakuumpase 1-3 ar 6-12 manader

Nektariner Frys Vakuumpase 1-3 ar 6-12 ménader

Bér

Hallon Kyl Vakuumbehallare 1 vecka 1-3 dagar

Bjornbar Kyl Vakuumbehallare 1 vecka 1-3 dagar

Jordgubbar | Kyl Vakuumbehéllare 1 vecka 1-3 dagar

Blabar Kyl Vakuumbehéllare 2 veckor 3-6 dagar

Tranbar Kyl Vakuumbehallare 2 veckor 3-6 dagar

Bakverk

Bagels Frys Vakuumpase 1-3 ar 6-12 manader

Brod Frys Vakuumpase 1-3 ar 6-12 manader

Smakakor Rumstemp. | Vakuumbehallare 3-6 veckor 1-2 veckor

Kex Rumstemp. | Vakuumbehallare 3-6 veckor 1-2 veckor

Specerivaror

Gryn Rumstemp. | Vakuumpése/ 1-2 ar 6 manader
vakuumbehallare

Pasta Rumstemp. | Vakuumpése/ 1-2 &r 6 manader
vakuumbehallare

Ris Rumstemp. | Vakuumpése/ 1-2 &r 6 manader
vakuumbehéllare

Mijol Rumstemp. | Vakuumpése/ 1-2 &r 6 manader
vakuumbehallare

Socker Rumstemp. | Vakuumpése/ 1-2 ar 6 ménader
vakuumbehallare

Nétter

Mandlar Rumstemp. | Vakuumpése/ 2 ar 6 manader
vakuumbehéllare

Jordnotter Rumstemp. | Vakuumpése/ 2 ar 6 manader

vakuumbehallare

7944_KK_UVN_0215.indd 15
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Solrosfrén Rumstemp. [ Vakuumpése/ 2 &r 6 ménader
vakuumbehallare

Kaffe

Kaffebénor | Frys Vakuumpase 2-3 ar 6 ménader

Kaffebonor  [Rumstemp. |Vakuumpase/ 1 ar 3 ménader
vakuumbehéllare

Kaffepulver | Frys Vakuumpése 2 ar 6 manader

Kaffepulver | Rumstemp. |Vakuumpéase/ 5-6 méanader 1 manad
vakuumbehéllare

Vétska

Soppa Frys Vakuumpase/ 1-2 ar 3-6 manader
vakuumbehallare

Sés Frys Vakuumpése/ 1-2 ar 3-6 ménader
vakuumbehallare

Stuvning Frys Vakuumpése/ 1-2 ar 3-6 manader
vakuumbehéllare

Ren?éring och underhall
Dra alltid ur kontakten innan rengéring och underhall.

Rengoéring av apparaten:

» Sank inte ned apparaten eller dess sladd i vatten eller andra vatskor.

* Anvand inte repande rengdringsmedel da materialet kan ta skada.

* Anvand en fuktad trasa och lite milt diskmedel for att ta bort rester och
damm runt apparatens komponenter. Torka torrt med en handduk eller
liknande.

* Rengor apparatens forseglingsremsa (1) och den nedre packningen (6)
genom att forsiktigt dra loss dem fran apparaten. Skélj dem i vatten och
lat de torka ordentligt innan de satts tillbaka. Var noga med att de placeras
korrekt sa att det inte uppstar luftlackage vid anvandning. Den évre
packningen (2) kan torkas av med en fuktig trasa. Skulle en packning ga
sonder maste den bytas ut mot ny (finns att bestélla fran OBH Nordica 08-
629 25 00).

Rengoring av vakuumpasar:

* Tvéatta vakuumpésarna i varmt vatten och lite diskmedel.

*  Om vakuumpéasarna ska diskas i diskmaskin, vand vakuumpéasarna ut och
in och lagg dem i den ovre korgen pa diskmaskinen sa att hela pasens yta
kommer i kontakt med vatten.

» L&t vakuumpésarna torka ordentligt efter reng6ring.

OBS! Pa grund av smittorisk, ateranvdnd aldrig vakuumpasar som
innehallit ratt kott, ra fisk eller fett. Ateranvand aldrig pasar som anvants i
mikrovagsugn eller som har sjudit i vatten.

Rengoring av vakuumbehallare:
* Vakuumbehéllaren kan rengdras i varmt vatten och diskmedel. Sjalva
behéllaren kan diskas i den dvre korgen i diskmaskin.

16
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* Locket torkas av med en fuktig trasa. Obs! Doppa inte locket i vatten.
+ Se till att alla delar &r helt torra innan ateranvandning.

Rengoring av lunchbox:
Lunchboxen och locket handdiskas eller diskas i diskmaskinens dvre korg.

Rengéring av marinating box:
Vakuumbehéllaren kan rengéras och diskas i diskmaskin (e locket). Anvand
aldrig 16sningsmedel vid rengdring.

Om det ser ut att ha trangt in smuts under det vita skyddslocket pa lockets
undersida, kan detta skyddslock tas bort och handdiskas. Torka sedan av
undersidan pa vakuumbehéllarens lock med en fuktig trasa innan skyddslocket
séatts tillbaka. Kontrollera att skyddslocket sitter ordentligt pa plats. Notera att
inte hela locket kan handdiskas utan enbart det vita skyddslocket.

Byte av teflontejp

Om varmeelementets teflontejp (5) har skadats eller lossnat méaste den bytas
ut mot en ny (kan bestallas fran OBH Nordica 08-629 25 00).

Se till att kontakten ar urdragen och att apparaten har svalnat helt. Oppna
locket med handtaget och dra sedan bort den skadade teflontejpen. Dra
sedan forsiktigt bort skyddsremsan fran den nya tejpen. Var forsiktigt sa att
inte tejpen fastnar mot nagot eller klibbar ihop. Hall tejpen i bada éandar och
fast den ena &nden négot till vanster/hdéger om varmeelementet och strack
sedan tejpen over hela elementet. Kontrollera att det inte ar nagra veck eller
luftbubblor pa tejpen och att den tacker hela elementet.

Forvaring:

* Forvara apparaten pa en plan yta utom rackhall for barn.

* Tryck inte ner locket s& att det lases vid forvaring, detta for att forhindra att
apparatens packningar deformeras.

* Sladden kan rullas upp i sladdférvaringen under apparaten.

Problemldsning

Inget hander
nar jag forsoker
vakuumforsluta
pasen.

Kontrollera att kontakten ar ansluten till ett
vagguttag.

Kontrollera om skador uppstétt pa sladden.

Kontrollera att vakuumpésen ar placerad pa ratt satt i

apparaten (se tidigare instruktioner).
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Apparaten Det finns en inbyggd vakuumsensor i apparaten.
forseglar inte Apparaten slar inte om till férsegling om inte
vakuumpésen efter | tillrackligt tryck uppnatts under vakuumprocessen.
vakuumprocessen.

Kontrollera forseglingsremsan och ta bort eventuell
smuts.

Kontrollera packningarna och ta ur den undre for
rengoring vid behov. Om de skadats behdver de bytas
ut mot nya.

Vakuumpésen kan lacka. Kontrollera pdsen genom
att forsegla den med lite luft i och sedan sanka ned
den i vatten. Kommer det bubblor fran pasen sé
lacker den. Aterforsegla pasen eller anvand en ny.

Smuts eller vatska i paséppningen kan goéra att
pasen har svart att forslutas. Oppna pasen och torka
av runt éppningen innan den placeras plant éver
forseglingselementet.

18
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Det finns luft Lackage langs forseglingen kan bero pa veck,

kvar efter vatska eller partiklar. Torka av paséppningen/
vakuumpacknings- locket innan forsegling pabdrjas. Smuts eller vatska
processen. i pasoppningen kan gora att pasen har svart att

forslutas. Oppna pasen och torka av runt éppningen
innan den placeras plant éver férseglingselementet.

L&t apparaten vila 1 minut mellan varje process for att
undvika Overhettning och att pasen forsluts i fortid.

Se till att paséppningen ligger dver forseglingsremsan
och i vakuumkanalen.

Kontrollera att packningarna ar hela, rena och sitter
korrekt.

Vakuumpésen kan lacka. Kontrollera pasen genom
att forsegla den med lite luft i och sedan sanka ned
den i vatten. Kommer det bubblor fran pasen sa
lacker den. Aterforsegla pasen eller anvand en ny.
Anvand endast vakuumpasar/behéllare fran OBH
Nordica.

Kontrollera om det ar hal i vakuumpasen.
Vakuumpacka inte innehéll som kan skada pasen
(som t ex fiskben, harda skal etc).

Det rekommenderas att lamna ca 7 cm mellan
ravaran och pasdppningen. Men, om det finns

for mycket luft mellan ravaran och paséppningen
kan det bli svart att f& ut all luft fr&n pasen under
vakuumfdrslutningsprocessen. Om sa ar fallet kan
man klippa av en bit av pasen for att géra den
kortare.

19
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Luft kommer Lackor langs paskanten kan orsakas av veck, smulor,
in i pasen efter mat etc. Oppna pasen igen och torka ren insidan pa
forsegling. paséppningen. Strack éppningen innan den placeras

over forseglingselementet.

Naturliga gaser kan frigoras fran frukt och gronsaker.
Slang pasen med innehéllet om du misstanker att
ravaran ar forstord.

Kontrollera om det finns hél pa pasen. Vakuumpacka
inte harda ravaror med vassa kanter (som t ex
notskal), utan linda i s& fall in dem i hushéallspapper
innan de vakuumpackas.

Vakuumpésen Oppna locket pa apparaten och lat

smélter. forseglingselementet svalna i ndgra minuter.
Anvand endast pésar, behéllare och rullplast fran
OBH Nordica.

Vakuumbehéllaren Se till att vakuumslangen ar korrekt ansluten till

gar inte att apparaten och locket.

vakuumpacka.
Kontrollera att lockets I&s ar i position "SEAL".

Tryck med handen déver locket och slanganslutningen
i borjan av férslutningsprocessen sa att inte luft
lacker ut.

Se till att inte vakuumbehallaren skadats. Byt i s& fall
till en ny behallare.

Se till att lockets kant ar ren och torr.

Kassering av forbrukad apparatur
Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar
av apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater méarkt
mmmm med symbolen for avfallshantering ska kasseras pa en kommunal
atervinningsstation.

Reklamationsratt

Reklamationsratt enligt gallande lag. Maskinstamplat kassakvitto skall bifogas
vid eventuell reklamation. Vid reklamation skall apparaten lamnas in dar den ar
inkopt.

20
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OBH Nordica AB
Lofstroms allé b
172 66 Sundbyberg
Tel 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Tekniska data
OBH Nordica 7944
290-240V ~ 50Hz
110W

Startpaket

Denna apparat inkluderar ett startpaket som innehaller foljande:
1 x Food Sealer roll = Small = 3m x 22cm

1 x Food Sealer roll — Large — 3m x 28cm

5 x Bags — Small

5 x Bags - Large

Foljande tillbehor kan kopas dar apparaten inhandlats:

Rullplast 2 rullar: 3 m x 22 cm modellnr 7953
Rullplast 2 rullar: 3 m x 28 cm modellnr 7954
Vakuumpésar 50 st, 22x30 cm modellnr 7955
Vakuumpésar 35 st, 28x40 cm modellnr 7956
Canister set (1x450 ml, 1x1100 ml, 1x1750 ml) modelinr 7957
Bottle sealer 2 st modellnr 7960
Lunchbox 2 st (1x600 ml, 1x800 ml) modellnr 7961
Marinating box 2,8 liter modellnr 7962

C€

Rétt till Idpande andringar forbehélles.

21

7944_KK_UVN_0215.indd 21 @ 2015-04-08 11:25:40



®

Sikkerhed og el-apparater

1.
2.

7.
8.
9.

Lees brugsanvisningen grundigt igennem for brug,
og gem den til senere brug.

Tilslut kun apparatet til 220-240 volt vekselstrom,
og brug kun apparatet til det formal, det er
beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet
ikke er i brug.

Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre
veesker.

Dette apparat kan anvendes af born fra 8 ar

og opefter samt af personer med begreensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring med eller kendskab til
apparatet, safremt disse er bevidste om mulige
risici, er under opsyn eller far instruktion i sikker
brug af apparatet af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed.

Bern ber vaere under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet. Born er ikke altid i stand til
at opfatte og vurdere mulige risici. Leer bern en
ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

Born ma kun rengere og vedligeholde apparatet,
hvis de er over 8 ar og er under opsyn.

Sorg for at apparat og ledning er uden for berns
reekkevidde, medmindre de er 8 ar og opefter.
Serg for, at ledningen ikke haenger frit ned fra
bordkanten.

10. Seet aldrig apparatet pa eller i neerheden af

kogeplader, aben ild eller lignende.

11. Apparatet ber kun anvendes under opsyn.
12. Ror ikke ved varmelegemet, nar det er varmt.
13. Serg for at der ikke suges veeske ind i apparatets
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14. Apparatet ma kun anvendes med originale
tilbehersdele fra OBH Nordica.

15. Efterse altid apparat, ledning og stik for
beskadigelse for brug. Hvis tilledningen bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten
eller hans serviceveerksted eller af en tilsvarende
uddannet person, for at undga, at der opstar fare.

16. For ekstrabeskyttelse anbefales installation
af fejlstremsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relee-
brydestroam) pa max. 30 mA. Kontakt en
autoriseret el-installater herom.

1'7. Apparatet er kun til husholdningsbrug.

18. Benyttes apparatet til andet forméal end det
egentlige, eller betjenes det ikke i henhold til
brugsanvisningen, bzerer brugeren selv det fulde
ansvar for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller andet som folge heraf er derfor
Ikke daekket af reklamationsretten.

Tillykke med dit keb!

Denne Food Sealer vil zendre dine indkebsvaner og din made at opbevare
réavarer pa. Nar du forst har provet at vakuumpakke dine ravarer, vil den blive en
uundveerlig del af dit kokken.

Luft er friske fodevarers vaerste fijende!

Den mest udbredte arsag til, at fedevarer mister neeringsveerdi, konsistens,
smag og kvalitet er luft. Luften muligger udviklingen af mikroorganismer

og forarsager ligeledes frostskader pa fedevarer, der opbevares i fryseren.
Anvendelsen af konventionelle opbevaringsmetoder, sdsom opbevaring i
almindelige plastposer og beholdere, er séledes ikke optimal, da luften herved
indkapsles sammen med fedevarerne.

Vakuumpakning fjerner luften, hvorved smagen forsegles og fedevarerne
holder sig friske i leengere tid. At fierne luften og opbevare fodevarer korrekt
enten i koleskab eller fryser kan endvidere heemme veeksten af
mikroorganismer, der senere kan udvikle sig til mug, geer og bakterier.

Med en Food Sealer fra OBH Nordica sparer du bade tid og penge!
OBH Nordica Food Sealers gor det muligt at opbevare fodevarer op til 5 gange
lzengere end ved konventionelle opbevaringsmetoder. Herved kan du:

23
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* Spare penge ved storkeb og vakuumpakke til senere brug - der er intet
svind.

* Spare tid ved at tilberede sterre meengder og fryse ned i portioner direkte i
vakuumposer.

Du kan ogsé spare tid, nar du anvender en Food Sealer til marinering
af ked og fisk. Vakuumpakning abner kedets/fiskens porer, hvorved
marineringsprocessen kun tager nogle minutter i stedet for timer.

Ved at fjerne luften i emballagen, undgés endvidere frostskader pa
fodevarerne, nar de opbevares i fryseren.

Vigtigt!
Vakuumpakning er ikke det samme som konservering og kan ikke forhindre, at
fedevarerne blive gamle — vakuumpakning kan blot udsaette processen.

Vakuumpakning er heller ikke en erstatning for nedkeling og frysning.
Kolevarer skal fortsat opbevares i koleskabet eller i fryseren efter
vakuumpakning.

Hvis temperaturen i keleskabet ligger over +4 °C i leengere tid, vil det fremme
veeksten af skadelige mikroorganismer. Temperaturen ber derfor ligge pa
under +4 °C.

Opbevar gerne fedevarer i fryseren (helst ved -17 °C eller lavere). Selv om det
ikke dreeber alle mikroorganismer, vil det heemme vaeksten.

Apparatets dele - se billede pd side 3:

1. Forseglingsstrimmel — forsegler posen (aftagelig).

2. Qverste pakning — aftagelig

3. Slangetilslutning - til beholdere og forsegling af flasker.

4. Vakuumkanal — placer den overste del af posen i vakuumkanalen. Luften
suges ud af posen og vakuumkanalen opfanger eventuel veeske fra posen.

5. Forseglingselement + teflontape — forsegler vakuumposen.

6. Nederste pakning — aftagelig

7. SEAL knap - forseglingsknap

8. CANCEL knap — afslutter igangveerende proces.

9. VACUUM + SEAL knap - til vakuumpakning og forsegling.

10. Udleserknapper — til abning af apparatet

Sadan bruges vakuumpakkeren

Fremstilling af vakuumpose af rulle med vakuumfolie
Stil apparatet p& en plan overflade og saet stikket i en stikkontakt, hvorefter
kontrollampen vil lyse.
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. Brug en saks til at klippe vakuumfoliet i den enskede lzengde. Tilpas

lzengden, s& der er mindst 7 cm mellem posens indhold og vakuumposens
abning. Brug kun vakuumfolie fra OBH Nordica.

Leeg den ene kortside af vakuumfoliet over forseglingselementet

(5) og i vakuumkanalen (4), serg for at hele kortsiden kommer ned i
vakuumkanalen.

Luk laget og tryk hardt ned, indtil der heres et klik fra udleserknapperne
(10) pa hver side af apparatet.

Tryk pa SEAL knappen (7) for at pabegynde forseglingen — kontrollampen
lyser. Nar kontrollampen slukker, er forseglingen feerdig.

Tryk pa udleserknapperne (10) pa hver side af apparatet for at abne laget.
Tag den feerdige vakuumpose ud. Vakuumposen kan nu anvendes til
vakuumpakning.

Vigtige rad i forbindelse med vakuumpakning

Leeg ikke for mange ingredienser i vakuumposen/vakuumbeholderen.
Soerg for at der er mindst 7 cm mellem indholdet i vakuumposen og posens
abning.

Sorg for at vakuumposen er tor ved poseébningen, da posen ellers ikke vil
kunne lukke ordentligt.

Sorg for at streekke poseédbningen, inden den lzegges mod
forseglingselementet for herved at fierne eventuelle folder og ujeevnheder.
Leeg ikke skarpe ting, sdsom fiskeben og hérde skaller, ned i vakuumposen,
da de kan perforere posen. Brug i stedet vakuumbeholdere til dette formal.
Under vakuumprocessen kan vaeske og andre partikler utilsigtet havne

i vakuumpumpen, hvorved pumpen kan blive tilstoppet og apparatet kan
blive beskadiget. For at forhindre dette, anbefales det at fryse flydende
indhold i en fryseegnet beholder, inden det vakuumpakkes i en vakuumpose
eller vakuumbeholder. Bemaerk, at beholderen kan blive beskadiget eller
spreekke, nar den ligger i fryseren, hvis vaeske vakuumpakkes direkte

i en vakuumbeholder uden at nedfryses forst. Se endvidere afsnittet
"Forberedelsesguide ved forskellige fedevarer”.

Hvis ked og andet fugtigt indhold skal vakuumpakkes, kan der laegges lidt
kokkenrulle mellem indholdet og poseé&bningen. Ved vakuumpakning af
mel, gryn og lignende ingredienser, kan man leegge et kaffefilter mellem
indholdet og poseébningen. Serg for at papiret/filteret ikke placeres i
lukningen.

Bemeerk at vakuumpakkede letfordeervelige fedevarer skal opbevares pa
kol eller i fryseren. Husk p&, at vakuumpakning ikke er det samme som
konservering, men udelukkende forleenger holdbarheden.

Husk at levnedsmidler med hojt fedtindhold kan blive harske, hvis de
opbevares for varmt.

Holdbarheden pa vakuumpakkede frugter og grentsager som f.eks. zebler,
bananer, kartofler og rodfrugter vil ikke blive forleenget, hvis de ikke
skreelles forst.
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Vakuumpakning

Vakuumpakning af vakuumpose

1. Seet apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,
hvorefter kontrollampen vil lyse.

2. Leeg indholdet, der skal vakuumpakkes, i en vakuumpose — Der skal
veere mindst 7 cm mellem indholdet og vakuumposens abning. Brug kun
vakuumposer/vakuumfolie fra OBH Nordica.

3. Serg for at abningen pa vakuumposen er ren, teor og helt fri for folder.

4. Placer vakuumposens abning over forseglingselementet (5) og i
vakuumkanalen (4). Serg for at slangetilslutningen (3) ikke daekkes af
vakuumposen.

5. I(_uk)léget og tryk hardt ned, til der hores et klik fra begge udleserknapper

10).

6. Tryk pa VACUUM + SEAL knappen (9), hvorefter kontrollampen teender.

Vakuumpakningen pébegyndes nu automatisk.

Bemeerk: Dette apparat opnar et meget hajt vakuumtryk under
vakuumpakkeprocessen. For at undga at skrebeligt indhold beskadiges
af det hoje tryk, skal man holde gje med vakuumposen og trykke pa
VACUUM + SEAL knappen, hvis processen gnskes afbrudt, inden
processen er feerdig. Apparatet vil da stoppe med at pumpe og begynde
at lukke vakuumposen.

7. Néar vakuumpakningen er feerdig, vil apparatet automatisk forsegle posens
abning (SEAL knappens kontrollampe lyser).

8. Nar SEAL og VACUUM + SEAL knappernes kontrollamper slukker, er
vakuumpakningen feerdig. Tryk pa udleserknapperne (10) pa begge sider
af apparatet, abn laget og tag den lukkede vakuumpose ud.

9. Lad apparatet hvile 1 minut hver gang det har veeret i brug for herved at
undga overophedning og for at undga, at posen forsegles for tidligt.

10. Fjern eventuelt veeske og partikler fra vakuumkanalen (4) efter hver
vakuumpakning.

11. Serg for at der ikke suges veeske ind i apparatet. Skader opstaet som
folge af dette, er ikke omfattet af reklamationsretten.

Efter endt brug tages stikket ud af stikkontakten. Tryk ikke apparatets lag ned,
sa det lases. Dette for at undga, at pakningerne edeleegges, hvilket vil pavirke
apparatets funktion.

Optoning og opvarmning af vakuumpakket indhold i vakuumpose
Vakuumposerne fra OBH Nordica kan anvendes i mikrobelgeovn og kan
ligeledes simre i vand.

Hvis posen skal optas/opvarmes i mikrobelgeovn, abnes posen ved at klippe

et af posens hjorner af, s& der kan komme luft ind i posen. Poserne ma ikke
anvendes til tilberedning af mad — de er kun beregnet til optening/opvarmning.
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Posen kan opvarmes ved at leegge den i en kasserolle med simrende vand.

OBS! Genanvend aldrig poser, der har veeret anvendt i mikrobolgeovn eller har
simret i vand.

Vakuumpakning af canister (tilbehor 7957)
1. Placer apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,
hvorefter kontrollampen vil lyse.
Sorg for at vakuumbeholder og lag er rene og terre.
Leeg madvarerne i vakuumbeholderen — Overskrid ikke beholderens maks.
niveau. Seet laget pa vakuumbeholderen.
Udskift den ene af slangens tilslutninger (female) med tilslutningen (male),
der folger med vakuumpakkeren. Tryk derefter den ene tilslutning fast pa
apparatets
slangetilslutning (3) og den anden ned i hullet pa vakuumbeholderens Iag.
Drej lagets las hen til "SEAL" positionen.
Tryk pa VACUUM + SEAL knappen (9), hvorefter vakuumpakningen
pabegyndes med det samme.
Tryk med handen pé laget i starten af pakkeprocessen for at undga
luftleekage mellem vakuumbeholder og l&g.
Apparatet stopper automatisk efter ca. 1 minut, hvorefter VACUUM +
SEAL lampen slukker.
Tryk med handen pé laget og treek vakuumslangen ud af laget. Serg for at
l&sen pa laget peger mod "SEAL”, nar slangen treekkes ud.
0. For at teste resultatet, kan man forsege at lofte laget.
1. Drej lagets las fra "SEAL" hen til "OPEN” for at &bne vakuumbeholderens
lag. Derefter kan laget loftes af.
12. Vakuumbeholderen kan rengeres og vaskes i opvaskemaskine (dog
ikke laget) efter brug. Lees naermere under afsnittet "Rengering og
vedligeholdelse”.
13. OBS! Vakuumbeholder og lag mé ikke anvendes i mikrobalgeovn.

H wN
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Vakuumpakning af lunchbox (tilbeher 7961)

1. Placer apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,
hvorefter kontrollampen vil lyse.

2. Serg for at vakuumbeholder og lag er rene og torre.

3. Laeg madvarerne i vakuumbeholderen — Serg for at der er 1 cm op til
kanten. Seet laget p& vakuumbeholderen — Serg for at det sidder korrekt.

4. Fjern koblingen fra den ene ende af den medfelgende slange, sa slangen
bestar af to "male” tilslutninger. Tryk derefter den ene ende fast pa
apparatets slangetilslutning (3). Den anden ende af slangen saettes fast
pa adapteren. Tryk derefter adapteren fast pa lagets vakuumtilslutning.

5. Tryk pa VACUUM + SEAL knappen (9). Tryk med handen pa
laget i starten af pakkeprocessen for at undgé luftleekage mellem
vakuumbeholder og lag. Vakuumpakkeprocessen pabegyndes med det
samme.

6. Nar den grda gummiknap pé adapteren indikerer, at der er opnaet
tilstreekkeligt vakuumtryk, er processen feerdig. Fjern adapteren fra
vakuumtilslutningen pé laget og test derefter resultatet ved at forsege at

lofte laget.
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7. Laget fiernes ved at lofte den gr& gummipakning i lagets vakuumtilslutning
for at lukke vakuumtrykket ud. Herefter kan laget tages af.

8. Vakuumbeholder og lag kan efter brug vaskes i opvaskemaskinens
overste kurv.

9. Vakuumbeholder samt lag kan anvendes i mikrobelgeovn, men husk dog,
at vakuumtrykket skal lukke ud, inden den stilles ind i mikrobelgeovnen.

10. Vakuumbeholderen kan opbevares i fryseren, men vil ikke bibeholde
vakuumtrykket her.

Vakuumpakning af marlnatlng box (tilbehor 7962)

1. Placer apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,
hvorefter kontrollampen vil lyse.

2. Serg for at vakuumbeholder, lag og pakninger er rene og terre.

3. Leeg madvarerne i vakuumbeholderen — Overskrid ikke beholderens maks.
niveau. Seet laget pa vakuumbeholderen.

4. Abn apparatets |ag. Udskift den ene af slangens tilslutninger (female) med
tilslutningen (male), der felger med vakuumbeholderen. Tryk derefter den
ene tilslutning fast pa apparatets slangetilslutning (3) og den anden ned i
hullet p& vakuumbeholderens |&ag.

5. Tryk med handen pa laget i starten af pakkeprocessen for at undgé
luftleekage mellem vakuumbeholder og lag. Bemeerk at luften i beholderen
komprimeres under vakuumprocessen, hvorved der kan opsté en
knirkende lyd. Dette er helt normalt og vil ikke pavirke resultatet.

6. Tryk pa VACUUM + SEAL knappen (9), hvorefter vakuumpakningen
pabegyndes med det samme.

7. Apparatet stopper automatisk efter ca. 1 minut, hvorefter VACUUM +
SEAL lampen slukker.

8. Tryk med handen pa laget og treek vakuumslangen ud direkte, efter at
apparatet er slukket.

9. Nar beholderen er under tryk, indikeres dette ved at knappen "Pressure
indicator” er trykket ned.

10. For at teste vakuumpakningen, kan man forsege at lofte laget.

11. Abn vakuumbeholderens lag ved at trykke pa "Vacuum release” knappen

pé laget for at lukke trykket ud, hvorefter vakuumbeholderens lag kan
loftes af.

12. Vakuumbeholderen kan rengeres og vaskes i opvaskemaskine (dog ikke
laget) efter brug. Anvend aldrig oplesningsmidler ved rengering.

13. Hvis der er kommet snavs ind under det hvide beskyttelseslag pa lagets
underside, kan beskyttelseslaget fijernes og vaskes af handen. Tor
derefter undersiden af vakuumbeholderens lag med en fugtig klud, inden
beskyttelseslaget saettes pa plads igen. Kontroller at beskyttelseslaget
sidder korrekt. Bemeerk at hele laget ikke ma vaskes af i handen, det er
kun det hvide beskyttelseslag.

14. OBS! Vakuumbeholder og lag mé ikke anvendes i mikrobelgeovn.

En madvare, der vakuumpakkes i vakuumbeholder og opbevares i koleskabet,
holdes frisk op til 5 gange leengere end ikke-vakuumpakket mad. Inden
madvaren spises, ber vakuumtrykket i beholderen kontrolleres. Er "Pressure
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Indicator” knappen trykket ned, er beholderen fortsat under tryk. Hvis dette
ikke er tilfeeldet, bor madvaren kontrolleres neje, for den spises.

Hvis beholderen opbevares i fryseren, bibeholdes vakuumtrykket op til 1
maned. Madvaren kan naturligvis opbevares leengere tid i fryseren, selvom
beholderen ikke er under tryk. Kontroller vakuumtrykket i henhold til tidligere
anvisninger.

Marinering under vakuumtryk

Marineringsprocessen fremskyndes, hvis den udferes under vakuumtryk, da
vakuumtrykket &bner keodets/fiskens porer, hvorved marinaden hurtigere
absorberes. Dette betyder, at marineringen kun tager nogle minutter i forhold til
timer.

Marinering i vakuumpose

Heeld marinaden i en vakuumpose sammen med fisken/kedet og vakuumpak

i henhold til tidligere beskrivelse. Serg for at tilseette tilstreekkeligt med
marinade, sa alt indhold er deekket af marinaden. Mariner i mindst 30 minutter i
vakuumposen, inden posen klippes op, for at f& det bedste resultat.

Marinering i canister (tilbeher 7957)
For en endnu mere effektiv marineringsproces, kan fisk/ked marineres pa
folgende méde:

1. Placer apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,

hvorefter kontrollampen vil lyse.

Serg for at vakuumbeholder og &g er rene og terre.

Heeld marinaden sammen med fisk/ked i vakuumbeholderen, Serg for

ikke at overskride maks. niveauet. Seet laget pa vakuumbeholderen.

Abn apparatets lag. Udskift den ene af slangens tilslutninger (female) med

tilslutningen (male%, der folger med vakuumpakkeren. Tryk derefter den

ene tilslutning fast pa apparatets slangetilslutning (3) og den anden ned i

hullet p& vakuumbeholderens lag.

Sorg for at lagets |&s star pa position "OPEN".

Tryk med handen pé laget i starten af pakkeprocessen for at undga

luftleekage mellem vakuumbeholder og lag.

Tryk pa VACUUM + SEAL knappen, hvorefter vakuumpakningen

pabegyndes med det samme.

Apparatet stopper automatisk efter ca. 1 minut, hvorefter VACUUM +

SEAL lampen slukker.

Lad det marinerede kod/fisk hvile i 30 sekunder i beholderen under

vakuumtryk.

10. Treek derefter slangen og tilslutningen ud af beholderens lag. Gentag
derefter punkt 7-10 i alt 4 gange for at opné det bedste resultat.

11. Néar punkt 7-10 er gentaget 4 gange, drejes lagets las hen til "SEAL”,
hvorefter kedet/fisken marineres under vakuumtryk i ca. 20 minutter for at
marinaden lettere kan treenge ind i kedet.

»> WN
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Marinering i marinating box (tilbeher 7962)

1. Placer apparatet pa en plan overflade og seet stikket i en stikkontakt,
hvorefter kontrollampen vil lyse.

2. Serg for at vakuumbeholder, 1&g og pakninger er rene og torre.

3. Heeld marinaden sammen med fisk/ked i vakuumbeholderen, Serg for
ikke at overskride maks. niveauet. Seet laget pa vakuumbeholderen.

4. Abn apparatets lag. Udskift den ene af slangens tilslutninger (female) med
tilslutningen (male%, der folger med vakuumbeholderen. Tryk derefter den
ene tilslutning fast pa apparatets slangetilslutning (3) og den anden ned i
hullet p4 vakuumbeholderens lag.

5. Tryk med handen pa laget i starten af pakkeprocessen for at undga

luftleekage mellem vakuumbeholder og lag. Bemeerk at luften i beholderen

komprimeres under vakuumprocessen, hvorved der kan opsta en
knirkende lyd. Dette er helt normalt og vil ikke pavirke resultatet.

Tryk p& VACUUM + SEAL knappen, hvorefter vakuumpakningen

pabegyndes med det samme.

Nar beholderen er under tryk, indikeres dette ved at knappen "Pressure

indicator” er trykket ned.

Apparatet stopper automatisk efter ca. 1 minut, hvorefter VACUUM +

SEAL lampen slukker.

Lad det marinerede ked/fisk hvile i 30 sekunder i beholderen under

vakuumtryk.

10. Tryk pa "Vacuum release” knappen pé beholderens lag og gentag derefter
punkt 6-10 i alt 4 gange for at opna det bedste resultat.

11. Nér punkt 6-10 er gentaget 4 gange, marineres kedet/fisken under
vakuumtryk i ca. 20 minutter for at marinaden lettere kan traenge ind i
kodet.

12. Abn laget ved at trykke pa "Vacuum release” knappen pa laget for at lukke
trykket ud, hvorefter vakuumbeholderens lag kan loftes af.

13. Vakuumbeholderen kan rengeres og vaskes i opvaskemaskine (dog ikke
laget) efter brug. Anvend aldrig oplesningsmiddel til rengering.

14. Hvis der er kommet snavs ind under det hvide beskyttelseslag pa
lagets underside, kan beskyttelseslaget fjernes og vaskes i handen. Ter
derefter undersiden af vakuumbeholderens lag med en fugtig klud, inden
beskyttelseslaget seettes pa plads igen. Kontroller at beskyttelseslaget
sidder korrekt. Bemeerk at hele laget ikke kan vaskes i handen, det er kun
det hvide beskyttelseslag.

15. OBS! Vakuumbeholder og lag mé ikke anvendes i mikrobalgeovn.

© © =N o

Datomarkering pa marinating box
P4 vakuumbeholderens lag kan pakkedatoen nemt indstilles ved at indstille
markererne til den aktuelle dato.

Forberedelsesguide ved forskellige fedevarer

Kead og fisk
For at opné det bedste resultat ber fedevarerne fryses i ca. 1-2 timer, inden de
vakuumpakkes for at bibeholde saftighed og tekstur. Hvis det ikke er muligt at
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fryse fedevarerne inden, laeg da et stykke kokkenrulle mellem kodet/fisken og
posekanten. Serg for at papiret ikke havner i forseglingen.

Bemeerk, at okseked kan se markere ud, nar det vakuumpakkes, da ilten
fiernes under processen.

Grontsager

Grontsager ber blancheres, inden de vakuumpakkes, da alle grentsager afgiver
gasser under opbevaring. Blanchering stopper endvidere enzymprocessen, der
ger at grentsagerne mister farve og smag.

Skreel grontsagerne og blancher dem ved at leegge dem i kogende vand og
koge dem, til de er blevet lidt bledere, men stadig er sprede. Laeg dem herefter
direkte i koldt vand for at afbryde kogeprocessen. Lad dem dryppe af, inden de
vakuumpakkes.

Nar vakuumpakkede grentsager skal fryses, ber de, inden de vakuumpakkes,
fryses i 1-2 timer. Fordel de delte grontsager pé et stykke bagepapir eller
lignende for at undgé, at de fryser sammen til en klump. Leeg derefter de
frosne grentsager i en vakuumpose og vakuumforsegl posen. Leeg nu
vakuumposen i fryseren. OBS! Friske svampe, log og hvidleg ber aldrig
vakuumpakkes pa grund af risikoen for anaerobe bakterier.

Bladgrentsager

For at opné det bedste resultat ber der anvendes en vakuumbeholder il
vakuumpakning af bladgrentsager. Skyl grentsagerne og lad dem terre pé et
stykke kokkenrulle eller lignende. Vakuumpak dem i en vakuumbeholder og
opbevar dem i koleskabet.

Frugt

Frugt med skreel ber skreelles, inden de vakuumpakkes. Frys gerne frugterne
i 1-2 timer, inden de vakuumpakkes. Fordel dem pa et stykke bagepapir
eller lignende, s& de ikke fryser sammen til en klump. Vakuumpak dem i en
vakuumpose og laeg dem derefter i fryseren. Hvis frugterne skal opbevares i
koleskabet, bor de vakuumpakkes i en vakuumbeholder.

Bagveerk

Hvis bledt bagveerk skal vakuumpakkes, anbefales det at anvende en
vakuumbeholder, sa formen pa bagveerket bevares. Hvis der anvendes en
vakuumpose, ber bagveerket fryses i 1-2 timer, inden det vakuumpakkes. Det
er ligeledes muligt at vakuumpakke kagedej, teerter og kageblandinger til
senere brug.

Hard ost

For at holde osten frisk, kan den vakuumpakkes, hvis den ikke skal bruges i
nogle dage. Tag en ekstra stor vakuumpose, der kan anvendes igen, hvis den
samme type ost skal vakuumpakkes. OBS! Blod ost ber ikke vakuumpakkes
pé grund af risikoen for anaerobe bakterier.
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Pulver og mel

For at undgé at der kommer partikler ind i vakuumpumpen, lzegges et
kaffefilter eller kekkenrulle mellem indholdet i vakuumposen og poseébningen.
Sorg for, at filteret/keokkenrullen ikke havner i forseglingen. Indholdet kan ogsa
vakuumpakkes i originalemballagen ved at leegge originalemballagen med
indhold i en vakuumpose og derefter forsegle vakuumposen.

Snacks

Hvis du har snacks til overs, holder de leengere, hvis de vakuumpakkes. For at
opna det bedste resultat ber en vakuumbeholder anvendes ved vakuumpakning
for at undga, at de vakuumpakkede snacks ikke smuldrer helt.

Vaeske

Inden vaeske, f.eks. supper og bouillon, vakuumpakkes, fryses vaesken i en
fryseegnet beholder eller i en isterningbakke, indtil veesken er gennemfrossen.
Tag derefter den frosne veeske ud af beholderen og vakuumpak den i

en vakuumpose eller en vakuumbeholder. Leeg derefter vakuumposen/
vakuumbeholderen i fryseren. Bemeerk, at beholderen kan blive beskadiget
eller spreekke, nér den ligger i fryseren, hvis veeske vakuumpakkes direkte i en
vakuumbeholder uden at nedfryses forst.

Generelle regler ved hdndtering af levnedsmidler

+ Vask altid haender, overflader og redskaber, der skal anvendes ved
héndtering og vakuumpakning.

* Nér letfordeervelige madvarer er pakket, bor de seettes i koleskabet eller
nedfryses omgaende. Opbevar dem ikke ved stuetemperatur.

* Madvarer der er opvarmet eller toet op, ber spises omgaende.

+ Konserves og fabriksvakuumpakket mad, der abnes, kan vakuumpakkes
igen. Felg instruktionerne i brugsanvisningen og opbevar madvarerne i
henhold til anbefalingerne.

+ Spis ikke opteede madvarer, der har veeret opbevaret ved stuetemperatur i
mere end D timer.

+ Spred vakuumposerne/-beholderne ud i keleskabet eller fryseren, s&
nedkoles/fryses de hurtigere.

* Bemeerk at vakuumpakning ikke er det samme som konservering.

Anbefalinger ved opbevaring

Fodevare Opbevaring Anbefalet Holdbarhed ved | Holdbarhed
opbevaringstilbeher | vakuumpakning | uden vakuum-
pakning

Kad og fisk

Oksekod Frys Vakuumpose 2-3 ar 6 méaneder
Svinekod Frys Vakuumpose 2-3 ar 6 méneder
Lam Frys Vakuumpose 2-3 ar 6 méneder
Fjerkree Frys Vakuumpose 2-3ar 6 maneder
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Hakket ked Frys Vakuumpose 1ar 4 maneder

Fisk Frys Vakuumpose 2 ar 6 maneder

Ost

Cheddar Kol Vakuumpose/ 4-8 maneder 1-2 uger
vakuumbeholdere

Parmesan Kol Vakuumpose/ 4-8 maneder 1-2 uger
vakuumbeholdere

Grentsager

Asparges Frys Vakuumpose 2-3ar 8 maneder

Broccoli Frys Vakuumpose 2-3 ar 8 méneder

Kal Frys Vakuumpose 2-3 ar 8 méneder

Majs Frys Vakuumpose 2-3 ar 8 méneder

Aerter Frys Vakuumpose 2-3 ar 8 méaneder

Salat/spinat Kol Vakuumbeholdere 2 uger 3-6 dage

Frugt

Abrikos Frys Vakuumpose 1-3 ar 6-12 maneder

Blommer Frys Vakuumpose 1-3 &r 6-12 maneder

Ferskner Frys Vakuumpose 1-3ar 6-12 méaneder

Nektariner Frys Vakuumpose 1-3ar 6-12 méneder

Baer

Hindbeer Kol Vakuumbeholdere 1 uge 1-3 dage

Brombeer Kol Vakuumbeholdere 1 uge 1-3 dage

Jordbeer Kol Vakuumbeholdere 1 uge 1-3 dage

Blabeer Kol Vakuumbeholdere 2 uger 3-6 dage

Tranebeer Kol Vakuumbeholdere 2 uger 3-6 dage

Bagveerk

Bagels Frys Vakuumpose 1-3ar 6-12 maneder

Bred Frys Vakuumpose 1-3 ar 6-12 maneder

Smakager Stuetemperatur | Vakuumbeholdere 3-6 uger 1-2 uger

Kiks Stuetemperatur | Vakuumbeholdere 3-6 uger 1-2 uger

Kolonialvarer

Gryn Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1-2 &r 6 méneder
vakuumbeholdere

Pasta Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1-2 ar 6 maneder
vakuumbeholdere

Ris Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1-2 ar 6 maneder
vakuumbeholdere

Mel Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1-2 ar 6 méneder
vakuumbeholdere
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vakuumbeholdere

Sukker Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1-2 &r 6 maneder
vakuumbeholdere

Nodder

Mandler Stuetemperatur | Vakuumpose/ 2 &r 6 méneder
vakuumbeholdere

Jordnedder Stuetemperatur | Vakuumpose/ 2ar 6 méneder
vakuumbeholdere

Solsikkefre Stuetemperatur | Vakuumpose/ 2 ar 6 maneder
vakuumbeholdere

Kaffe

Kaffebenner | Frys Vakuumpose 2-3ar 6 maneder

Kaffebonner | Stuetemperatur | Vakuumpose/ 1ar 3 maneder
vakuumbeholdere

Kaffepulver Frys Vakuumpose 2 ar 6 maneder

Kaffepulver Stuetemperatur | Vakuumpose/ 5-6 maneder 1 maned
vakuumbeholdere

Vaeske

Suppe Frys Vakuumpose/ 1-2 éar 3-6 méaneder
vakuumbeholdere

Sauce Frys Vakuumpose/ 1-2 ar 3-6 maneder
vakuumbeholdere

Stuvning Frys Vakuumpose/ 1-2 ar 3-6 maneder

Rengering og vedligeholdelse
Tag altid stikket ud af stikkontakten inden rengering og vedligeholdelse.

Rengering af apparatet

+ Apparat og ledning ma aldrig nedsaenkes i vand og andre vaesker.

* Anvend ikke skrappe rengeringsmidler, da apparatet kan blive beskadiget.

* Anvend en fugtig klud og tilsat lidt mildt opvaskemiddel til at fierne
madrester og stov pa apparatets dele. Tor delene efter med et viskestykke
eller lignende.

* Renger apparatets forseglingsstrimmel (1) og den nederste pakning (6)
ved forsigtigt at fjerne dem fra apparatet. Skyl dem i vand og lad dem torre
grundigt, inden de seettes tilbage pé plads. Serg for at den nederste pakning
og forseglingsstrimlen placeres korrekt, sa der ikke opstéar luftleekage ved
brug. Den overste pakning (2) kan terres af med en fugtig klud. Hvis en
pakning gér i stykker, skal den udskiftes med en ny (pakninger kan bestilles
hos OBH Nordica).

Rengering af vakuumposer

* Vask vakuumposerne i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

* Hvis vakuumposerne skal vaskes i opvaskemaskine, vendes indersiden
af vakuumposerne udad, hvorefter poserne lzegges i opvaskemaskinens
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overste kurv, s& posens overflade kommer i kontakt med vand.
* Lad vakuumposerne torre grundigt efter rengering.

OBS! Pa grund af smitterisiko, ma vakuumposer, der har indeholdt rat
ked, ra fisk eller fedt aldrig genbrukes. Genbrug heller ikke poser, der
har vaeret anvendt i mikrobalgeovn eller har ligget i vand og simret.

Rengering af vakuumbeholdere

* Vakuumbeholdere rengeres i varmt vand tilsat opvaskemiddel. Selve
beholderen kan vaskes i opvaskemaskinens overste kurv.

» Léaget torres med en fugtig klud. OBS! Dyp ikke laget i vand.

+ Sorg for at alle dele er helt torre inden brug.

Rengering af lunchbox
Lunchbox og l&g vaskes i handen eller i opvaskemaskinens overste kurv.

Rengering af marinating box
Vakuumbeholderen kan rengeres og vaskes i opvaskemaskine (dog ikke laget).
Brug aldrig oplesningsmidler ved rengering af beholderen.

Hvis der er kommet snavs ind under det hvide beskyttelseslag pa

lagets underside, kan beskyttelseslaget fiernes og vaskes i handen. Ter
derefter undersiden af vakuumbeholderens lag med en fugtig klud, inden
beskyttelseslaget seettes pa plads igen. Kontroller at beskyttelseslaget
sidder korrekt. Bemeerk at hele laget ikke kan vaskes, det er kun det hvide
beskyttelseslag.

Udskiftning af teflontape
Hvis varmelegemets teflontape (5) er blevet beskadiget eller lasnes, skal det
udskiftes (kan bestilles hos OBH Nordica).

Serg for at stikket er taget ud af stikkontakten og at apparatet er kolet helt af.
Abn laget med handtaget og fjern derefter den beskadigede teflontape. Fjern
forsigtigt beskyttelsesstrimlen fra den nye tape. Veer forsigtig, sé& tapen ikke
seetter sig fast pa noget eller klzeber sammen. Hold tapen i begge ender og
fastger derefter den ene ende lidt til venstre/hojre for varmelegement. Streek
herefter tapen ud over hele varmelegement. Kontroller at der ikke er folder
eller luftbobler i tapen og at den deekker hele varmelegemet.

Opbevaring

* Opbevar apparatet pa en plan overflade udenfor berns reekkevidde.

+ Tryk ikke laget ned, s& det lases under opbevaring — Dette for at forhindre,
at apparatets pakninger edeleegges.

* Ledningen rulles op i ledningsopbevaringen under apparatet.
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Problemlasning
Problem Arsag/ lesning
Der sker ikke noget, nar jeg Kontroller at stikket er tilsluttet en

forseger at vakuumpakke posen. | stikkontakt.

Kontroller om ledningen er blevet
beskadiget.

Kontroller at vakuumposen er korrekt
placeret i apparatet (se tidligere
instruktionerg).

Apparatet forsegler Apparatet er forsynet med en indbygget

ikke vakuumposen efter vakuumsensor. Apparatet slar ikke

vakuumprocessen. over til forsegling, hvis der ikke er
opnaet tilstreekkeligt tryk under
vakuumprocessen.

Kontroller forseglingsstrimlen og fjern evt.
snavs.

Kontroller pakningerne og tag den
nederste pakning ud for at rengere den,
hvis det er nedvendigt. Hvis pakningerne
er blevet beskadiget, skal de udskiftes.

Vakuumposen kan leekke. Kontroller
posen ved at forsegle den med lidt luft i
og derefter seenke den ned i vand. Hvis
der kommer bobler fra posen, laekker den.
Forsegl posen igen eller anvend en ny
pose.

Snavs eller vaeske i posedbningen kan
gere det vanskeligt at vakuumpakke
posen. Abn posen og ter rundt om
abningen, inden den placeres plant over
forseglingselementet.
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Der er stadig luft tilbage efter Leekage langs forseglingen kan
vakuumpakkeprocessen skyldes folder, veeske eller partikler. Tor
poseabningen/laget, inden forseglingen
pabegyndes. Snavs eller vaeske i
poseabningen kan vanskeliggere
vakuumpakningen. Abn posen og after
abningen, inden den placeres plant over
forseglingselementet.

Lad apparatet hvile 1 minut hver gang
det har veeret i brug for herved at undgéa
overophedning og for at undgé, at posen
forsegles for tidligt.

Serg for at poseébningen ligger over
forseglingsstrimlen og i vakuumkanalen.

Kontroller at pakningerne er hele, rene og
sidder korrekt.

Vakuumposen kan laekke. Kontroller
posen ved at forsegle den med lidt luft

I og derefter seenke den ned i vand.
Kommer der bobler fra posen, leekker den.
Forsegl posen igen eller anvend en ny
pose. Brug kun vakuumposer/-beholdere
fra OBH Nordica.

Kontroller om der er hul i vakuumposen.
Vakuumpak ikke indhold der kan
beskadige posen (som f.eks. fiskeben,
harde skaller etc.).

Det anbefales at efterlade ca. 7 cm
mellem madvarerne og poseabningen.
Hvis der er for meget luft mellem
madvarerne og poseabningen, kan det
veere vanskeligt at f& al luft ud af posen
under vakuumprocessen. Hvis der er
for meget luft mellem madvarer og
poseébning, kan man klippe noget af
posen for at gore den kortere.
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Der er kommet luft ind i posen Leekage langs posekanten kan skyldes
efter forsegling. folder, krummer, mad etc. Abn posen
igen og ter indersiden af poseabningen.
Streek abningen, inden den placeres over
forseglingselementet.

Naturlige gasser kan frigeres fra frugt
og grentsager. Posen med indholdet
kasseres, hvis du har mistanke til, at
fodevaren er blevet edelagt.

Kontroller om der er hul i vakuumposen.
Vakuumpak ikke harde fedevarer med
skarpe kanter (som f.eks. fiskeben, harde
skaller etc.), uden at vinkle dem ind i
kokkenrulle, inden de vakuumpakkes.

Vakuumposen smelter Abn apparatets lag og lad
forseglingselementet kole af i nogle
minutter.

Brug kun poser, beholdere og folieruller
fra OBH Nordica.

Det er ikke muligt Sorg for at vakuumslangen er korrekt
at vakuumpakke tilsluttet apparatet og laget.
vakuumbeholderen
Kontroller at lagets I&s stér i position
"SEAL".

Tryk med handen pa laget og
slangetilslutningen i starten af
pakkeprocessen, sa der ikke laekkes luft,

Veer omhyggelig, s& vakuumbeholderen
ikke beskadiges. Hvis dette sker, skiftes
til ny beholder.

Sorg for at lagets kant er ren og ter.

Bortskaffelse af apparatet
Lovgivningen kreever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles,
og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater
mmm mzerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pé en
kommunal genbrugsplads.
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Reklamation

Reklamationsret i henhold til geeldende lovgivning. Maskinafstemplet
kassebon/kebskvittering med kebsdato skal vedlzegges i tilfeelde af
reklamation. Ved reklamation skal apparatet indleveres, hvor det er kabt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIf.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Tekniske data
OBH Nordica 7944
220-240V ~, 50 Hz
110 watt

Startpakke

Med dette apparat folger en startpakke indeholdende:
1 x Food Sealer roll = Small - 3 m x 22 cm

1 x Food Sealer roll — Large - 3 m x 28 cm

5 x Bags - Small

5 x Bags - Large

Folgende tilbehor kan kebes, hvor apparatet er kobt: ®
2 ruller med vakuumfolie: 3 m x 22 cm type 7953
2 ruller med vakuumfolie: 3 m x 28 cm type 7954
Vakuumposer 50 stk.,, 22x30 cm type 7955
Vakuumposer 35 stk.,, 28x40 cm type 7956
Canister set (1 x 450 ml, 1 x 1100 ml, 1 x 1750 ml) type 7957
Bottle sealer 2 stk type 7960
Lunchbox 2 stk. (1 x 600 ml, 1 x 800 ml) type 7961
Marinating box 2,8 liter type 7962

C€

Ret til lobende aendringer og forbedringer forbeholdes.
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Sikkerhetsinstruksjoner

1.
2.

9.

10.

11.
12,
13.
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Les gjennom bruksanvisningen fer bruk og spar
den til senere bruk.

Tilkoble apparatet kun til 220-240 volt
vekselstrom og bruk apparatet kun til det den er
beregnet for.

Ta alltid stepslet ut av kontakten nar apparatet
ikke er i bruk.

Apparatet ma ikke senkes i vann eller andre
veesker.

Dette apparatet kan brukes av personer (inkl.
barn fra 8 ar og eldre) med begrensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
kunnskap/erfaring med apparatet. Hvis bruken
skjer under tilsyn eller instruksjon om hvordan
apparatet skal brukes pa en sikker mate av en
person som har ansvaret for deres sikkerhet og at
de er klar over mulig fare ved bruken.

Barn boer veere under tilsyn for & forsikre seg om
at de ikke leker med apparatet. Barn kan ikke
alltid se farene og laer derfor barn et ansvarbevist
forhold med elektriske apparater.

Rengjering og vedlikehold ma ikke utferes av barn
under 8 ar og som ikke er under tilsyn.

Sett apparatet og ledningen utenfor barn under 8
ar sin rekkevidde,

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra
bordkanten.

Sett aldri apparatet pa eller i neerheten av
kokeplater, apen ild eller lignende.

Apparatet ma kun brukes under tilsyn.

Ror ikke varmeelementet nar det er varmt.

Pass péa at vaeske ikke suges inni pumpesystemet
pa apparatet.

®
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14. Bruk kun originalt tilbehor fra OBH Nordica.

15. Kontroller alltid apparatet, ledningen og stepslet
for bruk. Hvis ledningen er skadet skal den byttes
av produsenten, forhandleren eller autorisert
serviceverksted for & unnga at det oppstar noen
fare.

16. For ekstra beskyttelse ber man installere
jordfeilbryter (RCD) som ikke overskrider 30 mA.
Kontakt en autorisert elektriker,

17. Apparatet er kun beregnet til privat forbruk.

18. Huvis produktet brukes til annet enn det den
er beregnet for og ikke brukes i hendhold til
bruksanvisningen baerer brukeren selv ansvaret
for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller annet herunder dekkes ikke av
reklamasjonsretten.

Gratulerer med kjopet!

Dette Food Sealer-apparatet kommer til & forandre dine innkjepsrutiner og
méaten du oppbevarer ravarer pa. Nar du ferst har prevd ut vakuumpakking av
ravarene, kommer dette til & bli en uunnveerlig del av matlagingen.

Oksygen er ferske matvarers verste fiende!

Den viktigste arsaken til at matvarer mister neeringsverdi, konsistens, smak
og kvalitet er oksygen. Oksygen forarsaker ogsé fryseskader pa matvarer
som oppbevares i fryseren, og legger til rette for utvikling av mikroorganismer.
Derfor er det ikke optimalt med tradisjonelle oppbevaringsmetoder, slik som
vanlige plastposer og -bokser, siden de kapsler inn bade luft og mat.

Vakuumpakking fjerner oksygenet, og dermed holdes maten fersk samtidig
som smaken beholdes lenger. Fjerning av oksygen og oppbevaring i
kjoleskapet eller fryseren kan ogsé& hemme tilvekst av mikroorganismer, som
senere kan utvikle seg til mugg, gjeer og bakterier.

Med OBH Nordicas Food Sealers sparer du bade tid og penger!
OBH Nordica Food Sealers gjor det mulig & oppbevare mat opptil 5 ganger
lenger enn med tradisjonelle oppbevaringsmetoder. Det gjor at du kan:

+ Spare penger ved & kjope store pakninger og vakuumpakke maten til
senere bruk, slik at du unngar svinn.
+ Spare tid ved & lage store mengder samtidig og fryse ned praktiske
porsjonssterrelser i vakuumposer.
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Du kommer ogsa til & spare tid nar du bruker Food Sealer til marinering
av kjott og fisk. Vakuumpakking &pner kjottets/fiskens porer, slik at
marineringsprosessen bare tar noen fa minutter i stedet for flere timer.

Ved & fjerne luften i pakningen, unngéar man ogsé fryseskader péa révarene.

Viktig!
Vakuumpakking er ikke det samme som konservering, og det kan ikke hindre
at maten blir gammel. Det kan imidlertid forsinke prosessen.

Vakuumpakking er ikke et alternativ til nedkjeling eller frysing. Kjolevarer skal
fremdeles oppbevares i kjoleskap eller fryser etter vakuumpakking.

Hvis temperaturen i kjoleskapet i lenger tid ligger over +4 °C, fremmes veksten
av skadelige mikroorganismer. Temperaturen ber derfor ligge under +4°C.

Oppbevar gjerne mat i fryseren (helst ved -17 °C eller lavere). Selv om dette
ikke dreper alle mikroorganismene, hemmer det tilveksten.

Apparatets deler - se bilde pd side 3

Forseglingsremse — forsegler posen (avtakbar).

Ovre pakning — avtakbar

Slangetilkobling — ved forsegling av beholdere og flasker.
Vakuumkanal — plasser den apne enden av posen i vakuumkanalen.
Luften dras ut av posen, og vakuumkanalen fanger opp eventuell veeske
fra posen.

5. Forseglingselement + teflonteip — forsegler vakuumposen.

6. Nedre pakning — avtakbar

7. SEAL-knapp — forseglingsknapp

8.

9.

1

AW~

CANCEL-knapp — avslutter en pagéende prosess.
VACUUM + SEAL-knapp — for vakuumpakning og forsegling.
0. Utlesningsknapper — for &pning av apparatet.

Bruksanvisning

Klargjer en vakuumpose av rulleplast
Plasser apparatet pa en flat overflate, og fest stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

1. Bruk en saks for & klippe til en valgfri lengde av plasten. Tilpass lengden,
slik at det er minst 7 cm mellom posens innhold og vakuumposens apning.
Bruk bare rulleplast fra OBH Nordica.

2. Legg deretter den ene kortenden av plasten over forseglingselementet
(5) og ned i vakuumkanalen (4). Kontroller at hele kortenden gar ned i
vakuumkanalen.
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3. Lukk lokket, og trykk hardt til du herer et klikk fra begge utleserknappene
(10) pa siden av apparatet.

4. Trykk pa SEAL-knappen (7) for & starte forseglingen. Signallampen tennes.
Nar signallampen slukkes, er forseglingen ferdig.

5. Trykk inn utleserknappene (10) pa hver side av apparatet for & apne
lokket. Ta ut den ferdige vakuumposen. Vakuumposen er na klar til bruk til
vakuumpakking.

Viktige tips ved vakuumpakking

* Ikke legg for mange ingredienser i vakuumposen/vakuumbeholderen. La
det veere minst 7 cm mellom innholdet i vakuumposen og poseé&pningen.

+ Serg for at vakuumposen er torr i posedpningen, siden posen ellers ikke
kan forsegles pa riktig mate.

+ Strekk poseédpningen for du legger den mot forseglingselementet, slik at du
fierner eventuelle folder og ujevnheter.

* |kke legg skarpe objekter som fiskebein og harde skall i vakuumposen,
siden disse kan stikke hull pa posen. Bruk vakuumbeholderen til dette
formélet.

| vakuumpakkingsprosessen kan vaeske og andre partikler havne i
vakuumpumpen og fere til at pumpen tettes igjen og skader apparatet. For
& hindre dette anbefaler vi du fryser ned flytende innhold i en frysesikker
beholder for det vakuumpakkes i vakuumpose eller vakuumbeholder.

Veer oppmerksom pa at dersom veeske vakuumpakkes direkte i en
vakuumbeholder uten a fryses forst, kan beholderen ta skade og sprekke
nar den ligger i fryseren. Se ogsa avsnittet Forberedelsesveiledning for
forskjellige révarer.

* Hovis du skal vakuumpakke kjott eller andre fuktige matvarer, kan du legge
litt torkepapir mellom innholdet og poseéapningen. Ved vakuumpakking
av mel, korn og annet pulverinnhold kan du legge et kaffefilter mellom
innholdet og poseapningen. Kontroller at papiret/filteret ikke plasseres i
forsegleren.

* Veer oppmerksom pa at vakuumpakkede ferskvarer skal oppbevares i
kjoleskap eller fryser. Husk at vakuumforsegling ikke er det samme som
konservering, men bare hjelper til med & forlenge holdbarheten.

* Husk at matvarer med hoyt fettinnhold kan harskne hvis de oppbevares for
varmt.

+ Vakuumpakking av frukt og grennsaker som epler, bananer, poteter og
rotfrukter forlenger ikke holdbarheten med mindre de forst skrelles.

Vakuumpakking

Vakuumpakking med vakuumpose

1. Plasser apparatet pa en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

2. Legg innholdet som skal vakuumpakkes, i en vakuumpose, og la det
veere minst 7 cm mellom innholdet og vakuumposens &pning. Bruk bare
vakuumposer/rulleplast fra OBH Nordica.

3. Serg for at &pningen pé vakuumposen er ren, torr og uten folder.
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4. Plasser apningen av vakuumposen over forseglingselementet (5) og i
vakuumkanalen (4). Kontroller av slangetilkoblingen (3) ikke dekkes av
vakuumposen.

5. I(_uk)k lokket, og trykk hardt til du herer et klikk fra begge utleserknappene

10).

6. Trykk pa VACUUM + SEAL-knappen (9). Signallampen tennes.

Vakuumpakkingen begynner na automatisk.

Merk: Dette apparatet oppnar et sveert hoyt vakuumtrykk under
vakuumforseglingsprosessen. For & unnga at skjort innholdt knuses av det
hoye trykket, ma du holde et oye med vakuumposen og trykke p4 VACUUM
+ SEAL knappen hvis du ensker & avbryte prosessen tidligere. Da slutter
apparatet & pumpe og gar direkte over til & forsegle vakuumposen.

7. Nar vakuumpakkingen er ferdig, gar apparatet automatisk over til &
forsegle posens apning (signallampen pa SEAL-knappen tennes).

8. Néar SEAL- og VACUUM + SEAL-knappenes signallamper slukkes, er
prosessen ferdig. Trykk pa utleserknappene (10) pa begge sider av
apparatet, apne lokket og ta ut den forseglede vakuumposen.

9. La apparatet hvile i 1 minutt mellom hver prosess for & unnga
overoppheting eller at posen forsegles for tidlig.

10. Tork bort eventuell veeske og eventuelle partikler i vakuumkanalen (4) etter
hver vakuumforsegling.

11. Veer noye med at ingen veeske suges inn i apparatet, siden skader
som folge av dette ikke dekkes av reklamasjonsretten.

Nar du er ferdig, drar du ut stepselet fra vegguttaket. Ikke trykk lokket ned slik
at det lases. Dette er for & unngé at formen pé pakningene endres og dermed
pavirker apparatets funksjon.

Opptining og oppvarming av vakuumpakket innhold i vakuumpose
Vakuumposene fra OBH Nordica kan brukes i mikrobelgeovn og taler ogsa
kokende vann.

Apne posen ved & klippe av et hjorne pa posen, slik at det kan komme luft inn,
dersom vakuumposen skal tines/varmes i mikrobelgeovn. Posene skal ikke
brukes til & lage mat i, men er bare laget for opptining/oppvarming.

Posen kan varmes opp ved a legges i en gryte med kokende vann.

OBS! Gjenbruk aldri poser som har veert brukt i mikrobelgeovn eller som har
veert i kokende vann.

Vakuumpakking med canister (tilbehor 7957)

1. Plasser apparatet pa en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

2. Kontroller at vakuumbeholderen og lokket er rene og terre.

3. Legg ravarene i vakuumbeholderen, men ikke over maksnivaet. Sett pa
lokket p& vakuumbeholderen.
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11.
12.
13.
14.

®

Bytt ut den ene av slangens tilkoblinger (hunn) med hanntilkoblingen

som medfelger i pakningen til vakuumpakkeren, Trykk deretter den ene
tilkoblingen fast p& apparatets slangetilkobling (8) og den andre enden i
hullet p& vakuumbeholderens lokk.

Vri lasen pé lokket til SEAL-posisjonen.

Trykk pa VACUUM + SEAL-knappen (9). Vakuumpakkingsprosessen
starter umiddelbart.

Trykk med handen pé lokket i begynnelsen av prosessen for & unngé
luftlekkasje mellom vakuumbeholderen og lokket.

Apparatet slas av automatisk etter ca. 1 minutt, og VACUUM + SEAL-
lampen slukkes.

Trykk med hénden pa lokket, og dra vakuumslangen ut fra lokket. Veer
noye med & kontrollere at l&sen pé& lokket peker mot SEAL nér du drar ut
slangen.

For & teste resultatet kan du prove & lofte pa lokket.

Vri lasen pé lokket fra SEAL til OPEN for & &pne vakuumbeholderens lokk.
Deretter kan du lofte av lokket.

Vakuumbeholderen kan rengjeres og vaskes i oppvaskmaskin (ikke lokket)
etter bruk. Les mer under Rengjering og vedlikehold.

OBS! Vakuumbeholderen og lokket skal ikke brukes i mikrobelgeovn.

Vakuumpakning med lunchbox (tilbehor 7961)

1.

2.
3.

Plasser apparatet p& en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

Kontroller at vakuumbeholderen og lokket er rene og torre.

Legg ravarene i vakuumbeholderen, men kontroller at det er ca 1 cm igjen
opp til kanten. Sett lokket pa vakuumbeholderen, og kontroller at det sitter
ordentlig.

Ta av koblingen fra den ene enden av den medfelgende slangen, slik

at slangen na har to "hann-ender". Trykk fast den ene hann-enden pa
apparatets slangetilkobling (3), og sett deretter den andre enden pa
adapteren. Trykk deretter adapteren fast mot lokkets vakuumtilkobling.
Trykk pa VACUUM + SEAL-knappen (9). Trykk med handen pa

lokket i begynnelsen av prosessen for & unnga luftlekkasje mellom
vakuumbeholderen og lokket. Vakuumpakkingsprosessen starter
umiddelbart.

Nar den gr& gummiknappen pa adapteren indikerer at det er oppnadd
tilstrekkelig vakuumtrykk, er prosessen ferdig. Loft adapteren bort fra
vakuumtilkoblingen pa lokket, og test deretter resultatet ved & prove &
lofte pa lokket.

Nar lokket skal tas av, lofter du pa den gra gummipakningen i lokkets
vakuumtilkobling for & lette pa vakuumet. Deretter kan du lofte av lokket.
Vakuumbeholderen og lokket kan vaskes i den overste skuffen i
oppvaskmaskinen etter bruk.

Vakuumbeholderen og lokket kan brukes i mikrobelgeovnen, men

husk at vakuumet mé slippes ut fer du setter den i mikrobelgeovnen.
Vakuumbeholderen kan ogsé oppbevares i fryseren, men i sa fall holder
den ikke pé vakuumet.
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Hvis vakuumprosessen ikke lykkes, kan det skyldes folgende:

- det er vaeske/matrester under kanten pa lokket. Kontroller alltid at
vakuumbeholderen og kantene péa lokket er rene og terre.

- veeske/matrester har kommet inn i adapteren. Adapteren ma i s fall
kasseres.

- slangen lekker i en av endene. Kontroller at slangen omslutter tilkoblingene
ordentlig.

- urenheter har satt seg fast under den gr& gummipakningen midt i lokket. Loft
den forsiktig, og rengjer.

Vakuumpakning med marinating box (tilbehor 7962)

1. Plasser apparatet p& en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

2. Kontroller at vakuumbeholderen, lokket og pakningene er rene og terre.

3. Legg ravarene i vakuumbeholderen, men ikke over beholderens maksniva.
Sett pa lokket pa vakuumbeholderen.

4. Apne lokket pa apparatet. Bytt ut den ene av slangens tilkoblinger (hunn)
med hanntilkoblingen som medfelger i pakningen til vakuumbeholderen.
Trykk deretter den ene tilkoblingen fast p& apparatets slangetilkobling 3)
og den andre enden i hullet pa vakuumbeholderens lokk.

5. Trykk med handen pa lokket i begynnelsen av prosessen for & unnga
luftlekkasje mellom vakuumbeholderen og lokket. Veer oppmerksom pé at
beholderen komprimeres litt i lopet av vakuumprosessen. Du kan derfor
here en knakelyd. Dette er normalt og pavirker ikke resultatet.

6. Trykk pa VACUUM + SEAL-knappen (9) for & starte vakuumprosessen.

7. Apparatet slés av automatisk etter ca. 1 minutt, og VACUUM + SEAL-
lampen slukkes.

8. Trykk med handen pa lokket, og dra vakuumslangen ut nér apparatet slés
av.

9. Nar beholderen er under trykk, indikeres det med at knappen Pressure
indicator er nedtrykket.

10. For & teste vakuumforseglingen kan du prove & lofte pa lokket.

11. For & apne vakuumbeholderens lokk trykker du pa Vacuum release-
knappen pa lokket for & lette péa trykket. Deretter kan du lofte av lokket.

12. Vakuumbeholderen kan rengjeres og vaskes i oppvaskmaskin (ikke lokket)
etter bruk. Bruk aldri lesemidler ved rengjering.

13. Hvis det har kommet smuss under det hvite beskyttelseslokket, pa lokkets
underside, kan beskyttelseslokket tas av og vaskes for hand. Terk deretter
av undersiden av lokket p& vakuumbeholderen med en fuktig klut for
beskyttelseslokket settes tilbake igjen. Kontroller at beskyttelseslokket
sitter ordentlig p& plass. Veer oppmerksom pa at det bare er det hvite
beskyttelseslokket som kan vaskes for hand, ikke hele lokket.

14. Obs! Vakuumbeholderen og lokket skal ikke brukes i mikrobelgeovn.

En réavare som vakuumpakkes i en vakuumbeholder og oppbevares i kjoleskap,
holder seg frisk opptil 5 ganger lenger enn ravarer som ikke er vakuumpakket.
For du bruker ravaren ma du kontrollere statusen for vakuumtrykket i
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beholderen. Hvis Pressure Indicator-knappen er inntrykket, er beholderen
fortsatt under trykk. Hvis den ikke er inntrykket, ber ravaren kontrolleres noye
for den spises.

Hvis beholderen oppbevares i fryseren, holder vakuumtrykket i opptil 1

méaned. Ravarene kan sa klart oppbevares lenger enn dette i fryseren, selv om
beholderen ikke er under trykk. Kontroller statusen for vakuumtrykket i henhold
til tidligere instruksjoner.

Marinere under vakuumtrykk

Marineringsprosessen paskyndes hvis den utferes under vakuumtrykk,
ettersom vakuumtrykket &pner porene i ravarene, slik at marinaden absorberes
fortere. Det betyr at marineringen bare tar noen fa minutter i stedet for timer.

Marinering i vakuumpose

Ha marinaden i en vakuumpose sammen med ravarene, og vakuumpakk i
henhold til tidligere beskrivelse. Vaer noye med & tilsette tilstrekkelig med
marinade, slik at alt innhold dekkes. For & oppné best mulig resultat ber du
marinere i minst 30 minutter i vakuumposen fer du klipper den opp.

Marinering i canister (tilbehor 7957)
For & f& en enda mer effektiv marineringsprosess kan du marinere fisk/kjott i
en vakuumbeholder ved a folge instruksjonene nedenfor:

1. Plasser apparatet pa en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

2. Kontroller at vakuumbeholderen og lokket er rene og terre.

3. Ha marinaden sammen med fisk/kjott i vakuumbeholderen, og veer noye
med & ikke overskride maksnivaet. Sett pa lokket p& vakuumbeholderen.

4. Apne lokket pa apparatet. Bytt ut den ene av slangens tilkoblinger (hunn)
med hanntilkoblingen som medfelger i pakningen til vakuumpakkeren.
Trykk deretter den ene tilkoblingen fast pa apparatets slangetilkobling (3)
og den andre enden i hullet pa vakuumbeholderens lokk.

5. Kontroller at lokket star i OPEN-posisjonen.

6. Trykk med handen pa lokket i begynnelsen av forseglingsprosessen for &
unnga luftlekkasje mellom vakuumbeholderen og lokket.

7. Trykk pA VACUUM SEAL-knappen for & starte vakuumforseglingen
med det samme.

8. Apparatet slés av automatisk etter ca. 1 minutt, og VACUUM + SEAL-
lampen slukkes.

9. La marinert kjott/fisk hvile i 30 sekunder i beholderen under

vakuumtrykk.

10. Dra deretter bort slangen og tilkoblingen fra lokket p& beholderen.
Gjenta deretter punkt 7—10 ovenfor 4 ganger for & oppné best mulig
resultat.

11. Etter & ha gjentatt prosessen for fjerde gang, vrir du lasen pa lokket il
SEAL og lar kjottet/
fisken marineres under vakuumtrykk i ca. 20 minutter. Dette gjor at
marinaden lettere trenger inn i kjottet.
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Marinering i marinating box (tilbeher 7962)

1.

2.
3.
4

12.

13.
14.

Plasser apparatet pa en flat overflate, og koble stopselet til et vegguttak.
Signallampen tennes.

Kontroller at vakuumbeholderen, lokket og pakningene er rene og torre.
Ha marinaden sammen med fisk/kjott i vakuumbeholderen, og veer noye
med & ikke overskride maksnivaet. Sett pa lokket p& vakuumbeholderen.
Apne lokket pa apparatet. Bytt ut den ene av slangens tilkoblinger (hunn)
med hanntilkoblingen som medfelger i pakningen til vakuumbeholderen.
Trykk deretter den ene tilkoblingen fast pa apparatets slangetilkobling (3)
og den andre enden i hullet pa vakuumbeholderens lokk.

Trykk med hénden pé lokket i begynnelsen av prosessen for & unngé
luftlekkasje mellom vakuumbeholderen og lokket. Veer oppmerksom pé at
beholderen komprimeres litt i lopet av vakuumprosessen. Du kan derfor
hore en knakelyd. Dette er normalt og pavirker ikke resultatet.

Trykk pa VACUUM SEAL-knappen for & starte vakuumforseglingen
umiddelbart.

Nar beholderen er under trykk, indikeres det med at knappen Pressure
indicator er nedtrykket.

Apparatet slas av automatisk etter ca. 1 minutt, og VACUUM + SEAL-
lampen slukkes.

La marinert kjott/fisk hvile i 30 sekunder i beholderen under vakuumtrykk.

. Trykk pa Vacuum release-knappen pé lokket p& beholderen, og gjenta

deretter punkt 6—10 ovenfor 4 ganger for & oppné best mulig resultat.

. Etter & ha gjentatt prosessen for fjerde gang, lar du kjottet/fisken

marineres under vakuumtrykk i ca. 20 minutter. Dette gjor at marinaden
lettere trenger inn i kjottet.

For & apne vakuumbeholderens lokk trykker du pa Vacuum release-
knappen pé lokket for & lette pa trykket. Deretter kan du lofte av lokket pa
vakuumbeholderen.

Vakuumbeholderen kan rengjeres og vaskes i oppvaskmaskin (ikke
lokket) etter bruk. Bruk aldri lesemidler ved rengjering.

Hvis det har kommet smuss under det hvite beskyttelseslokket, pa lokkets
underside, kan beskyttelseslokket tas av og vaskes for hand. Terk deretter
av undersiden av lokket p& vakuumbeholderen med en fuktig klut for
beskyttelseslokket settes tilbake igjen. Kontroller at beskyttelseslokket
sitter ordentlig pa plass. Veer oppmerksom pa at det bare er det hvite
beskyttelseslokket som kan vaskes for hand, ikke hele lokket.

15. OBS! Vakuumbeholderen og lokket skal ikke brukes i mikrobelgeovn.

Datomerking pa marinating box
P& lokket av vakuumbeholderen kan du enkelt stille inn pakningsdag og
-méaned ved & vri markorene slik at de peker pa den aktuelle datoen.

Forberedelsesveiledning for forskjellige ravarer

Kjott og fisk:
For & oppna best mulig resultat ber ravarene fryses i ca. 1-2 timer for de
vakuumpakkes for & beholde saftighet og tekstur. Hvis det ikke er mulig & fryse
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ravarene, kan du legge torkepapir mellom kjottet/fisken og poseépningen. Veer
noye med at papiret ikke havnet i forseglingen.

Veaer oppmerksom pé at storfekjott kan se merkere ut nar det vakuumpakkes,
ettersom oksygenet tas bort i prosessen.

Grennsaker:

Gronnsaker ber forvelles for de vakuumpakkes, ettersom alle grennsaker avgir
gasser ved oppbevaring. Forvelling stopper dessuten enzymprosessen, som
kan fore til at gronsakene mister farge og smak.

Skrell gronnsakene, og forvell dem deretter ved & dyppe dem i kokende vann
og koke dem til de mykner litt, men fremdeles har beholdt en stor grad av
fasthet. Legg dem deretter direkte i kaldt vann for & avbryte kokeprosessen. La
vannet deretter renne av for de vakuumpakkes.

Nar gronnsakene skal fryses, bor de forst forfryses i 1-2 timer. Plasser dem
separat pa et bakepapir eller lignende for & unngé at de fryser sammen til

en stor klump. Legg deretter de fryste gronnsakene i en vakuumpose, og
vakuumforsegle posen. Legg deretter vakuumposen i fryseren. Obs! Fersk
sopp, lok og hvitlok ber aldri vakuumpakkes pga. faren for anaerobe bakterier.

Bladgronnsaker:

For & fa best mulig resultat ber du bruke en vakuumbeholder for

vakuumpakking av bladgrennsaker. Skyll gronnsakene, og la dem torke pa et O}
terkepapir eller lignende. Vakuumpakk dem senere i en vakuumbeholder, og

oppbevar den i kjoleskapet.

Frukt:

Frukt med skall ber skrelles for den vakuumpakkes. Forfrys gjerne frukt i 1-2
timer for den vakuumpakkes. Spre frukten pa et bakepapir eller lignende,

slik at den ikke fryser sammen til en stor klump. Vakuumpakk den senere

i en vakuumpose, og legg den i fryseren. Hvis du vil oppbevare frukten i
kjoleskapet, ber vakuumpakke den i en vakuumbeholder.

Bakverk:

Hvis du vil vakuumpakke mykt bakverk, anbefaler vi at du bruker en
vakuumbeholder, slik at formen bevares. Hvis du likevel vil bruke en
vakuumpose, ber du forst ferfryse bakverket i 1-2 timer. Du kan s& klart ogsa
vakuumpakke kakedeig, paier og kakemikser til senere bruk.

Hard ost:

For & holde osten fersk ber den vakuumpakkes hvis den ikke skal brukes pa

et par dager. Bruk en ekstra stor vakuumpose, slik at du kan bruke den om
igjen hvis du skal vakuumpakke samme ost igjen senere. Obs! Myk ost ber ikke
vakuumpakkes pga. faren for anaerobe bakterier.
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Pulver og mel:

For & unngé at det kommer partikler i vakuumpumpen, ber du legge et
kaffefilter eller terkepapir mellom innholdet i vakuumposen og pose&pningen.
Kontroller at filteret/papiret ikke havner i forseglingen. Du kan ogsa
vakuumpakke innholdet i originalpakningen ved & legge originalpakningen med
innhold i en vakuumpose og deretter forsegle vakuumposen.

Snacks:

Har du noe snacks til overs, holder det lenger hvis det vakuumpakkes. For & &
best mulig resultat ber du bruke en vakuumbeholder til vakuumpakkingen, for &
hindre at snacksen smuldrer opp.

Vaeske:

For du vakuumpakker veeske, for eksempel suppe og buljong, ma du ferfryse
veesken i en frysesikker beholder eller isbitform til den er helt gjennomfrossen.
Ta deretter den frosne veesken ut av formen, og vakuumpakk den i en
vakuumpose eller vakuumbeholder. Legg vakuumposen/vakuumbeholderen

i fryseren. Veer oppmerksom pa at dersom veeske vakuumpakkes direkte i en
vakuumbeholder uten a fryses forst, kan beholderen ta skade og sprekke nar
den ligger i fryseren.

Generelle regler ved handtering av mat
Vask alltid hendene, overflater og andre redskaper som skal brukes til
handtering og vakuumpakkmg ®

+ Sa snart du har pakket ferskvarer, ber de umiddelbart legges i kjoleskapet
eller fryseren. Ferskvarer skal ikke oppbevares i romtemperatur.

 Ravarer som er oppvarmet eller tinet, bar konsumeres med det samme.

* Hermetikkmat og fabrikkvakuumpakket mat som &pnes, kan vakuumpakkes
pé nytt. Foelg instruksjonene i bruksanvisningen, og oppbevar ravarene i
henhold til anbefalingene.

* lkke spis tinte ravarer som har veert oppbevart i romtemperatur i mer enn 5
timer.

* Fordel vakuumpakkene utover i kjoleskapet eller fryseren, slik at de kjoles
raskere ned.

* Husk at vakuumpakking ikke er det samme som konservering.

Anbefaling for oppbevaring

Kjett og fisk

Storfekjott Fryser Vakuumpose 2-3 ar 6 méaneder
Svinekjott Fryser Vakuumpose 2-3 ar 6 maneder
Lam Fryser Vakuumpose 2-3 ar 6 maneder
Fugl Fryser Vakuumpose 2-3 ar 6 méneder
Kjottdeig Fryser Vakuumpose 1 &r 4 maneder
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Fisk [Fryser [ Vakuumpose [2ar [6 maneder

Ost

Cheddar Kjoleskap Vakuumpose/ 4-8 méneder 1-2ar
vakuumbeholder

Parmesan Kjoleskap Vakuumpose/ 4-8 maneder 1-2ar
vakuumbeholder

Grennsaker

Asparges Fryser Vakuumpose 2-3 ar 8 maneder

Brokkoli Fryser Vakuumpose 2-3 ar 8 maneder

Kal Fryser Vakuumpose 2-3 ar 8 méneder

Mais Fryser Vakuumpose 2-3 ar 8 méneder

Erter Fryser Vakuumpose 2-3 ar 8 maneder

Salat/spinat | Kjeleskap Vakuumbeholder 2 uker 3—6 dager

Frukt

Aprikos Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6—12 méneder

Plommer Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6—12 méneder

Fersken Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6—12 maneder

Nektariner Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6—12 maneder

Baer

Bringebeer Kjoleskap Vakuumbeholder 1 uke 1-3 dager

Bjornebaer Kjoleskap Vakuumbeholder 1 uke 1-3 dager

Jordbzer Kjoleskap Vakuumbeholder 1 uke 1-3 dager

Blabeer Kjoleskap Vakuumbeholder 2 uker 3—6 dager

Tranebzer Kjoleskap Vakuumbeholder 2 uker 3-6 dager

Bakverk

Bagels Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6-12 maneder

Brod Fryser Vakuumpose 1-3 ar 6—12 maneder

Smakaker Romtemp. Vakuumbeholder 3—6 ar 1-2 ar

Kjeks Romtemp. Vakuumbeholder 3-6 ar 1-2 ar

Dagligvarer

Korn Romtemp. Vakuumpose/ 1-2 ar 6 maneder
vakuumbeholder

Pasta Romtemp. Vakuumpose/ 1-2 ar 6 méneder
vakuumbeholder

Ris Romtemp. Vakuumpose/ 1-2 ar 6 méneder
vakuumbeholder

Mel Romtemp. Vakuumpose/ 1-2ar 6 maneder
vakuumbeholder

Sukker Romtemp. Vakuumpose/ 1-2ar 6 maneder
vakuumbeholder

Notter

Mandler Romtemp. Vakuumpose/ 2 éar 6 maneder
vakuumbeholder

Peanotter Romtemp. Vakuumpose/ 2 &r 6 maneder
vakuumbeholder

Solsikkefro Romtemp. Vakuumpose/ 2 ar 6 maneder
vakuumbeholder
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Kaffe

Kaffebenner | Fryser Vakuumpose 2-3 ar 6 méneder

Kaffebenner | Romtemp. Vakuumpose/ 1ar 3 méaneder
vakuumbeholder

Kaffepulver | Fryser Vakuumpose 2 &r 6 méneder

Kaffepulver | Romtemp. Vakuumpose/ 5—6 maneder 1 maned
vakuumbeholder

Veeske

Suppe Fryser Vakuumpose/ 1-2ar 3—6 maneder
vakuumbeholder

Saus Fryser Vakuumpose/ 1-2 ar 3-6 maneder
vakuumbeholder

Stuing Fryser Vakuumpose/ 1-2 &r 3-6 méaneder
vakuumbeholder

Rengjering og vedlikehold

Dra alltid ut kontakten fer rengjering.

Rengjoring av apparatet:

* Ikke dypp apparatet eller ledningen i vann eller andre vaesker.

* Ikke bruk ripende rengjeringsmidler, siden materialet da kan ta skade.

+ Bruk en fuktet klut og litt mildt oppvaskmiddel for & ta bort rester og stov
rundt apparatets komponenter. Terk med et kjokkenhandkle eller lignende.

+ Rengjer apparatets forseglingsremse (1) og den nedre pakningen (6) ved
& dra dem forsiktig los fra apparatet. Skyll dem i vann, og la dem torke ®
fullstendig for de settes tilbake. Veer noye med & plassere dem riktig, slik at
det ikke oppstar luftlekkasje ved bruk. Den ovre pakningen (2) kan terkes
med en fuktig klut. Hvis en pakning skulle bli edelagt, ma den byttes ut med
en ny (kan bestilles fra OBH Nordica pa 08-629 25 00).

Rengjering av vakuumposer:

* Vask vakuumposene i varmt vann og litt oppvaskmiddel.

* Hvis du skal vaske vakuumposene i oppvaskmaskinen, méa du vrenge dem
og legge dem i den overste skuffen i oppvaskmaskinen, slik at hele posens
ytre kommer i kontakt med vann.

+ Lavakuumposene terke ordentlig etter rengjering.

OBS! Pa grunn av smittefare skal du aldri gjenbruke vakuumposer som har
inneholdt ratt kjott, ré fisk eller fett. Gjenbruk aldri poser som har veert brukt i
mikrobelgeovn eller som har veert i kokende vann.

Rengjering av vakuumbeholdere:

* Vakuumbeholderen kan rengjeres i varmt vann med oppvaskmiddel. Selve
beholderen kan vaskes i den overste skuffen i oppvaskmaskinen.

+ Lokket torkes av med en fuktig klut. Obs! Ikke dypp lokket i vann.

+ Kontroller at alle delene er helt torre for de brukes pa nytt.
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Rengjoring av lunchbox:
Lunsjboksen og lokket vaskes for hand eller i den gverste skuffen i
oppvaskmaskinen.

Rengjering av marinating box:
Vakuumbeholderen kan rengjeres og vaskes i oppvaskmaskin (ikke lokket).
Bruk aldri lesemidler ved rengjering.

Hvis det har kommet smuss under det hvite beskyttelseslokket, pa lokkets
underside, kan beskyttelseslokket tas av og vaskes for hand. Terk deretter
av undersiden av lokket pa vakuumbeholderen med en fuktig klut for
beskyttelseslokket settes tilbake igjen. Kontroller at beskyttelseslokket
sitter ordentlig pa plass. Veer oppmerksom pé at det bare er det hvite
beskyttelseslokket som kan vaskes for hand, ikke hele lokket.

Bytte av teflonteip
Hvis varmeelementets teflonteip (5) har blitt skadet eller har lesnet, ma det
byttes ut med en ny teip (kan bestilles fra OBH Nordica pa 08-629 25 00).

Kontroller at stepselet er trukket ut og at apparatet har kjelt seg ned. Apne
lokket med handtaket, og dra deretter bort den skadde teflonteipen. Dra
deretter forsiktig bort beskyttelsesremsen fra den nye teipen. Veer forsiktig,
slik at teipen ikke henger seg fast i noe eller kleber seg sammen. Hold teipen
i begge ender, og fest den ene enden litt til venstre/heyre for varmeelementet,
og strekk deretter teipen over hele elementet. Kontroller at det ikke er noen
folder eller luftbobler pé& teipen og at den dekker hele elementet.

Oppbevaring:

* Oppbevar apparatet pé en flat overflate utenfor barns rekkevidde.

+ Trykk kke ned lokket slik at det lases ved oppbevaring. Dette er for & hindre
at apparatets pakninger deformeres.

* Ledningen kan rulles opp i ledningsoppbevaringen under apparatet.

Problemlasing

Det skjer ingenting Kontroller at stopselet er koblet til et vegguttak.
nar jeg prover a
vakuumforsegle Se etter skader pa ledningen.
posen.
Kontroller at vakuumposen er plassert péa riktig mate i
apparatet (se tidligere instruksjoner).
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Apparatet Apparatet har en innebygd vakuumsensor. Apparatet
forsegler ikke skifter ikke til forseglingsmodus med mindre det er
vakuumposen etter | oppnadd tilstrekkelig trykk i vakuumprosessen.
vakuumprosessen.

Kontroller forseglingsremsen, og ta bort eventuell
smuss.

Kontroller pakningene, og ta ved behov ut den
nederste for rengjering. Hvis de er skadd, méa de
byttes ut med nye.

Vakuumposen kan lekke. Kontroller posen ved &
forsegle den med litt luft i og senere senke den i
vann. Hvis det kommer bobler fra posen, lekker den.
Forsegle posen pa nytt, eller bruk en ny.

Smuss eller veeske i posedpningen kan gjore det
vanskelig a forsegle posen. Apne posen, og terk
av rundt apningen for den plasseres plant over
forseglingselementet.

54

7944_KK_UVN_0215.indd 54 @ 2015-04-08 11:25:41



®

Det er Iuft igjen etter | Lekkasje langs forseglingen kan skyldes folder,
vakuumpakkings- veeske eller partikler. Terk av poseapningen/
prosessen. lokket for du begynner med forseglingen. Smuss
eller veeske i posedpningen kan gjore det
vanskelig & forsegle posen. Apne posen, og terk
av rundt apningen for den plasseres plant over
forseglingselementet.

La apparatet hvile 1 minutt mellom hver prosess for &
unnga overoppheting og at posen forsegles for tidlig.

Kontroller at poseapningen ligger over
forseglingselementet og i vakuumkanalen.

Kontroller att pakningene er hele, rene og sitter riktig.

Vakuumposen kan lekke. Kontroller posen ved &
forsegle den med litt luft i og senere senke den i
vann. Hvis det kommer bobler fra posen, lekker den.
Forsegle posen pa nytt, eller bruk en ny. Bruk bare
vakuumposer/-beholdere fra OBH Nordica.

Kontroller om det er hull i vakuumposen. lkke
vakuumpakk innhold som kan skade posen (for
eksempel fiskebein og harde skall).

Vi anbefaler at du lar det veere igjen ca. 7 cm
mellom ravaren og posedpningen. Men dersom det
er for mye luft mellom révaren og poseépningen,
kan det bli vanskelig & fa ut all luften fra posen i
vakuumforseglingsprosessen. | sa fall kan du klippe
av en bit av posen for & gjere den kortere.
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Det kommer luft Lekkasje langs posekanten kan skyldes folder,
inn i posen etter smuler, mat osv. Apne posen igjen, og terk innsiden
forsegling. av poseapningen ren. Strekk ut apningen for den

plasseres over forseglingselementet.

Det kan frigjeres naturlige gasser fra frukt og
grennsaker. Kast posen med innhold hvis du
mistenker at ravarene er odelagte.

Kontroller om det er hull i posen. Ikke vakuumpakk
harde ravarer med skarpe kanter (for eksempel
notteskall) uten & surre dem inn i husholdningspapir
for de vakuumpakkes.

Vakuumposen Apne lokket pa apparatet, og la forseglingselementet
smelter. kjolne i noen minutter.
Bruk bare poser, beholdere og rulleplast fra OBH
Nordica.
Vakuumbeholderen | Kontroller at vakuumslangen er riktig tilkoblet
kan ikke apparatet og lokket.
vakuumpakkes.

Kontroller at lasen pé lokket er i SEAL-posisjonen.
Trykk med handen over lokket og slangetilkoblingen
i starten av forseglingsprosessen, slik at det ikke
lekker ut luft.

Serg for at ikke vakuumbeholderen er skadd. Skift i
sé& fall til en ny beholder.

Kontroller at kanten pa lokket er ren og torr.

Kassering av brukt apparat
Loven krever at elektriske og elektroniske apparater innsamles og
deler av dem gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater merket
mmmm med symbolet for avfallshandtering skal avleveres p& en kommunal
gjenvinningsplass.

Reklamasjonsrett

Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjopsloven. Stemplet kasse/
kjopskvittering med kjopsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved
reklamasjon skal apparatet innleveres der hvor det er kjopt.
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OBH Nordica Norway AS
Maridalsveien 15 E

0178 Oslo

THif. 08-629 25 00
www.obhnordica.no

Tekniske data
OBH Nordica 7944
2920-240V ~b0Hz
110W

Startpakke

Dette apparatet inneholder en startpakke som bestér av felgende:
1 x Food Sealer roll = Small = 3m x 22cm

1 x Food Sealer roll — Large — 3m x 28cm

5 x Bags — Small

5 x Bags - Large

Du finner folgende tilbeher der du kjopte apparatet:

Rulleplast 2 ruller: 3 m x 22 cm modelinr 7953
Rulleplast 2 ruller: 3 m x 28 cm modellnr 7954
Vakuumposer 50 stk,, 22 x 30 cm modellnr 7955
Vakuumposer 35 stk,, 28 x 40 cm modellnr 7956
Canister set (1 x 450 ml, 1 x 1100 ml, 1 x 1750 ml) modellnr 7957
Bottle sealer 2 stk modellnr 7960
Lunchbox 2 stk. (1 x 600 ml, 1 x 800 ml) modellnr 7961
Marinating box 2,8 liter modellnr 7962

C€

Retten til fortlopende endringer forbeholdes.

57

7944_KK_UVN_0215.indd 57 @ 2015-04-08 11:25:42



Turvallisuusohjeet

1.

11.
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Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen
kayttdonottoa ja séilyta se myohempaa tarvetta
varten,

Liita laite ainoastaan 220-240 V:n verkkovirtaan
ja kayté laitetta vain sen alkuperéiseen
kayttotarkoitukseen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina, kun laitetta ei
kayteta.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muuhun
nesteeseen.

Kahdeksanvuotiaat tai sitd vanhemmat lapset
seka henkilot, jotka ovat fyysisesti, henkisesti

tai aisteiltaan rajoitteisia tai joilla ei ole riittavasti
tietoa tai kokemusta laitteen kaytosta, voivat
kayttaa tata laitetta, mikali kaytté tapahtuu heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa
tai tama henkild on opettanut heita kayttamaan
laitetta turvallisella tavalla ja he tiedostavat
kayttéon mahdollisesti liittyvat riskit.

Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat
valttamatta ymmarré tai osaa arvioida mahdollisia
vaaroja. Opeta lapsia kayttamaan sahkolaitteita
vastuullisesti.

Lapset voivat puhdistaa tai huoltaa laitetta vain,
jos ovat yli 8-vuotiaita ja aikuisen valvonnassa.
Pida laite ja sen liitosjohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Varmista, ettei liitosjohto riipu vapaana poydalta.

. Ald koskaan sijoita laitetta keittolevylle tai

keittolevyn, avotulen tai muun lammonléhteen
|aheisyyteen.
Laitteen kayttdéa on aina valvottava.

®
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12. Ala koske saumausvastukseen sen ollessa
lammin.

13. Varmista, ettei laitteen pumppujarjestelmaan
paase nestetta.

14. Kayta ainoastaan OBH Nordicalta saatavia
alkuperaisia tarvikkeita.

15. Tarkista ennen jokaista kayttokertaa, etta laite,
litosjohto ja pistotulppa eivét ole vaurioituneet.
Jos liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
vaaratilanteiden valttamiseksi. Vaihdon saa
suorittaa ainoastaan valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai muu pateva henkild.

16. Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi
vikavirtasuojakytkin, jonka laukaisuvirta on
enintdan 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sahkoasennusliikkeeseen.

17. Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

18. Jos laitetta kaytetdan muuhun kuin sen
alkuperaiseen kayttotarkoitukseen tai
kayttdohjeen vastaisesti, laitteen kayttaja kantaa
tayden vastuun mahdollisista seurauksista.
Talloin takuu ei kata laitteelle tai muulle kohteelle
mahdollisesti aiheutuneita vaurioita.

Kiitos, etta valitsit taman tyhjiépakkauslaitteen,

joka muuttaa ostotottumuksiasi ja tapaasi sailyttaa elintarvikkeita. Kun olet
kokeillut kunnolla elintarvikkeiden tyhjidimista, siita tulee olennainen osa
ruoanvalmistustasi.

Happi on tuoreiden elintarvikkeiden pahin vihollinen!

Happi on suurin syy elintarvikkeiden ravintoarvon, koostumuksen, maun ja
laadun heikkenemiseen. Happi aiheuttaa myds kylmévaurioita pakastimessa
séilytettaville elintarvikkeille ja mahdollistaa mikro-organismien kehittymisen.
Elintarvikkeiden tavanomaiset séailytysmenetelmat, kuten tavallisissa
muovipusseissa ja astioissa séilyttdminen, eivat ole néin ollen optimaalisia,
koska niissa ilma ja elintarvike pakataan itse asiassa samaan tilaan.
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Tyhjidinniss& happi poistetaan, jolloin maku séilyy ja elintarvike pysyy tuoreena
pidempaan. Kun happi poistetaan ja elintarvike sailytetdan oikealla tavalla
Joko jagkaapissa tai pakastimessa, pystytaan myds estamaan mydhemmin
homeeksi, hiivaksi tai bakteereiksi kehittyvien mikro-organismien kasvu.

OBH Nordica Food Sealer -laitteiden avulla saastat seka aikaa etta
rahaa!

OBH Nordica Food Sealer -laitteet tarjoavat sinulle mahdollisuuden
sailyttaa elintarvikkeita jopa viisi kertaa pidempéan kuin tavanomaisilla
séilytysmenetelmilla. Taméan ansiosta voit:

+ Sadstdd rahaa ostamalla suurissa pakkauksissa olevia elintarvikkeita, jotka
voit tyhjidida ja kayttad mydhemmin. Nain ei synny minkaanlaista havikkia.

+ Saastaa aikaa kypsentamalla kerralla suuret maarat ruokaa, jonka pakkaat
sopivan kokoisina annoksina suoraan tyhjiépusseihin ja pakastat ne.

Saastat myds aikaa kayttamalla Food Sealer -laitetta lihan ja kalan marinointiin.
Tyhjidinti avaa lihan ja kalan huokoset. Nain marinointiprosessi kestaa vain
muutaman minuutin tuntien asemesta.

Lisaksi ilman poistaminen pakkauksesta estaa elintarvikkeiden kylmavauriot.

Tarkeaa!
Tyhjidinti ei ole sama asia kuin sailonta eika esta elintarvikkeen vanhenemista.
Se saattaa kuitenkin hidastaa sita.

Tyhjidinti ei ole jadhdyttamisen ja pakastamisen korvike. Jaahdytetyt tuotteet
tulee jatkossakin sailyttaa jadkaapissa tai pakastimessa tyhjidinnin jalkeen.

Jos jadkaapin lampatila on pitkahkon ajan korkeampi kuin +4 °C, se edistaa
haitallisten mikro-organismien muodostumista. Taméan vuoksi lampétilan tulee
olla alle +4 °C.

Elintarvikkeet on suositeltavaa sailyttaa pakastimessa (vahintaan -17 °C:ssa
tai sitd alemmassa lampotilassa). Vaikka pakastaminen ei tuhoa kaikkia mikro-
organismeja, se ehkaisee niiden kasvua.

Laitteen osat - katso kuva sivulla 3

Saumauskaistale — saumaa pussin (irrotettava).

Ylempi tiiviste — irrotettava

Letkuliitanta — tarvitaan astioiden ja pullojen saumauksessa.
Tyhijidintilokero — pussin auki oleva paa asetetaan tyhjidintilokeroon.
lIma imetaén pussista ja mahdollinen pussista tuleva neste jaa
tyhjidintilokeroon.

Saumausvastus + teflonteippi — saumaa tyhjiépussin.

Alempi tiiviste — irrotettava

SEAL-painike — saumauspainike

AW~
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8. CANCEL-painike — lopettaa meneillaan olevan prosessin.
9. VACUUM + SEAL -painike — kaytetaan tyhjidintiin ja saumaukseen.
10. Vapautuspainikkeet — painetaan laitteen avaamiseksi.

Kéyttd

Tyhjiopussin valmistaminen pussirullasta
Aseta laite tasaiselle alustalle ja liité pistotulppa pistorasiaan, jolloin merkkivalo

syttyy.

1. Leikkaa rullasta haluamasi pituinen pala saksilla. Sovita palan pituus niin,
etté tyhjiopussin siséllon ja pussin suun véliin jaa vahintaan 7 cm tyhjaa
tilaa. Kayta ainoastaan OBH Nordicalta saatavia pussirullia.

Aseta leikatun palan toinen lyhyt sivu saumausvastuksen (5) paélle ja
tyhjidintilokeroon (4). Huolehdi, etta koko lyhyt sivu ylettyy tyhjidintilokeroon.
Sulje kansi ja paina sité lujaa, kunnes laitteen molemmissa sivuissa olevista
vapautuspainikkeista (10) kuuluu naksahdus.

Paina SEAL-painiketta (7), jolloin saumaus kaynnistyy ja merkkivalo syttyy.
Kun merkkivalo sammuu, saumaus on valmis.

Paina laitteen molemmissa sivuissa olevia vapautuspainikkeita (10)
avataksesi kannen. Irrota valmis tyhjidpussi. Tyhjiopussia voi nyt kayttaa
tyhjiointiin.

o~ W N

Tyhijidintiin liittyvia tarkeita vinkkeja

* Ala laita tyhjidpussiin tai tyhjidastiaan liikaa aineksia. Jata tyhjiopussin
sisallon ja pussin suun valiin vahintdan 7 cm tyhjaa tilaa.

* Varmista, etté tyhjiopussin suu on kuiva, silla marka pussi ei sulkeudu
kunnolla.

* Venyta pussin suuta, ennen kuin asetat sen saumausvastusta vasten. Nain
saat poistettua mahdolliset poimut ja epatasaisuudet.

+ Al4 laita tyhjidpussiin esimerkiksi kalanruotojen kaltaisia teravia aineksia
ja kovia kuoria, koska ne voivat puhkaista pussin. Kayta tallaisten ainesten
kasittelyyn tyhjidastiaa.

* Nestetta ja muita ainesosia saattaa joutua tyhjidintiprosessin aikana
vahingossa tyhjiopumppuun, mink& vaikutuksesta pumppu voi tukkeutua
ja laite vaurioitua. Taman ehkaisemiseksi nestettd sisaltavat ainekset on
suositeltavaa pakastaa pakastuksen kestavassa astiassa, ennen kuin
ne tyhjiosailétaan tyhjiopussissa tai -astiassa. Huomaa, etté neste tulee
pakastaa etukateen eri astiassa ennen tyhjiointia tyhjidastiassa. Muussa
tapauksessa tyhjidastia voi vaurioitua ja haljeta pakastimessa. Katso myds
kohta Eri raaka-aineiden valmistusohijeita.

* Lihan tai muiden kosteutta sisaltavien ainesten tyhjidinnin yhteydessa
voi kasiteltavan aineksen ja pussin suun véliin laittaa palan talouspaperia.
Jauhojen, suurimoiden ja muiden jauhemaisten ainesten tyhjidinnin
yhteydessa ainesten ja pussin suun véliin kannattaa laittaa suodatinpussi.
Varmista, ettei paperi tai suodatinpussi joudu saumauskohtaan.

* Huomaa, etta tyhjididyt tuoretuotteet tulee sailyttaa jadkaapissa tai
pakastimessa. Muista, etta tyhjidsaildminen ei ole sama asia kuin séilont,
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silla tyhjiosaildminen ainoastaan pidentaa tuotteen sailyvyytta.

+ Ota huomioon, etta runsaasti rasvaa sisaltavat elintarvikkeet voivat pilaantua,
jos niita sailytetaan liian lampimassa.

* Hedelmien ja vihannesten, kuten omenien, banaanien, perunoiden ja
juuresten, tyhjidinti ei pidennéa ainesten sailyvyytta, ellei niité ole ensiksi
kuorittu.

Tyhjisinti

Tyhjiopussin tyhjiointi

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liita pistotulppa pistorasiaan, jolloin
merkkivalo syttyy.

2. Aseta tyhjidsailottava elintarvike tyhjiopussiin ja jata sisallon ja tyhjiopussin

suun valiin vahintdan 7 cm tyhjaa tilaa. Kayta ainoastaan OBH Nordicalta

saatavia tyhjidpusseja tai pussirullia.

Varmista, etté tyhjidpussin suu on puhdas, kuiva ja taysin poimuton.

Aseta tyhjiopussin suu saumausvastuksen (5) paélle ja tyhjidintilokeroon

(4). Varmista, ettei tyhjiopussi peita letkuliitantaa (3).

Sulje kansi ja paina sité lujaa, kunnes molemmista vapautuspainikkeista

(10) kuuluu naksahdus.

Paina VACUUM + SEAL -painiketta (9), jolloin merkkivalo syttyy. Tyhjicinti

kaynnistyy nyt automaattisesti.

S L

Huomaa: Tama laite synnyttaa erittdin korkean tyhjiopaineen

tyhjidintiprosessin aikana. Jotta herkét elintarvikkeet eivat menisi @
piloille korkean paineen vaikutuksesta, tyhjiopussia kannattaa tarkkailla

prosessin aikana. Voit halutessasi keskeyttaa toiminnon milloin

tahansa painamalla VACUUM + SEAL -painiketta. Tall6in laite lopettaa
pumppaamisen ja siirtyy tyhjiopussin saumaustoimintoon.

7. Kun tyhjiéinti on suoritettu, laite siirtyy automaattisesti tyhjiopussin
saumaustoimintoon (SEAL-painikkeen merkkivalo syttyy).

8. Kun SEAL- ja VACUUM + SEAL -painikkeiden merkkivalot sammuvat,
koko tyhjidinti- ja saumausprosessi on valmis. Paina laitteen molemmissa
sivuissa olevia vapautuspainikkeita (10), avaa kansi ja irrota suljettu
tyhjidpussi.

9. Anna laitteen levata 1 minuutin ajan jokaisen tyhjidintiprosessin valilla
ylikuumenemisen estamiseksi ja ettei pussin saumaus tapahtuisi liian
aikaisin.

10. Pyyhi tyhjidintilokeroon (4) mahdollisesti joutuneet ainesosat ja neste pois
jokaisen tyhjidinnin jalkeen.

11. Varmista, ettei laitteeseen padse imeytymaan yhtaan nestetta. Tasta
mahdollisesti aiheutuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Irrota pistotulppa pistorasiasta kéytén jalkeen. Al4 paina laitteen kantta niin,
ettd se lukittuu. Muussa tapauksessa sen tiivisteet saattavat vaurioitua, mika voi
vaikuttaa laitteen toimintaan.
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Tyhjiopussin sisallon sulatus ja kuumennus
OBH Nordican tyhjiépusseja voi kuumentaa mikroaaltouunissa ja hauduttaa
vedessa.

Jos tyhjidpussin siséltd halutaan sulattaa tai kuumentaa mikroaaltouunissa,
pussi avataan leikkaamalla siité yksi kulma pois niin, etté sen sisdan paasee
iImaa. Pusseja ei saa kayttaa ruoanvalmistukseen, vaan ne on tarkoitettu
ainoastaan elintarvikkeiden sulatukseen ja kuumennukseen.

Pussi voidaan kuumentaa myds kattilassa lahelle kiehumispistetta
kuumennetussa vedessé.

HUOM.! Ald koskaan kayta uudelleen mikroaaltouunissa tai vedessa
kuumennettuja pusseja.

Tyhjiéastian (mallinumero 7957) tyhjidinti

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liité pistotulppa pistorasiaan, jolloin

merkkivalo syttyy.

Varmista, etta tyhjidastia ja sen kansi ovat puhtaita ja kuivia.

Aseta raaka-aineet tyhjidastiaan mutta ala ylita astiaan merkittya

enimmaistayttdmaaraa. Kiinnita tyhjidastian kansi.

Vaihda letkun toinen liitin (naaras) tyhjiopakkauslaitteen mukana

toimitettuun urosliittimeen. Paina sen jalkeen letkun toinen liitin laitteen

letkuliitantaan (3) ja toinen péa tyhjidastian kannessa olevaan reikaan.

Kierréa kannen lukko SEAL-asentoon.

Paina VACUUM + SEAL -painiketta (9). Tyhjidintiprosessi kaynnistyy heti.

Paina kantta kadella tyhjidintiprosessin alussa, jotta tyhjidastian ja kannen

valista ei paase vuotamaan ilmaa.

Laite pysahtyy automaattisesti noin 1 minuutin kuluttua, ja VACUUM +

SEAL -merkkivalo sammuu.

Paina kantta kadella ja veda tyhjidletku irti kannesta. Varmista letkua

irrottaessasi, etta kannen lukko osoittaa SEAL-asentoon.

10. Kokeile tyhjidinnin lopputulosta yrittamalla nostaa astian kantta.

11. Kierra kannen lukko asennosta SEAL asentoon OPEN avataksesi
tyhjidastian kannen. Sen jalkeen voit nostaa kannen irti.

12. Tyhjidastian (kantta lukuun ottamatta) voi kayton jalkeen pesta
astianpesukoneessa. Katso lisatietoja kohdasta Puhdistus ja hoito.

13. HUOM.! Tyhjidastiaa ja kantta ei saa kayttaa mikroaaltouunissa.

H> N
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Lunchbox-evasrasian (mallinumero 7961) tyhjidinti

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liita pistotulppa pistorasiaan, jolloin
merkkivalo syttyy.

2. Varmista, etta tyhjidastia ja sen kansi ovat puhtaita ja kuivia.

3. Aseta raaka-aineet tyhjidastiaan ja jata ylareunaan noin 1 cm tyhjaa tilaa.
Kiinnita tyhjidastian kansi ja varmista, etta se on kunnolla paikallaan.

4. Irrota mukana tulleen letkun toisesta paasta litantaosa, jotta letkussa on
kaksi "urosta”. Paina toinen urospéa laitteen letkulitantaan (3) ja aseta
sitten toinen urospéa liittimeen. Paina liitin kannen tyhpolutantaan
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5. Paina VACUUM + SEAL -painiketta (9). Paina kantta kadella
tyhjidintiprosessin alussa, jotta tyhjidastian ja kannen valista ei paase
vuotamaan ilmaa. Tyhjidintiprosessi kaynnistyy heti.

6. Kun liittimesséa oleva harmaa kumipainike osoittaa, etté riittava tyhjiopaine
on saavutettu, prosessi on paattynyt. Irrota liitin kannen tyhjidlitannasta ja
kokeile tyhjidinnin lopputulosta yrittamélla nostaa astian kantta.

7. Kun haluat poistaa kannen, nosta kannen tyhjidlitannassa olevaa
harmaata kumitiivistetts, jolloin tyhjio paasee purkautumaan. Sen jalkeen
kannen voi poistaa.

8. Tyhjidastian ja kannen voi pesta astianpesukoneen ylakorissa kayton
jalkeen.

9. JTyhjit')as’tiaaja kantta voi kayttdad mikroaaltouunissa, mutta muista, etta
tyhjiopaine taytyy purkaa ennen rasian laittamista mikroaaltouuniin.
Tyhjidastian voi laittaa myds pakastimeen, mutta silloin tyhjié purkautuu.

Tyhjidintiprosessin epaonnistuminen voi johtua seuraavista syista:

- Kannen reunan alla on nestetté tai ruokaa. Varmista aina, etté tyhjidastian ja
kannen reunat ovat kuivat ja puhtaat.

- Liittimeen on joutunut nestetta tai ruokaa. Talldin liitin on havitettava.

- Letku vuotaa toisesta paasta. Tarkista, etta letkun paat ovat tiiviisti
litanndissé.

- Kannen keskella olevan harmaan kumitiivisteen alle on jaanyt epapuhtauksia.
Nosta tiivistetta varovasti ja puhdista.

Marinating Box -tyhjiépakkauspurkin (mallinumero 7962) tyhjidinti

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liita pistotulppa pistorasiaan, jolloin
merkkivalo syttyy.

2. Varmista, etta tyhjidastia, sen kansi ja tiivisteet ovat puhtaita ja kuivia.

3. Aseta raaka-aineet tyhjidastiaan mutta ala ylita astiaan merkittya
enimmaistayttomaaraa. Kiinnité tyhjidastian kansi.

4. Avaa laitteen kansi. Vaihda letkun toinen liitin (naaras) tyhjidastian mukana
toimitettuun urosliittimeen. Paina sen jalkeen letkun toinen liitin laitteen
letkuliitantaan (3) ja toinen paa tyhjidastian kannessa olevaan reikaan.

B. Paina kantta kadella tyhjidintiprosessin alussa, jotta tyhjidastian ja

kannen valista ei paase vuotamaan ilmaa. Huomaa, etta astiaan syntyy

tyhjidinnin aikana jonkin verran painetta, minka seurauksena astia saattaa
natista. Tamé on aivan normaalia, eika silla ole vaikutusta tyhjidinnin
lopputulokseen.

Paina VACUUM + SEAL -painiketta (9), jolloin tyhjidinti k&ynnistyy

valittomasti.

Laite pysahtyy automaattisesti noin 1 minuutin kuluttua, ja VACUUM +

SEAL -merkkivalo sammuu.

Paina kantta kadella ja veda tyhjidletku irti kannesta heti, kun laite on

lakannut kdymasta.

Kun astiassa on painetta, Pressure Indicator -painike on pohjassa.

0. Kokeile tyhjidinnin lopputulosta yrittamalla nostaa astian kantta.

1. Avaa tyhjidastian kansi painamalla kannessa olevaa Vacuum release

-painiketta, jolloin paine paéasee purkautumaan. Tamén jalkeen voit nostaa
kannen irti.

-0 ®© =N O
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12. Tyhjidastian (kantta lukuun ottamatta) voi kaytén jalkeen pesta
astianpesukoneessa. Ala koskaan kayta puhdistukseen liuottimia.

13. Jos kannen alapuolella olevan valkoisen suojakannen alle on paassyt
likaa, tama suojakansi voidaan irrottaa ja pesta kasin. Pyyhi sen
jélkeen tyhjidastian kannen alapuoli kostealla liinalla, ennen kuin asetat
suojakannen takaisin paikalleen. Varmista, ettd suojakansi on kunnolla
paikallaan. Huomaa, etté koko kantta ei voi pesta kasin, vaan vain valkoinen
suojakansi voidaan pesté kasin.

14. Huom.! Tyhjidastiaa ja kantta ei saa kayttda mikroaaltouunissa.

Tyhjidastiassa tyhjidity raaka-aine, jota sailytetdéan jadkaapissa, séilyy tuoreena
jopa viisi kertaa pidempéaan kuin tyhjidimaton raaka-aine. Tarkista astian
tyhjiopaineen tila aina ennen raaka-aineen nauttimista. Jos painike "Pressure
Indicator” on pohjassa, astiassa on edelleen painetta. Jos painike ei ole
pohjassa, raaka-aine on tarkistettava tarkasti ennen sen syomista.

Jos astiaa sdilytetaén pakastimessa, tyhjidpaine séilyy astiassa enintdan yhden
kuukauden ajan. Raaka-ainetta voidaan luonnollisesti sailyttaa pakastimessa
my6s tata pidempéaan, vaikka astiassa ei ole enaa painetta. Tarkista
tyhjiopaineen tila edelléa annetun ohjeen mukaan.

Tyhjidpaineen avulla tapahtuva marinointi
Tyhjiopaineeseen perustuva marinointiprosessi on tavanomaista nopeampi,
koska tyhjidpaine avaa ainesten huokoset. Taman ansiosta marinadi imeytyy
elintarvikkeeseen nopeammin. Siksi marinointi vie vain muutaman minuutin
tuntien sijaan.

Marinointi tyhjiopussissa

Kaada marinadi seka ainekset tyhjidpussiin ja tyhjioi pussi edella kuvatun
ohjeen mukaan. Muista kayttaa niin paljon marinadia, etté pussin sisalto
on kokonaan sen peitossa. Saat parhaan lopputuloksen marinoimalla
elintarvikkeita véhintdan 30 minuutin ajan ennen pussin avaamista.

Marinointi tyhjidastiassa (mallinumero 7957)
Marinointiprosessi tehostuu entisestaan, jos liha tai kala marinoidaan
tyhjidastiassa seuraavassa kuvatulla tavalla:

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liita pistotulppa pistorasiaan, jolloin
merkkivalo syttyy.

Varmista, etta tyhjidastia ja sen kansi ovat puhtaita ja kuivia.

Kaada marinadi seké liha tai kala tyhjidastiaan. Varmista, ettet ylita astiaan
merkittyda enimmaistayttdmaaraa. Kiinnita tyhjidastian kansi.

Avaa laitteen kansi. Vaihda letkun toinen liitin (naaras)
tyhjiopakkauslaitteen mukana toimitettuun urosliittimeen. Paina sen jalkeen
letkun toinen liitin laitteen letkuliitantaan (3) ja toinen paa tyhjidastian
kannessa olevaan reikaan.

Varmista, ettéd kannen lukko on OPEN-asennossa.

Paina kantta kéadella tyhjidintiprosessin alussa, jotta tyhjidastian ja kannen
valista ei paase vuotamaan ilmaa.

> N
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Paina VACUUM SEAL -painiketta, jolloin tyhjidinti kaynnistyy valittémasti.
Laite pysahtyy automaattisesti noin 1 minuutin kuluttua, ja VACUUM +
SEAL -merkkivalo sammuu.
Anna marinoidun lihan tai kalan levata astiassa tyhjidpaineen alaisena 30
sekunnin ajan.
10. Poista sen jalkeen letku ja sen liitanté astian kannesta.  Toista
edelld kohdissa 7—10 selostetut toimenpiteet nelja kertaa parhaaseen
lopputulokseen paasemiseksi.
11. Kierra neljannen kerran jalkeen kannen lukko SEAL-asentoon ja anna
lihan tai kalan marinoitua tyhjidpaineessa noin 20 minuutin ajan. Nain
marinadi padsee imeytyméaan lihaan helpommin.

© o

Marinointi Marinating Box -tyhjiopakkauspurkissa (mallinumero 7962)

1. Aseta laite tasaiselle alustalle ja liita pistotulppa pistorasiaan, jolloin
merkkivalo syttyy.

2. Varmista, etta tyhjidastia, sen kansi ja tiivisteet ovat puhtaita ja kuivia.

3. Kaada marinadi seka liha tai kala tyhjidastiaan. Varmista, ettet ylita astiaan
merkittya enimmaistayttomaaraa. Kiinnita tyhjicastian kansi.

4. Avaa laitteen kansi. Vaihda letkun toinen liitin (naaras) tyhjidastian mukana
toimitettuun urosliittimeen. Paina sen jalkeen letkun toinen liitin laitteen
letkuliitantaan (3) ja toinen paa tyhjidastian kannessa olevaan reikaan.

5. Paina kantta kadella tyhjidintiprosessin alussa, jotta tyhjidastian ja

kannen valista ei paase vuotamaan ilmaa. Huomaa, etta astiaan syntyy

tyhjidinnin aikana jonkin verran painetta, minka seurauksena astia saattaa
natista. Tdma on aivan normaalia, eika silla ole vaikutusta tyhjidinnin
lopputulokseen.

Paina VACUUM + SEAL -painiketta, jolloin tyhjidinti kaynnistyy

valittomasti.

Kun astiassa on painetta, Pressure Indicator -painike on pohjassa.

Laite pysahtyy automaattisesti noin 1 minuutin kuluttua, ja VACUUM +

SEAL -merkkivalo sammuu.

Anna marinoidun lihan tai kalan levaté astiassa tyhjidpaineen alaisena 30

sekunnin ajan.

10. Paina astian kannessa olevaa Vacuum release -painiketta ja toista
edelld kohdissa 6—10 selostetut toimenpiteet nelja kertaa parhaaseen
lopputulokseen paasemiseksi.

11. Anna neljannen kerran jalkeen lihan tai kalan marinoitua tyhjiépaineessa
noin 20 minuutin ajan. Nain marinadi paéasee imeytymééan lihaan
helpommin.

12. Avaa tyhjidastian kansi painamalla kannessa olevaa Vacuum release
-painiketta, jolloin paine padsee purkautumaan. Taméan jalkeen voit nostaa
tyhjidastian kannen irti.

13. Tyhjidastian (kantta lukuun ottamatta) voi kayton jalkeen pesta
astianpesukoneessa. Ala koskaan kayta puhdistukseen liuottimia.

14. Jos kannen alapuolella olevan valkoisen suojakannen alle on paassyt
likaa, tdmé suojakansi voidaan irrottaa ja pesta kasin. Pyyhi sen
jalkeen tyhjidastian kannen alapuoli kostealla liinalla, ennen kuin asetat
suojakannen takaisin paikalleen. Varmista, etta suojakansi on kunnolla
paikallaan. Huomaa, ettéd koko kantta ei voi pesta késin, vaan vain
valkoinen suojakansi voidaan pesta kéasin.

© N o
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15. HUOM.! Tyhjidastiaa ja kantta ei saa kayttda mikroaaltouunissa.

Marinating Box -tyhjiopakkauspurkin paivamaaramerkinta
Voit merkita tyhjidinnin ajankohdan eli péivan ja kuukauden helposti tyhjiastian
kanteen tyontamaélla kohdistimet asianomaisen paivamaaran kohdalle.

Eri raaka-aineiden valmistusohjeita

Liha ja kala:

Parhaaseen lopputulokseen paastaan, kun raaka-aineita pakastetaan noin 1-2
tunnin ajan ennen tyhjidintia. Talloin niiden mehukkuus ja koostumus sailyvéat
parhaiten. Ellei elintarviketta ole mahdollista pakastaa etukateen, lihan tai kalan
seka pussin suun valiin on suositeltavaa asettaa pala talouspaperia. Varmista,
ettei paperia paase saumauskohtaan.

Huomaa, ettd tyhjidsailotty naudanliha voi nayttaa tavallista tummemmalta,
koska happea poistetaan prosessin aikana.

Vihannekset:

Kaikki vihannekset tulee kiehauttaa ennen tyhjidintia, koska niista

vapautuu séilytyksen aikana kaasuja. Liséksi kiehauttaminen pysayttaa
entsyymiprosessin, jonka vaikutuksesta vihannekset voivat menettaa véarinséa ja
makunsa.

Kuori vihannekset ja laita ne sen jalkeen kiehuvaan veteen. Anna niiden kiehua,
kunnes ne ovat pehmenneet jonkin verran mutta ovat edelleen napakoita.
Upota vihannekset sen jalkeen valittdmasti kylmaan veteen kiehumisprosessin
pysayttamiseksi. Anna vihannesten valua kunnolla ennen tyhjidintia.

Pakastettavaksi tarkoitettuja vihanneksia tulee ennen tyhjiosailomista
pakastaa 1-2 tunnin ajan. Levit4 vihannekset erilleen toisistaan leivinpaperin
tai vastaavan paalle, jotta ne eivat jaady yhteen. Aseta sitten pakastetut
vihannekset tyhjidpussiin ja tyhjiéi se. Siirré tyhjidpussi pakastimeen.

Huom.! Tuoreita sienig, sipuleita ja valkosipuleita ei saa koskaan tyhjiosailoa
anaerobisten bakteerien mahdollisesti aiheuttaman riskin takia.

Lehtivihannekset:

Lehtivihannesten tyhjiosailénnéassa parhaaseen lopputulokseen paastaéan
kayttamalla tyhjidastiaa. Huuhdo vihannekset ja anna niiden kuivua
talouspaperin tai vastaavan paalla. Tyhjidi vihannekset tyhjidastiassa ja sailyta
niita jaadkaapissa.

Hedelmat:

Kuorelliset hedelmat tulee kuoria ennen tyhjidséilontaa. Hedelmia on
suositeltavaa pakastaa ennen tyhjiésailontaa noin 1-2 tunnin ajan. Levita
hedelmét erilleen toisistaan leivinpaperin tai vastaavan péalle, jotta ne eivat
jaady yhteen. Tyhjioi hedelmat tyhjidpussissa ja laita pussi pakastimeen. Jos
haluat sailyttaa hedelmat jaakaapissa, ne tulee tyhjidida tyhjidastiassa.
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Leivonnaiset:

Pehmeat leivonnaiset on suositeltavaa tyhjioida tyhjidastiassa, jotta ne
séilyttavat muotonsa. Jos kuitenkin haluat kayttaa tyhjiopusseja, leivonnaisia
tulee pakastaa etukateen noin 1-2 tunnin ajan. Myds kakkutaikinoita, piirakoita
ja valmiita kakkuainesseoksia voi tyhjiésailéa myohempaa kayttoa varten.

Kova juusto:

Kova juusto kannattaa tyhjidida ja se séilyy tuoreena, ellei sita ole tarkoitus
kayttaa muutamaan paivaan. Kayta hyvin suurta tyhjiopussia, jota voit kayttaa
halutessasi tyhjidida saman juuston uudelleen. Huom.! Pehmeaa juustoa ei saa
tyhjiosailoa anaerobisten bakteerien mahdollisesti aiheuttaman riskin takia.

Jauheet ja jauhot:

Jotta ainesosia ei paasisi tyhjiopumppuun, tyhjidpussin siséltaman
elintarvikkeen ja pussin suun valiin tulee asettaa suodatinpussi tai pala
talouspaperia. Varmista, ettei suodatinpussi tai paperi joudu saumauskohtaan.
Voit myds tyhjiosailoa alkuperaisessa pakkauksessaan olevan elintarvikkeen
laittamalla pakkauksen sisaltéineen tyhjiopussiin, jonka saumaat kiinni.

Pikkupurtavat:
Syomatta jadneet pikkupurtavat séilyvat parhaiten, jos ne tyhjididaan. Tahan
tarkoitukseen kannattaa kayttaa tyhjidastiaa, jotta pikkupurtavat eivat murene.

Nesteet:

Nesteet, kuten keitot ja liemet, tulee ennen tyhjidintia pakastaa pakastuksen
kestavassa astiassa tai jadpalamuotissa, kunnes neste on jaatynyt kokonaan.
Irrota jaatynyt neste astiasta tai muotista ja tyhjidi se tyhjiopussissa tai
tyhjidastiassa. Siirra tyhjidpussi tai tyhjidastia pakastimeen. Huomaa, etta neste
tulee pakastaa etukateen eri astiassa ennen tyhjiodintia tyhjidastiassa. Muussa
tapauksessa tyhjidastia voi vaurioitua ja haljeta pakastimessa.

Ellntaerkkelden kdsittelyd koskevia yleisid sadantoja
Muista elintarvikkeita kasitellesséasi ja tyhjidsaildesséasi aina pesta katesi
seka kaikki tydpinnat ja kayttamasi valineet.

+ Tyhjidsailotyt tuoretuotteet tulee jadhdyttaa tai pakastaa valittomasti. Niita ei
saa sailyttda huoneenlammassa.

+ Lammitetyt tai sulatetut elintarvikkeet on kaytettava valittomasti.

* Avatut sailykkeet ja tehtaalla tyhjidity ruoka voidaan tyhjidida uudelleen.
Noudata kayttoohjeessa annettuja ohjeita ja sailyta elintarvikkeet
suositusten mukaisesti.

+ Ala sy0 sulatettuja elintarvikkeita, joita on pidetty huoneenlammadssa yli
viiden tunnin ajan.

* Levita tyhjiopussit tasaisesti jadkaappiin tai pakastimeen, jolloin ne jadhtyvat
nopeammin.

* Muista, etté tyhjiésaildminen ei ole sama asia kuin séilonta.

Sdilytyssuosituksia
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Raaka- Sailytys Suositeltava Tyhijididyn Sailyvyys ilman
ainetyyppi sailytysastia tuotteen tyhjidintia
sailyvyys

Liha ja kala

Naudanliha Pakastin Tyhjiopussi 2-3 vuotta 6 kuukautta

Sianliha Pakastin Tyhjidpussi 2-3 vuotta 6 kuukautta

Lammas Pakastin Tyhjidpussi 2-3 vuotta 6 kuukautta

Kana Pakastin Tyhjiépussi 2-3 vuotta 6 kuukautta

Jauheliha Pakastin Tyhjiépussi 1 vuosi 4 kuukautta

Kala Pakastin Tyhjiépussi 2 vuotta 6 kuukautta

Juusto

Cheddarjuusto | Jaakaappi Tyhjiopussi tai 4-8 kuukautta | 1-2 viikkoa
tyhjidastia

Parmesaani Jaakaappi Tyhjiépussi tai 4-8 kuukautta 1-2 viikkoa
tyhjidastia

Vihannekset

Parsa Pakastin Tyhjidpussi 2-3 vuotta 8 kuukautta

Parsakaali Pakastin Tyhjidpussi 2-3 vuotta 8 kuukautta

Kaali Pakastin Tyhjiépussi 2-3 vuotta 8 kuukautta

Maissi Pakastin Tyhjiépussi 2-3 vuotta 8 kuukautta

Herneet Pakastin Tyhjiépussi 2-3 vuotta 8 kuukautta

Salaatti tai Jaakaappi Tyhjidastia 2 viikkoa 3-6 paivaa

pinaatti

Hedelmit

Aprikoosit Pakastin Tyhjiépussi 1-3 vuotta 6—12 kuukautta

Luumut Pakastin Tyhjiépussi 1-3 vuotta 6—12 kuukautta

Persikat Pakastin Tyhjiépussi 1-3 vuotta 6—12 kuukautta

Nektariinit Pakastin Tyhjiépussi 1—3 vuotta 6—12 kuukautta

Marjat

Vadelmat Jaakaappi Tyhjidastia 1 viikko 1-3 péivaa

Karhunvatukat |Jaakaappi Tyhjidastia 1 viikko 1-3 péaivaa

Mansikat Jadkaappi Tyhjidastia 1 viikko 1-3 paivaa

Mustikat Jadkaappi Tyhjidastia 2 viikkoa 3-6 paivaa

Karpalot Jaakaappi Tyhjidastia 2 viikkoa 3-6 paivaa

Leivonnaiset

Rinkelit Pakastin Tyhjiopussi 1-3 vuotta 6—12 kuukautta

Leipa Pakastin Tyhjiépussi 1—3 vuotta 6—12 kuukautta

Pikkuleivat Huoneenlampd | Tyhjidastia 3-6 viikkoa 1-2 viikkoa

Keksit Huoneenlampd | Tyhjidastia 3—6 viikkoa 1-2 viikkoa

Kuivat elintarvikkeet

Suurimot Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Pasta Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia
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Riisi Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Jauhot Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Sokeri Huoneenlampé | Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Péhkinat

Mantelit Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Maapéhkindt |Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 2 vuotta 6 kuukautta
tyhjidastia

Auringonkukan | Huoneenldampd | Tyhjidpussi tai 2 vuotta 6 kuukautta

siemenet tyhjidastia

Kahvi

Kahvinpavut Pakastin Tyhjiépussi 2-3 vuotta 6 kuukautta

Kahvinpavut Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 1 vuosi 3 kuukautta
tyhjidastia

Kahvijauhe Pakastin Tyhjiopussi 2 vuotta 6 kuukautta

Kahvijauhe Huoneenlampd | Tyhjidpussi tai 5-6 kuukautta |1 kuukausi
tyhjidastia

Neste

Keitto Pakastin Tyhjiépussi tai 1-2 vuotta 3-6 kuukautta
tyhjidastia

Kastike Pakastin Tyhjiopussi tai 1-2 vuotta 3-6 kuukautta
tyhjidastia

Muhennos Pakastin Tyhjidpussi tai 1-2 vuotta 3-6 kuukautta
tyhjidastia

Puhdistus ja hoito
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen laitteen puhdistusta ja hoitoa.

Laitteen puhdistus:
Laitetta tai sen liitosjohtoa ei saa upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.
Al kayta laitteen pintaa vahingoittavia hankaavia puhdistusaineita.

Pyyhi laitteen osien ympérille mahdollisesti jaaneet ruoantéhteet ja poly
pois laimeaan astianpesuveteen kostutetulla liinalla. Pyyhi laite kuivaksi
astiapyyhkeelld tai vastaavalla liinalla.
Puhdista laitteen saumauskaistale (1) ja alempi tiiviste (6) irrottamalla
ne varovasti laitteesta. Huuhtele ne vedessa ja anna kuivua kunnolla,
ennen kuin asetat ne takaisin paikoilleen. Varmista, etta ne tulevat oikein

paikoilleen niin, ettei niistd vuoda iimaa laitteen kayton aikana. Voit pyyhkia
ylemman tiivisteen (2) kostealla liinalla. Rikkoutunut tiiviste on vaihdettava

uuteen (tiivisteita voi tilata OBH Nordicalta numerosta (09) 894 6150).

Tyhjiépussien puhdistus:

7944_KK.

Pese tyhjiopussit lampimassa vedess, johon on lisatty tilkka

astianpesuainetta.
Jos peset tyhjiopussit astianpesukoneessa, kaanna ne nurin ja pane ne
koneen ylakoriin niin, ettd pussin koko pinta on kosketuksissa veden
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kanssa.
* Anna tyhjidpussien kuivua kunnolla puhdistuksen jalkeen.

HUOM.! Al3 kayts raakaa lihaa, raakaa kalaa tai rasvaa sisalténeita
tyhjidpusseja uudelleen tartuntavaaran ehkiisemiseksi. Ald koskaan
kayta uudelleen mikroaaltouunissa tai vedessa kuumennettuja pusseja.

Tyhuoastlan puhdistus:
Tyhjidastia voidaan puhdistaa lampimassa vedessé, johon on lisatty
astianpesuainetta. Varsinainen astia voidaan pesta myos astiapesukoneen
ylakorissa.

* Pyyhi kansi kostealla liinalla. Huom.! A4 upota astian kantta veteen.

» Varmista, etté kaikki osat ovat taysin kuivia, ennen kuin otat ne uudelleen
kayttoon.

Evasrasian puhdistus:
Evasrasian ja kannen voi pesta késin tai astianpesukoneen ylakorissa.

Marinating Box -tyhjiopakkauspurkin puhdlstus
Tyhjidastian (kantta lukuun ottamatta) voi pesta astianpesukoneessa. Ala
koskaan kayta puhdistukseen liuottimia.

Jos kannen alapuolella olevan valkoisen suojakannen alle on paassyt likaa,
tama suojakansi voidaan irrottaa ja pesta kasin. Pyyhi sen jalkeen tyhjidastian
@ kannen alapuoli kostealla liinalla, ennen kuin asetat suojakannen takaisin
paikalleen. Varmista, etta suojakansi on kunnolla paikallaan. Huomaa, etta koko
kantta ei voi pesta kasin, vaan vain valkoinen suojakansi voidaan pesta kasin.

Teflonteipin vaihto

Jos saumausvastuksen teﬂonte|pp| (5) on vaurioitunut tai irronnut, se on
valhdittava uuteen (teipin voi tilata OBH Nordicalta numerosta (09) 894
6150

Varmista, etté pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja etta laite on taysin
jaahtynyt. Avaa kansi ja veda vaurioitunut teflonteippi irti. Irrota sitten varovasti
uuden teipin suojaliuska. Varo, ettei teippi kiinnity muualle tai tartu yhteen.
Pida kiinni teipin molemmista paista ja kiinnita toinen paa saumausvastuksen
vasempaan tai oikeaan reunaan ja veda sitten teippi koko vastuksen paélle.
Tarkista, ettei teipissa ole poimuja tai ilmakuplia ja etta se peittaa koko
vastuksen.

Sailytys:

+  Séilyta laite tasaisella alustalla lasten ulottumattomissa.

+ Ald paina séilytykseen siirrettavan laitteen kantta niin, etta se lukittuu.
Muussa tapauksessa sen tiivisteet saattavat vaurioitua.

* Liitosjohdon voi kiertaa laitteen alla olevaan tilaan.

Ongelmatilanteet
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Ongelma Ongelman syy ja ratkaisu

Kun yritan tyhjidida | Varmista, etta pistotulppa on liitetty pistorasiaan.
pussin, mitdan ei
tapahdu. Varmista, ettei litosjohto ole vaurioitunut.

Varmista, etta tyhjidpussi on sijoitettu laitteeseen
oikealla tavalla (katso edella annettuja ohjeita).

Laite ei saumaa Laitteessa on sisdanrakennettu tyhjidanturi. Laite ei
tyhjidpussia ala saumata pussia, ellei tyhjidintiprosessin aikana ole
tyhjidintiprosessin saavutettu riittavaa painetta.

jalkeen.

Tarkista saumauskaistale ja poista siihen
mahdollisesti kertynyt lika.

Tarkista tiivisteet ja irrota tarvittaessa alempi tiiviste
puhdistusta varten. Vaurioituneet tiivisteet tulee
vaihtaa uusiin.

Tyhjiopussi saattaa vuotaa. Tarkista pussin kunto niin,
etta paastat pussiin hieman ilmaa, saumaat sen ja

upotat lopuksi veteen. Jos pussista tulee kuplia, pussi
vuotaa. Saumaa pussi uudelleen tai ota kaytton uusi.

Jos pussin suussa on likaa tai nestett, pussia voi olla
vaikea sulkea. Avaa pussi ja kuivaa sen suu, ennen
kuin asetat pussin saumausvastuksen péaélle.
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Pussiin/ Saumauskohdan vuotaminen voi johtua pussissa
astiaan jaa ilmaa olevista poimuista, hiukkasista tai nesteesta.
tyhjidintiprosessin Kuivaa pussin suu tai astian kansi ennen tyhjidinnin
jalkeen. aloittamista. Jos pussin suussa on likaa tai nestettg,

pussia voi olla vaikea sulkea. Avaa pussi ja kuivaa sen
suu, ennen kuin asetat pussin saumausvastuksen
paalle.

Anna laitteen levata 1 minuutin ajan jokaisen
prosessin vélilla ylikuumenemisen estamiseksi ja ettei
pussin saumaus tapahtuisi liian aikaisin.

Varmista, ettd pussin suu on saumausvastuksen
paalla ja tyhjidintilokerossa.

Tarkista, etta tiivisteet ovat vaurioitumattomat ja
puhtaat ja etté ne ovat oikeassa paikassa.

Tyhjiopussi saattaa vuotaa. Tarkista pussin kunto niin,
etta paastat pussiin hieman ilmaa, saumaat sen ja
upotat lopuksi veteen. Jos pussista tulee kuplia, pussi
vuotaa. Saumaa pussi uudelleen tai ota kayttoon

uusi. Kayta ainoastaan OBH Nordicalta saatavia
tyhjiopusseja tai tyhjidastioita.

Tarkista, onko tyhjiépussissa reikia. Al4 tyhjioi
pussia mahdollisesti vahingoittavia aineksia, kuten
kalanruotoja, kovia kuoria tai vastaavia.

Tyhjiopussin siséllén ja pussin suun véliin on
suositeltavaa jattda noin 7 cm tyhjaa tilaa. Jos
pussin sisallon ja pussin suun valissa on kuitenkin
lian paljon ilmaa, kaiken ilman poistaminen pussista
tyhjidintiprosessin aikana voi olla vaikeaa. Siina
tapauksessa pussista voi leikata pois palan pussin
lyhentamiseksi.
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Pussiin tulee ilmaa Pussin reuna voi vuotaa esimerkiksi poimujen,
saumauksen jalkeen. [ murujen tai ruoan takia. Avaa pussi uudelleen ja pyyhi
pussin suun sisapuoli puhtaaksi. Venyta pussin suuta,
ennen kuin asetat sen saumausvastuksen paalle.

Hedelmista ja vihanneksista voi vapautua luonnollisia
kaasuja. Havita pussi sisaltdineen, jos epailet, etta
elintarvikkeet ovat pilalla.

Tarkista, onko pussissa reika. Al3 tyhjidi kovia,
teravareunaisia aineksia (esimerkiksi pahkinankuoria),
vaan kaari ne talouspaperiin ennen tyhjidintia.

Tyhjiopussi sulaa. Avaa laitteen kansi ja anna saumauskaistaleen ja
saumausvastuksen jaahtyd muutaman minuutin ajan.

Kayta ainoastaan OBH Nordicalta saatavia pusseja,
astioita ja pussirullia.

Tyhjidastiaa ei voi Varmista, etta tyhjidletku on liitetty laitteeseen ja
tyhjicida. kanteen oikein.

Varmista, ettéd kannen lukko on SEAL-asennossa.

Paina kantta ja letkuliitantakappaletta kadella
tyhjidintiprosessin alussa, jotta astiasta ei paase
vuotamaan ilmaa.

Varmista, ettei tyhjidastia ole vaurioitunut. Ota
tarvittaessa kayttodn uusi astia.

Varmista, ettd kannen reuna on puhdas ja kuiva.

Kaytetyn laitteen havittaminen
Lainsédadanto edellyttas, ettd kaikki sahkoiset ja elektroniset laitteet
kerataan uusiokayttoon ja kierratykseen. Sahkoiset ja elektroniset laitteet,
mmmm jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilla, on kerattéva erikseen
ja toimitettava kunnalliseen kierratyspisteeseen.

Takuu

Tuotteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja
valmistusvirhetakuu. Liita paivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen
yhteyteen. Toimita laite téalloin liikkeeseen, josta se on ostettu.
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OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot
OBH Nordica 7944
990-240 V ~ 50 Hz
110W

Aloituspakkaus

Laitteen mukana toimitetaan aloituspakkaus, joka siséltaa:
1 pussirulla, koko 3 m x 22 cm

1 pussirulla, koko 3 m x 28 cm

5 kpl pienia tyhjiopusseja

5 kpl isoja tyhjiopusseja

Seuraavia tarvikkeita on saatavana laitteen myyneestéa kaupasta:

2 pussirullaa, koko 3 m x 22 cm mallinumero 7953
2 pussirullaa, koko 3 m x 28 cm mallinumero 7954
50 kpl tyhjiopusseja, koko 22 x 30 cm mallinumero 7955
35 kpl tyhjiopusseja, koko 28 x 40 cm mallinumero 7956
Canister Set -tyhjidastiasarja

(1x450ml, 1 x1100ml, 1 x 1750 ml) mallinumero 7957
2 kpl Bottle Sealer -tyhjiokorkkeja mallinumero 7960
2 kpl Lunchbox-evasrasioita (1 x 600 ml, 1 x 800 ml) mallinumero 7961
Marinating Box -tyhjiopakkauspurkki 2,8 litraa mallinumero 7962

q3

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Safety instructions

1. Read the instruction manual carefully before use
and save it for future use.

2. Plug the appliance to a household outlet of 220-
240 V AC only, and use the appliance only for the
intended use.

3. Always unplug if you do not use the appliance.

4. Never immerse the appliance in water or any
other liquid.

5. This appliance can be used by persons (including
children aged 8 years and overgjand persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge, it they have
been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way by a person
responsible for their safety and they understand
the hazards involved.

6. Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance. Children are
not always able to understand potential risks.
Teach children a responsible handling of electrical
appliances.

7. Cleaning and maintenance shall not be made by
children, unless they are over the age of 8 and
supervised.

8. Keep the appliance and the cord out of reach of
children under the age of 8.

9. Check that the cord is not hanging over the edge
of the table.

10. Do not place the appliance on or near hotplates,
open fire or the like.

11. The appliance should only be used under
supervision.
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Never touch the heating element when it is hot.

Make sure that liquid does not penetrate into the

pumping system of the appliance.

Only use original accessories from OBH Nordica.

Always examine the appliance, the cord and the

plug before use. If the supply cord is damaged,

it must be replaced by the manufacturer, an

authorised service agent or a similarly qualified

person in order to avoid a hazard.

16. For additional protection we recommend the
installation of a residual current device (RCD) with
a rated residual operating current not exceeding
30 mA. Ask your installer for advice.

1'7. The appliance is for domestic use only.

18. If the appliance is used for other purposes than

intended, or is it not handled in accordance with

the instruction manual, the full responsibility for

any consequences will rest with the user. Any

damages to the product or other things are not

covered by the warranty.

— —

O~ WM

Congratulations with your purchase!

This Food Sealer will make you change your purchasing habits and your way
of storing food. When you have tried to vacuum pack your food, this will be an
unavoidable part of your cooking.

Oxygen s the worst enemy of fresh food!

The main reason why food looses nutritional value, texture, taste and quality is
oxygen. Oxygen also causes freezer damage to food kept in the freezer and
enables the development of micro-organisms. Consequently, the traditional
way of storing food, such as in ordinary plastic bags or containers, is not the
optimum solution, as they encase air together with the food.

Since vacuum packing removes oxygen, it seals the taste and the food is kept
fresh much longer. Removal of oxygen and preservation of food in the correct

way in the refrigerator or in the freezer will also stunt the growth of micro-
organisms that will at a later stage turn into mildew, yeast and bacteria.

s
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With OBH Nordica’s Food Sealers you will save time and money!
OBH Nordica Food Sealer means that you can store food up to 5 times longer
than by using ordinary storage methods. Consequently, you will:

+ Save money by bulk buying and vacuum pack for later use — without any
loss.

+ Save time by preparation of big quantities and freezing in portions direct in
vacuum bags.

You will also save time by using a Food Sealer for pickling meat and fish. The
vacuum pack opens the pores of the meat/fish, which means that the pickling
process takes only a few minutes instead of hours.

Furthermore, by eliminating air in the packing, you avoid freezer damage to the
raw materials.

Important!
Vacuum packing is not the same as preservation and cannot prevent food from
ageing. It will, however, delay the process.

Vacuum packing is not a substitute for cooling or freezing. Refrigerated goods
shall still be kept in the refrigerator or in the freezer after vacuum packing.

If the temperature of the refrigerator is above +4°C for a certain period of time,
this will advance the creation of dangerous micro-organisms. Consequently, the
temperature should be kept below +4°C.

Keep food in the freezer (preferably at -17°C or less). Even if not all micro-
organisms are killed, it will hinder the growth.

Parts of the appliance - see illustration at page 3

Sealing strip - for sealing the bag (removable)

Upper gasket - removable

Tube coupling - for containers and sealing of bottles.

Vacuum channel - position the open end of the bag in the vacuum
channel. Air is let out of the bag and the vacuum channel collects possible
liquid from the bag.

Sealing element + teflon tape - seals the vacuum bag.

Lower gasket - removable

SEAL button - sealing button

CANCEL button -terminates an ongoing process.

VACUUM + SEAL button - for vacuum packing and sealing.

0. Release buttons - for opening of the appliance

AW~

—‘©.00.\1.0'>.0"
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How to use the appliance

How to make a vacuum bag of film
Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the signal
lamp goes on.

1. Use a pair of scissors to cut the length you want. Adapt the length to leave
at least 7 cm between the contents of the bag and the opening of the
vacuum bag. Only use original film from OBH Nordica.

2. Put the short end of the film on top of the sealing element (5) and down
into the vacuum channel (4); make sure that the entire short end is in the
vacuum channel.

3. Close the lid and press hard until you hear a click sound from the two
release buttons (10) on the sides of the appliance.

4. Press the SEAL button (7) to start the sealing and the signal lamp goes on.
When the signal lamp goes off, the sealing is ready.

5. Press the release buttons (10) on both sides of the appliance to open the
lid to the appliance. Now you can remove the finished vacuum bag. The
vacuum bag is now ready to be used for vacuum packing.

Important tips for vacuum packing

* Do not put too many ingredients in the vacuum bag/vacuum container.
Leave at least 7 cm between the content of the vacuum bag and the bag
opening.

. Mpake sure that the opening of the vacuum bag is dry. If not, the bag will not
seal properly.

+ Stretch the bag opening before you position it against the sealing element
in order to remove possible wrinkles and roughnesses.

* Never put objects such as fish bones and hard shells in the vacuum bag,
as such objects may penetrate the bag. Use the vacuum container for this
purpose.

* During the vacuum packing process liquid and other particles may
inadvertently end up in the vacuum pump, which may make the pump get
stuck and damage the appliance. In order to prevent this, we recommend
that you freeze liquid ingredients in a freezer proof container prior to
vacuum packing in a vacuum bag or a vacuum container. Note that if liquid
is vacuum packed direct in a vacuum container without pre-freezing, the
container may be damaged and crack when put in the freezer. See the
section “Preparation guide for various raw materials”.

» For vacuum packing of meat or other humid ingredients, put some kitchen
paper between the ingredients and the bag opening. When vacuum packing
flour, grains and other powdered products, we recommend that you put a
coffee filter between the contents and the bag opening. Make sure that the
paper/filter does not get into the sealing.

* Note that vacuum packed fresh food should be kept in a refrigerator or a
freezer. Remember that vacuum sealing is not the same as preservation; it
simply increases the shelf life.

* Remember that food with a high fat content can be rancid if kept in a too
warm environment.
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* Vacuum packing of fruits and vegetables such as e.g. apples, bananas,
potatoes and root vegetables will not prolong the shelf lite if they have not
been shred.

Vacuum packing

Vacuum packing in a vacuum bag

1. Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the
signal lamp goes on.

2. Put the ingredients to be vacuum packed in a vacuum bag, but leave at
least 7 cm between the contents and the bag opening. Only use original
accessories from OBH Nordica.

3. Make sure that the opening of the vacuum bag is clean, dry and without
any wrinkles.

4. Position the opening of the vacuum bag on top of the sealing element (5)
and in the vacuum channel (4). Check that the tube coupling (3) is not
covered by the vacuum bag.

5. Close the lid and press hard until you hear a click sound from the two
release buttons (10).

6. Press the VACUUM + SEAL button (9); the signal lamp goes on. The
vacuum packing now starts automatically.

Note: The appliance reaches a very high vacuum pressure during the vacuum

sealing process. In order to avoid that sensible ingredients are influenced by

the high pressure, keep an eye on the vacuum bag and press the VACUUM + ®
SEAL button, if you want to interrupt the process before time. In such case, the

appliance turns off the pumping and switches to sealing of the vacuum bag.

7. When the vacuum packing is ready, the appliance automatically switches
over to s)ealing of the bag opening (the signal lamp of the SEAL button
goes on).

8. When the signal lamps of the SEAL and the VACUUM + SEAL buttons go
off, the process is ready. Press the release buttons (10) on both sides of
the appliance, open the lid and remove the sealed vacuum bag.

9. Let the appliance rest for 1 minute between each process in order to avoid
overheating and the bag being sealed before time.

10. Wipe off any possible liquid or particles in the vacuum channel (4) after
each vacuum sealing process.

11. Make sure that no liquid is aspirated into the appliance.

Consequential damages will not be covered by the warranty.

After use, unplug from the wall outlet. Do not press the lid to lock in order to
prevent the gaskets from being deformed, which may affect the functioning of
the appliance.

Defrosting and heating of vacuum packed products in a vacuum bag

The vacuum bags from OBH Nordica can be used in a microwave oven and
can even simmer in water.
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Open the bag by cutting a corner of the bag to let air get in, if the vacuum
bag is to be defrosted/heated in a microwave oven. Do not use the bags for
preparation of food, unless they are particularly made for defrosting/heating.

The bag can be heated by putting it in a saucepan with simmering water.

NOTE! Never reuse bags that have been treated in the microwave oven or that
have been simmering in water

Vacuum packing with canister (accessory 7957)

1.

EalN N

© © o

10.
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Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the
signal lamp goes on.

Make sure that the vacuum container and the lid are clean and dry.

Put the raw materials in the vacuum container, but do not exceed the
maximum level. Put the lid on the vacuum container.

Change one of the sockets of the tube (female) against the male socket,
which is delivered with the vacuum sealer. Next, press one of the sockets
to the tube coupling (3) of the appliance and the other one in the hole of
the lid of the vacuum container.

Switch the lock of the lid to the “SEAL” position.

Press the VACUUM + SEAL button (9). The vacuum packing process
starts directly.

Press the lid with your hand at the beginning of the process in order to
avoid air leakage between the vacuum container and the lid.

The appliance switches off automatically after about 1 minute and the
VACUUM + SEAL button goes off.

Press the lid with your hand and pull the vacuum tube off the lid. Make
sure that the lock on the lid points towards “SEAL" when you pull out the
tube.

To test the result, try to lift the lid.

Switch the lock on the lid from “SEAL” to “OPEN" in order to open the lid
of the vacuum container. You can now remove the lid.

The vacuum container can be cleaned and washed in the dishwasher (not
the lid) after use. Read more in “Cleaning and maintenance”.

NOTE! The vacuum container and the lid must not be used in a microwave
oven.

Vacuum packing with lunch boxes (accessory 7961)

1.

2.
3.

Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the
signal lamp goes on.

Make sure that the vacuum container and the lid are clean and dry.

Put the raw materials in the vacuum container, but be sure that there is
about 1 cm to the top. Put the lid on the vacuum container and make sure
that it is properly secured.

Remove the coupling from one end of the delivered tube to have two
"taps”. Press to engage one of the taps on the tube coupling (3) of the
appliance and next position the other one on the adapter. Next, press to
engage the adapter against the vacuum coupling of the lid.
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5. Press the VACUUM + SEAL button (9). Press the lid with your hand at
the beginning of the process in order to avoid air leakage between the
vacuum container and the lid. The vacuum packing process starts directly.

6.  When the grey rubber button on the adapter indicates that sufficient
vacuum pressure has been reached, the process is ready. Remove the
adapter from the vacuum coupling on the lid and next test the result by
trying to lift the lid.

7. To remove the lid, lift the grey rubber gasket at the vacuum coupling of
the lid to release the vacuum. Now you can remove the lid.

8. The vacuum container and the lid can be washed in the upper basket of
the dishwasher after use.

9. The vacuum container and the lid can be used in a microwave oven,
but remember that the vacuum should be let out before putting it in the
microwave oven. You can even keep the vacuum container in the freezer,
but the vacuum will be lost.

If the vacuum process does not succeed, this could be due to the following:

- there is liquid/food scrap under the edge of the lid. Make sure that the
vacuum container and the edges of the lid are dry and clean.

- liquid/food scrap has penetrated into the adapter. If this is the case, the
adapter should be discarded.

- the tube is leaking at one end or the other. Check that they seal tightly on
the couplings.

- impurities have stuck under the grey rubber gasket in the middle of the lid.
Lift it carefully and clean it.

Vacuum packing with marinating box (accessory 7962)

1. Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the
signal lamp goes on.

2. Make sure that the vacuum container, the lid, and the gaskets are clean
and dry.

3. Put the raw materials in the vacuum container, but do not exceed the
maximum level. Put the lid on the vacuum container.

4. Open the lid of the appliance. Change one of the couplings of the tube
(female) against the male socket, which is delivered with the vacuum
sealer. Next, press one of the sockets to the tube coupling (3) of the
appliance and the other one in the hole of the lid of the vacuum container.

5. Press the lid with your hand at the beginning of the process in order to

avoid air leakage between the vacuum container and the lid. Note that the

container is somewhat compressed during the vacuum process, which may
cause a cracking sound. This is quite normal and does not affect the result.

Press the VACUUM + SEAL button (9) and the vacuum process starts

directly.

The appliance switches off automatically after about 1 minute and the

VACUUM + SEAL button goes off.

Press the lid with your hand and pull the vacuum tube directly, when the

appliance has been switched off.

When the container is under pressure this is shown by the button

“Pressure indicator” being pressed.

© © =N o
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10. To test the vacuum coupling, try to lift the lid.

11. In order to open the lid of the vacuum container, press the “Vacuum
release” button on the lid to release the pressure, after which the lid can be
removed.

19. The vacuum container can be cleaned and washed in the dishwasher (not
the lid) after use. Never use solvents for cleaning.

13. If it looks as if dirt has penetrated under the white protection lid at the
under side of the lid, you can remove the protection lid and hand wash it.
Wipe dry the underside of the lid of the vacuum container with a damp
cloth before you put the protection lid back on. Check that the protection
lid is properly positioned. Note that the entire lid cannot be hand washed;
only the white protection lid.

14. NOTE! The vacuum container and the lid must not be used in a microwave
oven.

A raw material that is vacuum packed in a vacuum container and kept in a
refrigerator will remain fresh up to 6 times longer than a raw material that has
not been vacuum packed. Before you eat the raw material, check the status
of the vacuum pressure of the container. If the “Pressure indicator” button is
pressed, the container is still under pressure. If this is not the case, the raw
material should be thoroughly checked before you eat it.

If the container is kept in a freezer, the vacuum pressure may be kept up to

1 month. The raw material can of course be kept in the freezer for a longer
period of time, even if the container is not under pressure. Check the status of
the vacuum pressure according to the above instructions.

How to marinate under vacuum pressure

The marinating process is speeded up if done under vacuum pressure, since
the vacuum pressure opens the pores of the raw materials and absorbs the
marinade faster. This means that the process only takes a few minutes instead
of hours.

Marinating in a vacuum bag

Keep the marinade in a vacuum bag together with the raw materials and
vacuum pack according to the above instructions. Be careful to add sufficient
marinade in order that all raw materials are covered To get the best result,
marinate for at least 30 minutes in the vacuum bag before you cut open the
bag.

How to marinate in a canister (accessory 7957)

For an even more efficient pickling process, marinate fish/meat in a vacuum
container according to the following description:

1. Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the

signal lamp goes on.
2. Make sure that the vacuum container and the lid are clean and dry.
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3. Pour the marinade with fish/meat into the vacuum container and take care
not to exceed the maximum level. Put the lid on the vacuum container.

4. Open the lid of the appliance. Change one of the sockets of the tube

(female) against the male socket, which is delivered with the vacuum

sealer. Next, press one of the sockets to the tube coupling (3) of the

appliance and the other one in the hole of the lid of the vacuum container.

Make sure that the lock of the lid is in position “OPEN".

Press the lid with your hand at the start of the sealing process to

avoid air leakage between the vacuum container and the lid.

Press the VACUUM SEAL button and the vacuum sealing process starts

directly.

The appliance switches off automatically after about 1 minute and the

VACUUM + SEAL button goes off.

Let the pickled meat/fish rest for 30 seconds under vacuum pressure.

0. Now remove the tube and its coupling from the lid of the container.

Repeat points 7 to 10 four times to get the best result.

11. After the 4th repetition, turn the lock of the lid to "SEAL" and leave the
meat/fish to marinate under vacuum pressure for about 20 minutes. This
makes the penetration of the marinade into the meat easier.

—© © N o0

Marinate in marinating box (accessory 7962)

1. Position the appliance on an even surface and plug to a wall outlet; the
signal lamp goes on.

2. Make sure that the vacuum container, the lid, and the gaskets are clean
and dry.

3. Pour the marinade with fish/meat into the vacuum container and take
care not to exceed the maximum level. Put the lid on the vacuum
container.

4. Open the lid of the appliance. Change one of the couplings of the tube
(female) against the male socket, which is delivered with the vacuum
sealer. Next, press one of the couplings to the tube coupling (3) of the
appliance and other one in the hole of the lid of the vacuum container.

5. Press the lid with your hand at the beginning of the process in order to

avoid air leakage between the vacuum container and the lid. Note that the

container is somewhat compressed during the vacuum process, which may
cause a cracking sound. This is quite normal and has no influence on the
result.

Press the VACUUM + SEAL button and the vacuum sealing process

starts directly.

When the container is under pressure this is shown by the button

“Pressure indicator” being pressed.

The appliance switches off automatically after about 1 minute and the

VACUUM + SEAL button goes off.

Let the pickled meat/fish rest for 30 seconds in the container under

vacuum pressure.

10. Press the “Vacuum release” button on the lid of the container and repeat
the above points 6-10 four times to get the best result.

11. After the 4th repetition, leave the meat/fish to pickle under vacuum
pressure for about 20 minutes. This makes the penetration of the

© © N o
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marinade into the meat easier.

12. In order to open the lid of the vacuum container, press the “Vacuum
release” button on the lid to release the pressure, where after the lid can
be removed.

13. The vacuum container can be cleaned and washed in the dishwasher (not
the lid) after use. Never use solvents for cleaning.

14. If it looks as if dirt has penetrated under the white protection lid at the
under side of the lid, you can remove the protection lid and hand wash it.
Wipe dry the underside of the lid of the vacuum container with a damp
cloth before you put the protection lid back on. Check that the protection
lid is properly positioned. Note that the entire lid cannot be hand washed;
only the white protection lid.

15. NOTE! The vacuum container and the lid must not be used in a microwave
oven.

Date stamping pickling boxes
On the lid of the vacuum container, you can easily set the packing date and
month by pushing the indicators to the date in question.

Preparation guide for various raw materials

Meat and fish:

To get the best result, the raw materials should be pre-frozen for about 1 to 2
hours prior to vacuum packing in order to preserve juiciness and texture. If it
is not possible to pre-freeze the raw materials, put some paper towel between
the meat/fish and the bag opening. Make sure that the paper does not stick in
the sealing.

Note that beef may have an even darker colour when vacuum packed, as
oxygen is removed during the process.

Vegetables:

Vegetables should be blanched before vacuum packing, since all vegetables
emit gas during storing. The blanching further stops the enzyme process, which
means that the vegetables loose colour and taste.

Peel the vegetables and blanch them by immersing them in boiling water and
let them boil until they soften a little, but are still crispy. Next, immerse in cold
water to stop the boiling process. Let the vegetables drain before vacuum
packing.

When freezing vegetables, let them pre-freeze for 1-2 hours. Position the
vegetables separately on baking paper or similar to prevent them from turning
into a frozen lump. Put the frozen vegetables in a vacuum bag and vacuum seal
the bag. Next, put the vacuum bag in the freezer. Note! Never vacuum pack
fresh mushrooms, onion and garlic because of the risk of anaerobic bacteria.
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Leaf vegetables:

For the best result, use a vacuum container for vacuum packing of leaf
vegetables. Rinse the vegetables and let them dry on kitchen paper or similar.
Vacuum pack later in a vacuum container and keep in the refrigerator.

Fruit:

Fruit with skin should be peeled before vacuum packing. We recommend

that you pre-freeze fruit for 1-2 hours before vacuum packing. Spread out
the fruit on baking paper or similar to prevent them from turning into a frozen
lump. Vacuum pack later in a vacuum bag and keep in the freezer. If you want
to keep it in the refrigerator, vacuum packing should be made in a vacuum
container.

Bread and cakes:

If you want to vacuum pack soft bread and cakes, we recommend that you use
a vacuum container to keep the shape. On the other hand, if you want to use

a vacuum bag, we recommend that you pre-freeze bread and cakes for 1-2
hours. It is of course also possible to vacuum pack cake dough, pies and cake
mix for later use.

Hard cheese:

To keep the cheese fresh, vacuum pack it if you are not going to use the
cheese within a couple of days. Use a very big vacuum bag, so that you can
reuse the bag if you want to vacuum pack the same cheese again. Note!
Soft cheese should not be vacuum packed because of the risk of anaerobic
bacteria.

Powder and flour:

In order to prevent particles from getting into the vacuum pump, we
recommend that you put a coffee filter or kitchen paper between the contents
in the vacuum bag and the bag opening. Make sure that the filter/paper does
not get into the sealing. You can even vacuum pack the raw materials in the
original packaging by putting the original packaging and the contents in a
vacuum bag and then seal the vacuum bag.

Snacks:
If there are any snacks left, they will keep longer if vacuum packed. To get the
best result, use a vacuum container for vacuum packing to prevent crushing.

Liquid:

Before you vacuum pack liquid, e.g. soups and bouillon, pre-freeze the liquid in
a freezer resistant container or an ice cube tray until the liquid is fully frozen.
Next, remove the frozen liquid from the tray and vacuum pack it in a vacuum
bag or a vacuum container. Next, put the vacuum bag/vacuum container in
the freezer. Note that if liquid is vacuum packed direct in a vacuum container
without pre-freezing, the container may be damaged and crack when put in the
freezer.

86

7944_KK_UVN_0215.indd 86 @ 2015-04-08 11:25:43



®

General rules when handling foodstuffs

Always wash your hands, surfaces and any utensil to be used for handling
and vacuum packing.

As soon as fresh food has been packed, put it in a refrigerator or a freezer
immediately and do not keep it in room temperature.

Heated or defrosted raw materials should be consumed immediately.
Tinned and factory vacuum packed food that has been opened can be
vacuum packed again. Follow the instructions in the manual and store the
raw materials in accordance with the recommendations.

Do not eat defrosted raw materials that have been kept in room
temperature for more than 5 hours.

Spread the vacuum packages in the refrigerator or the freezer to ensure a
fast cooling.

Note that vacuum packing is not the same as preservation.

Recommendations for storing

Meat and fish:

Beef Freezing Vacuum bag 2-3 years 6 months

Pork Freezing Vacuum bag 2-3 years 6 months

Lamb Freezing Vacuum bag 2-3 years 6 months

Poultry Freezing Vacuum bag 2-3 years 6 months

Forcemeat Freezing Vacuum bag 1 year 4 months

Fish Freezing Vacuum bag 2 years 6 months

Cheese

Cheddar Refrigerator [ Vacuum bag 4-8 months 1-2 weeks
vacuum container

Parmesan Refrigerator |Vacuum bag 4-8 months 1-2 weeks
vacuum container

Vegetables:

Asparagus Freezing Vacuum bag 2-3 years 8 months

Broccoli Freezing Vacuum bag 2-3 years 8 months

Cabbage Freezing Vacuum bag 2-3 years 8 months

Corn Freezing Vacuum bag 2-3 years 8 months

Peas Freezing Vacuum bag 2-3 years 8 months

Lettuce/ Refrigerator | Vacuum container |2 weeks 3-6 days

spinach

Fruit

Apricot Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months

Plums Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months

Peaches Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months

Nectarines Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months
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Berries
Raspberries | Refrigerator | Vacuum container 1 week 1-3 days
Blackberries | Refrigerator | Vacuum container 1 week 1-3 days
Strawberries | Refrigerator | Vacuum container 1 week 1-3 days
Blueberries Refrigerator | Vacuum container 2 weeks 3-6 days
Cranberries | Refrigerator |Vacuum container 2 weeks 3-6 days
Bread and cakes
Bagels Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months
Bread Freezing Vacuum bag 1-3 years 6-12 months
Cookies Room Vacuum container | 3-6 weeks 1-2 weeks
temperature
Biscuits Room Vacuum container | 3-6 weeks 1-2 weeks
temperature
Processed food
Grains Room Vacuum bag 1-2 years 6 months
temperature |vacuum container
Pasta Room Vacuum bag 1-2 years 6 months
temperature |vacuum container
Rice Room Vacuum bag 1-2 years 6 months
temperature |vacuum container
Flour Room Vacuum bag 1-2 years 6 months
temperature |vacuum container
Sugar Room Vacuum bag/ 1-2 years 6 months
temperature |vacuum container
Nuts
Almonds Room Vacuum bag 2 years 6 months
temperature |vacuum container
Peanuts Room Vacuum bag 2 years 6 months
temperature |vacuum container
Sun flower Room Vacuum bag 2 years 6 months
seeds temperature |vacuum container
Coffee
Coffee beans |Freezing Vacuum bag 2-3 years 6 months
Coffee beans [Room Vacuum bag 1 year 3 months
temperature | vacuum container
Coffee Freezing Vacuum bag 2 years 6 months
powder
Coffee Room Vacuum bag 5-6 months 1 month
powder temperature |vacuum container
Liquids
Soup Freezing Vacuum bag 1-2 years 3-6 months
vacuum container
Sauce Freezing Vacuum bag 1-2 years 3-6 months
vacuum container
Stew Freezing Vacuum bag 1-2 years 3-6 months
vacuum container
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Cleaning and maintenance
Always unplug before cleaning and maintenance.

How to clean the appliance:

* Never immerse the appliance or the cord in water or any other liquid.

* Do not use scouring detergents, as this might damage the material.

* Use a damp cloth and a small amount of washing-up liquid to remove any
residues and dust around the components of the appliance. Wipe with a
hand towel or similar.

+ Clean the sealing strip (1) of the appliance and the lower gasket (6) by
carefully loosening them from the appliance. Rinse in water and let dry
completely before putting them back. Be careful that they are positioned
correctly in order to avoid any air leakage during use. The upper gasket
(2) can be wiped with a damp cloth. If a gasket is damaged it should be
replaced by a new one (to be ordered with OBH Nordica 08-629 25 00).

How to clean vacuum bags:

* Clean the vacuum bags in warm water and a small amount of washing-up
liquid.

* If the vacuum bags are to be washed in a dishwasher, turn the vacuum bags
inside out and put them in the upper basket of the dishwasher to ensure
that the entire surface of the bag is in contact with water.

* Let the vacuum bags dry thoroughly after cleaning.

NOTE! Due to risk of infection, never reuse vacuum bags that have been used
for raw meat, raw fish or fat. Never reuse bags that have been treated in the
microwave oven or that have been simmering in water.

How to clean vacuum containers:

* The vacuum container can be cleaned in warm water with a washing-
up liquid. The container itself can be washed in the upper basket of the
dishwasher.

*  Wipe the lid with a damp cloth. Note! Do not immerse the lid in water.

* Be sure that all parts are completely dry before you use them again.

How to clean the lunch box:
The lunch box and the lid shall be hand washed or washed in the upper basket
in the dishwasher.

How to clean marinating box:
The vacuum container can be cleaned and washed in the dishwasher (not the
lid). Never use solvents for cleaning.

If it looks as if dirt has penetrated under the white protection lid at the under
side of the lid, you can remove the protection lid and hand wash it. Wipe dry the
underside of the lid of the vacuum container with a damp cloth before you put
the protection lid back on. Check that the protection lid is properly positioned.
Note that the entire lid cannot be hand washed; only the white protection lid.
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How to change the teflon tape

If the teflon tape (5) of the heating element has been damaged or loosened, it
shc)>u|d be replaced by a new one%can be ordered at OBH Nordica 08-629 25
00).

Make sure that the appliance is unplugged and that the appliance is absolutely
cold. Open the lid by means of the handle and remove the damaged teflon
tape. Now carefully remove the protection strip from the new tape. Take care
that the tape does not stick to anything or sticks together. Hold the tape

in both ends and fasten one end a little to the left/right side of the heating
element and stretch the tape all over the element. Check for possible wrinkles
or air bubbles on the tape and make sure that it covers the entire element.

Storing:

+ Store the appliance on an even surface out of the reach of children.

* Do pof press the lid so it locks when storing in order to prevent deformation
of the gaskets of the appliance.

* Wind the cord into the cord winding device under the appliance.

Troubleshooting

Nothing happens Check that the switch has been plugged to a wall
when | try to vacuum | outlet.

seal the bag.
Check the cord for any damage.

Check that the vacuum bag is positioned correctly in
the appliance (see previous instructions).
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The appliance does | The appliance comprises a built-in sensor. The

not seal the vacuum [ appliance does not switch over to sealing, if the

bag after the vacuum [ necessary pressure has not been reached during the
process. vacuum process.

Check the sealing strip and remove any possible
impurities.

Check the gaskets and remove the lower one for
cleaning when needed. If they have been damaged,
they should be replaced.

The vacuum bag may leak. Check the bag by sealing
it with some air in it and immerse it in water. If the
bag emits bubbles, it is leaking. Seal the bag again or
use a new one.

Dirt or liquid in the bag opening can make it difficult
to seal the bag. Open the bag and wipe around the
opening before you put it horizontally on top of the
sealing element.

91

7944_KK_UVN_0215.indd 91 @ 2015-04-08 11:25:44



®

There is air after the | Leakage along the sealing can be due to wrinkles,
vacuum packing liquid or particles. Wipe the bag opening/the lid
process: before sealing. Dirt or liquid in the bag opening can
make it difficult to seal the bag. Open the bag and
wipe around the opening before you put it horizontally
on top of the sealing element.

Let the appliance rest for 1 minute between each
process in order to avoid overheating and the bag
being sealed before time.

Check that the bag opening is above the sealing
element and in the vacuum channel.

Check that the gaskets are complete, clean and
positioned correctly.

The vacuum bag may leak. Check the bag by sealing
it with some air in it and immerse it in water. If the
bag emits bubbles, it is leaking. Seal the bag again
or use a new one. Only use original vacuum bags/
containers from OBH Nordica.

Check whether there is a hole in the vacuum bag. Do
not vacuum pack products that may damage the bag
(such as e.g. fishbone, hard shells etc.)

We recommend that there is a gap of 7 cm between
the raw materials and the opening of the bag.
However, if there is too much air between the raw
materials and the opening of the bag, it may be
difficult to empty the bag completely for air during the
vacuum sealing process. If so, you could cut a part of
the bag to make it shorter.
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Air penetrates into Leakage along the edge of the bag may be due to
the bag after sealing | wrinkles, crumbs, food etc. Open the bag again and
clean the inner side of the bag opening. Stretch the
opening before putting it above the sealing element.

Natural gases may be emitted from fruit and
vegetables. Close the bag with contents, if you think
that the raw material has been damaged.

Check whether there is a hole in the bag. Never
vacuum pack hard raw materials with sharp edges
(such as e.g. nut shells). If so, wrap it in kitchen paper
before vacuum packing.

The vacuum bag is Open the lid of the appliance and let the sealing

melting. element cool for a couple of minutes.
Only use original bags, containers and film from OBH
Nordica.

The vacuum Check that the vacuum tube has been properly

container cannot be [ connected to the appliance and the lid.

vacuum packed.
Check that the lock of the lid is in position "SEAL".

Press with your hand on top of the lid and the tube
coupling at the beginning of the sealing process.

Check that the vacuum container has not been
damaged. If so, use a new container.

Check that the edge of the lid is clean and dry.

Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment shall be
)gcollected for reuse and recycling. Electrical and electronic equipment
= Marked with the symbol indicating separate collection of such equipment
must be returned to a municipal waste collection point.

Warranty

Warranty according to current law. Any claim shall be accompanied by the cash
receipt. When raising a claim the appliance must be returned to the store of
purchase.
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OBH Nordica AB
Lofstroms Allé 5
172 66 Sundbyberg
Tel 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Technical data
OBH Nordica 7944
290-240V ~, 50Hz
110W

Start package

The appliance comprises a start package containing the following:
1 x Food Sealer roll = Small = 3m x 22cm

1 x Food Sealer roll — Large — 3m x 28cm

5 x Bag — Smalll

5 x Bag - Large

The following accessories can be bought in the shop:

Film 2 rolls: 3 m x 22 cm model No. 7953
Film 2 rolls: 3 m x 28 cm model No. 7954
Vacuum bag 50 pieces, 22x30 cm model No. 7955
Vacuum bag 35 pieces 28x40 cm model No. 7956
Canister set (1x450 ml, 1x1100 ml, 1x1750 ml) model No. 7957 @
Bottle sealer 2 st model No. 7960
Lunch box 2 pieces (1x600 ml, 1x800 ml) model No. 7961
Pickling box 2,8 litres model No. 7962

C€

These instructions are subject to alterations or improvements.
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