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Tack for ditt kop av denna vakuumférpackare. Den kommer att
underlatta i ditt hem tack vare ett av de kraftfullaste
vakuumfoérpackningssystem som finns. Med  hjalp av
vakuumfoérpackaren kommer du att kunna halla din mat farsk langre
i kylskap, frys och skafferi. Vakuumsystemet tar effektivt bort all luft
och forlanger hallbarheten upp till fem ganger jamfort med
traditionella metoder. Forutom det sa kan du anvidnda
vakuumforpackaren till att skydda och organisera smasaker i ditt
hem.

CV300 har ett kammarvakuumsystem som har tva férdelar
gentemot en vanlig snorkelmaskin. For det forsta sa kan du fa mer
vacuum i pasen, vilket ger dig en ldngre hallbarhet. For det andra sa
kan du forpacka mat som &r blott eller blodigt utan att behéva
anvinda en pulsfunktion. Mat som ar marinerad packas utan kladd
och problem.

Lagg pasen i kammaren och stidng locket. Tryck pa start och
vakuumeringen paboérjas. Kammaren och pasen toms sedan pa luft.
Nar vakuumnivan ar ratt sa borjar forslutningen. Nar detta ar klart
fylls kammaren pa luft igen och nar maskinen piper sa ar processen
klar.

Endast hogkvalitativa och godkdnda komponenter har anvénts i
konstruktionen for att garantera basta prestanda.

Las och folj alla instruktioner for anvdndning och underhall sa

kommer du att gladjas av flera ars problemfri anvandning av din
maskin.
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Allméant

For din sékerhets skull, félj noggrant dessa foreskrifter nar du anvander din
vakuumfdrpackare:

= Maskinen levereras utan olja i pumpen. Olja maste fyllas pa innan den anvands
férsta gangen.

= Las anvandarmanualen innan du vakuumpackar férsta gangen.

= Anvand inte vakuumférpackaren pa blota eller heta ytor. Inte heller i narheten av

en direkt varmekalla.
= Utsatt inte maskinen for vata eller vatskor av nagot slag.

= Maskinen boér endast kopplas till jordade uttag. Anvand inte forlangningssladd.
= For att koppla ur maskinen, dra ut natkabeln. Dra inte i sladden nar du gor detta.

= Anvand inte maskinen om strémférsorjningskabeln ar skadad.
= Anvand endast maskinen till det den ar avsedd for.
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Vakuumférpackning och livsmedelssékerhet

Vakuumfdrpackning forlanger hallbarheten pa livsmedel genom att suga bort det
mesta av luften och sedan forsluta forpackningar. Pa s& satt minskas oxidation och
tillvaxt. Vakuumférpackning hjalper livsmedlet att behalla sin smak och kvalitet. Det
hjalper aven till att férhindra tillvaxt av aerobiska mikroorganismer vilka kan leda till
féljande problem under vissa forhallanden:

Mogel — Mogel kan inte vaxa i en syrefattig miljé och problem med detta kan darfor
mer eller mindre elimineras genom vakuumférpackning.

Jasning — Resulterar i fermentering vilket kan paverkar lukt och smak. Jast
behdver vatten, socker och viss varme for att vaxa. Jast kan véaxa till sig utan
luft/syre sa for att undvika detta behéver man antingen kyla for att sakta ner
tillvaxten eller frysa for att helt stanna den.

Bakterier — Ger obehaglig lukt, smakfdrandring och/eller slemmig textur. Under
vissa forhallanden kan aven clostridium botulinum féréka sig utan luft/syre och det
marks varken pa lukt eller smak. Aven om det &r mycket ovanligt sa &r det &nda
mycket farligt.

Som med alla férpackningar sa ar det viktigt att kontrollera att livsmedlet ar i gott

skick innan det konsumeras.

For att forvara livsmedel sakert ar det viktigt med laga temperaturer. Tillvaxt av
mikroorganismer sjunker betydligt vid eller under 4 grader. Frysning vid -17 grader
dddar inte bakterier med forhindrar dem helt fran att foroka sig. For langsiktig
forvaring, frys alltid livsmedel som ar vakuumférpackade.

Det ar viktigt att notera att vakuumférpackning inte kan aterstalla redan forstoérda
livsmedel, bara fa dem att behalla befintlig kvalitet langre. Det ar svart att forutse
hur lange ett livsmedel behdller sin kvalitet eftersom det beror till stor del pa hur
skicket var nar det packades.

4.



Notera: vakuumforpackning ar inte en ersattning for att kyla eller frysa livsmedlet.
Farskvaror som kraver kyl- eller frysforvaring maste fortfarande kylas eller
frysas efter att de har vakuumforpackats.

Vakuumfoérpackarens funktioner

/ Lock

——  |ocklas

Kontrollpanel

Tryckmatare

Baksida

Natuttag Oljenivafonster



@ Vac Time

@ Seal Time

ON/OFF Start

A. Pa-/avknapp
Nar strommen ar paslagen ar den i vilolage - sedan kan maskinen startas
genom att man trycker pa knappen Power/Stop.
Nar maskinen ar paslagen kan du trycka pa Power/Stop for att aterga till
vilolage.
Nar maskinen ar igang och arbetar kan du trycka pa Power/Stop for att avbryta
pagaende procedur och maskinen atergar da till redolage.

B. Autovakuumknapp (START)
Nar locket ar stangt startar inte maskinen direkt. Tryck pa START for att borja
vakuumera.

C. Svetsning (SEAL)
Tryck pa SEAL for att stoppa vakuumcykeln och for att lagga en svetsfog.

D. Valknapp (SET)

Nar locket ar Oppet trycker du pa SET for att stalla in vakuumtid, svetstid eller
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marinering
Tryck pa A eller v (H) for att justera tiden.
E. Tryckmatare
Visar trycket i kammaren.
F. Indikationslampor
1. Nar locket &r 6ppet och indikationslampan lyser anvander du A eller v for att
justera tiden for vakuum respektive svetsning.
2. Nar maskinen ar igang visas den senaste installningen.
G. Digital display
1. Visar tid for Vakuumering eller svetsning.
2. Visar CLO nar vakuumeringen ar klar eller efter att av- och paknappen tryckts
in nar maskinen ar igang eller om locket ar stangt.
H. Knappar for justering av tid (A och V)
Nar locket &r Oppet anvander du A eller v for att justera tiden for vakuum respektive
svetsning.

Tekniska data

Stromforsorjning: 220-240V 50Hz

Effekt: 950W

Pump: oljepump

Pumptryck: -29.9”"Hg (-1012mbar) direkt i pumpen
-29.8"Hg (-1009mbar) i vakuumkammaren

Bredd pa svetsfog: 5 mm

Max pasbredd: 300 mm
Storlek: 359 x 425 x 366 mm
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Fylla pa och toémma olja

Fyll pa med olja:

1) Nar den skall anvandas forsta gangen samt efter de forsta 25 timmarna.
2) Nar oljenivan &r under MIN.

3) Nar maskinen inte arbetar med full kapacitet.

4) Efter 60 timmars anvandning eller efter sex manader.

Fylla pa steg for steq:

1)  Oppna bakstycket med en skruvmejsel fér att komma at pumpen.

2) Skruva av korken.

3) Anvand den medféljande flaskan for att fylla pa. Ca 1/2~3/4 enligt indikatorn.
4) Skruva tillbaka korken.

5) Satt tillbaka bakstycket

Kork

Oliepump

Oljenivafonster

Tomma steg for steq:

1) Placera ett témningskarl direkt under draneringshalet.
2) Skruva ur pluggen motsols med en skiftnyckel och tém ut oljan.

3) Skruva fast pluggen ordentligt.
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Skiftnyckel

Notera:

LX)

1) Sorj for god ventilation. Oljepartiklar kan spridas i luften fran pumpen.

Langvarig inandning kan leda till skadliga halsoeffekter.
2) Ta hand om oljan enligt de regler som galler dar du bor.

3) Nar du har fyllt pa olja ar det viktigt att maskinen star pa ett slatt underlag som

inte lutar.

Underhall

= Koppla alltid ur maskinen innan rengdring.

= Rengdr maskinen regelbundet med en latt fuktad trasa med ett milt

rengdringsmedel.
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Anvandningsinstruktioner

Nedan finner du instruktioner for hur du vakuumpackar och anvander din nya
CV300.

Allmanna rekommendationer

= Forpacka sa farsk mat som méjligt. Vakuumférpackaren ger dig mojlighet att
forlanga hallbarheten upp till fem ganger jamfért med traditionell férvaring.

= Kansliga livsmedel eller de som innehaller mycket vatska samt matvaror som du
vill behalla formen pa behdver frysas innan vakuumering. Kétt, bar och broéd
kan laggas i frysen upp till 24 timmar innan att fa frostskador. Nar maten val ar
hard kan den vakuumeras.

= Om du vakuumpackar farskt kott utan att frysa det innan rekommenderar vi att du
lagger en bit hushallspapper mellan 6vre delen av kéttet och 6ppningen. Detta
for att minska mangden fukt.

= For att vakuumera vatskor som soppor, grytor etc. rekommenderar vi att dessa
fryses innan vakuumering for att underlatta hanteringen.

= Livsmedel med harda kanter, som t. ex. kdttben vakuumeras bast med tjockare
pasar. Alternativt kan man lagga in litet hushallspapper for att forhindra att
pasen punkteras.

= Vakuumpasar gar att ateranvanda, en del gar att koka och kéra i mikrovagsugn.
Ta alltid reda pa vad som galler for de pasar du kopt. Dock bor pasar som
kokats eller mikrats inte ateranvandas. Det samma galler pasar som anvants
for att forvara farsk fisk eller kladdig mat.

= Gronsaker maste blancheras innan de packas. Koka eller mikra tills de ar
genomvarma men fortfarande &r knapriga. Vakuumférpacka som vanligt.

** Vakuumforpacka ALDRIG svamp eller vitlok!**
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Vakuumférpackning med pasar

Lés igenom instruktionen ordentligt innan du bérjar.

1. Vilj en lamplig vakuumpase
Valj en pase som ger dig 3-5 cm marginal mellan livsmedlet och svetsfogen for
béasta resultat.
2. Koppla in maskinen i vdagguttaget.
Den digitala displayen visar nu OFF.
3. Tryck pa Pa-/avknappen
- Om locket ar 6ppet visar den digitala displayen tiden fér vakuumering
alternativt tiden for forsegling/svetsning. Lagg i pasen och se till att
pasoppningen ligger éver svetsbacken. Stang locket och vakuumeringen
startar automatiskt.
- Om locket ar stangt visar den digitala displayen CLO. Det gar inte att gora
négra instéllningar i detta lasta lige. Oppna locket och fortsatt enligt

instruktionen ovan.

4. Stall in tiden for vakuumering och svetsning

- Vakuumering: Se till att locket ar 6ppet, tryck pa SET och kontrollera sa att
indikationslampan (F) for vakummering (Vac Time) lyser. Anvand
knapparna (H) A eller v for att justera tiden for vakuumeringen. Du kan bdrja
med 30 sekunder och utga fran den tiden. Beroende pa storleken pa pasen
i kammaren sé& kan tiden som kravs variera mellan 5-90 sekunder.

- Svetsning/Forsegling: Se till att locket ar 6ppet, tryck pa SET och
kontrollera sa att indikationslampan (F) for svetsning (Seal Time) lyser.
Anvand knapparna (H) A eller v for att justera tiden for svetsningen. Du kan
bdrja med 5 sekunder och utga fran den tiden. Tiden som kravs kan variera

mellan 0-6 sekunder
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5. Lagg pasen i kammaren

a. Pasar med mycket vatska maste ligga under svetsbacken.

b. Sakerstall att pasdéppningen ligger pa svetsbacken och att det finns
marginal bade 6ver och under svetsfogen. Hela pasen maste ligga i
kammaren.

6. Borja vakuumera

a. Stang locket och maskinen startar automatiskt.

b. Nu bérjar vakuumeringen och rakneverket kommer att rakna ner till O.

c. Nar vakuumeringen &r klar borjar férseglingen och rakneverket kommer att

rékna ner till O.
d. Luft slapps nu ater in i kammaren och pasen krymper runt livsmedlet.
e. Nar du hor ett pip ar vakuumeringen klar.
7. Kontrollera pasen
Vakuum — Kontrollera sé att pasen ligger tajt runt livsmedlet. Om det finns
luftfickor i pasen kan du justera vakuumtiden och 6ka med ca 5
sekunder och prova igen.

Svetsfog — Kontrollera svetsfogen. Den skall vara helt slat, genomskinlig och

inte mjolkig. Justera tiden genom att hdja 1 sekund om den inte ar slat. Om

svesfogen ar mjolkig kan du prova med att sédnka 1 sekund.

Fabriksaterstallning av maskinen
Sla pa maskinen och kontrollera att displayen visar OFF. Hall inne SEAL- och SET-
knapparna samtidigt i 3 sekunder. Nar maskinen piper och displayen visar "rS” ar

den fabriksaterstalld
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Information om férvaring och sédkerhet

Du kommer att upptéacka att det blir lattare och battre nar du skall férvara din mat

med din CV300. Detta bland annat for att du kommer att undvika frysskador och

dalig mat som behdver kastas. Nu kan du kdpa livsmedel i stérre forpackningar och

spara pengar. Vakuumering avlagsnar upp till 90% av luften ur férpackningen. Det

betyder att du kan férvara din mat upp till fem ganger langre tid an under normala

forhallanden. Torra livsmedel som pasta, flingor och mjél kommer att hélla sig fran

start till mal. Dessutom haller vakuumforpackningen mjolbaggar och andra insekter

borta. Se till att forpacka maten nar den ar sé frasch som méjligt. Hall dock i minne

att all mat inte tjanar pa att vakuumpackas. Svamp och vitlok ar direkt farligt att

vakuumpacka da en kemisk reaktion uppstar nar luften avlagsnas. Gronsaker bor

blancheras innan de packas for att ta do6d pa enzymer som kan avge utslapp nar de

vakuumeras.

. akuumforvaring akuumforvaring . .
Livsmedel i frys i kyl anllg forvaring
Farskt not- & kalvkott  |1-3 ar 1 manad 1-2 veckor
Kottfirs 1-3 ar 1 manad 1-2 veckor
Farskt flask 2-3 ar 2-4 veckor 1 vecka
Firsk fisk 2 ar 2 veckor 3-4 dagar
Farsk fagel 2-3 ar 2-4 veckor 1 vecka
Rkt kott 3 ar 6-12 veckor 2-4 veckor
Farskvaror, blancherade [2-3 &r 2-4 veckor 1-2 veckor
Firsk frukt 2-3 ar 2 veckor 3-4 dagar
Hardost 6 manader 6-12 veckor 2-4 dagar
Skivat kott Inte rekommenderat [6-12 veckor 1-2 veckor
Firskpasta 6 manader 2-3 veckor 1 vecka
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Felsbékning

Under normala férhallanden s kommer din vakuumfdrpackare att fungera utmarkt
och du kan vakuumera mycket under lang tid. Det kan dock i vissa fall handa att
problem uppstar. Konsultera tabellen nedan innan du hor av dig till var kundtjanst.
Vakuumférpackaren gar inte att sla pa

= Sakerstall att maskinen ar ordentligt inkopplad med stromsladden.

= Kontrollera aven strémsladden sa att den inte &r skadad. Om sladden har skador

skall du inte anvanda maskinen!

= Sakerstall att ON/OFF-knappen ar intryckt och att displayen lyser.

Vakuumférpackaren suger inte ut tillrdckligt med luft

= Den instéllda tiden kan vara for lag. Oka tiden fér vakuumering och svetsning.

= FOr att kunna vakuumera och forsluta ordentligt maste pasens 6ppning ligga ratt

Over kammaren och svetsbacken. Se till att pasen inte &r skrynklig éver

svetsbacken.

= Om du anvander vakuumrullar, se till att bottensvetsfogen &r ordentligt gjord och
att det inte finns nagra hal.

= Vakuumférpackaren och pasen maste vara ren, torr och fri fran smuts for en god
vakuumering. Torka rent ytan pa in- och utsidan av pasen och férsok igen.

Pasen tappar vakuum efter en tid.
= Vassa féremal kan ha gjort hal i pasen. For att férhindra att detta hander kan du
lagga en bit hushallspapper mellan pasen och det som skall packas.
= En del frukt och vissa gronsaker kan ibland avge ett visst utslapp av gaser om de
inte har blancherats eller frysts innan de vakuumpackas. Om du misstanker att
maten blivit dalig rekommenderar vi att du helt enkelt slanger maten. Om du ar

tveksam om matens kvalitet &r det battre att slanga den.
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CV300 svetsar inte tillrdckligt

Oka svetstiden och férsok igen.

= Fukt, vata och smuts kan gora att svetsen blir dalig. Torka rent och férsok igen.

Pasen maste ligga rakt éver svetsbacken. Tillse att sa ar fallet och att pasen inte

ar skrynklig.

Felkoder, orsaker och atgarder

Felkod Orsak

Atgard

Maskinen &r &éveranstrangd
EO1 och kretsen i tryckmataren
visar for lagt tryck.

Kontrollera att locket é&r
ordentligt stangt.

Kontrollera att listen i locket
sitter som det skall.

Kontrollera om pumpen
fungerar normailt.

Kontrollera att kretsarna for
tryck etc. fungerar normalt.
(slang, tryckkrets eller 10P
datakoppling)

Mikrokretsen sténger inte

EO2 ordentligt vid svetsning.

Kontrollera att locket ar
ordentligt stangt.
Kontrollera att kretsarna for
tryck etc. fungerar normalt.
(GAS1-kabel, mikrokrets eller
10P datakoppling)

Lp Maskinens tryck har minskat.

Kontrollera strédmférsorjningen
och dess kopplingar.
(kopplingen till 10P)
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Avfallshantering av uttjant produkt

Vidstdende markning uppmanar till att hantera den har
produkten pa ett hallbart satt som ar i enlighet med de regler
som galler i hela EU. Nar maskinen ar uttjant far den inte
slangas tillsammans med vanliga hushallssopor utan maste
tas omhand pa ett tillborligt satt. Detta for att skydda milj6 och
hélsa. Ld&mna in maskinen dar delar kan atervinnas. Din
atervinningsstation vet mer. Annars kan du kontakta din
aterforsaljare for mer information.

Tack for att du har kopt en Gastroteq CV300!

GastroteQ,

Chef Tools

www.gastroteg.com
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