Anvandarmanual

Vakuumforpackare
Gastroteq V21




Tack for ditt kdp av denna vakuumférpackare. Den kommer att underlatta i ditt hem
da den ar ett av de kraftfullaste vakuumférpackningssystem som finns. Med hjalp av
vakuumforpackaren kommer du att kunna halla din mat farsk langre i kylskap, frys
och skafferi. Vakuumsystemet tar effektivt bort all luft och férlanger hallbarheten upp
till fem ganger jamfort med traditionella metoder. Férutom det s& kan du anvanda

vakuumforpackaren till att skydda och organisera smasaker i ditt hem.

Genom att anvanda vakuumpasar och burkar kan du dramatiskt férlanga
hallbarheten, behalla battre livsmedelskvalitet, undvika frysskador och minska

matsvinnet och de extra kostnader som kommer av det.

Vakuumférpackaren har en enkel, 1att, kompakt design och bred 6ppning som later
dig ladda pasar och fa en perfekt forpackning varje gang. Endast hdgkvalitativa och
godkanda komponenter har anvants i konstruktionen for att garantera basta

prestanda.

Las och fdlj alla instruktioner fér anvandning och underhall s& kommer du att

gladjas av flera ars problemfri anvandning av din maskin.
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Vakuumforpackning och livsmedelssakerhet

Vakuumforpackning férlanger hallbarheten pa livsmedel genom att suga bort det
mesta av luften och sedan forsluta forpackningar. Pa sé satt minskas oxidation och
tillvaxt. Vakuumforpackning hjalper livsmedlet att behalla sin smak och kvalitet. Det
hjalper aven till att forhindra 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, smakférandring 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 s& &r det &nda
mycket farligt.

Som med alla férpackningar sa ar det viktigt att kontrollera att livsmedlet &r 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 féroka sig. For langsiktig
forvaring, frys alltid livsmedel som &r vakuumférpackade.

Det ar viktigt att notera att vakuumférpackning inte kan aterstélla redan forstorda
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.

Notera: vakuumférpackning ar inte en ersattning for att kyla eller frysa livsmediet.
Farskvaror som kraver kyl- eller frysférvaring maste fortfarande kylas eller

frysas efter att de har vakuumforpackats.
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Vakuumfoérpackarens funktioner

4.

Skarhandtag
Rullmagasin

Slangférvaring

Oppningknapp fér rullmagasin

Kontrollpanel

Lock

Svetskudde
Vakuumkammarpackning

Vakuumkammare med trag

Svetstback

Kontrollpanel

Locklas
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A. Stromindikator
Nar lampan lyser har maskinen strém och ar redo att startas.
B. Pa-/avknapp
Nar stromindikatorn lyser kan maskinen startas genom att man trycker pa knappen
"On/Off”. Den senast instéllda svetstiden visas pa displayen (E) och flakten startar.
Om maskinen ej anvants pa 10 minuter sa stangs maskinen automatiskt av. Nar
maskinen anvants fardigt sa stdnger man av den genom att trycka pa samma
knapp och natkabeln kan sedan dras ur jacket.
C. Autofunktion (Start)
Tryck pa knappen "Start” for att starta autofunktionen. D& suger maskinen forst ur
all luft och sedan forsluter den pasen med en svets.
D. Forslutningsknappen (Seal)
Denna knapp har tva funktioner:
1. "Seal’ kan anvandas for att avbryta utsugningen av Iuft och istéllet starta
forseglingen. Tips: Anvand istéllet pulsknappen (1)
2. Svetsa en botten péa pasar fran rullmaterial.
E. Displayen
Displayen har tre olika funktioner:
1. Visa vakuumtiden som ar kvar. Nar den visar 0 sa slutar den att suga.
2. Visar forseglingstiden som ar kvar. Kan stallas till ett varde mellan 1-6.
3. Nar den visar "E” sa indikerar det att nagot problem har uppstatt.
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F. Justering av forseglingstid (”+” eller ”-”)
Justera enkelt svetstiden upp eller ned genom att trycka "+” eller ”-”. Om
svetstiden satts till 0 s& kommer maskinen ej att forsegla alls.
G. Marineringslage (Marinate)
Marineringslaget ar till for att upprepa vakuumcykeln och for att slappa ut luft
till behallaren (nar sddan anvands) vilket gor att livsmedlet far maximal
inlaggningsniva pa kortast mgjliga tid.
H. Vakuum for tillbehor (séljs separat)
Endast for vakuumbehallare, flasktillslutare och andra tillbehor. Tryck pa
“Accessory” och maskinen startar vakuumeringen. Nar denna cykel ar klar
stannar maskinen UTAN att lagga en svetsfog.
I. Pulsvakuum (Pulse vac)
Anvand denna funktion nar livsmedlen riskerar att krossas eller tillplattas.
Rekommenderas a@ven nar det finns risk for att vatska sugs in i maskinen. Tryck
pa knappen sa lange och s& manga ganger som behdvs for att uppné énskat

resultat.

Tekniska data

Stromforsoérjning : 220V-240V~50Hz Styrka : 200W
Pumptryck: -28.3"Hg /-958mbar (+3%)

Max pasbredd : 310 mm Pump: dubbel

Bredd pa svetsback : 2 x 2 mm Storlek : 400 x 320 x 138 mm
Vikt : 3.6 Kg
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Sakerhet

For din egen sakerhet, folj noggrant dessa foreskrifter nar du anvander din

vakuumfdrpackare:

Las anvandarmanualen innan du vakuumpackar forsta 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 bor endast kopplas till jordade uttag. Anvand inte férlangningssladd.

For att koppla ur maskinen, dra ut natkabeln. Dra inte i sladden nar du gor detta.

Anvand inte maskinen om natkabeln &r skadad.

Anvand endast maskinen till det den &r avsedd for.

Anvand endast pasar och tillbehér som ar avsedda for vakuumering.

Underhall

= Koppla ur maskinen innan rengdring.

= Rengdr maskinen regelbundet med en tvattlapp eller 1att fuktad trasa med litet
rengdringsmedel.

= Det I6stagbara traget kan Iatt rengoras fran eventuella vatskor som hamnat

dar.
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Anvandarinstruktioner

Eorberedelser

= Koppla in maskinen.
= Nar maskinen &r igang lyser “Power’-lampan.
= Tryck pa “On/Off’-knappen. Den digitala displayen lyser upp, flakten startar och

maskinen ar nu klar att anvandas.

Att gora pasar fran rullar

1. Oppna rullmagasinet och dra ut rullen till en Iamplig langd
och sténg sedan locket.

2. Anvand sedan skarverktygets handtag och
att dra det fran ena sidan till den andra.

3. Lagg 6ppningen pa svetsbacken, se till att
Oppningen ar parallellt med backen. Stang locket.

4. Tryck pa “Seal’-knappen och svetstiden raknar ner till O fran den forinstéllda
tiden vilken visas pa den digitala displayen. Nu skall locket 6ppnas automatiskt
och ett pip hors.

** Du kan alltid trycka pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer.

5. Kontrollera svetsfogen.

OBS: Svetsfogen skall vara genomskinlig och inte “mjolkig”, “prickig" eller vara
skrynklig. Om sa ar fallet klipp av pasen och lagg en ny svetsfog. Prova att justera
svetstiden. Om svetsbacken ar uppvarmd sa kan det hjélpa att sénka tiden.

6. Nar botten ar gjord, mat upp lagom langd, lagg till ca 5 cm och klipp av rullen.

Fortsatt enligt nedanstaende instruktioner for vakuumering.
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Sa har vakuumforpackar du

1. Valj en lamplig pase och lagg i det som skall vakuumeras.

2. Tillse att det finns minst ca 5 cm marginal for basta resultat.

3. Lagg pasen i maskinen och se till att 6ppningen ligger éver svetsbacken OCH

vakuumkammaren.

4. Stang och hall ner locket.

5. Tryck pa “Start’-knappen. Nu startar vakuumeringen. Den digitala displayen

kommer att rdkna ner fran 9 till 0 (Om trycket inte uppnar minst -20"Hg kommer den

att stanna pa 2). Nar maskinen kommit ner till 0 pabdrjas svetsningen.

6. Efter vakuumeringen skall locket 6ppnas automatiskt och ett pip horas.

7. Tag ut pasen och kontrollera vakuumet och svetsfogen.

OBS: Svetsfogen skall vara genomskinlig och inte “mjolkig”, “prickig" eller vara
skrynklig. Om sa ar fallet klipp av pasen och lagg en ny svetsfog. Prova
att justera svetstiden. Om svetsbacken ar uppvarmd sa kan det hjalpa
att sénka tiden.

8. Forvara maten pa ett livsmedelssakert satt.

9. Tryck pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer. Om du bara vill

ha en svetsfog trycker du pa “Seal’-knappen.

Sa har anvander du pulsvakuumfunktionen

Da trycket ar starkt nar man anvander maskinen pa vanligt satt kan det ibland leda
till att vissa livsmedel plattas till eller att vatska letar sig in i maskinen. For att
komma runt det problemet anvander du dig av “Pulse”-knappen for att kontrollera
trycket i omgangar.

1. Valj en lamplig pase och lagg i det som skall vakuumeras. Tillse att det finns
minst ca 5 cm marginal for basta resultat. Lagg pasen i maskinen och se till att

Oppningen ligger éver svetsbacken OCH vakuumkammaren.
9.



2. Stang locket.

3. Tryck pa “Pulse vac™-knappen upprepade ganger tills du uppnatt 6nskat resultat.

4. Darefter trycker du pa “Seal’-knappen for att forsegla pasen. Den digitala
displayen raknar ner tiden for svetsfogen till 0. Klart!

** Tryck pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer.

Allmanna rekommendationer

= Forpacka sa farsk mat som mojligt. Vakuumforpackaren ger dig méjlighet att

forlanga hallbarheten upp till fem ganger jamfort 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 bréd
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 évre delen av kottet 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. Kéttben 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 kdpt. Dock bor pasar som
kokats eller mikrats inte ateranvéndas. 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 &r

genomvarma men fortfarande ar knapriga. Vakuumfdrpacka som vanligt.

** Vakuumforpacka ALDRIG svamp eller vitlok!™*
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Vakuumfor ka m hallar

V21 kan aven anvandas med behallare (séljs separat). Behallarens knapp pa

behallarens lock styr vakuumeringen samt stanger och laser ventilen i locket nar

processen ar klar. Den mgjliggor aven att luft kan sléppas in igen sa att behallaren

kan 6ppnas.

(notera: Nar behallaren vakuumforpacks skall locket till maskinen vara 6ppet!)

1. Lagg i varorna i behallaren. Tillse att locket ar torrt och att packningen ar ren och
fri fran smuts eller matrester. Packa inte for mycket i behallaren. Satt pa locket.

2. Stall behallarens knapp i vakuumposition.

3. Koppla slangen (som féljer med din maskin) mellan locket pa behallaren och
porten pa sidan av maskinen.

4. Tryck nu pa “Accessory”-knappen och tryck sedan latt pa behallarens lock i 3-5
sekunder. Nu startar maskinen vakuumeringen.

** Tryck pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer.

5. Nar vakuumeringen ar klar, stannar maskinen automatiskt. Tag loss slangen fran
behallaren och vrid knappen i I1ast lage. Behallaren forvaras i kylskap.

6. For att 6ppna behallarens lock, vrider du knappen till “Open”. Om du tar val hand

om dina behallare kan de anvandas manga ganger.
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Sa har marinerar du

Det finns en specialfunktion hos V21 som gor att du kan marinera livsmedel. Det
finns tva satt att géra det pa; dels snabbmarinering (15 min.), dels normal
marinering (27 min.). Nar maskinen &r stalld i marineringslage kan den kora tva
cykler - vilka vakuumerar och sedan slapper in luft i behallaren - vilket mgjliggor
livsmedlet optimal marinering pa kortast mdjliga tid. Forst uppstar ett vakuum i 4
eller 8 minuter beroende pa om det ar snabb- eller normalmarinering. Darefter
slapps Iuft in och s& upprepas processen till marineringen ar klar och maskinen
piper.

Vakuumbehallaren ar perfekt for att marinera livsmedel. Anledningen till att
processen tar sa kort tid &r att mikrohaligheter i livsmedlet 6ppnas och
marineringsprocessen sker da pa minimal tid.

Viktigt: Nar du anvander en behallare for marinering sa skall dér finnas en

knapp pa behallarens lock. Tillse att locket ar i 6ppet (“Open”)

lage och INTE i vakuumlage (“Vacuum?).

1. Lagg i varorna i behallaren. Tillse att locket ar torrt och att packningen ar ren och

fri fran smuts eller matrester. Packa inte for mycket i behallaren. Satt pa locket.

Stall behallarens knapp i 6ppet lage.
Tryck latt pa locket till slangférvaringen och dra ut slangen.

Koppla slangen till locket pa behallaren.

o & w0 b

“1” visas pa displayen. Tryck tva ganger for normalmarinering — “2” visas pa
displayen. Cyklerna &r da antingen ca 15 alternativt 27 minuter. Vi

rekommenderar den langre “normalmarineringen” for ett béattre resultat.

Tryck nu pa “Marinate”-knappen och tryck sedan en gang fér snabbmarinering —

6. Tryck pa “Start’-knappen, tryck sedan latt pa behallarens lock i 3-5 sekunder. Nu

startar maskinen och nar den uppnatt ratt tryck kommer den att stanna

-12-



automatiskt. Den digitala displayen kommer nu att rakna ner fran 5 till 1 for
varje cykel. 4 minuter fér snabbmarinering och 8 minuter for normal. Nar den
slutar ar vakuumeringen Klar.

7. Nar vakuumeringen ar klar borjar behallaren att slappa ut luft. Den digitala
displayen kommer nu att rakna upp fran 1 till 5. Efter 30 sekunder &r det klart
och da har behallaren slappt ut tillrackligt med luft.

8. Nu startar maskinen igen och cykeln bérjar om igen. Tva ganger gar den.

9. Nar marineringsprocessen ar klar visas “0” pa den digitala displayen och
maskinen piper. Vrid behallarknappen till Iast position (“Lock”) och tag loss
slangen. Fardigt!

** Tryck pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer.

Riktlinjer for behallare

= Anvand enbart behallare avsedda for vakuumférpakning. Andra behallare kan
implodera under det tryck som uppstar fran en vakuumférpackare.

= Vatskor bor kylas ner i kylskap innan dessa vakuumeras. Samma galler for
varm mat.

= Anvand inte vakuumbehallaren i frysen. Temperaturer under 18 grader celsius
eller éver 100 grader celcius gor att materialet inte klarar av hanteringen eller
smalter.

= Locket till behallaren far inte maskindiskas utan skall diskas for hand. Den far
heller inte anvandas i mikrovagsugn. Sjalva behallaren tal dock bade
maskindisk och mikro. Hogsta temperatur ar 100 grader Celsius.

= Om det har fastnat vatska i slangen kan denna spolas bort med varmt vatten.
Se till att ta loss slangen innan.

= Om maten har kryddor (pulver) och korn pa sig bor den tédckas med
hushallspapper innan vakuumering. Detta for att forhindra att det tar sig in i

maskinen.
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= Vakuumering kan inte ersatta konservering. Livsmedel som vakuumerats bor

darfor forvaras i kyl eller frys.

Vakuumera med flaskkork (salj r

V21 kan anvandas till att vakuumera flaskor med hjalp av vakuumkork. En halvt
urdrucken flaska vin, olja, icke kolsyrad lask, jos eller annan vatska som forvaras pa
flaska passar denna metod for.
1. Forsegla flaskan med korken. Se till att det finns minst 2,5 cm avstand mellan
korken och ytan.
2. Koppla slangen till maskinen och fast den i vakuumkorken.
3. Tryck pa “Accessory’-knappen. Maskinen bdrjar nu vakuumera.
** Tryck pa “On/Off’-knappen for att stoppa alla slags processer.
4. Nar vakuumeringen ar klar stannar maskinen automatiskt. Avliagsna slangen
fran korken.
5. Stall flaskan rakt upp pa en plan yta. Tillse att ingen vatska vidrér korken.

6. Tag loss korken nar du vill 5ppna flaskan.
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Information om férvaring och sékerhet

Med din nya V21 kommer du att upptéacka att det blir lattare och battre nar du skall
férvara mat. Detta bland annat fér att du kommer att undvika frysskador och att
dalig mat maste kastas. Nu kan du kdpa livsmedel i stérre férpackningar och spara
pengar. Vakuumering avlagsnar upp till 90% av luften ur férpackningen. Det betyder
att du kan forvara 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 sa frasch som mgjligt. 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.

Livsmedel Vakuurrflgld;varing i Vakuum;)'c';lrvaring i fb'\{-s;:-iiﬁg
Farskt nét- och kalvkétt|1-3 ar 1 manad 1-2 veckor
Kottfars 1ar 1 manad 1-2 veckor
Farskt flask 2-3 ar 2-4 veckor 1 vecka
Farsk fisk 2 ar 2 veckor 3-4 dagar
Farsk fagel 2-3 ar 2-4 veckor 1 vecka
ROkt kott 3ar 6-12 veckor 2-4 veckor
Elaa ﬁ(lz(%/::gcrje 2-3 ar 2-4 veckor 1-2 veckor
Farsk frukt 2-3 ar 2 veckor 3-4 dagar
Hardostar 6 manader 6-12 veckor 2-4 dagar
Charkuterier i skivor |Inte rekommenderat |6-12 veckor 1-2 veckor
Farsk pasta 6 manader 2-3 veckor 1 vecka
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Vakuumpackningstips

Vakuumpackning forlanger hallbarheten en hel del nar det galler livsmedel. Din

vakuumpackare kan aven anvandas till andra omraden utanfor koket.

Vakumpackning &r d@ven bra nér du skall ut i naturen!

= Om du vill ha en snabb och ateranvandbar kylpase fyller du en vakuumpase till
halften med vatten och ett par teskedar rengéringssprit. Forsegla pasen utan
att vakuumera och lagg den i frysen. Spriten hindrar vattnet fran att frysa helt
och ger dig en mjuk och flexible pase att lagga pa mindre skador och 6mma
leder.

= Vakuumpacka fardiga ratter i forvag. Dessa ar smidiga att packa ner nar du
skall ut och campa i skogen.

= Kott och liknande kan med férdel vakuumpackas for luktfri forvaring.

= Gor din egen vattentata torrforvaring av tandstickor, strumpor och kartor.

Hemma
= Organisera "skraplador” och saker som Iatt tappas bort eller forsvinner. Spik
och skruv, kvitton och andra saker du séllan anvander eller behdver. Du kan
Iatt se vad pasen innehaller.
= Putsa silver? Inte langre! Vakuumpacka ditt gamla matsilver som du séllan
anvander och férhindra oxidation.
** Tips: for att det inte skall g hal pa pasen kan du lagga litet

hushallspapper mellan knivspetsar och pasen.
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Fels6kning

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. Var vanlig och konsultera tabellen nedan innan du hér av dig till
var kundtjanst.

For att maskinen skall halla langre sa ar det rekommenderat att det ar
atminstone 20 sekunder mellan varje vakuumering. For att undvika att du
branner dig nar du 6ppnar locket, kan du trycka pa ”Seal”’-knappen och "E1”
blinkar da i displayen. Nar du sedan faller ner locket ar maskinen ater redo for
anvandning. Om maskinen har anvants under lang tid och 6verhettats
kommer termoskyddet att sla pa for att skydda maskinen och ”E2” blinkar i
displayen. Sting da av maskinen och dra ut kontakten. Lat den vila i minst 20

minuter, koppla sedan in den och starta igen.

Vakuumférpackaren gar inte att sla pa
= Sakerstall att maskinen ar ordentligt inkopplad med strémsladden.
= Kontrollera dven stromsladden sa att den inte ar skadad. Om sladden har

skador skall du inte anvanda maskinen!

Vakuumférpackaren suger inte ut tillrdckligt med luft
= For att kunna vakuumera och forsluta ordentligt maste pasens 6ppning ligga
ratt dver kammaren och svetsbacken. Se till att pasen inte ar skrynklig éver
svetsbacken.
= Om du anvander vakuumrullar, se till att bottensvetsfogen ar ordentligt gjord

och att det inte finns nagra hal.
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= 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 forstk

igen.

Pasen tappar vakuum efter en tid.
= Vassa féremal kan ha gjort hal i pasen. For att forhindra att detta hander kan
du lagga en bit hushallspapper mellan pasen och det som skall packas.
= En del frukt och vissa grénsaker 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 &r tveksam om matens kvalitet ar det battre att slanga den.

Vakuumférpackaren ger inte tillrdckligt vakuum i behallaren.
= Kontrollera sa att slangen sitter fast ordentligt i bAde maskin och behallare och
forsok igen om sa ar fallet.
= Se till sa att locket till behallaren star i antingen "Vacuum’- eller "Marinate”-
lage.
= Lamna tillrackligt med utrymme vid behallarens évre kant.
= Kontrollera sa att det inte finns nagra skador pa slang, behallare eller lock.
Tradsmala sprickor kan ibland bildas pa behallare och da ar den inte lufttat. Byt ut
det som &r trasigt.

= Skruva i knappen pa locket till behallaren sa att den sitter fast ordentligt.

| vissa sillsynta fall kan programvaran vara felaktig och leda till att maskinen
inte fungerar som den skall.
= Bryt stromtillférseln och koppla in den igen.
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