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Kiitos etta valitsit tdman vakuumipakkauslaitteen. Tama laite tulee mullistamaan
kotisi, tama laite on yksi markkinoiden tehokkaimmista. Taman laitteen avulla voit
pitda ruokasi tuoreempana ja sailyttaa sita pidempaan jadkaapissa, pakastimessa
tai kuivakaapissa. Tama jarjestelmé poistaa tehokkaasti iiman pakkauksesta ja
pidentaa sailyvyysaikaa jopa viisinkertaisesti verrattuna tavanomaisiin
sailytysmenetelmiin. Talla laitteella voit pakata myds kodin pientavaroita,
arvotavaroita ja pienia leluja. Tulet pian huomaamaan, etta laite on niin

monipuolinen ja tehokas, ettet nosta sitd koskaan pois tyétasoltasi.

Kayttamalla vakuumipusseja ja -sailidita voit pidentda ruoan sailyvyysaikaa
huomattavasti, yllapitéa ruoan laatua, védhentaa pakkasvaurioita ja vahentaa

havikkia seka kustannuksia.

Laite on tyylikk&asti ja virtaviivaisesti muotoiltu, se on kevyt ja kompakti. Kilamainen
muotoilu yhdessa laajan suuaukon kanssa tekee laitteesta helppokayttéisen ja
varmatoimisen. Laitteessa on kaytetty ainoastaan ensiluokkaisia ja testattuja

laatukomponentteja.

Lue kaikki ohjeet ja noudata niit, talla tavalla laite toimii ongelmitta useiden

vuosien ajan.
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Vakuumipakkaaminen ja ruokaturvallisuus

Vakuumipakkaaminen pidentdd ruoan kayttdaikaa poistamalla ilman sinetdidyista
pakkauksista ja estda ilmaa padasemastd pakkaukseen estaen nain hapettumista.
Vakuumipakkaaminen auttaa sailyttdmaan maut ja laadun. Tama estédd myos mikro-
organismien kasvua, ndma voivat nimittain tietyissé olosuhteissa aiheuttaa seuraavia
ongelmia:

Home — Home ei voi kasvaa matalahappisessa ymparistdossa; tastd syysta
vakuumointi poistaa lahes téysin riskin homeelle.

Hiiva — Aiheutuu kaymisreaktiosta, tdma voidaan havaita hajun ja maun perusteella.
Hiiva tarvitsee vetta, sokeria ja sopivan lampdtilan kasvaakseen. Se voi selvitéd myos
ilman happea. Hiivan hidastaminen vaatii jadkaappildmpétilan, ja pysayttdminen
pakastuksen.

Bakteerit — Aiheuttavat epamiellyttavdd hajua, varjaytymia ja/tai limaisuutta.
Oikeissa olosuhteissa clostridium botulinum (botulismia aiheuttava bakteeri) voi
kasvaa ilman happea eikd sitd voi havaita maku- tai hajuaistin varassa. Se on

kuitenkin todella harvinainen mutta se voi olla todella vaarallinen.
Muista tarkastaa ruoka aina ennen nauttimista sailéessasi sen pakkauksiin.

Elintarvikkeiden sailyttamiseksi turvallisesti on tarkeaa yllapitda matalaa lampdtilaa.
Alle 4 °C lampdtila hidastaa bakteerien kasvua huomattavasti. Pakastaminen alle -
17 °C lampdtilaan ei tapa mikro-organismeja, mutta estaa niitd kasvamasta. Jos
sailytat pilaantuvia aineksia pitkdan, ne tulee pakastaa vakuumipakkaamisen jalkeen.

On tarkeaa huomioida, ettei vakuumipakkaaminen kumoa ainesten pilaantumista. Se
voi ainoastaan hidastaa pilaantumisprosessia. On vaikeaa arvioida kuinka kauan
ainekset sailyttdvat parhaan makunsa, ulkondkdnsa ja koostumuksensa silla se
riippuu niin monesta asiasta ja ainesten kunnosta pakkaushetkella.

3.
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Huomaa: vakuumipakkaaminen ei ole vaihtoehto jadkaapille tai pakastimelle.
Pilaantuvat ainekset, jotka vaativat kylmasailytysta tulee myds vakuumipakkaamisen

jalkeen sail6a jadkaappiin tai pakastimeen.

Valmistelun ohjenuorat

Vihannekset tulee ryopatéd ennen vakuumipakkaamista. Tama prosessi pysayttaa
entsyymitoiminnan, joka johtaa vérin haalenemiseen, maun heikkenemiseen ja
koostumuksen muuttumiseen. Rydppaa vihannekset laittamalla ne kiehuvaan veteen
tai mikroaaltouuniin kunnes ne ovat kypsid mutta edelleen napakoita. Upota
vihannekset taman jalkeen jaaveteen pysayttdadksesi kypsymisprosessin. Kuivaa
vihannekset hyvin ennen vakuumipakkaamista. Ristikukkaiskasvit (parsakaali,
ruusukaali, kaali, kukkakaali, lehtikaali, nauris) erittdvat luontaisesti kaasuja
varastoinnin aikana. Tasta syysta ry6ppayksen jalkeen nama tulee pakastaa
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Ominaisuudet

Ohjauspaneeli

Kansi

Lisavarusteportti

Lukitus

Sinetdintimuovi
Ylempi

sinetdintitiiviste

Rullien sailytystila

Sinetointilanka
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A. On/Off -painike (ON/OFF)

1. Kytke virta, painamalla painiketta "ON/OFF", 1 sekunnin kuluttua laite siirtyy
tyoskentelytilaan. Sinetdintiaika on luettavissa naytoltd. Indikaatiovalo palaa,
tuuletin toimii.

2. Tyoskentelytilassa, paina painiketta "ON/OFF", laite siirtyy valmiustilaan. Naytté
ja indikaatiovalo sammuvat, tuuletin pysahtyy.

3. Tyoskentelytilassa "ON/OFF" painike toimii myds pysaytyspainikkeena.

Jos mitédan painiketta ei paineta tydskentelytilassa 10 minuutin sisdan, laite siirtyy
valmiustilaan jolloin nayttd seka tuuletin sammuvat.

B. Automaattinen vakuumointipainike (Start)
1. Paina painiketta start, laite alkaa vakuumoimaan ja sinetdi automaattisesti.
Prosessin ollessa valmis, laite toistaa &animerkin.
2. Vakuumointiprosessin aikana, paina painikkeita Seal tai Pulse, vaihtaaksesi
tyoskentelytilaa. (*Automaattisen vakuumointi-/sinetdintiprosessin aikana, jos
laitteen kansi ei ole hyvin painettu kiinni tai jos pumppu ylikuumenee, naytolla
lukee "E”, laite toistaa danimerkin ja lakkaa toimimasta).

C. Sinetointipainike (Seal)

1. Paina painiketta “Seal” keskeyttadksesi vakuumointisyklin ja aloittaaksesi

sinetdinnin, tma tapa soveltuu helposti murskaantuville aineksille.

2. Tee halutun kokoisia pusseja.

Kuumennus-/sinetdintiprosessin aikana, jos laitteen kansi ei ole hyvin kiinni, jos
pumppu ylikuumenee, tai teet yli 25 sinetéintia 5 minuutin sisalla, naytolla

lukee "E” ja laite lakkaa toimimasta.
-6-
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D. Vakuumointitasopainike (Vacuum Level)
Paina tata painiketta asettaaksesi halutun vakuumointitason. On olemassa kaksi
vaihtoehtoa, korkea (high) ja matala (low). Asettamisen jalkeen, vastaava
indikaatiovalo palaa. Vakioasetus on korkea (high).
E. Sykdysvakuumointipainike (Pulse)
Paina painiketta Pulse, naytdlla lukee "P", paina painiketta uudestaan ja uudestaan
vakuumoidaksesi pussin vahan kerrallaan. Jos mitdadn painiketta ei paineta
kymmeneen sekuntiin, laite palaa tydskentelytilaan.
F. Lisdvarusteen vakuumointipainike (Accessory)
Vain vakuumointiséilidille, viinipullonkorkeille ja vastaaville lisédvarusteille; paina
painiketta “Accessory”, laite aloittaa vakuumointisyklin. Vakuumointisyklin jalkeen
laite pysahtyy automaattisesti ilman sinetdintia.
G. Stop-painike (Cancel)
Paina painiketta "Cancel" keskeyttddksesi minka tahansa prosessin.
H. Digitaalinaytto
1. Nayttda vakuumointisyklin, arvo laskee nollasta yhdeksaan. Luvun saavuttaessa
9, vakuumointi on valmis.
2. Nayttaa sinetdintiajan, sinetdintiaika voidaan asettaa valille 0-6 sekuntia. Laite
muistaa viimeisimman asetusajan.
3. Jos naytolla lukee “E”, laite on suojaustilassa.
I. Sinetdintiajan saatopainike (“+” “-”)
Saada sinetdintiaikaa ylOs tai alas painamalla painikkeita “+” tai “-”. Asetuksessa "0”
laite ei sinetdi lainkaan. Sinetdintiaika voidaan asettaa valille 0-9 sekuntia. Laite

muistaa viimeisimman asetusajan.
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Tekniset tiedot

Jannite: 110-120V~60Hz / 220-240V~50Hz
Teho: 200W / 200W

Pumpun paine: -28.3"Hg (-958mbar)
Pussien suurin leveys: 310mm

Pumput: 2 kpl

Sinetdintilangan leveys: 3mm

Mitat: 395x210x95mm

Turvallisuus

Lue ohjeet ennen kayttda, jotta kaytto olisi turvallista ja tehokasta:
= Lue ohjeet huolellisesti ennen ensimmaista kayttokertaa.
« Al& kéyté laitetta méaréllé tai kuumalla alustalla tai Iahelld kuumia kohteita.
« Al4 upota laitetta tai sen johtoa mihinkéan nesteeseen.
« Ala kéyta jatkojohtoa, liitd laite vaatimusten mukaiseen virtaléhteeseen.
« Alairrota pistoketta virtaldhteesté johdosta vetéen.
« Al& kéyté laitetta vaurioituneella virtajohdolla.
= Kayta laitetta vain oikeaan kayttétarkoitukseensa.

= Kayta vain vakuumointipusseja. -lisdvarusteita ja -sailioita.

Yllapito

= lrrota laite virtaldhteestad ennen puhdistusta ja yllapitotoimia.

= Puhdista laite sdanndllisesti kostealla ratilla ja miedolla pesuaineella.

_8-
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= Kammion tiiviste on irrotettavissa jotta on helpompaa puhdistaa

vakuumointipusseista purkautunut neste.

Kayttd
Valmistelu

= Lue kaikki ohjeet ja varoitukset ennen kayttoa.

= Liita laite virtalahteeseen.

Rullien kaytto

1. Avaa kansi ja nosta leikkuripidinta, veda rullasta sopiva kappale ja aseta pidin
alas, leikkaa pussi.
Leikkaa rulla leikkurin avulla.
Aseta rullan avoin paa sinetdintilangan paalle (varmista etté avoin paa on langan
poikki).

4. Sulje kansi, paina kantta kasin, ja samalla paina lukituksia molemmissa paissa
sormillasi lukitaksesi kannen.

4. Paina painiketta Seal, laite siirtyy yksittaissinetintitilaan. Sinetdintilanka alkaa
toimia. Digitaalinen nayttd laskee alas esiasetetusta ajasta kohti nollaa.
Sinetointilanka lakkaa toimimasta, pumppu toimii noin 4 sekunnin ajan. Laite

vapauttaa ja toistaa danimerkin, laite pysahtyy. Laite palaa tyoskentelytilaan.

5. Ota rullan paa ulos, ja tarkasta sinetdinti.
Huomaa: Onnistunut sinetdinti on kirkas variltdan. Jos sinetdinti on laikukas,
epataydellinen, ryppyinen, valkoinen tai maitomainen, leikkaa sinetointi irti
ja toista prosessi.
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7.

aanimerkin.

Valitse soveltuva vakuumipussi, laita ainekset pussiin.

Jata 4,5 cm tilaa pussin pdéhan parempaa lopputulosta varten.

Aseta pussin avoin paa sinetdintilangan paalle. Varmista ettd avoin paa on
kammion sisalla.

Sulje kansi, paina kantta kasin, ja samalla paina lukituksia molemmissa paissa
sormillasi lukitaksesi kannen.

Valitse vakuumointitaso kayttotarkoituksen mukaisesti. Vakioasetus on High
(korkea). Saada aika painikkeilla “+” tai “-”. Laite muistaa edellisen asetusajan.
Paina painiketta start, laite vakuumoi ja sinetdi automaattisesti. Pumppu alkaa
toimia, digitaalindyttd laskee nollasta yléspain. Laskurin saavuttaessa kohdan 2,
laite pysahtyy hetkeksi havainnoidessaan paineen esiasetuksen, tai vakuumoi
30 sekuntia ja laskee ylospain. Tilassa High (korkea), valit ovat sekunnin pituisia;
tilassa Low (matala), valit ovat 0.3 sekuntia. Laitteen saavuttaessa kohdan 9, se
siirtyy sinetdintitilaan.

** Tassa tilassa, painaessasi painiketta Seal tai Pulse, laite siirtyy sinetdintitilaan
tai sykaysvakuumointitilaan. **

** Tassa prosessissa laite avaa lukituksen automaattisesti, tdma on normaalia.**

Sinetdinnin jalkeen, laite vapautuu, avaa lukituksen automaattisesti ja toistaa

8. Avaa kansi, ota pussi ulos, tarkasta pussin vakuumointi ja sinetdinti.

Huomaa: Onnistunut sinetdinti on kirkas variltaan. Jos sinetdinti on laikukas,
epataydellinen, ryppyinen, valkoinen tai maitomainen, leikkaa sinetdinti irti
ja toista prosessi.

9. Sailé vakuumoidut ainekset oikein, pilaantuvat ainekset tulee sailyttaa kylmassa.

Automaattisen toiminnon vakiopaineasetus on korkea, tasta syystad herkat ainekset

-10-
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voivat helposti murskaantua paineen alla. Tassa tapauksessa voit kayttaa
sykaystoimintoa (Pulse) sdadellaksesi vakuumointiaikaa ja -painetta, ja estaa herkkia
aineksia murskaantumasta. Pakatessasi mehukasta ruokaa, voit kayttéa tata

toimintoa estadaksesi nesteen purkautumisen.

1. Aseta ainekset pussiin, laita pussin avonainen paa kammion sinetdintitiivisteen
paalle, varmista ettd pussin avoin paa on kammion sisalla.

2. Sulje kansi, paina kantta kasin, ja samalla paina lukituksia molemmissa paissa
sormillasi lukitaksesi kannen.

3. Paina painiketta “Pulse” jatkuvasti kunnes saavutat halutun paineen. Tarkastele
pussia maaritelldksesi painetason. Voit keskeyttda vakuumoinnin vapauttamalla
painikkeen, jatka vakuumointia painamalla painiketta uudestaan.

4. Kun haluttu painetaso on saavutettu, sinetéi painamalla painiketta "Seal”.

Pussien ohjenuorat

= Vakuumoi mahdollisimman tuoreita aineksia. Vakuumipakattu ruoka sailyy

tuoreena jopa viisi kertaa pidempéaan kuin tavallinen ruoka.

= Esipakasta ruoka joka on haurasta, kosteaa tai jonka tulee sailyttdd muotonsa.
Ruoat kuten liha, leipd ja marjat voidaan pakastaa jopa 24 tunnin ajaksi ilman
pakkasvaurioita. Kun ruoka on kovettunut, se voidaan vakuumoida.

= Jos pakkaat tuoretta lihaa ilman esipakastusta, aseta taiteltu talouspaperi
lihojen alle, paalle ja valiin jotta kosteus imeytyy.

= Vakuumoidaksesi nestemaisid aineksia kuten keittoa, kastikkeita yms.
pakasta ne astiassa tai jddpalamuotissa. Kun ainekset ovat jaatyneet, vakuumoi,

merkitse ja saild pakastimeen.

= Jos ainesten reunat ovat teravia (pasta, riisi, luut), peitéd ne talouspaperilla,
“11-
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jottei pussi rikkoudu.

= Vakuumipusseja voi kayttdd uudestaan, ne voi keittdd ja asettaa
mikroaaltouuniin. Emme suosittele kayttdmaan uudestaan pusseja, joita on
keitetty tai lammitetty mikroaaltouunissa. Ala kayté uudestaan pusseja, joissa
on ollut tuoretta kalaa tai rasvaisia aineksia.

= RyOppaa vihannekset ennen vakuumointia. RyOppaa vihannekset asettamalla
ne kiehuvan veteen tai mikroaaltouuniin, kypsenna ainekset mutta jatd ne

napakoiksi. Vakuumoi normaalisti.

**Ala koskaan vakuumoi valkosipulia tai sienia.**
3ilion kavtts

Laitteella voit myds vakuumoida sailidita. Kannen paalla sijaitseva valitsin saataa
vakuumointia, avaa ja sulkee venttiilit kannen sisalld vakuumoinnin jalkeen, ja avaa

venttiilit padstdakseen ilmaa sailiéon, jotta kansi vapautuisi.

1. Aseta ainekset sailiodn. Varmista ettd kansi on kuiva ja etta tiiviste on
puhdas. Jata sailioon tilaa, ala tayta yli max-merkin. Sulje kansi tiukasti.

2. Kaanna valitsin asentoon “Vacuum” (vakuumointi).

3. Liita letku lisdvarusteliitdntdan laitteessa ja sailién kannen liitantaa.

4. Paina painiketta “Acc’, paina séilion kantta kevyesti 3-5 sekuntia, laite
aloittaa vakuumointisyklin.

5.  Vakuumisyklin jalkeen, laite pysahtyy automaattisesti. Irrota letku séiliosta

ja kdanna valitsin lukitusasentoon. Aseta sailié jaadkaappiin.

6. Avataksesi vakuumoidun sailion, kdanna valitsin avonaiseen asentoonsa,

-12-
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sailiodn paasee ilmaa ja kansi aukeaa. Oikein kasiteltyina sailiéita voi

kayttaa kauan.

Sailioiden ohjenuorat

= Kayté vain vakuumointiin tarkoitettuja sailidita. Muut sailiét voivat murtua paineen

alla.

= Kuumat ainekset tulee jdahdyttda ennen vakuumointia.

« Al3 pakasta sailiita. Sailio ei kesté lian matalia (alle -18 °C) tai liian korkeita (yli
100 °C) lampdtiloja, muuten se voi haljeta tai sulaa.

= Pese sailion kansi kasin. Ala aseta sitd astianpesukoneeseen tai
mikroaaltouuniin. Sailién runko on konepestavissa ja se kestda mikroaaltouunin.

Suositeltu korkein l[ampétila on 100 °C.

= Jos letkuun joutuu nestettd, huuhtele se [ampimalla vedella. Varmista etta letku

on irrotettu.

= Jauhemaiset tai rakeiset ainekset tulee peittda talouspaperilla, jotta ne eivat

imeydy vakuumointimekanismiin.

= Vakuumointi ei korvaa sailémista. Pilaantuvat ainekset tulee sailyttaa kylmassa.

13-
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Kaytto pullotulppien kan

Laitteella voi vakuumoida myos pullotulppia. Voit kayttaa pullotulppia ja vakuumoida
pulloja, joiden sisaltda et ole kayttanyt yhdella kertaa. Voit vakuumoida esimerkiksi

viinipulloja, 6ljypulloja, mehupulloja jne. kayttamalla pullotulppaa.

1. Aseta vakuumoitava pullotulppa pulloon. Jatd vahintadn 2.5 cm tilaa pullon
ylaosaan.

2. Liita letku laitteen lisavarusteliitdntaan ja toinen paa pullotulpan liitantaan.

3. Paina painiketta “Acc”, laite aloittaa vakuumoinnin.

4. Vakuumointisyklin ollessa valmis laite pysahtyy automaattisesti. Irrota letku
tulpasta.

5. Aseta pullo pystyasentoon alustalle, varmista ettei neste koske tulppaan.

6. Irrota tulppa kun haluat kayttda nesteen.

Ruoan sdilytys ja turvallisuus

Vakuumointilaite tuo aivan uuden ulottuvuuden ruoan ostamiseen ja sailyttamiseen.

-14-
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Vakuumointi estdd pakkasvauriot ja hidastaa ruoan pilaantumista, voit ostaa
suurempia erid ilman pelkoa ruoan pilaantumisesta.

Vakuumointi poistaa jopa 90% pakkauksen ilmasta. Tama auttaa pitdamaan ruoan
tuoreena jopa 5 kertaa normaalia pidempaan. Kuivat ainekset kuten pasta, riisi ja
murot pysyvat tuoreina alusta loppuun. Vakuumointi estdéd myds tuholaisten paasyn

aineksiin. Vakuumipakkaa mahdollisimman tuoreita aineksia.

Muista kuitenkin, ettd kaikki ainekset eivat sovellu vakuumoitavaksi, ala koskaan
vakuumoi valkosipulia tai sienid. Nama ainekset voivat muuttua terveydelle
haitallisiksi hapettomassa tilassa kemiallisen reaktion vuoksi. Vihannekset tulee
rydpaté ennen vakuumointia jotta entsyymiprosessit pysahtyvat.

Vakuumipakattuna | Vakuumipakattuna

pakastimessa jadkaapissa U U
sailyvyysaika
Tuore naudanliha 1-3 vuotta 1 kuukausi 1-2 viikkoa
Jauheliha 1 vuosi 1 kuukausi 1-2 viikkoa
Tuore porsaanliha 2-3 vuotta 2-4 viikkoa 1 viikko
Tuore kala 2 vuotta 2 viikkoa 3-4 paivaa
Tuore siipikarja 2-3 vuotta 2-4 viikkoa 1 viikko
Savuliha 3 vuotta 6-12 viikkoa 2-4 viikkoa
Vihannekset 2-3 vuotta 2-4 viikkoa 1-2 viikkoa
|ryopattyna
[Tuoreet hedelmit 2-3 vuotta 2 viikkoa 3-4 paivaa
|Kovatjuustot 6 kuukautta 6-12 viikkoa 2-4 paivaa
Viipaloidut . . . "
leikkeleet Ei suositella 6-12 viikkoa 1-2 viikkoa
[Tuorepasta 6 kuukautta 2-3 viikkoa 1 viikko
Vihjeiti

Vakuumointi pidentdd huomattavasti ruokien kayttdaikaa, mutta laitetta voidaan

kayttdd myds moneen muuhun kayttotarkoitukseen.
-15-
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Vakuumointi soveltuu erinomaisesti retkeilytarpeisiin!

= Voit tehdé nopean ja uudelleenkaytettédvan jdapussin, taytd vakuumipussi noin
puolilleen vetta ja lisdd muutama ruokalusikallinen spriita. Sinetdi pussi — ala
vakuumoi sitd — aseta se pakastimeen. Alkoholi estdd pussia jaatymasta
kokonaan, jolloin saat joustavan jaapussin, jolla voit helpottaa kolotuksia ja
sarkya.

= Voit vakuumipakata valmiita aterioita retkillesi.

= Vakuumipakkaa lihoja ja muita kohteita hajutonta sailytysta varten.

= Voit vakuumoida tavaroita, joiden tulee pysya kuivina, esim. tulitikut, kartat,

sukat jne.

Kotona
= Jarjestele romulaatikot tai pakkaa helposti katoavat esineet vakuumipussiin. Nain
esineet ndkyvat hyvin ja ne on helppo organisoida.
« Ald murehdi hopean Kiillottamisesta enéé koskaan! Voit vakuumipakata harvoin
kaytettyja hopeaesineita estadksesi niiden hapettumisen
** Vihje: aseta taiteltu talouspaperi terdvien hopeaesineiden ymparille, jotta

pussi ei puhkea.

Vianetsinta

Oikein kaytettyna ja sailytettyna laite toimii ongelmitta vuosikausia. Jos havaitset

kuitenkin vian, tarkasta ensin vianetsintaosio.
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Huomaa:
Pidentaaksesi laitteen kayttoikaa, pida vahintaan 20 sekunnin tauko

sinetointiprosessien valilla.

Jos laitetta ylikuormitetaan, se ylikuumenee, ylikuumenemissuoja aktivoituu ja
naytolla lukee "E”. Sammuta laite ja irrota se virtaldhteestd, anna laitteen
jaahtya noin 20 minuuttia ennen seuraavaa kayttoa.

Vilttadksesi kdsien palovammat avatessasi kantta, paina painiketta ”Seal”,

naytolla lukee ”E” eika laite kuumene. Sulje laitteen kansi kdyttaaksesi sita taas.

Laite ei kdynnisty
= Varmista ettd pistoke on liitetty asianmukaisesti.

= Tarkasta virtajohdon kunto.

Laite ei vakuumoi pusseja hyvin
= Jotta vakuumointi ja sinetdinti onnistuisi hyvin, pussin paan tulee olla
sinetdintitangon poikki. Tarkasta onko pussin avoin pda kokonaisuudessaan
kammion sisalla ja ettei pussissa ole ryppyja sinetdintialueella.
= Jos kaytat rullaa, varmista ettd ensimmainen sinetdinti on téydellinen eika
kummassakaan sinetissa ole rakoja.
= Sinetdintialueen ja pussin tulee olla puhtaita ja kuivia jotta prosessi onnistuu.

Pyyhi sinetdintitanko ja pussi ja kokeile uudestaan.

Vakuumi katoaa sinetbinnin jélkeen
= Teravat esineet voivat puhkaista pussin. Estad tama peittamalla teravat reunat

talouspaperilla.
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= Tietyt hedelmat ja vihannekset voivat vapauttaa kaasuja ellei niité ole rydpatty
tai pakastettu ennen pakkaamista. Avaa pussi, heita sisaltod pois jos epdilet sen
pilaantuneen. Kaytad ruoka heti jos se on kunnossa. Havita ruoka jos olet

epavarma.

Laite ei vakuumoi sdiliéitd kunnolla

= Letku saattaa olla huonosti liitetty. Varmista letkun kiinnitys seka laitteeseen etta
sailioon.

. Varmista ettd sailion kansi on asennossa “vacuum” (vakuumointi)
(marinoidessa valitse asento “Open” (auki)).

= Jata sailion ylaosaan tarpeeksi tilaa.

= Varmista ettei sailio tai kansi ole vaurioitunut. Sailidihin voi muodostua
hiusmurtumia, talléin se ei enaa ole tiivis.

= K&anna sailion kannen nuppia varmistaaksesi ettad se on hyvin kiinni.

Harvinaisissa tapauksissa tietyt ohjelmat voivat vikaantua eiké laite toimi hyvin.

= Katkaise virta, ja kdynnista laite uudestaan.
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