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1. Vorwort

Ciese Bedienungsanleilung enthalt Informationen Gber das Hauser Vakuumlergerit 550
und dient vor allem der Sicherheit |hrer Benutzer und der Umwelt.

Achtung!

Es ist die Pflicht eires jeden Benutzers, vor der Inbetriebnahme des Gerits

slch mit dem Inhalt der Betriebsanleitung vertraut zu machen.

2. Sicherheitshinweise

Lesen Sle die Warnhinweise und die kompletta Bedienungsanleitung aufmerksam vor dem ersten
Benutzen des Gerdts, Damit mit dem Gerdt sicher gearbeitet warden kann ist es notwendig, dass
dia folgendan grundlegenden Warnhinweise genau befolgt werden:

Wamhinweise:

* Gerdt nicht mit feuchten oder nassen Héanden anfassen.

* Gerdt nicht barfuss betatigen.

+ Bei mangalhaftem Betrieb, aufsteigendem Rauch aus dem Geréat oder bel abnormalem
Genuch aus dem Gerét, oder auch senstigen Schiden am Gert sofort den Netzslaecker Ziehen,

» Spritzwasser und Dampfsirahlen am Einsatzort sind verboten; Gerét nichtins Wasser tauchen;
Gerit nicht an wetterungeschiitzten Onten lagem.

» Gerit auflerhatb der Reichweite von Kindem oder unfdhigen® Personen halten.

* Vor Warlungs- und Reparaturarbeiten am Gerat Natzstecker Zichen.

» Bel abgeschlossener Bedienung, Netzstecker Zishan.

* Netzstecker am Steckar und nicht am Kabel zichen.

» Gerit darf nur fiir pestimmungsgemé&fe Anwendung eingesetzt werden

» Kabel hiufig auf Schiiden kentrollieren; falls beschédigt, vom Fachmann austauschen lassen.

* Bei Wartungs- und Reparaturarbeiten nur Original- Ersatzteile verwenden,

* Bei nicht Obereinstimmendem Stecker in Bezug zur Steckdose, Stecker vom Fachmann austauschen lassen.
Kaine nicht normgerechten Ubergangs-Stecker eder Kabelverdéingerungen verwenden.

* Halten Sie Vakuumbeutef von Babys und Kindem fem, es droht Erstickungsgefahr.
« Vakuumbeute! und Vakuumrollen sind kein Spielzeug.

3. Vakuumiergeréate Allgemein

Das Vakuumiergerst dient gusschlieBlich zum Vakuumigren von Lebansmitteln In Haushalt
und Kleingewerbe, ausschlielilich dafir wurden die Geréte produziert.

Eine andere oder dariber hinausgehende Benulzung als die bezeichnete, gili als nicht bestimmungsgemiR.

Die Garantle erstreckt sich auf Material- und Fertigungsfehler und betréigt 24 Menate ab Lieferdatum.
Die Garantieanspriiche sind nicht Obertragbar und kénnen ausschliefilich vam Erstkaufer des
Produktes wahrgenommen werden. Siehe auch beigefligte Garantiekarte (diese unbedingt
aufbewahrenI)

in folgenden Fille
icht bastimmungsgem&l!e Verwendung des Gerﬁtes Unsachgemées Bedienen oder Inbetrishnahmen,

Eigenes Warten, Montieren und Reparieren des Gerétes; das Ger&t mit nicht (ibereinsimmenden Netz-
spannungen betreiben; Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung; Katasirophenfille durch
Fremdkérpereinwirkung und hhere Gewalt; Verschigils.

Nicht bestimmungsgeméRe Verwendung kann zu Schidigung von Bestandteilen des Gerats fiihren,
welche die Vermingerung oder die Beeintréchtigung der Sicherheit des Geréts zur Foalge haben kann.

Der Hersteller lehnt Gewshrgistung- und Haftanspriiche bei Persanen- und Sachschéden ab, falls diese auf
nicht bestimmungsgemiie Verwendung oder Nichtbeachtung der Betriebsanleitung zunlclkzufihren sind,
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4. Gebrauchsanweisung: Vakuumverpacken
4.1 Vakuumverpackung

Allgemeine Hinweise

Das Gerat wurde vor der Auslieferung auf Funktionstlichtigkeit und Unversehrtheit sorgféltig gepriift.
Versichern sie sich trotzdem sofort nach der Auslieferung des Gerétes, dass keine Beschadigungen
oder Defekte vorliegen. Falls Zweifel bestehen bitte mit Ihrem Handler Riicksprache halten.

Alle Bestandteile der Verpackung miissen aulterhalb der Reichweite von Kindern versorgt werden.
Die Entsorgung muss Umweltschutzgerecht erfolgen.

Achtung:
Vor Netzanschluss des Gerates die Bedienungsanleitung, insbesondere alle Sicherheitshinweise
(unter Punkt 2) sorgfaltig durchlesen.

Allgemeine Gebrauchsanweisung:

1. Priifen sie, dass die Netzspannung am Einsatzort 230 V betragt.

2. Flussigkeitsabscheider (siehe Nr. 5 - untere Abb.) bitte oft kon- )
trollieren und eventuelle Riickstande und Flissigkeiten entfernen. [
Das Ansaugen von Fliissigkeiten bei
feuchten Produkten muss vermieden
werden. Angesaugte Fliissigkeiten . issigkeits-Stopp™- At
beschéddigen die Pumpe und die Leitungen. ’8:;22:13;1 m% einwandfreie Tlpp‘

3. Schweilleiste nach der Versiegelung nicht berihren; gchweitnahte!
die hohe Schweilitemperatur kann trotz Abkihl-
system bei Berlihrung zu Brandwunden fiihren.

4. Gerit auflerhalb der Reichweite von Kindern stellen.

5. Riickstande auf dem Teflonband der Schweillleiste diirfen nicht mit scharfen Gegenstanden beseitigt
werden; vor der Reinigung muss die Schweillleiste abgekiihlt sein.

6. Teflonband auf keinen Fall von der Schweillleiste abreilen.

7. Fliissige und feuchte Produkte dirfen nur in Vakuum-Behéltern und Geféaflien in Verbindung mit den
Top Vakuumdeckeln vakuumverpackt werden.

8. Bei Problemen mit dem Gerét (Reparaturen oder Service) wenden sie sich bitte an unseren Kunden-

service per E-Mail an: vakuum-hauser@t-online.de oder Hotline: D: (+49) 07726-9382727
Abbildung 1:
Hauptbestandteile Maschine: 550

Arbeiten Sie bei Produkten_lmll ‘
erhohtem Flussigkeitsantel b N

[HALIST I

1 Hartgummidichtung im Deckel 6 Beutel-Anschlagleiste

2 Moosgummi-Dichtung Deckel oben 7 Moosgummi-Dichtung unten

3 Ein- Ausschalter 8 Anschluss fur Behaltervakuumierung
4 Schweissleiste mit Teflonband 9 Senkbarer Vakuumdeckel

5 Herausnehmbarer Flissigkeitsabscheider
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Abbildung 2:
Steuerungen Hauser 550

a-i HAUSER

1 Wahlschalter: 1=Behélter / 2=Beutel 4 Einstellknopf flir Schweilzeit
2 Anzeige Vakuumvorgang 5 Start manueller Schweilvorgang
3 Kontrollleuchte fiir Schweillvorgang 6 FlUssigkeitsabscheider

4.2 Beutel-Vakuumierung

1.
2,

oo

10.

1.
12,

Deckel des Gerétes (Nr.9 - Abb.1) mit beiden Handen anheben.

Gerét an eine 230 Volt-Steckdose anschlielen: ON/OFF bzw. EIN/AUS- Knopf betatigen (Nr.3 - Abb.1)
und auf ON bzw. EIN stellen, danach leuchtet dieser auf. (d.h. Gerat ist fiir den Arbeitsvorgang bereit).
Einstellknopf fiir die Schweilzeit (Nr.4 - Abb.2) bei Verwendung von Hauser-Vakuumbeuteln auf

Stufe 4-6 stellen.

Nach 4 Beuteln kann die Schweilizeit weiter zuriickgestellt werden, das SchweiRband ist jetzt aufgewarmt.
Den Kippschalter (Nr.1 - Abb.2) auf Stellung 2 = Beutel stellen.

Offene Seite des maximal zu 2/3 gefiiliten Beutels unter die Beutel-Anschlagleiste (Nr.6 - Abb.1) bis zum
Anschlag, mit der glatten Seite nach oben gerade, ohne Wellen einlegen.

Deckel (Nr.9 - Abb.1) senken und oben am Deckel auf die beiden PUSH-Stellen driicken, bis das Gerit sich
selbst festzieht —> Bei einem Neugerat am Anfang stark auf der gesamten Breite driicken!

Bei Wahl des manuellen Schweilens auf die Schweiltaste (Nr.5 - Abb.2) driicken, nachdem die
Vakuumanzeige (Nr.2 - Abb. 2) auf Maximum gelaufen ist, bzw. das gewiinschte Vakuum erreicht

wurde (Beutel sollte fest am Produkt haften). Wahrend des Schweillvorgangs brennt bei allen

Modellen die Kontrollleuchte fiir das Schweiflen (Nr.3 - Abb.2).

Am Ende des Schweillvorgangs schaltet das Gerat ab,

nun auf den Knopf des Fllissigkeitsabscheiders

(Nr. 6 - Abb. 2) driicken, dass sich der Deckel des Gerétes (Nr. 9 - Abb. 1) Isen lasst.

AbschlieRend den Deckel (Nr.9 - Abb.1) anheben und versiegelten
Vakuumbeutel herausnehmen.
Netzstecker ziehen

Tipps zum Vakuumieren mit der
Unterdrucksteuerung L+

(siehe unter Punkt 9 - Neuheiten).
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4.3 Beutelverschweissen ohne Vakuumierung bzw.
Endlosrollen einseitig verschweissen

1. Deckel des Gerétes (Nr.9 - Abb.1) mit beiden Handen anheben.

2. Gerét an eine 230 Volt-Steckdose anschliefien: ON/OFF bzw.,
EIN/AUS-Knopf betatigen (Nr.3 - Abb.1) und auf ON bzw. EIN
stellen, danach leuchtet dieser auf. (d.h. Gerét ist flir den
Arbeitsvorgang bereit).

3. Den Kippschalter (Nr.1 - Abb.2) auf 2 = Beutel stellen.

4. Einstellknopf fir die Schweilzeit (Nr.4 - Abb.2) bei Verwendung
von Hauser-Vakuumbeuteln auf Stufe 4 - 6 stellen. Nach 4
Beuteln etwas zurlickdrehen.

5. Offene Seite des Beutels bzw. Schlauchs mit der glatten Seite nach oben
gerade, ohne Wellen auf die Schweilleiste (Nr.4 - Abb.1) legen.

6. Deckel (Nr.9 - Abb.1) senken und oben am Deckel auf die zwei PUSH-Stellen driicken, bis das Gerat
sich selbst festgezogen hat. --> Bei einem Neugerat am Anfang stark auf der gesamten Breite
driicken!

7. Beim manuellen Schweifien die Schweiltaste (Nr.5 Abb.2) driicken und wichtig:

Nur flir 2 Sekunden halten und dann loslassen.
Wahrend des Schweiltvorgangs brennt bei allen Modellen die Kontrollleuchte flir das Schweilen
(Nr.3 Abb.2).

8. Am Ende des Schweiltvorgangs schaltet das Gerat ab, nun auf den Knopf des
Flissigkeitsabscheiders (Nr.5 - Abb.1) driicken, dass sich der Deckel des Gerates (Nr.9 - Abb.1)
I6sen lasst.

9. AbschlieBend den Deckel (Nr.9 - Abb.1) anheben und
versiegelten Vakuumbeutel herausnehmen.

ir die erste Naht
E‘I\-ll.rlr Schwe‘tﬁenj die
Folie nur vorneé auf das

i ie da-
iste! Arbeiten Sie
!:?elzi im Aummatlkmcdus.

o

Achtung - wichtige Hinweise:

Alle Hauser-Vakuumiergeréate arbeiten nur
einwandfrei mit Hauser-Vakuumbeuteln

und Rollen, die Sie bei lhrem
Héndler und auch direkt bei Hauser ¢
in vielen verschiedenen g
GréRen erhalten.

¢

Ty

=t
b
i
g1

Falls irtiimlicherweise
Fllissigkeiten angesaugt
worden sind, den Fliissig-
keitsabscheider (Nr.5 - Abb.1)
entnehmen (nach oben
abziehen) entleeren und
reinigen. Danach wieder

mit den beiden Dichtungs-
ringen fest in das Gerat

einsetzen. %

Arbeiten Sie bei Produkten mit erhohtem Fliissigksitsanteil mit dem [~ \,
 FlissigkeitsStopp®. Dieser sorgt flir einwandfreie Schweilnéhte! ),
e e e ==
Das Ansaugen von Fliissigkeiten, insbesondere von Fleischsaft, kann die Tipp:

unreparable Beschadigung der Pumpe zur Folge haben! Es besteht kein
Anspruch auf Garantie.
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4 4 Behalter-Vakuumierung

1

2.
3.

4

6.

Gerat an eine 230 Voli-Stackdose anschlieien: ON/OFF bzw. EINJAUS- Knopf betétigen (Nr.3 - Abb.1)
und auf ON bzw. EIN stellen, danach leuchtet dieser auf. (d.h. Geriil st flir den Arbeitsvorgang bereit).
Den Kippschalter (Nr.1 - Abb.2) auf 1 = Behalter stellen.

Deckel des Gerites (Nr.9 - Abb.1) anheben und den Schlauch der Absaugvorrichtung auf den
Anschlugs (Nr.8 - Abb. 1) stecken.

Wichtige Hinwelse:
Edelstahlbehilter sind NICHT fir die Mikrowelle geeignet! Es diifen nur erkaltete Lebensmittel in
Behaltern vakuumiert werden.

Alle Kunststoff Vakuumbehditer nur so lange Vakuumieren, bis sich der schwarze Balken in der Mitte
des iFﬁ{des befindet. Ab diesem Zeitpunkt ist ein optimales Vakuum fiir die Behalter-vVakuumierung
erreicht.

|
Das andere Ende der Absaugvorrichtung nun auf das Ventll gines Vakuumdeckels setzen und zu Tipp
Beginn stark gagen den Behaller anpressen.

Die Saugglocke lost sich nach dem Vakuumieren automatisch von den Behaltern.

Das Gerat ist nun fir einen neuen Arbeitsvorgang bereit.

Um den Deckel wiader vom Gefélk abnehmen zu
kénnen das Ventil in der Mitte des Deckels leicht

anheben, dass mit einem Zischen wiader Luft
in den Behélter gelangt.

. Netzstecker ziehen
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5. Ersatzteile

Falls Ersatzteile bendtigt werden, muss der Gerétetyp zusammen mit der Seriennummer des Gerats dem
Fachhéndler mitgeteilt werden (siehe Typenschild an der Unterseite der Maschine). Bei eigenmachtigem
Offnen des Gerétes erlischt die Garantie.

6. Wartung, Reinigung und Pflege

Wartungs- und Reparaturarbeiten:

* Vor Wartungs- oder Reparaturarbeiten am Gerat immer Netzstecker ziehen!

* Wartungs- oder Reparaturarbeiten nur von bewilligten Fachkréften ausfiihren lassen.

* Verlangen Siegmndsétzlich nur den Einbau von Original Hauser Ersatzteilen.

Reinigung und Pflege Vakuumiergerat:

* Vor Reinigungsarbeiten am Geradt immer Netzstecker ziehen!

* Reinigungsarbeiten nur bei abgekiihlter Schweillleiste durchfiihren, es besteht sonst erhdhte
Verletzungsgefahr durch Verbrennungen!

* Die Beutel-Anschlagleiste (Nr.6 - Abb.1) im Gerét bei darunter liegenden Verschmutzungen nur mit
einem Pinsel reinigen, keinesfalls an der Leiste kréftig wackeln oder ziehen, es besteht Bruchgefahr!

* Die Moosgummi-Dichtungen und das Teflonband sollten immer sauber sein.

* Vor jeder Inbetriebnahme die Schweilleiste auf Sauberkeit (iberpriifen. Dazu darf nur ein mit Wasser
befeuchtetes Tuch verwendet werden; keine spitzen oder scharfen Gegensténde zur Reinigung
einselzen, da diese zur Beschadigung der Schweilleiste flihren kénnen.

Reinigung und Pflege Zubehorteile:

* Zubehdrteile sollten generell in warmem Wasser und mit einem milden Spilmittel gereinigt werden.
Vor dem Gebrauch grindlich trocknen.

5.3 HAUSER

HAUSER

ﬁ Wabinrnieriysleme

HAUSER
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4. Jeder, der bereits Reh- Hirsch- oder Schweineriicken, sowie gefrocknete Nudeln vakuumiert hat
weill, dass hierbei oft gefihrlich spilze Kanten und Ecken den Vakuumbeutel durchstolien kénnen,

Hauser empfiehit in diesen Fallen deshalb stets ein Lachsbrett zu verwenden, welches verhindert,
dass allzu spitze Knochen cder Ecken den Vakuumbeutel durchsioRen.

5. Um Produkts, die druckempfindlich sind, vakuumigren zu kdnnen empfiehlt Hzuser die

neuentwickelte Druckregulierung L+, Cer maximale Unterdruck kann damit von -0,2 bar dis max.
Unterdruck einge-stellt werdan,

Das Vakuumieren von Fliissigkeiten wie SoBen oder Suppen ist nur méglich, wenn diese im Beutal
in der Tiefkilhltruhe vorher leicht angefroren werden.

Fliissige Ware wie Soften oder Suppen kénnen auch in Glisarn mit "Twist-off-Deckeln” vakuumiert
werden. Fleisch mit Solke (flissig) kann nur wie unter Punkt 4.2 verpackt werden.

6. Alternativ kénnenh diese Produkte auch zuvor in einem Behélter eingefroren werden, Nachdem die
Produkte gefroran sind kinnen Sie diese wundarbar in Vakuumbeuteln Vakuumieren und einfrieren

7 Die Haltbarkeit von Friichten und bestimmten Gemiisesorten, wle etwa Bananen, Apfein oder Kartoffeln
verdngert sich durch Vakuumverpackung nur dann, wenn diese vor dem Vakuumiaren geschilt werdsn,

8. Bestimmte Gemiisesorten wie z.B. Zuckerschotan, Spargel, griine Bohnen, Blumenkohl, Broccoli und
andere Kohl-sorten sendem Gase ab, wenn diese frisch vakuumiert und im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Diese Lebensmittel soliten blanchiert und dann im Tiefkiihler gelagert warden.

9, Kleidung kann auf Reisen, beim Jagen, Fischen, Campen und Wandern durch Entzug von Luft sehr
platzsparend und vor Feuchtigkeit geschiilzt verpackt werden, Munition, Batterien, Waffen, Streichhdizer,
Erste-Hilfe-Sats und andere, in diesen Outdoorbarelchen oft lebenswichtige Artikel werden in wenigen
Sekunden wasserdicht verpackl, Vakuumverpacktes Silberbesteck 13uft nicht an, vakuumigrtes
Werkzeug rostet nicht, in einer vakuumlerten Farbdose frocknet die Farbe nicht ein.

10. In der Industria und im Handel werden Hauser-Vakuumijergeréite zum Verpacken von
Matallb;ulellan. Elektronikartikeln und anderen metallischen und nicht-metalischen Werkstoffen
verwendet.

Diese Artikel werden vor Feuchtigkeit, Beschidigungen der Oberflache, Staub und Vierschmutzung in
einer nahezu luftleeren Umgebung dauerhaft geschiitzt.

11. Schlagen Sie generell vor dem Einfilllen der VWare den oberen Rand des Beutels ca. 4 cm um, damit

dieser Bereich auf der Ware nicht in Berlihrung kommt, nach dem Einflillen wieder zurilckschlagen;
damit wird sichergestellt, dass die Schweillnaht dicht ist.

Zuletzt verrét Ihnen unser
Vaci” noch einen Trick 'é
aus dem schonen
Schwabenland:

B
b_‘."_
iy

:";e X

W

Verwenden Sie beim Vakuumverpacken im eigenen Haushalt stels einen normalen glatten Haushalts-
Folienbsutel und geben Sie diesen zusammen mit der Ware in den Vakuumbeutel,

Die nachfolgenden Vorteile sprechen fiir sich:

« Die Vakuumbeutel kdnnen ohne Ausspllen fir alle Arten von Lebensmitteln immer wieder
neu verwendet werden.

» Sie verschmutzen den oberen Rand des Vakuumbeutels nicht beim Hineingeben der Lebensmittel,
ein Schmierfilm wirde die Qualitét der Schweillnaht beeintréchtigen.

« Sie schitzen Ihre Lebansmitte! zusétzlich durch eine weitere Folienschicht

Vakuumieren in Behaltern:

1. Das Vakuumigren von Lebensmittein die besonders hiufig bendtigt werden, wie etwa Mehl, Zucker,
Getreldeprodukte, Teigwaren, Gebé#ck oder Kricker sowie Tierfutter eignen sich besenders gut zum
Vakuumieren in Behaltem.

2. Sakate, Krauter aus dem heimischen Garten und auch Gemdise bleiben in den Vakuumbehéltemn
frisch und knackig. Qualitét, Frische, Nahrstoffe, Aussehen und Geschmack bleiben erhalten.

Forlsetzung nachste Seite...
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Vakuumieren in Behéltern:

3_Kochen Sie bequem Mahizeiten in grieren Mengen vor und halten Sie diese Ober Tage inden
Vakuumbehdltern Im Kiiklschrank frisch.

4.Nje wieder einkechen! Im Vakuumbeh#iter kéhnen Elnmach- oder Twist-Gldser einfach und schnell unter
vakuum verschlossen werden. Dackel des Einmach- oder Twist-Off-Glases so weit Zudrehen, bis ein Isichter

Widerstand kommt. Das Glas in einen Vakuumbehélter stellen und diesen Vakuumieren. Nach dem Offnen
des Vakuumbehélters haban Sie im Glas ein Unterdruck erzeugt und dleses unter Vakuum verschlossen.

§.1n nur wenigen Minuten kénnen Sie mit den Vakuumbehéllern Fleisch, Fisch und Gefligel marinieren.
Durch den Unterdruck zieht die Marinade innerhalb weniger Minuten so stark ein, wie unter nonmalen
Bedingungen in 6-10 Stunden. Ein Sauerbraten oder auch grftere Mengen an Grillfleisch kénnen auf
diese Art innerhalb kurzer Zeit spislend gemacht werden.

€. Saucan, Suppen und auch S#fte kiinnen wunderbar in Bshdltern vakuumiart werden. Achten Sie allerdings
keim Vakuumnieren von FlGssigkelten darauf, dass diese abgekGhlt sind, heite Flissigkeiten schiumen auf
und k¥nnen dabei {iber den Rand des Behéiters hinaustraten.

7.Die grofie Auswahl an Vakuurndeckeln ermaglichen Ihnen fast jeden beliebigen Behélter, Topf oder
auch Pfanne aus der Kiche zu verwenden, Voraussetzung ist daflir lediglich, dass diese stabit und
nicht druckempfindlich sind.

8. Alle Behiilter und Yakuumdackel sind extrem robust und fir die Tiefkdhlung, Lagerung im
Kohischrank und die Spaimaschine, die Kunststoff-Behélter zusétzlich fOr die Mikrowelle
geeignet. )

Verwendung der L + Druckregulierung

1. Das Gerat bitte ausschlieBlich im manuellen Modus betreiben.

2. Den Deckel des Flissigkeitsabscheiders {ohne die rechteckige Dichtung) vom Vakuumiergerdt abnghmen
und derch die Druckregulierung ersetzen.

3. Cie Verstellschraube der Druckregulisrung ca. 3 mm herausdrehen.

4. Jetzt auf “Beutelabsaugung” und das Gerét Im manuellen Modus starten und die Gerédteklappe ganz
normal nach unten drickan,

5, Nun wird die Druckregulierung durch das Ablesen des Unterdrucks am Manometer auf die gewlinschie
Stellung gebracht (Zudrehen bedeutet einen h&heren Unterdruck — Aufdrehen bedeutet einen geringeren
Unterdruck.

. Wenn Sie ein Gerit ohne Manometer einsetzen kann der gewiinschte Unterdruck nur nach Gefihl
geregelt wardan. Auch hier gilt: Zudrehen bedeutet einen héheren Unterdruck — Aufdrehen bedeutet
einen geringeren Unterdruck.

Hinweis zur Schweilnaht:

Wenn die Druckregulierung zu weit gedfinat ist halt dis Klappe des Gerdites nicht von selbst unten, Die
Schweiltnaht wird daher oft nicht sauber. Erhiihen Sle deshalb durch Drilcken mit der flachen Hand auf die
Gerileklappe den Anpressdruck, dass dfa Klappe unten bleibt und die Luft abgesaugt wird.

Ist der gewlinschie Unterdruck erraicht, den Schweillvorgang manuell einleiten und so lange den Schweillknopf
gedrickt halten, bis dle Pumpe abschaltet.

Altarnativ:

die Regulierschraube ca. 1 Sekunde, nachdem das Schweiflen eingesetzt hat zudrehen (im Uhrzeigersinn)
denn dann wird keine Luft mehr aus dem Beute! abgesaugt und die Gerateklappe zieht es voll nach unten,
was sehr guie Nihte bedeutet.
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09. Uber den Hersteller

Alle Hauser-Produkte stammen aus der eigenen Entwicklung und werden unter
strengen Richtlinien hergestellt. Jedes Vakuumiergeréat durchlauft eine 100%-ige

Priifung und Funktionskontrolle bevor es das Unternehmen verlasst - Qualitat aus

Deutschland! _ )
Hauser mochte sich bei Ihnen fir den Kauf eines Hauser-Vakumiergerates

bedanken und wiinscht viel Freude mit dem Gerat.
Technische Anderungen an den beschriebenen Geraten, jederzeit vorbehalten.

Hauser-Vakuumiergerate,
ideal flr den taglichen Einsatz

Lebensmittel-
bereich

ﬁ Haushalts- und
Outdoorbereich

Industrie-
bereich
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Technische Daten

Halbautomatische Arbeitsweise
Stabile 1-fach Schwei3naht
Schweillbandlange: 340 mm

Max. Unterdruck von -0,90 bar
Nennleistung Pmax: 400 Watt

Entnehmbarer Flissigkeitsabscheider
Einstellbare Schweil3zeit
Druckregulierung fiir geringes Vakuum bereits integriert
Absaugvorrichtung flr Behélter
Bedienungsanleitung und 10 Testbeutel



Hauser Vakuumiersysteme

Sonnenstr. 38 78073 Bad Dirrheim www.hauser-vakuumiersysteme.de
Tel.:07726 / 9382727  Fax: 07726 / 9382728
Mokil 0170-2237019 e-mail: vakuum-hauser@t-online.de

Die vorliegenden Tabellen enthalten nur Ca.-Richtwerte, da die Haltbarkeit der Lebensmittel
von deren anfinglicher Frische und Zubereitungsart abhingig ist.
Es wird bel allen Lebensmitteln von einer Kilhltemperatur von +3°C / +5°C und im
Gefrierschrank von -18*C ausgegangen.

Lagerung im Gefrierschrank

Art der Lebensmittel chne Yakeum mit Vakuoum
frisches Fleisch 6 Monate 24-36 vionate
Hackileisch 4 Manate 12 Monatc
Geflligel 6 Monate 24-26 Monate
Fisch 6 Monate 24-36 Monate
frisches Gemilsc B Monnute 24-36 Maonate
Pikze 8 Monate 24-36 Vionate
Kriiuter 3-4 Monate 8-12 Monate
Obst 6-10 Monate 24-36 ivionate
Wwurst 2 Mounate 4-6 Monate
Suppen/Eintipfe/Solen/Fliissigheiten 3-6 Monate 12-24 Monate
Backwaren 6-12 Monate 24-36 Maonntc
Kaffecbohnen 6-9 Monate 24-36 Monate
Kaffee, pemahlen 6 Monate 12-24 Monate
Brot/Britchen 6-12 Monate 24-36 Manate

Lagerung im Kithlschrank

Art der Lehensmittel ehne Vakoum mit Vakuum
gekochte Speisen 2 Tage 10 Tage
frisches Fleisch 2 Tage 6 Tage
frisches Gefliigel 2 Tage 6 Tage
gekochtes Fleisch 4-5 Tage 8-10 Tage
frischer Fisch 2 Tage 4-5 Tage
Wurst (Aufschnitt) 3 Tage 6-8 Tage
geriucherte Wurstwaren 7 Tage 15-18 Tage
Harthkiise 12-15 Tage 50-55 Tage
Weichkise 5-7 Tage 13-15 Tage
rohes Gemlise 5 Tage 18-20 Tage
frische Kriinter 2-3 Tage 7-14 Tage
gewaschener Salat 3 Tage 6-8 Tage
frisches Obst 3-7 Tage 8-20 Tage
Stbspeisen 5 Tage 10-15 Tage

Tipp: Behilter und Lebensmitiel vor dem Vakuumieren im Kithlschrank herunterkihlen.

Lagerung im Schrank/Regal:

Art der Lebensmittel ohne Yakoum mit Vakaum
Brot/Britchen 2-3 Tage ‘7-8 Tage
Gebfick 120 Tage 300 Tage
Troackennahringsmittel 10-30 Tage 60-90 Tage
roher Reis/Nudeln 180 Tage 165 Tage
Kaifee/Tee 30-60 Tage 365 Tage
Weln (Flaschenverschluss) 2-3 Tage 20-25 Tage
alkaholfreic Getriinke (Flaschenverschiuss) 7-10 Tage 20-25 Tage
alkohcifreie Getrinke (Vakuum-Krug) 2-3 Tage 7-10 Tage
Backwaren 2-) Tage 7-10 Tage
Nilsse 30-60 Tage 120-180 Tage
Cracker/Chips 5-10 Tage 20-30 Tape



