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1. Vorwort

Diese Bedienungsanieitung enthélt Informationen liber das Hauser Vakuumlergerit 560
und dient vor allam der Sicherheit Inrer Benutzer und der Umweslt.

Achtungt

Es ist die Pflicht eines Jeden Benutzers, vor dsr Inhetriebnahme des Gorits

slch mit dem Inhalt der Betriebsanleitung vertraut zu machen.

2. Sicherheitshinweise

Lasen Sie die Warnhinweise und dia komplette Bedienungzsanleitung aufmerksam vor dem ersten
Benutzen des Geriits. Damit mit dam Gerét sichor gearbeltet werden kann Ist es notwendlg, dass
dle folgenden grundlegenden Warnhinwelse ganau befolgt werden:

Wamhinwelse:

» Gerit nicht mit feuchten oder nassen Handen anfassen.

» Gerat nicht barfuss betitigen.

» Bel mangelhaftem Betrieb, aufstelgendem Rauch aus dem Gerat oder bei abnormalem
Geruch aus dem Gerét, oder auch sonstigen Schiden am Gerét sofort den Netzstacker zighen.

« Spritzwasser und Dampfstrahlen am Einsatzort sind verboten; Gerat nicht Ins Wasser tauchen;
Gerét nicht an wellerungeschlitzten Orten lagem.

« (Ger#t auiterhalb der Reichweite von Kindem oder ,unfZhigen” Personen haltan,

« Vor Wartungs- und Reparaturarbeiten arn Ger#it Netzstecker zichen.

« Bal abgeschlossener Bedienung, Netzstecker zighen.

» Netzstecker am Stecker und nicht am Kabel ziehen,

« Gerét darf nur fir bestimmungsgemaie Anwendung eingesetzt werden

+ Kabe! hiulfig auf Schiden kontrolligren; falls beschédlgt, vom Fachmann austauschen lassen.

+ Bei Wartungs- und Reparaturarbeiten nur Original- Ersatzteile verwendan.

* Bel nicht Obereinstimmendem Stecker in Bezug zur Steckdose, Stacker vom Fachmann austauschen lassen.
Keine nicht normgerechtan Ubergangs-Stecker oder Kabelverldngerungen verwenden.

+ Halten Sie Vakuurnbautel von Babys und Kindern femn, es droht Erstickungsgefahr.
* Vakuumbeutel und Vakuumrollen sind kein Spielzeug.

3. Vakuumiergerate Allgemein

Das Vakuumiergerat dient ausschlieflich zum Vakuumleran von Lebensmitteln in Haushalt
und Kleingewerbe, ausschliefilich dafilr wurden die Geréte produzier.

Eine andere oder darlber hinausgehande Benutzung als die bezeichnete, gilt als nicht bestimmungsgemdal.

Die Garantle erstreckt sich auf Material- und Fartigungsfehier und betragt 24 Monate ab Lieferdatum.
Die Garantieanspriche sind nicht dbertragbar und kénnen ausschiieRlich vom Erstkiufar des

Produkies wahrgenommen werden. Sishe auch beigefigte Garantickarie {diese unbedingt
aufbewahrani)

5

L0 QAN IS gan Falien suigenonon.

Nicht bestimmungsgemane Verwendung des Gearétas; Unsachgemifies Bedienen oder Inbetriebriehman,
Eigenes Warten, Montieren und Reparieren des Ger#ites; das Gerét mit nicht Ubereinstimmenden Netz-
spannungen betreiben; Nichtbeachiung der Hinweise in der Betrigbsanleitung; Katastrophenfalle durch
Fremdkdrpereinwirkung und hhere Gewall; Verschleil,

Nicht bestimmungsgeméfie Verwendung kann zu Schidigung von Bestandiegilen des Gerits fhren,
welche dia Verdngerung oder die Beeintriichtigung der Sicherheit des Gerélts zur Folge haben kann.

Dar Harsteller tohnt Gew#hreistung- und Haftanspriiche bei Personen- und Sachschden ab, falls diese auf
nicht bestimmungsgemafie Verwendung oder Nichizeachiung der Belriebsanleitung zurlckzufObren sind.
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4. Gebrauchsanweisung: Vakuumverpacken
4.1 Vakuumverpackung

Allgemeine Hinweise

Das Gerét wurde vor der Auslieferung auf Funktionsttchtigkeit und Unversehrtheit sorgféltig geprift.
Versichern sie sich trotzdem sofort nach der Auslieferung des Gerétes, dass keine Beschddigungen
oder Defekte vorliegen. Falls Zweifel bestehen bitte mit lhrem Héndler Ricksprache halten.

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

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

Allgemeine Gebrauchsanweisung:

1. Prifen sie, dass die Netzspannung am Einsatzort 230 V betrégt.

2. Flussigkeitsabscheider (siehe Nr. 5 - untere Abb.) bitte oft kon-
trollieren und eventuelle Riickstande und Fliissigkeiten entfernen.
Das Ansaugen von Fliissigkeiten bei
feuchten Produkten muss vermieden
werden. Angesaugte Fliissigkeiten it dem Fiussigkeits-StopP - 2 4
beschéadigen die Pumpe und die Leitungen. n ser sorgt fir einwandfreie Tlpp‘

3. Schweilleiste nach der Versiegelung nicht berlihren, Ds.:ihwemnéhte'.
die hohe Schweilltemperatur kann trotz Abkuhl-
system bei Bertihrung zu Brandwunden fUhren.

4. Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern stellen.

5. Riickstande auf dem Teflonband der Schweillleiste dUrfen nicht mit scharfen Gegensténden beseitigt
werden; vor der Reinigung muss die Schweillleiste abgekdhit sein.

6. Teflonband auf keinen Fall von der Schweillleiste abreillen.

7. Flussige und feuchte Produkte diirfen nur in Vakuum-Behéltern und GeféRen 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: 600

Arbeiten Sie bei Pm}iu'r.ten_ Inmt . \ ,
erhohtem Fli]ssigkeﬂsanlel. |

cninin i e b i i s e e

1 Hartgummidichtung im Deckel 6 Beutel-Anschlagleiste

2 Moosgummi-Dichtung Deckel oben 7 Moosgummi-Dichtung unten

3 Ein- Ausschalter 8 Anschluss fir Behéltervakuumierung
4 Schweissleiste mit Teflonband 9 Senkbarer Vakuumdeckel

5 Herausnehmbarer Flissigkeitsabscheider
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Abbildung 2:
Steuerung Hauser 600

4
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1 Wabhlschalter: 1=Behalter / 2=Beutel 5 Start manueller Schwei3vorgang
2 Vakuum-Druckanzeige (Manometer) 6 Flussigkeitsabscheider
3 Kontrollleuchte fiir Schweillvorgang 7 Wabhlschalter: Automatik / Manuell

4 Einstellknopf fir Schweiflzeit

4.2 Beutel-Vakuumierung

1.
2.

10.

1.
12.

Deckel des Gerates (Nr.9 - Abb.1) mit beiden H&nden anheben.

Gerat an eine 230 Volt-Steckdose anschlieRen: 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 flr 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 Schweillzeit weiter zuriickgestellt werden, das Schweifiband ist jetzt aufgewérmt.

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

Deckel (Nr.8 - Abb.1) senken und oben am Deckel auf die beiden PUSH-Stellen driicken, bis das Gerat sich
selbst festzieht —> Bei einem Neugerit am Anfang stark auf der gesamten Breite driicken!

Bei Wahl des manuellen Schweillens 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 Schweilten (Nr.3 - Abb.2).

Am Ende des Schweiftvorgangs schaltet das Gerét ab,

nun auf den Knopf des Flussigkeitsabscheiders

(Nr. 6 - Abb. 2) driicken, dass sich der Deckel des Gerates (Nr. 9 - Abb. 1) [sen 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

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

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

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

4. Einstellknopf fiir die Schweifizeit (Nr.4 - Abb.2) bei Verwendung
von Hauser-Vakuumbeuteln auf Stufe 4 - 6 stellen. Nach 4
Beuteln etwas zuriickdrehen.

5. Offene Seite des Beutels bzw. Schlauchs mit der glatten Seite nach oben
gerade, ohne Wellen auf die SchweiBleiste (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 Schweiften die Schweiltaste (Nr.5 Abb.2) driicken und wichtig:

Nur fir 2 Sekunden halten und dann loslassen.

Wihrend des Schweillvorgangs brennt bei allen Modellen die Kontrollleuchte flir das Schweilten

(Nr.3 Abb.2).

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

9. Abschlieend den Deckel (Nr.8 - Abb.1) anheben und

versiegelten Vakuumbeutel herausnehmen.

-

{ir die erste Naht
I(:ru.ir gchweiften) dIB.d 2
Folie nur vorné auf da
Schwei[Lband legen
und nicht bis unter
die Bautel-gnsct_tlaga-_
leiste! Arbeiten Sie 0o
beiim Automatikmogdus.

8

Achtung - wichtige Hinweise:

Alle Hauser-Vakuumiergeréte arbeiten nur
einwandfrei mit Hauser-Vakuumbeuteln
und Rollen, die Sie bei lhrem )
Héndler und auch direkt bei Hauser §
in vielen verschiedenen '
GréfRen erhalten.

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

mit den beiden Dichtungs-
ringen fest in das Gerét
einsetzen.

Arbeiten Sie bei Produkten mit erhohtem Flissigkeitsanteil mit dem
FliissigkeitsStopp®. Dieser sorgt fur einwandfreie Schweil3néhte!

Das Ansaugen von Fliissigkeiten, insbesondere von Fleischsaft, kann die
unreparable Beschédigung der Pumpe zur Folge haben! Es besteht kein
Anspruch auf Garantie.
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4.4 Behalter-Vakuumierung

1. Gerit an eine 230 Volt-Steckdose anschlielan: ON/OFF bzw, EINJAUS Knopf bataligen {Nr.3 - Abb.1)
und auf ON bzw. EIN stellen, danach leuchiet dieser auf. {d.h. Ger4t ist fllr den Arbeitsvergang bereit).

2. Den Kippschalter (Nr.1 - Abb.2) suf 1 = Behdlter stellen.

3. Deckel des Geratas (Nr.€ - Abb.1) anheben und den Schlauch der Absaugverrichtung auf den
Anschluss {Nr.8 - Abb.1) stecken.

Wichtige Hinwelse:
Edslstahlbshélter sind NIGHT filr die Mikrowelle geeignet! Es dirfen nur erkalteta Lebensmittel in
Behéltern vakuumiert werden.

Alle Kunsistoff Vakuumbeh#lier nur so lange Vakuumieran, bis sich der schwarze Balken in der Mitte
des _Fg{des befindet. Ab diesem Zeitpunkt ist ein optimales Vakuum filr die Behélter-Vakuumierung
ermreicht.

ippl
4. Das andere Ende der Absaugvorrichtung nun guf das Ventil eines Vakuumdeckels setzen und zu Tipp
Beginn stark gegen den Behalter anpressen.

”

Die Saugglocke !4st sich nach dem Vakuumieren autcmatisch von den Behaltem.

§. Das Gerfit ist nun flr einen neuen Arpeitsvorgang bereit.

7. Um den Deckel wieder vom Gefalk abnehmen zu

kénnen das Ventil in der Mitta des Deckels leicht

anheben, dass mit elnem Zischen wieder Luft
in den Behélter gelangt.

8. Netzstecker zighen

tnfo zur Absaugv htun

Die Hauser Absaugvorrichiung zischt absichtlich, denn diese ist filr ein optimales Behgitervakuum eingestellt
und verhindert, dass der Kunde 2u stark vakuumiert — Maximaldruck hler ca. -0,5 bar. Vakuumieren Sle bei
Behdltern nur se lange, bls der schwarze Balken im Display erscheint.

Ubrigens: industriell vakuumierte Gliser sind mit einem geringeren Vakkum verpackt!
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5. Ersatzteile

Falls Ersatzteile ben&tigt werden, muss der Gerétetyp zusammen mit der Seriennummer des Gerats dem
Fachhéndler mitgeteilt werden (siehe Typenschild an der Unterseite der Maschine). Bei eigenméchtigem
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 Fachkraften ausfilhren lassen.

* Verlangen Siegrundsétzlich nur den Einbau von Original Hauser Ersatzteilen.
Reinigung und Pflege Vakuumiergerit:

* Vor Reinigungsarbeiten am Gerét immer Netzstecker ziehen!

* Reinigungsarbeiten nur bei abgekiihiter Schweillleiste durchfiihren, es besteht sonst erhéhte
Verletzungsgefahr durch Verbrennungen!

* Die Beutel-Anschlagleiste (Nr.6 - Abb.1) im Geré&t 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 Schweilileiste auf Sauberkeit Uberpriifen. Dazu darf nur ein mit Wasser
befeuchtetes Tuch verwendet werden; keine spitzen oder scharfen Gegensténde zur Reinigung
einsetzen, da diese zur Beschadigung der Schweilileiste fihren kénnen.

Reinigung und Pflege Zubehorteile:

* Zubehérteile sollten generell in warmem Wasser und mit einem milden Spiimittel gereinigt werden.
Vor dem Gebrauch grindlich trocknen.
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7. Stérungsbeseitigung

Stérung Ursache Besaltigunyg
1. Netzstecker anschliefen
ON/OFF bzw. EINJAUS - 1. Stromzufuhr fehlt 2. Kabel und Stecker kontrollieren;
Lampe leuchtet . falls baschadigt vom Fachmann
nicht auf 2. Gerit beschadigt austauschen lassen
3. Wenden Sie sich an einen
Kundendienst

1. Moosgummi-

1. Moosgummi-Dichtungen Dichtungen drehen
varschmutzt
2. Andere Beutsl verwenden oder
Schlechtes Vakuum im Beutel 2, Gegenstinda durchstolien durch Lachsbretier spitze
den Beutel Gegenstinde abdecken

3. Beute!8ffnung ist verschmutzt 3. Neuen Beutel verwenden und
Beutel6fnung sauber halten

1. Deckel schiecht aufgessizt 1. Griindlich reinigen und beim
. Vakuumieren den Deckel
Koln Vakuum in Behiltern 2. Dichtung oder Behilterrand richtig anpressen
méglich verschmutzt
2. Das Ventil des Behdilters
3. Ventil verschmulzt ausbauen und reinlgen,
1, Vakuumdruck-Einstelischraube | 1. Vakuumdruckeinstellschraube
lose (Zubehdrteil) anziehen
Schlaechte Saugleistung 2. Fliissigkeiten wurden 2. Fliissigkeitsabschelder
der Vakusmpumpe angesaugt. reinlgen.
3. Deckel Fllissigkeitsabscheider 3. Decke! des Abscheiders
lose. tichlig aufsetzen

1. Verschmulzung der Schweililsiste | 1. Schwellelste griindlich reinigen
Schwlgmriaht ualltit 2. Teflonband ist Zerschllssen 2. Teflonband austauschen
a5 3%t Nac
3. Schweifibereich verunreinigt 3. SchwelBberelch sauber halken

8. Tipps & Tricks
Vakuumieren in Beuteln:

1. Beim Erhitzen von Mahlzeiten im YWasserbad sollten
Sie darauf achten, dass Sle elne Ecke des Vakuvumbeutels abschneiden um Luft
In dan Bautel zu lassen und dem entstehenden Dampf den Weg frelzumachen. o G @
Grundsétzlich milssen alle Lebsnsmitiel nach dem Auftausn schnell
konsumiert werden. Reste diirfan nicht wieder eingefraren werden.

2. Wenn Sie Lebensmittel verpackt haben, lagern Sie diese bel einer
konstanten Temperatur im Kiihlschrank oder Tiefkiihler.
Sie konnen dadurch beisplelsweisa frisches, valuumverpackies
Rindfieisch bis zu 6 Wochen im Kiihischrank autbewahren.

3. Wenn Sie beraits vakuumverpackte Lebensmittel wiedar neu Vaku-
umieren, und die Qualitét und den Geschmack dadurch erhalten
machtan, achtan Sie bitte darauf, dass sich die maximale Lagerdauer
geméf Verfalldatum auf dar Originalverpackung nisht ver#ngert.

Fortsetzung néachste Seite...
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4, Jader, der bersits Reh- Hirsch- odar Schwainerlicken, sowie getrocknete Nudeln vakuumiart hat
welld, dass hisrbei oft geféhrlich spitze Kanten und Ecken den Vakuumbeutsl durchstofien kénnen;

Hauser emphiehlt in diesen Fallen deshalb stets ein Lachsbrett zi: verwenden, welches verhindert,
dass allzu spitze Knochen oder Ecken den Vakuumbseutel durchstof3an.

5. Um Produkte, die drugkempfindlich sind, vakuumieren zu kénnen empfiehlt Hauser die

neuentwickalte Druckragullerunyg L+. Der maximale Unterdruck kann damit von -0,2 bar bis max.
Unterdruck elnge-stellt warden.

Das Vakuumleran von Fliissigkeiten wia Soflen oder Suppen st nur méglich, wenn diese im Beutel
in der Tiefkilhltruhe vorher leicht angeiroren werden.

Flilssige Ware wie Solten oder Suppen kénnen auch in Glésern mit “Twist-off Deckeln” vakuumien
werden. Fleisch mit Sofie (filissig) kann nur wie unter Punkt 4.2 verpackt werden.

6. Alternativ kénnen dlese Produkte auch zuvor in einem Behilter eingefrcren werden. Nachdem die
Produkte gefroren sind knnen Slg dlese wunderbar in Vakuumbeuteln Vakuumieren und einfrieren

7. Die Halibarkeit von Friichten und bestimmten Gemiisescrien, wie etwa Bananen, Apfein oder Kartoffeln
verlinger sich durch Vakuumverpackung nur dann, wern diese var dem Vakuumieran geschait werden.

8. Bestimmie Gemiisesorten wie z.B. Zuckerschaten, Spargel, griine Bohnen, Blumenkohl, Brocegli und
andere Kohl-sorten sondern Gase ab, wenn diese frisch vakuumiert und im Kilhlschrank aufbewahrt
werden, Diese Lebensmittel solllen blanchiert und dann im Tiefk(ihler gelagert werden,

8. Kleidung kann auf Reisen, beim Jagen, Fischen, Campen und Wandem durch Entzug von Luft sehr
platzsparend und vor Feuchtigkelt geschiltzt verpackt werden. Munitien, Batterlen, Waffen, Streichhbizer,
Erste-Hlife-Sels und andera, in diesen Qutdoorberelchen oft lebenswichtige Artikel werden in wenigen
Sekunden wasserdicht verpackt, Vakuumverpackies Silberbesteck |&uft nicht an, vakuumiertes
Werkzeug rostet nicht, in einer vakuumisrten Farbdose tracknet die Farbe nicht eln,

10. In der Industrle und im Bandel werden Hauser-Vakuumiergerite zum Verpacken von
Metallbdatiteilen. Elektronikartikeln und anderen metallischen und nicht-metallischen Werkstoffen
verwendet.

Diese Artikel werden vor Feuchtigkeit, Beschadigungen der Oberfliche, Staub und Verschmutzung in
einer nahezu luftleeren Umgebung dauerhaft geschitzt.
11. Schlagen Sie generell ver dem Einfllllen der Ware den oberen Rand des Beutels ca. 4 cm um, damit
dieser Bereich auf der Ware night in Bertihrung kommt, nach dem Einfiillan wieder zuriickschlagen;
damit wird sichergestelt, dass die Schweillnaht dicht ist.

“Vaci” noch einen Trick = £
aus dem schonen "
tSchwabenIand:

Verwenden Sie betm Vakuumverpacken im eigenen Haushalt stels sinen normalan glatten Haushalts-
Folienbeutel und geben Sie dlesen zusammen mit der Ware in den Vakuumbeutel.

Die nachfolgenden Vorteile sprechen fiir sich:

» Die Vakuumbeutel kiinnen chne Ausspiilen fir alle Arten von Lebansmittaln mmer wisder
neu verwendet werden.

» Sie verschrutzen den oberen Rand des Vakuumbeutels nicht beim Hingingeben der Lebensmitiel,
ein Schmierfilm wirde die Quelitét der Schwellinaht beeintréchtigen.

» Sie schilizen lhra Lebensmiltel zusétzlich durch eine weitere Folienschicht

Vakuumieren in Behaltern:

1. Das Vakuumigren von Lebensmitteln die besanders hufig bendtigt werden, wie etwa Mehl, Zucker,
Getreideprodukte, Teigwaren, Gebéick oder Krécker sowie Tierfutler eignen sich besonders gut zum
Vakuumieren in Behiiltem.

2. Salate, Krauter aus dem helmischen Garten und auch Gemiise bleiben in den Vakuumbehéltem
frisch und knacklg. Qualilét, Frische, Nahrstoffe, Aussahen und Geschmack bleiben erhalten,

Fortsetzung n&chste Seite...
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Vakuumieren in Behaltem:;

3. Kochen Sie bequem Mahizeiten in gréReren Mangen vor und halten Sie diese Obar Tage in den
Vakuumbehdiltern im Kiihlschrank frisch.

4. Nie wieder elnkochen! Im Vakuumbehélter kbnnen Einmach- oder Twist-Gléser sinfach und schnell unter
Vakuum verschlossen werden. Deckel des Einmach- cder Twist-Off-Glases 50 weit Zudrehen, bis ein leichier

Widerstand kommt. Das Glas in einen Vakuumbehilter steilen und diesen Vakuumieren. Nach dem Offnen
des Vakuumbehdlters haben Sie Im Glas ein Unterdruck erzeugt und dlesas unter Vakuum verschlossen.

3.In nur wenigen Minuten kénnen Sie mit den Vakuumbehaltern Fleisch, Fisch und Gefligel marinieren,
Durch den Unterdruck zieht die Marinade innerhalt weniger Minuten so stark eln, wie unter normalen
Bedingungen in 6-10 Stunden, Ein Sauerbraten oder auch griBere Mengen an Griliflaisch kdnnen auf
diese Art innerhalb kurzer Zeit spielend gemacht werden.

6. Saucen, Suppen und auch S&fte kénnen wunderbar in Bahétern vakuumiert werden. Achten Sie allerdings
beim Vakuumieren von Fllssigkelten darauf, dass diese abgek(hit sind, heis Flllssigkeiten schiumen auf
und kdnnen dabei iiber den Rand des Behilters hinaustreten.

7.Die grofe Auswahl an Vakuumdeckeln erméglichen Ihnen fast jeden beliebigen Behiltar, Topf oder
auch Pfanne aus der Kliche zu verwenden, Voraussetzung st daflir lediglich, dass diesse stabil und
nicht druckempfindlich sind,

8. Alle Behilter und Vakuumdeckel sind extrem robust und flr die Tiefkithiung, Lagerung im
Kilhlschrank und die Splilmasching, die Kunststoff-Behélter zus#tzlich fir die Mikrowelle
gesignet.

Verwendung der L + Druckregulierung

1. Das Gerét hitte ausschlieflich im manusllen Modus betreiben.

2. Den Deckel des Flussigkeitsabscheiders (ohne dle rechteckige Dichtung) vom Vakuumiergerat abnehmsan
und durch die Druckreguliarung ersetzen.

2. Die Verstellschraube der Druckregulierung ca. 3 mm herausdrahen,

4, Jetzt auf “Beutelabsaugung” und das Gerét im manuellen Moedus starten und die Geréteklappe ganz
normal nach unten driicken.

5. Nun wirg die Druckregulisrung durch das Ablesan des Unterdrucks am Manotneater auf dis gewlnschte
Stellung gebracht {Zudrehen badeutet einen htheren Unterdruck — Aufdrehen bedeutet einen geringeren
Unterdruck.

§. Wenn Sie ein Geréit chne Manometer einsetzen kann der gewiinschie Unterdruck nur nach Geflihl
geragelt warden. Auch hler gilt: Zudrehen bedeutet elnen héheren Unterdruck -~ Aufdrehen bedeutet
einen geringeren Untardruck.

Hinwels zur Schwaeiltnaht:

Wenn die Druckregulierung zu weit gedffnat ist hélt die Klappe des Geréates nicht von selbst unten. Die
Schweifinzaht wird daher oft nicht savker. Erhéhen Sle dashalb durch Cricken mit der flachen Hand auf die
Gersteklappe den Anpressdruck, dass die Klappe unten bleibt und die Luft abgesaugt wird.

Ist der gewlinschte Unterdruck erreicht, den Schweifivorgang manuell einleiten und so fange den Schweillknopf
gedriickt halten, bis die Pumpe abschaltet.

Altarnativ:

dis Regullarschraube ca. 1 Sekunde, nachdem das Scnweilen eingesetzt hat zudrehen (im Uhrzeigersinn)
denn dann wird keine Luft mehr aus dem Beutal abgesaugt und die Geréteklappe zieht as voll nach unten,
was sehr gute Ndhte bedeutet.
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09. Uber den Hersteller

Alle Hauser-Produkte stammen aus der eigenen Entwicklung und werden unter
strengen Richtlinien hergestellt. Jedes Vakuumiergerat durchlauft eine 100%-ige
Priifung und Funktionskontrolle bevor es das Unternehmen verlasst - Qualitat aus

Deutschland!
Hauser méchte 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 fur den taglichen Einsatz

Lebensmittel-
bereich

ﬁ Haushalts- und
Qutdoorbereich

w Industrie-
bereich
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Vakuumiersysteme

Technische Daten
Vakuumiergerat 600

Automatische Arbeitsweise

Stabile 2-fach Schweil3naht

Schweillbandlange: 340 mm
Max. Unterdruck von -0,94 bar
Nennleistung Pmax: 500 Watt

Entnehmbarer Flissigkeitsabscheider
Einstellbare Schweilzeit
Druckregulierung fiir geringes Vakuum bereits integriert
Absaugvorrichtung fir Behélter
Bedienungsanleitung und 10 Testbeutel



Hauser Vakuumiersysteme

Sonnenstr. 38 78073 Bad Dlrrheim www.hauser-vakuumiersysteme.de

Tel.:07726 [ 9382727

Mobil 0170-2237019

Fax; 077268 / 9382728
e-mail: vakuum-hauser@t-online.de

Die vorliegenden Tabellen enthalten nur Ca.-Richtwerte, da die Haltharkeit der Lebensmittel
von deren anfinglicher Frische und Zubereitungsart abhfingig ist,
Es wird bei allen Lebensmitteln von einer Kithitemperatur von +3°C / +5°C und im

Gefrierschrank von -18°C ausgegangen,

Lagerung im Gefrierschrank
Art der Lebensmittel

frisches Flefsch

Hackfteisch

Gefldgel

Fisch

frisches Gem{lse

Pikze

Kriuter

Obst

Wurst
Suppen/Eintdpfe/Soflen/Flissighkeiten
Backwaren

Kaffcebohnen

Kaffee, gemahlen

Brot/Britchen

Lagerung im Kiihischrank
Art der Lebensmitiel
gekochie Spelsen

frisches Fleisch

frisches Geflilgel
pekochtes Flelsch
frischer Fisch

Wurst (Aufschnltt)
gerfiucherte Wurstwaren
Hartkiise

Weichkiise

rohes Gemilse

frische Kriuter
gewaschener Salat
feisches Obst

SiBspeisen

choe Vakuum
6 Monate

4 Monate

& Monate

6 Monaste

8 Manate

8 Monate
3-4 Monate
#-10 Monate
2 Monate
3-6 Monate
6-12 Monate
6-9 Monate
6 Monate
6-12 Monate

ohne Yakuum
2 Tage

2 Tage

2 Tage

4-5 Tage

2 Tage

3 Tage

7 Tage
12-15 Tage
§5-7 Tage

§ Tage

2-3 Tage

3 Tage

3-7 Tage

5 Tage

mlt Vaknum
24-36 Monate
12 Monate
24-26 Monate
24-36 Monate
24-36 Monate
24-36 Monate
8-12 Monsate
24.36 Monate
4-6 Monate
12-24 Monate
14-36 Monate
24-36 Monate
12-24 Monate
24-36 Monate

mit Vakuum
10 Tage

6 Tage

6 Tage
8-10 Tage
4-5 Tage
6-8 Tage
15-18 Tage
50-55 Tage
13-15 Tage
18-20 Tage
7-14 Tage
6-8 Tage
8-20 Tage
10-15 Tagpe

Tipp: Behilter und Lebensmitte! vor dem Vakuumieren im Kihlschrank herunterkiihlen.

Lagerung im Schrank/Regal:
Art der Lebensmittel

Brot/Britchen

Gebfick

Trackennahrungsmittel

roher Rels/Nudeln

Kaffee/Tee

‘Weln (Flaschenverschiuss)

alkohollreie Getrdnke (Flaschenverschluss)
akkoholfrele Getrinke (Vakuum-Krug)
Backwaren

Niisse

Cracker/Chips

ohne Vakuum
2-3Tage
120 Tage
19-30 Tape
180 Tage
30-00 Tage
2-3 Tage
7-10 Tage
2-3 Tage
2-3 Tage
30-69 Tage
5-10 Tage

mit Vaknam
7-8 Tage
300 Tape
60-90 Tage
345 Tage
368 Tage
20-25 Tage
20-25 Tage
7-10 Tage
7-10 Tage
120-180 Tage
20-30 Tage



