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Cajon de envasado al vacio
Gaveta de selagem a vacuo
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1 Seguridad

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones
de seguridad.

1.1 Advertencias de caracter general

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones y la informacion
del producto para un uso posterior o para
futuros propietarios.

= No conecte el aparato en el caso de que ha-
ya sufrido danos durante el transporte.

1.2 Uso conforme a lo prescrito

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para su montaje empotrado.

La conexion de aparatos sin enchufe solo pue-
de ser efectuada por personal especializado y
autorizado. Los dafos provocados por una co-
nexion incorrecta no estan cubiertos por la ga-
rantia.

Utilizar el aparato unicamente:

® para envasar al vacio alimentos en bolsas y
recipientes de vacio adecuados, asi como
para termosellar laminas

® en el uso doméstico privado y en espacios
cerrados del entorno doméstico.

® hasta una altura de 4000 m sobre el nivel
del mar.

1.3 Limitacién del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por nifos a par-
tir de 8 afos y por personas con limitaciones
fisicas, sensoriales 0 mentales, o que carez-
can de conocimientos 0 de experiencia, siem-
pre que cuenten con la supervision de una
persona responsable de su seguridad o hayan
sido instruidos previamente en su uso y hayan
comprendido los peligros que pueden derivar-
se del mismo.
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No deje que los nifos jueguen con el aparato.
La limpieza y el cuidado del aparato a cargo
del usuario no podran ser realizados por ninos
a no ser gque tengan al menos 15 anos de
edad y que cuenten con la supervision de una
persona adulta.

Mantener a los ninos menores de 8 anos ale-
jados del aparato y del cable de conexion.

1.4 Uso seguro

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

La barra de termosellado de la camara de va-

cio se calienta mucho con el uso frecuente y

los largos tiempos de sellado.

» No tocar nunca la barra de termosellado ca-
liente.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

La infiltracion de humedad puede provocar

una descarga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor
ni de alta presion para limpiar el aparato.

Un aparato dafnado o un cable de conexion

defectuoso son peligrosos.

» No ponga nunca en funcionamiento un apa-
rato danado.

» No tirar nunca del cable de conexion a la
red eléctrica para desenchufar el aparato.
Desenchufar siempre el cable de conexion
de red de la toma de corriente.

» Si el aparato o el cable de conexion de red
estan dafados, desenchufar inmediatamente
el cable de conexion de red o desconectar
el interruptor automatico del cuadro eléctri-
Co.
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Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede reali-
zar reparaciones e intervenciones en el apa-
rato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto origi-
nales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexion de red de este apa-
rato resulta dafado, debe sustituirlo el fabri-
cante, el Servicio de Asistencia Técnica o
una persona cualificada a fin de evitar posi-
bles situaciones de peligro.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

La barra de termosellado de la camara de va-

cio se calienta mucho. Los vapores inflama-

bles pueden incendiarse.

» No envasar al vacio liquidos inflamables en
la bolsa de vacio.

» No depositar materiales ni objetos inflama-
bles en el interior del aparato.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las grietas mas pequefas en la cubierta de vi-

drio pueden provocar que esta implosione por

el vacio adyacente.

» Desenchufar el aparato de la red o desco-
nectar el fusible de la caja de fusibles.

» Ponerse en contacto con el Servicio de
Atencion al Cliente.

Un mal uso del cajon de envasado al vacio

puede causar lesiones.

» No introducir ningun tubo conectado al apa-
rato en ningun orificio del cuerpo.

Evitar danos materiales es

» No envasar al vacio animales vivos.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de dafios para

la salud!

En el envasado al vacio, la camara de vacio y

la cubierta de vidrio se deforman debido al

elevado vacio generado. La capa protectora
del vidrio puede resultar dafnada y la cubierta
de vidrio puede estallar.

» Los botes de cristal con tapa y otros enva-
ses rigidos, asi como los alimentos indefor-
mables, que se vayan a envasar al vacio en
la camara con la tapa cerrada, no deben to-
car esta tapa.

» Los envases rigidos y los alimentos indefor-
mables no deben exceder una altura maxi-
ma de 80 mm.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los nifios pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los nifios.

» No permita que los nifios jueguen con el
embalaje.

Si los ninos encuentran piezas de tamano re-

ducido, pueden aspirarlas o tragarlas y asfi-

xiarse.

» Mantener las piezas pequenas fuera del al-
cance de los nifios.

» No permita que los ninos jueguen con pie-
zas pequenas.

2 Evitar danos materiales

ATENCION

Los danos en el aparato pueden influir considerable-

mente en la seguridad.

» Comprobar si existen danos en el aparato antes de
cada uso.

» Comprobar que la cubierta de vidrio esté en perfecto
estado.

» No poner nunca en funcionamiento un aparato dana-
do.

» Ponerse en contacto con el Servicio de Atencion al
Cliente.

La falta de atencion a la hora de usar el aparato puede

provocar dafios en este.

» Abrir y cerrar lentamente la cubierta de vidrio.

» No colocar objetos sobre la cubierta de vidrio.

» No utilizar el aparato como superficie de trabajo o de
apoyo.

» Evitar que se caiga ningun objetos sobre la cubierta
de vidrio.

» Extraer el cajon por completo al usarlo.

» Cerrar el cajon por completo después de usarlo.

El aparato puede resultar dafado si se cuelan cuerpos

extrafios en la camara de vacio.

» Antes de cerrar la cubierta de vidrio, comprobar que
no haya ningun cuerpo extrafio dentro de la camara
de vacio.

Si la junta esta mal colocada o dafiada, afectara al fun-

cionamiento del aparato y este puede resultar dafado.

» Comprobar el ajuste correcto de la junta de la cubier-
ta de vidrio.

» La superficie de contacto de la junta debe estar lim-
pia y libre de cuerpos extrafos.

» Evitar dafos en la junta debidos a objetos puntiagu-
dos o afilados.

» No poner nunca en marcha el aparato con la junta
defectuosa.

» Ponerse en contacto con el Servicio de Atencion al
Cliente si la junta esta defectuosa.
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Si se abre la cubierta de vidrio usando herramientas, el

aparato podria resultar dafado.

» Si se produce un corte en el suministro eléctrico du-
rante el proceso de vacio, esperar a que se resta-
blezca el suministro eléctrico. El vacio se mantiene
dentro de la camara. Iniciar de nuevo el proceso de
vacio.

El vapor que se escapa debido a la ebullicion a tempe-

raturas demasiado elevadas puede producir fallos de

funcionamiento.

» Utilizar solo bolsas adecuadas para el envasado al
vacio.

» No utilizar paguetes de ventas que ya estén abiertos.

» Trabajar el producto de envasado con una temperatu-
ra inicial en el rango de 1 a 8 °C.

» No envasar al vacio liquidos en la bolsa de vacio con
el nivel mas alto. Utilizar el nivel de vacio 2.

» Termosellar tempranamente la bolsa si se nota que
aumenta notablemente la formacion de burbujas.

La humedad puede deteriorar el aparato.

» El aparato no debe utilizarse para almacenar alimen-
tos o bebidas. La humedad de los alimentos puede
causar dafos por corrosion.

3 Proteccion del medio ambiente y ahorro

3.1 Eliminacién del embalaje

Los materiales del embalaje son respetuosos con el
medio ambiente y reciclables.

» Desechar las diferentes piezas separadas segun su
naturaleza.

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgi-
ca.

4 Familiarizandose con el aparato

4.1 Funcion

Durante el proceso de vacio se bombea aire fuera de la
camara de vacio y de la bolsa.

Para ello, se genera gran cantidad de baja presién en la
camara. Cuanto mayor es el nivel de vacio, menos aire
gueda en la camara y en la bolsa y mayor es la diferen-
cia de presion con respecto al entorno.

Si se alcanza el nivel de vacio seleccionado, la barra de
termosellado se presiona contra la barra de silicona de
la cubierta de vidrio. De esta forma, la bolsa queda se-
llada.

Transcurrido un breve tiempo de enfriamiento, el aire
fluye de nuevo en la camara con un ruido fuerte. De es-
te modo, la bolsa se contrae de repente y el alimento
gueda encerrado dentro. A continuacion, se abre la cu-
bierta de vidrio del cajon.

4.2 Aparato

Aqui encontrara una vista general de los componentes
de su aparato.

Cubierta de vidrio
Salida de aire

Barra de termosellado
Camara de vacio
Pinza para bolsas

4.3 Mandos

Mediante el panel de mando se pueden ajustar todas
las funciones del aparato y recibir informacion sobre el
estado de funcionamiento.

Sim-

bolo

O Conexion
Desconexion

Interpretacion Explicacion

Encender el aparato
Apagar el aparato




Accesorios es

4.4 Niveles de vacio

Los niveles de vacio del 1 al 3 generan distintos grados
de vacio.

Los grados de vacio bajos son adecuados para enva-
sar en recipientes y también para determinados alimen-
tos. Al colocar el adaptador de vacio externo, el cajon
de envasado al vacio detecta automaticamente qué mo-
do se ha activado.

Niveles de vacio 1 2 3
Envasado al vacioen bolsas 80% 95% 99%
Envasado al vacio en reci- 50 % 75 % 90 %

pientes y botellas

Sim-  Interpretacion Explicacion

bolo

LT Nivel de vacio Seleccionar el nivel de va-
cio

|=| Tiempo de termo- Seleccionar el tiempo de

sellado termosellado

Sellar la bolsa de vacio an-
tes de tiempo

> Inicio Iniciar el proceso de vacio

B Parada Cancelar el proceso de va-
cio

m/ Secado Ejecutar el secado de la
bomba

O) Nota Prestar atencion a la tabla
de averias

5 Accesorios

Utilizar accesorios originales. Estan pensados para este aparato. Aqui se muestra una vista general sobre los acce-

sorios del aparato y su utilizacion.

Accesorios Caracteristica

Uso

Soporte elevador para en-
vasado al vacio

Sirve de apoyo para los productos de envasa-
do al vacio planos dentro de la camara.

Adaptador de vacio externo

i

Envasar al vacio botellas o recipientes de va-
cio adecuados.

Tapones de botellas

®
@

Envasar botellas al vacio y cerrarlas.

Adaptador para botellas

((9) | @

Conectar el tapon con el tubo de vacio.

Tubo de vacio

@

Conectar el adaptador de vacio externo con el
recipiente de vacio o con el tapdn de botella.

Bolsa de vacio

180 x 280 mm (50 unidades)
240 x 350 mm (50 unidades)

5.1 Accesorios especiales

Otros accesorios pueden adquirirse en el Servicio de Asistencia Técnica, en establecimientos especializados o en

Internet.

En nuestros folletos y en Internet se presenta una amplia oferta de accesorios para el aparato:

www.gaggenau.com

Los accesorios son especificos del aparato. Para la compra, indicar siempre la denominacion exacta (E-Nr.) del apa-

rato.

La informacion relativa a los accesorios para su aparato esta disponible, a través del Servicio de Asistencia Técnica

0 en la tienda en linea.


https://www.gaggenau.com

es Manejo basico

Otros accesorios
pecializados

Numero de pedido de comercios es- Numero de pedido del Servicio de

Atencion al Cliente

Bolsa de vacio 180 x 280 mm BA080670 00578813
(100 unidades)
Bolsa de vacio 240 x 350 mm BA080680 00578814

(100 unidades)

6 Manejo basico

6.1 Abrir el aparato

Para DV461:

» Agarrar el cajon de envasado al vacio por la curvatu-
ra inferior y extraerlo.

6.2 Abrir el aparato

Para DVP221:

1. Presionar la parte central del frontal del cajon.

v El cajon de envasado al vacio salta ligeramente ha-
cia afuera.

2. Agarrar el cajon de envasado al vacio por el borde y
extraerlo del todo.

6.3 Abrir el aparato

Para DV061:

» Agarrar el cajon de envasado al vacio por el asa y
extraerlo del todo.

6.4 Cerrar la puerta del aparato
Para DV461:

» Agarrar el cajon de envasado al vacio por la curvatu-
ra inferior y empujarlo hacia atras.

6.5 Cerrar la puerta del aparato

Para DVP221:

» Pulsar el cajon de envasado al vacio en el centro y
empujarlo hacia atras.

6.6 Cerrar la puerta del aparato

Para DV061:

» Agarrar el cajon de envasado al vacio por el asa 'y
empujarlo hacia atras.

6.7 Encender el aparato
» Pulsar ©.

6.8 Apagar el aparato

Si no se utiliza el aparato durante 10 minutos, este se
apagara automaticamente.

» Pulsar ©.

7 Envasado al vacio en bolsas

Los alimentos envasados al vacio en la bolsa tienen
una mayor vida util. Es posible marinar alimentos o pre-
pararlos para la coccion al vacio.

7.1 Bolsa de vacio adecuada

Utilizar una bolsa de vacio adecuada para lograr un re-
sultado dptimo.

Utilizar la bolsa de vacio = Estas bolsas estan dise-

original, que viene con el
aparato o que puede pe-
dirse como recambio.

fAadas para un rango de
temperatura de entre
-40 °Cy 100 °C.

= FE| tiempo optimo de ter-
mosellado para estas
bolsas es el nivel 2.

= |as bolsas son aptas pa-
ra microondas. Pinchar
la bolsa antes de calen-
tarla en el microondas.

tencia a la temperatura,

material y superficie.

El tiempo de termosellado

de la bolsa de vacio siem-

pre dependera del material

de la misma.

= Bolsa desechable: nivel
de termosellado 1

= Material grueso: nivel de
termosellado 2 o supe-
rior

Por ello, utilizar bolsas con
un ancho maximo de
240 mm.

La longitud de la barra de
termosellado limita la medi-
da de la bolsa de vacio
que se puede utilizar.

Utilizar exclusivamente bol-
sas que sean adecuadas
para el envasado al vacio
de alimentos.

Los productos disponibles
en el mercado se diferen-

cian en cuanto a la aptitud
para uso alimentario, resis-

7.2 Llenar la bolsa

Requisitos

= El borde de la bolsa debe estar limpio y seco.

= No queden restos de alimentos en el borde de la bol-
sa, en la zona de la soldadura.



1. Volcar el borde de la bolsa unos 3 cm hacia fuera.

%‘

2. Colocar los alimentos en la bolsa de vacio uno al la-

do de otro.

i

3. Volver a colocar el borde de la bolsa.

\]

Consejo: Para distinguir las bolsas y los alimentos en-
vasados al vacio que contienen, anotar en la bolsa la fe-
cha de envasado y el contenido de la misma.

7.3 Envasar al vacio en bolsas

Requisito: La temperatura de salida del alimento se en-

cuentra idealmente en el rango de 1 a 8 °C.

1. Abrir la cubierta de vidrio.

2. Colocar la bolsa de vacio en la camara y cerrarla con
la pinza.

3. Asegurarse de que la salida de aire queda al descu-
bierto para que la bomba pueda extraer el aire fuera
de la camara.

4. Asegurarse de que la bolsa quede centrada y que
los extremos de la misma estén totalmente super-
puestos sobre la barra de termosellado. Con el fin de

Envasado al vacio en bolsas es

obtener un sellado debidamente cerrado, cerrar la
bolsa con las pinzas.

,

=

5. Utilizar un soporte elevador para que no se deslice la

7.

8.

<®

<

v
v

bolsa.

S

Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el

simbolo L.

Para seleccionar el tiempo de termosellado, pulsar el
simbolo =1

Cerrar firmemente la cubierta de vidrio y sujetarla du-
rante algunos segundos.

Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo ».
Se inicia el proceso de vacio. Los indicadores de los
niveles de vacio parpadean sucesivamente en naran-
ja hasta alcanzar el valor seleccionado.

Se inicia el proceso de termosellado. Los indicadores
de los niveles de termosellado parpadean sucesiva-
mente en naranja hasta que se alcanza el valor se-
leccionado.

El proceso de vacio puede durar hasta 2 minutos.

La camara se ventila al final del proceso. Suena un
tono de aviso.

10.Cuando finalice el proceso de vacio, abrir la cubierta

de vidrio.

11./\ ADVERTENCIA - iRiesgo de quemaduras!

La barra de termosellado de la camara de vacio se
calienta mucho con el uso frecuente y los largos
tiempos de sellado.

» No tocar nunca la barra de termosellado caliente.
» Mantener fuera del alcance de los nifios.

Sacar la bolsa de vacio termosellada de la camara.

12.Comprobar el sellado de la bolsa después del enva-

sado al vacio.

» Separar la soldadura con cuidado.

» Sila soldadura no se mantiene cerrada, seleccio-
nar un nivel de termosellado superior.
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» Sila soldadura se deforma, seleccionar un nivel de
termosellado mas bajo o dejar que el aparato se
enfrie.

Nota: Si se envasan al vacio varios alimentos de forma
seguida, la barra de termosellado se calienta cada vez
mas. Esto puede disminuir la calidad del sellado. Des-
pués de algunos procesos de vacio, seleccionar un
tiempo de termosellado mas bajo o dejar que el apara-
to se enfrie durante aproximadamente 2 minutos entre
cada proceso.

7.4 Sellar antes de tiempo

Utilizar esta funcion si se desea empaquetar alimentos
perecederos en una bolsa solo de forma hermética, sin
que la bolsa quede demasiado ajustada al contenido.

1. Para finalizar el proceso de vacio y sellar la bolsa an-
tes de tiempo, pulsar el simbolo =L

El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado hasta
ese momento.

La camara se ventila al final del proceso.

Suena un tono de aviso.

<

< <

2. Abrir la cubierta de vidrio.
3. Sacar la bolsa de vacio termosellada de la camara.

Nota: Para sellar las bolsas, el cajon de envasado al va-
cio requiere un determinado grado de vacio.

Si se toca antes =, el cajon de envasado al vacio bom-
bea aire de la camara hasta alcanzar dicho grado. A
continuacion, se sella la bolsa.

7.5 Cancelar el proceso de vacio en la bolsa

1. Para cancelar el proceso de vacio antes de tiempo,
pulsar el simbolo .

v El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado hasta

ese momento.

La bolsa no se sella.

La camara se ventila y la tapa se abre ligeramente.

Suena un tono de aviso.

Retirar la bolsa de vacio de la camara.

N < < <

8 Envasar al vacio en un recipiente

Los alimentos envasados al vacio en un recipiente tie-
nen una mayor vida util.

8.1 Recipiente de envasado al vacio
adecuado

Utilizar un recipiente de vacio adecuado para lograr un
resultado éptimo.

Utilizar exclusivamente re-
cipientes que sean ade-
cuados para el envasado
al vacio de alimentos.

Los productos disponibles
en el mercado se diferen-
cian en cuanto a la aptitud
para uso alimentario y el
material.

Para que el tubo encaje,
necesitara en alguin mo-
mento un adaptador para
su recipiente. Con frecuen-
cia, estos adaptadores vie-
nen incluidos con el reci-
piente de envasado al va-
cio.

El diametro interior del tu-
bo de vacio que se remite
adjunto a este aparato es
de 3 mm.

8.2 Envasar al vacio en un recipiente

Permite envasar al vacio alimentos en un recipiente

adecuado para alargar el tiempo de conservacion.

1. Abrir la cubierta de vidrio.

2. Conectar el adaptador de envasado al vacio a la sali-
da de aire.

3. Fijar el tubo al adaptador de envasado al vacio y al
recipiente de envasado al vacio.

4. Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el
simbolo L.

5. Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo ».

v Se inicia el proceso de vacio. Los indicadores de los
niveles de vacio parpadean sucesivamente en naran-
ja hasta alcanzar el valor seleccionado.

v El proceso de vacio puede durar hasta 2 minutos.

v El nivel de vacio alcanzado se ilumina y suena un to-
no de aviso.

6. Soltar el tubo del recipiente y del adaptador de enva-
sado al vacio externo.

Nota: Cancelar el proceso de vacio si se forman mu-
chas burbujas. — Pdgina8

8.3 Cancelar el envasado al vacio en un
recipiente

1. Para cancelar el proceso de vacio antes de tiempo,
pulsar el simbolo .

v El aparato muestra el nivel de vacio alcanzado hasta
ese momento.

2. Soltar el tubo del recipiente y del adaptador de enva-
sado al vacio externo.
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9 Secar

Durante el envasado al vacio de alimentos, se produce

una pequefia cantidad de agua en el sistema de bomba

de vacio.
Este efecto es mayor cuando se envasan al vacio liqui-

dos o alimentos muy humedos. Por este motivo, el apa-

rato dispone de una funcion de secado que elimina la
humedad acumulada en la bomba.

= Sj este simbolo « se ilumina en blanco, se recomien-

da ejecutar un proceso de secado. Aln asi, en ese
momento se puede seguir utilizando el aparato de
forma normal.

= Si el simbolo « se ilumina en rojo, se debe ejecutar
un proceso de secado.

9.1 Inicio de secado

Nota: Durante el secado el cajon de envasado al vacio
se puede cerrar.

1.

2
v
v
v

<

F =Y

Cerrar firmemente la cubierta de vidrio y sujetar.

. Pulsar «.

Se inicia el secado, que dura entre 5 y 30 minutos.
Durante el proceso, « parpadea en naranja.

La camara se ventila al final del proceso y suena un
tono de aviso.

Se puede abrir la cubierta de vidrio.

. Nota: En algun momento puede que un solo proceso

de secado no sea suficiente. Si tras un proceso de
secado se iluminan « en rojo y ® en naranja, es por-
que sigue habiendo humedad en el sistema de bom-
ba.

. Esperar hasta que ® se apague.
. Iniciar de nuevo el proceso de secado.

10 Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiempo
su capacidad funcional, debe mantenerse y limpiarse
con cuidado.

10.1 Productos de limpieza

Se pueden adquirir productos de limpieza apropiados a

través del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra
tienda online.

ATENCION

Los productos de limpieza inadecuados pueden dafar

la superficie del aparato.

» No utilizar productos de limpieza agresivos ni abrasi-
VOS.

» No utilizar productos de limpieza con un alto conteni-

do alcohdlico.

» No utilizar estropajos o esponjas duros.

» No utilizar limpiadores especiales para limpieza en
caliente.

» Utilizar la rasqueta de vidrio, limpiacristales o produc-
tos de limpieza de acero inoxidable solo si en las ins-

trucciones de limpieza se recomienda su uso para la
pieza en cuestion.
» Lavar a fondo las bayetas antes de usarlas.

10.2 Limpiar el aparato

/N ADVERTENCIA — iRiesgo de quemaduras!

La barra de termosellado de la camara de vacio se ca-
lienta mucho con el uso frecuente y los largos tiempos
de sellado.

» No tocar nunca la barra de termosellado caliente.

» Mantener fuera del alcance de los nifios.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de descarga eléctrica!

La infiltracién de humedad puede provocar una descar-

ga eléctrica.
» No utilizar limpiadores por chorro de vapor ni de alta
presion para limpiar el aparato.

Requisitos

N

El aparato esta desconectado.
La barra de termosellado de la camara de vacio esta
fria.

. Limpiar el aparato con un pafio himedo y un produc-

to de limpieza neutro, como lavavajillas y agua.
Durante la limpieza, asegurarse de que no penetra
agua ni ningun otro liquido dentro de la camara de
vacio y, especialmente, dentro de la salida de aire de
la bomba de vacio.

No vaporizar nunca agua por dentro o por fuera del
aparato.

. Después de la limpieza, dejar que el electrodomésti-

co y los accesorios se sequen por completo.

10.3 Limpiar el frontal y la cubierta de vidrio

>

Limpiar los cristales del frontal y de la cubierta con
limpiacristales y un pano suave.

No utilizar estropajos abrasivos ni rasquetas de vi-
drio.

10.4 Limpiar la camara de vacio de acero
inoxidable

1.

2,

3.

Eliminar inmediatamente las manchas de cal, grasa,
almidon y clara de huevo. Debajo de estas manchas
puede formarse corrosion.

Para la limpieza, utilizar agua y un poco de lavavaji-

llas.

Secar con un pafio suave.

10.5 Limpiar el cuadro de mandos de
plastico

>

Limpiar el cuadro de mandos con un pafno suave.
No utilizar estropajos abrasivos ni rasquetas de vi-
drio.



es Solucionar pequefias averias

10.6 Limpiar la barra de termosellado 3. Secar con un pafio suave.

ATENCION . . .

Si se lava en el lavavajillas, podria resultar dafiada. 10.7 L|mp|ar los accesorios

» No introducir nunca los componentes del aparato en ATENCION
el lavavajillas. Si se lava en el lavavajillas, podria resultar dafada.

1. Eliminar los restos de plastico de la barra de termo- > No introd_ucir nunca los componentes del aparato en
sellado. el lavavajillas.

2. No limpiar nunca la barra de termosellado con pro- 1. Limpiar con agua caliente con jabdn y un pafio.
ductos de limpieza abrasivos. 2. Secar con un pafio suave.

11 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las pequefias averias de este aparato. Se recomienda utilizar la informa-
cion relativa a la subsanacidn de averias antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica. De es-
te modo se evitan costes innecesarios.

/N ADVERTENCIA — iRiesgo de lesiones!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar reparaciones € intervenciones en el aparato.

» Si el aparato esta defectuoso, ponerse en contacto con el servicio de asistencia técnica.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdginal4

/N ADVERTENCIA - iRiesgo de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar reparaciones e intervenciones en el aparato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto originales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexidon de red de este aparato resulta dafado, debe sustituirlo el fabricante, el Servicio de Asis-
tencia Técnica o una persona cualificada a fin de evitar posibles situaciones de peligro.

11.1 Averias de funcionamiento

Averia Causa y resolucion de problemas

No se puede iniciar el proceso Falta el interruptor de puerta de la cubierta de vidrio o el aparato no lo identifica.
de vacio. » no aparece, aunque » Llame al .
la tapa esta cerrada. — "Servicio de Asistencia Técnica", Pdginal4

En caso de varios usos sucesi- Se ha activado el interruptor de proteccion de temperatura del transformador de
vos: el proceso de vacio parece  sellado.
discurrir de forma normal, pero la 1. Dejar que el aparato se enfrie durante, al menos, 10 minutos.
bolsa no se sella. 2. Dejar que el aparato se enfrie al menos 2 minutos entre cada proceso de va-
cio.
3. Iniciar de nuevo el proceso de vacio.

El proceso de vacio dura cada El sistema de bomba contiene demasiada humedad.
vez mas tiempo. » Iniciar el proceso de secado.
— "Inicio de secado", Pdgina9

El sistema de bomba esta muy caliente.
1. Dejar enfriar el aparato.
2. Iniciar de nuevo el proceso de vacio.

La bolsa esta defectuosa, por lo Las partes afiladas del producto de envasado, por ejemplo los huesos, pueden
gue no hay vacio en la bolsa de  provocar perforaciones.
vacio. 1. Comprobar si la bolsa esta danada.
2. Utilizar otra bolsa.
3. Colocar en la bolsa el producto de envasado con bordes afilados de forma
que no se dafien las paredes de la bolsa.

El sellado esta defectuoso, por lo El tiempo de termosellado seleccionado no es adecuado para el material plasti-
gue no hay vacio en la bolsa de  co.
vacio. » Seleccionar un tiempo de termosellado distinto.
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Averia

Causa y resolucion de problemas

El sellado esta defectuoso, por lo A lo largo del sellado hay liquidos, grasa, migas o pliegues.

que no hay vacio en la bolsa de
vacio.
2. Utilizar otra bolsa.

1. Asegurarse de que la bolsa esté seca, no presente pliegues y que se apoye
totalmente sobre la barra de termosellado.

3. Darle la vuelta al borde de la bolsa unos 3 cm antes de llenarla.

La tapa no se puede abrir.

aOhWN=

<

Se ha formado un ligero vacio que mantiene la tapa cerrada.
. No abrir nunca la tapa por la fuerza.
. Iniciar un nuevo proceso de vacio y cancelarlo inmediatamente.
. Desconectar el aparato de la red eléctrica.
. Transcurridos 30 segundos, poner de nuevo en funcionamiento el aparato.
. Pulsar ® durante mas de 5 segundos.
Se restablecera el aparato.

11.2 Indicaciones en la pantalla de
visualizacion

Averia

Causa y resolucion de problemas

® aparece después de unos po-
cos segundos.

La cubierta de vidrio no esta bien cerrada.
1. Volver a abrir y cerrar la cubierta de vidrio.

2. Presionar ligeramente la cubierta de vidrio durante los primeros segundos.

La junta de la cubierta de vidrio no esta correctamente situada.

» Comprobar la junta.

La junta de la cubierta de vidrio se ha deformado.
» Presionar con cuidado la junta para estirarla.

La tapa del recipiente de vacio externo no esta bien cerrada.
1. Comprobar el ajuste de la tapa de vacio.
2. Utilizar solo recipientes de vacio adecuados.

La conexion de vacio externa no se ajusta bien a la salida de aire de la camara

de vacio.

» Comprobar el ajuste de la tapa de vacio.

® aparece después de 2 minutos Los liquidos comienzan a hervir cuando se eleva la temperatura, por lo que no
del funcionamiento de la bomba. se puede generar el vacio.

1. Envasar al vacio unicamente liquidos frios.

2. Secar con un pafio la camara de vacio si esta humeda.

3. Termosellar la bolsa de vacio antes de tiempo en cuanto se formen burbujas

grandes.

4. Seleccionar un nivel de vacio inferior.

« e @ se iluminan tras el proceso Un solo proceso de secado no ha sido suficiente.

de secado.

1. Esperar hasta que ® se apague.

2. Repetir el proceso de secado.
— "Inicio de secado”, Pdgina9

12 Asi se consigue

Aqui encontrara los ajustes correspondientes y los me-
jores accesorios y recipientes para diferentes platos.
Hemos optimizado las recomendaciones adaptandolas
al aparato.

12.1 Envasar al vacio para coccion al vacio

Con el cajon de envasado al vacio se pueden preparar
alimentos para la coccion al vacio. Se trata de una coc-
cion al vacio a temperatura baja de entre 50 y 95 °C,
con un 100 % de vapor o al bafio maria.

Los alimentos se envasan al vacio herméticamente en
bolsas especiales resistentes al calor con el cajon de
envasado al vacio.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de dafios para la salud!

La coccion al vacio se lleva a cabo a bajas temperatu-

ras y puede causar dafos a la salud si no se observan

las instrucciones de uso e higiene.

» Utilizar exclusivamente alimentos de la mejor calidad
y en perfecto estado de conservacion.

» Lavar y esterilizar las manos.

» Utilizar guantes desechables, pinzas para cocinar o
pinzas para grill.

» Preparar con especial atencidén los alimentos delica-
dos, por ejemplo, aves, huevos y pescado.

» Lavar a fondo y pelar las verduras vy la fruta.

» Mantener siempre limpias las superficies y la tabla de
cortar.

11
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» Utilizar distintas tablas de cortar para los distintos ti-
pos de alimentos.

» La cadena de frio solo debe interrumpirse poco antes
de preparar el alimento.

» Almacenar los alimentos envasados al vacio en el fri-
gorifico antes de iniciar el proceso de coccion.

» Tras el proceso de coccidn, consumir los alimentos
de inmediato y no guardarlos durante mucho tiempo,
ni siquiera en el frigorifico. No son aptos para reca-
lentar.

Notas

= Para la coccion al vacio, utilizar la bolsa de vacio que
se suministra. Es posible volver a realizar pedidos de
bolsas de vacio.

= No cocer los alimentos en las bolsas en que se ha-
yan adquirido alimentos como pescado en porciones.
Esas bolsas no son aptas para la coccién al vacio.

= Colocar los alimentos en la bolsa de modo que que-
den uno al lado de otro y no encima.

Envasar al vacio para coccion al vacio

1. Para obtener una transferencia homogénea del calor
y, por tanto, un resultado de la coccion perfecto, utili-
zar el nivel de vacio mas alto para envasar al vacio
los alimentos.

2. Antes de la coccidon, comprobar que el vacio de la
bolsa esta intacto. Para ello, tener en cuenta los si-
guientes puntos:

- No hay aire en la bolsa de vacio.

- La parte termosellada esta correctamente cerrada.

- No hay agujeros en la bolsa de vacio. No utilizar la
termosonda.

- Las piezas de carne o pescado envasadas juntas
al vacio no deben estar comprimidas directamente
entre si.

- Las verduras y los postres estan envasados al va-
cio.

3. Si la bolsa de vacio no esta llena de manera ideal,
colocar el alimento en una bolsa nueva y volver a en-
vasar al vacio.

Nota: Para evitar que los alimentos, como p. €j. las ver-
duras, desprendan gases, envasar al vacio el alimento
como maximo un dia antes del proceso de coccidn. Los
gases impiden la transferencia de calor o modifican la
estructura de los alimentos y, por tanto, las condiciones
de coccidn, a causa de la presion del vacio.

12.2 Envasar al vacio botellas de vidrio

El cajon de envasado al vacio permite también envasar
al vacio botellas de vidrio y sellarlas de nuevo; por
ejemplo, botellas de aceite de mesa.

1. Conectar el adaptador de envasado al vacio a la sali-
da de aire, de manera que la salida para el tubo que-
de orientada verticalmente hacia arriba.

. Sujetar el tapdn de la botella a la boca de la botella.

3. Presionar el adaptador de botellas contra el tapdn de

la botella.

N

12

4. Fijar el tubo al adaptador de vacio y al adaptador de
botellas.

o

. Para seleccionar el nivel de vacio, pulsar el
simbolo L.
» Envasar al vacio las botellas siempre con el nivel
mas bajo.
» No envasar al vacio liguidos carbonatados como,
por ejemplo, vino espumoso.
6. Para iniciar el proceso de vacio, pulsar el simbolo ».
v Se inicia el proceso de vacio. Los indicadores de los
niveles de vacio parpadean sucesivamente en naran-
ja hasta alcanzar el valor seleccionado.
v El nivel de vacio alcanzado se ilumina y suena un to-
no de aviso.
. Soltar el tubo del adaptador de botellas y del adapta-
dor de envasado al vacio externo.
. Soltar el adaptador de botellas del tapdn de la bote-
lla.

~

o

12.3 Marinar y aromatizar rapidamente

Con el aparato se pueden aromatizar o marinar rapida-
mente alimentos como carnes, frutas y verduras.

El método convencional suele necesitar mas tiempo y
no resulta demasiado eficaz. Al envasar al vacio en la
bolsa, se abren los poros de los alimentos. El marinado
afiadido penetra rapidamente. De este modo se consi-
gue un sabor mas intenso en menos tiempo.

12.4 Almacenar y transportar los alimentos

El envasado al vacio permite almacenar los alimentos
durante mas tiempo, entre otras ventajas.

= Debido al entorno bajo en oxigeno del vacio, los ali-
mentos recién envasados al vacio son comestibles
durante mas tiempo si se almacenan correctamente.

= | as quemaduras por congelacion en los alimentos
congelados y envasados al vacio son menores.

= Es posible sellar de nuevo alimentos en recipientes
de vidrio, tales como mermeladas y salsas.

= E| envasado al vacio prolonga notablemente el tiem-
po de almacenamiento.

= Permite almacenar alimentos tales como quesos,
pescado o ajo sin malos olores. El sellado hermético
evita que salgan los olores indeseados durante el en-
vasado al vacio y que se transfieran sabores de unos
alimentos a otros.

» | as bolsas o recipientes de vacio sellados son el me-
dio de transporte ideal para los alimentos liquidos.
Son faciles de manejar, a prueba de derrames y aho-
rran espacio.



ATENCION

Los recipientes de vidrio demasiado altos dafan la cu-
bierta de vidrio del aparato.

» No utilizar recipientes de vidrio que superen los

80 cm de alto.

l

max. 80 mm

12.5 Ajustes recomendados

Asi se consigue es

Notas

= Utilizar exclusivamente botes de cristal con tapa que
sean estables y estén en buen estado.

= Apretar el recipiente simplemente con la mano. Me-
diante el envasado al vacio, el recipiente se cierra au-
tomaticamente.

= No todos los recipientes de vidrio o tapas son aptos
para sellarlos varias veces al vacio. Tras envasar al
vacio, comprobar si se ha llegado al vacio. Una tapa
arqueada que es dificil abrir con esfuerzo es una re-
ferencia para saber que el proceso de vacio se ha re-
alizado correctamente. Si la tapa se abre facilmente
al presionar y soltarla, y se escucha un «clac», es
porgue no se ha realizado el vacio debidamente. Re-
pita el proceso de vacio o utilice botes de cristal mas
adecuados.

El siguiente capitulo contiene recomendaciones sobre los niveles de vacio para distintos alimentos. Seguir las indi-
caciones especiales sobre los niveles de vacio recomendados y sobre la preparacion de los alimentos.

Los alimentos envasados al vacio se mantienen frescos mucho mas tiempo si se almacenan correctamente. Los ni-
veles de vacio altos conservan mejor la calidad, la apariencia y los ingredientes de los alimentos.

Notas

= Utilizar unicamente alimentos frescos.

dad.

Alimentos a temperatura ambiente (entre 20 °Cy 23 °C)

Comprobar la calidad de los alimentos antes de envasarlos al vacio.

Envasar al vacio solo alimentos frios, a lo sumo, con una temperatura en el rango de 1-8 °C.

Empezar con el nivel de vacio recomendado mas bajo.

Comprobar la calidad de los alimentos después de sacarlos de su envase. No utilizar alimentos de dudosa cali-

Alimentos

Nivel de vacio

Recomendacion

Productos de panaderia

1,2,3

Reposteria seca y galletas

1

Té y café 1,2, 3 Almacenar en lugar oscuro
Pasta y arroz 2 Envasar al vacio en un recipiente
Harina y sémola 1

Nueces sin cascara 3 Almacenar en lugar oscuro

Fruta deshidratada 3

Aperitivos salados y patatas fritas 1,2 Envasar al vacio en un recipiente

Alimentos frescos congelados (entre -18 °C y -16 °C) o en el frigorifico (entre 3 °Cy 7 °C)

Alimentos

Nivel de vacio

Recomendacion

Pescado

Ave

Carne

Embutido en piezas

Embutido loncheado

Queso curado

Queso tierno

Envasar al vacio en un recipiente

Verduras

Pelar y escaldar previamente

Lechuga lavada

Envasar al vacio en un recipiente

Hierbas aromaticas

N

Envasar al vacio en un recipiente

Fruta (dura)

Fruta (blanda)

N[W[=|NNDIND| W WW W W|Ww

Envasar al vacio en un recipiente
Congelado previo recomendado
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13 Eliminacion

Gracias a la eliminacion respetuosa con el medio am-
biente pueden reutilizarse materiales valiosos.

1. Desenchufar el cable de conexion de red de la toma
de corriente.

2. Cortar el cable de conexion de red.

3. Desechar el aparato de forma respetuosa con el me-
dio ambiente.
Puede obtener informacion sobre las vias y posibili-
dades actuales de desecho de materiales de su dis-

13.1 Eliminacion del aparato usado E
||

Este aparato esta marcado con el sim-
bolo de cumplimiento con la Directiva
Europea 2012/19/UE relativa a los
aparatos eléctricos y electrénicos usa-
dos (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco gene-
ral valido en todo el ambito de la Unidn
Europea para la retirada y la reutiliza-
cion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electrénicos.

tribuidor o ayuntamiento local.

14 Servicio de Asistencia Técnica

Para obtener informacion detallada sobre el periodo de
garantia y las condiciones de garantia en su pais, utili-
zar el codigo QR del documento adjunto sobre contac-
tos de servicio y condiciones de garantia, contactar con
nuestro servicio al cliente, con su distribuidor o visitar
nuestra pagina web.

Cuando se ponga en contacto con el Servicio de Asis-
tencia Técnica, no olvide indicar el nimero de producto
(E-Nr.) y el nimero de fabricacion (FD) del aparato.

En el documento adjunto sobre contactos de servicio y
condiciones de garantia o en nuestra pagina web figu-
ran los datos de contacto del servicio al cliente median-
te el cadigo QR.

La informacion conforme a los reglamentos (EU)
2023/826 se puede encontrar online en
www.gaggenau.com en las secciones referentes al pro-
ducto y servicio al cliente, en el area de manuales y do-
cumentos.

14.1 Namero de producto (E-Nr.) y numero
de fabricacion (FD)

El nimero de producto (E-Nr.) y el numero de fabrica-
cién (FD) se encuentran en la placa de caracteristicas
del aparato.

La placa de caracteristicas con los correspondientes
ndmeros se encuentra al abrir el cajon del aparato.
Para volver a encontrar rapidamente los datos del apa-
rato o el nimero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica, puede anotar dichos datos.
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1 Seguranca

Respeite as seguintes indicagdes de seguran-
ca.

1.1 IndicacOes gerais

® | eia atentamente este manual.

®» Guarde estas instrucdes e as informacdes
sobre o produto para posterior utilizacdo ou
para entregar a futuros proprietarios.

m Se detetar danos de transporte, ndo ligue o
aparelho.

1.2 Utilizacao correta

Este aparelho destina-se apenas a montagem
embutida.

Os aparelhos apenas podem ser ligados por
técnicos concessionados. A garantia cessa
em caso de danos provocados por uma liga-
cao incorreta.

Utilize o aparelho apenas:

® para selar alimentos em bolsas a vacuo e
recipientes a vacuo adequados e para ter-
mosselar peliculas;

® para uso domeéstico e em espacos fechados
domésticos.

® 3 uma altitude até 4000 m acima do nivel
do mar.

1.3 Limitacao do grupo de utilizadores

Este aparelho pode ser utilizado por criancas
a partir dos 8 anos e por pessoas com capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzi-
das ou com falta de experiéncia e/ou conheci-
mentos, se forem devidamente supervisiona-
das ou instruidas na utilizagdo com seguranca
do aparelho e tiverem compreendido os peri-
gos dai resultantes.

As criancas ndo podem brincar com o apare-
Iho.

A limpeza e a manutencao pelo utilizador néao
devem ser realizadas por criancgas, a nao ser
que tenham uma idade igual ou superior a 15
anos e se encontrem sob vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem man-
ter-se afastadas do aparelho e do cabo de li-
gacao.

1.4 Utilizacao segura

& AVISO - Risco de queimaduras!

A barra de termosselagem na camara de va-

cuo fica muito quente em caso de utilizacao

frequente e tempos de termosselagem prolon-

gados.

» Nunca toque na barra de termosselagem
quente.

» Mantenha as criancas afastadas.

&\ AVISO - Risco de choque elétrico!

A infiltracdo de humidade pode provocar um

choque elétrico.

» Nao utilizar aparelhos de limpeza a vapor ou
de alta pressao para limpar o aparelho.

Um aparelho ou um cabo elétrico danificados

Sa0 objetos perigosos.

» Nunca operar um aparelho danificado.

» Para desligar o aparelho da fonte de alimen-
tacdo nunca puxar pelo cabo elétrico. Re-
mover o0 cabo elétrico sempre pela ficha.

» Se o0 aparelho ou o cabo elétrico estiver ava-
riado, puxe o cabo ou a ficha da tomada ou
desligue o fusivel no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica.

— Pdgina 26

Reparacdes indevidas s&o perigosas.

» As reparacdes no aparelho apenas podem
ser realizadas por técnicos qualificados.
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» Para a reparacado do aparelho s6 podem ser
utilizadas pecas sobresselentes originais.

» Se 0 cabo de alimentacédo deste aparelho
sofrer algum dano, devera ser substituido
pelo fabricante ou pela sua Assisténcia Téc-
nica, ou por um técnico devidamente qualifi-
cado para o efeito, para se evitarem situa-
cdes de perigo.

/\ AVISO - Risco de incéndio!

A barra de termosselagem na camara de va-

cuo fica muito quente. Vapores inflamaveis po-

dem incendiar-se.

» Nao sele liquidos inflamaveis na bolsa a va-
cuo.

» Ndo guarde materiais e objetos inflamaveis
no interior do aparelho.

/\ AVISO - Risco de ferimentos!

Rachas minimas na tampa de vidro podem fa-

zer com que esta impluda, caso exista vacuo.

» Retire a ficha da tomada ou desligue o dis-
juntor no quadro eléctrico.

» Contacte a Assisténcia Técnica.

Uma utilizac&o incorreta da gaveta a vacuo

pode causar ferimentos.

» Nao insira as mangueiras conectadas ao
aparelho em quaisquer aberturas do corpo.

» Nao sele animais vivos.

A\ AVISO - Risco de danos para a saude!
Ao selar, a camara de vacuo e a tampa de vi-
dro deformam-se devido a elevada pressao
negativa. A camada de protegdo do vidro po-
de danificar-se e a tampa de vidro pode que-
brar.

» Potes de vidro, outros recipientes duros,
bem como alimentos indeformaveis, que se-
jam selados na cdmara com a tampa fecha-
da, ndo podem tocar nesta tampa.

» Recipientes duros e alimentos indeformaveis
nao podem exceder uma altura maxima de
80 mm.

/\ AVISO - Risco de asfixia!

As criangas podem colocar o material de em-

balagem sobre a cabeca ou enrolar-se no

mesmo € sufocar.

» Manter o material de embalagem fora do al-
cance das criangas.

» Nao permitir que as criancas brinquem com
o material de embalagem.

As criancas podem inalar ou engolir pecas pe-

guenas e sufocar.

» Manter as pecas peqguenas fora do alcance
das criancas.

» Nao permitir que as criancas brinquem com
pecas pequenas.

2 Evitar danos materiais

ATENCAO

Danos no aparelho podem afetar significativamente a

seguranca.

» Verificar se o aparelho apresenta danos antes de ca-
da utilizagéo.

» Verificar a integridade da tampa de vidro.

» Nunca colocar um aparelho em funcionamento caso
se encontre danificado.

» Contacte a Assisténcia Técnica.

A falta de atencéo durante a utilizacao pode danificar o

aparelho.

» Abrir e fechar lentamente a tampa de vidro.

» Nao colocar objetos sobre a tampa de vidro.

» Na&o utilizar o aparelho como superficie de trabalho
Oou para pousar objetos.

» N&o deixar cair objectos sobre a tampa de vidro.

» Retirar a gaveta por completo durante a utilizac&o.

» Fechar por completo a gaveta apdés a utilizacao.

Corpos estranhos na camara de vacuo danificam o

aparelho.

» Antes de fechar a tampa de vidro, verificar que ndo
ha corpos estranhos na camara de vacuo.

O encaixe incorreto da junta ou uma junta danificada

afeta o funcionamento do aparelho e pode danificar o

aparelho.

» Verificar o encaixe correto da junta da tampa de vi-
dro.
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» A superficie de apoio da junta deve estar limpa e
isenta de corpos estranhos.

» Nao danificar a junta por objetos afiados ou pontiagu-
dos.

» Nunca utilizar um aparelho com uma junta danificada.

» Caso a junta esteja danificada, contacte a Assisténcia
Técnica.

A abertura da tampa de vidro com o auxilio de ferra-

mentas danifica o aparelho.

» Em caso de falha de corrente durante o processo de
vacuo aguarde até que a alimentacao elétrica seja
restabelecida. O vacuo na cadmara de vacuo é con-
servado. Voltar a iniciar o processo de vacuo.

O vapor que se escapa devido a fervura a temperaturas

demasiado elevadas pode causar anomalias.

» Utilizar exclusivamente bolsas adequadas para a fun-
¢ao vacuo.

» Nao utilizar quaisquer embalagens de venda ja aber-
tas.

» Processar o material a selar a vacuo com uma tem-
peratura de saida na gama de 1 °C-8 °C.

» Na&o selar os liquidos na bolsa a vacuo com o nivel
maximo. Utilizar o nivel de vacuo 2.

» Selar a bolsa antecipadamente quando se fizer notar
uma formacéo de bolhas notoriamente maior.



Humidade pode danificar o aparelho.

Protecdo do meio ambiente € poupanga pt

» Nao utilize o aparelho para guardar refeicdes e bebi-
das. A humidade das refeicdes pode provocar danos
de corroséao.

3 Protecao do meio ambiente e poupanca

3.1 Eliminacao da embalagem

Os materiais de embalagem s&o ecoldgicos e reutiliza-
veis.

» Separar os componentes e elimina-los de acordo
com o tipo de material.

4 Familiarizacao

4.1 Funcao

Durante o processo de vacuo, o ar € bombeado para
fora da camara de vacuo e da bolsa.

Isso cria uma pressao negativa elevada na camara.
Quanto maior for o nivel de vacuo, menor € a quantida-
de de ar que permanece na camara e na bolsa e, con-
sequentemente, maior é a diferenca de pressao face ao
meio envolvente.

Quando o nivel de vacuo é atingido, a barra de termos-
selagem é pressionada contra a barra de silicone na
tampa de vidro. Nesse momento, a bolsa é selada.
Apds um curto periodo de arrefecimento, o ar flui de
volta para a camara, produzindo um ruido alto. Nesse
momento, a bolsa aperta bruscamente e envolve os ali-
mentos. Depois disso, abre-se a tampa de vidro da ga-
veta.

4.2 Aparelho

Aqui encontra uma vista geral dos componentes do seu
aparelho.

Tampa de vidro

Saida de ar

Barra de termosselagem

n Camara de vacuo
Clipe para sacos

4.3 Comandos

O painel de comandos permite regular todas as fun-
¢des do seu aparelho e obter informacdes sobre o esta-
do de operagao.

Sim-  Significado Explicacao

Ligar Ligar o aparelho

Desligar Desligar o aparelho
LT Nivel de vacuo Selecionar o nivel de vacuo
]  Tempo de termos- Selecionar o tempo de ter-

selagem mosselagem

Selar antecipadamente a
bolsa a vacuo

} Iniciar Iniciar o processo de vacuo

B Parar Cancelar o processo de vé-
cuo

« Secagem Efetuar a secagem da bom-
ba

® Nota Observar a tabela de ano-
malias

4.4 Niveis de vacuo

Os niveis de vacuo 1 a 3 alcancam diferentes graus de
vacuo.

Ao selar a vacuo no recipiente, os graus de vacuo sao
mais baixos e, assim, mais adequados para determina-
dos alimentos. Ao colocar o adaptador de vacuo exter-
no, a gaveta a vacuo deteta automaticamente que mo-
do esta ativado no momento.

Niveis de vacuo 1 2 3
Selar a vacuo na bolsa 80% 95% 99%

Selar a vacuo recipientes e 50% 75% 90%
garrafas
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5 Acessorios

Utilize acessorios originais. Estes destinam-se especificamente ao seu aparelho. Aqui obtém uma visdo geral dos

acessorios do seu aparelho e da sua utilizacao.

Acessorios Caracteristica

Utilizacao

Aumento do material a se-
lar a vacuo

Como apoio para material a selar a vacuo pla-
no na camara.

Adaptador de vacuo exter-
no

Selar recipientes a vacuo ou garrafas.

Tampas de garrafas

Selar e fechar garrafas.

Adaptador para garrafas

Unir tampas de garrafas a mangueira a va-
cuo.

Mangueira a vacuo

Unir o adaptador de vacuo externo ao recipi-
ente a vacuo ou a tampa de garrafa.

Bolsa a vacuo 180 x 280 mm (50 unidades)

240 x 350 mm (50 unidades)

5.1 Outros acessorios

Podera adquirir mais acessorios junto do servico de apoio ao consumidor, no comércio especializado ou através da

Internet.

Podera encontrar uma vasta gama de acessorios para o seu aparelho na Internet ou nos nossos prospetos:

www.gaggenau.com

Os acessorios sdo especificos do aparelho. Indique sempre a designagao exata (N.° E) do seu aparelho quando

efetuar a compra.

Verifigue quais os acessorios disponiveis para o seu aparelho na loja online ou junto do servico de apoio ao consu-

midor.

Outros acessorios

Numero de encomenda do comércio Numero de encomenda da Assistén-

da especialidade cia Técnica
Bolsa a vacuo 180 x 280 mm BA080670 00578813
(100 unidades)
Bolsa a vacuo 240 x 350 mm BA080680 00578814

(100 unidades)

6 Operacao base

6.1 Abrir o aparelho

Para DV461:

» Agarrar a gaveta a vacuo pela saliéncia inferior e reti-
rar.

6.2 Abrir o aparelho
Para DVP221:
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1. Pressionar a parte central da frente da gaveta.

v A gaveta a vacuo salta ligeiramente para fora.

2. Agarrar a gaveta a vacuo pelo bordo e retirar por
completo.

6.3 Abrir o aparelho

Para DV061:
» Agarrar a gaveta a vacuo pela pega e retirar.


https://www.gaggenau.com

6.4 Fechar o aparelho

Para DV461:

» Agarrar a gaveta a vacuo pela saliéncia inferior e em-

purrar para dentro.

6.5 Fechar o aparelho

Para DVP221:

» Tocar no centro da gaveta a vacuo e empurrar para

dentro.

6.6 Fechar o aparelho

Para DV061:

Selar a vacuo na bolsa pt

» Agarrar a gaveta a vacuo pela pega e empurrar para
dentro.

6.7 Ligar o aparelho
» Premir ©.

6.8 Desligar o aparelho

Se ndo usar o aparelho por 10 minutos, este desliga-se
automaticamente.

» Prima ©.

7 Selar a vacuo na bolsa

Alimentos selados a vacuo na bolsa conservam-se du-
rante mais tempo. Assim, pode marinar os alimentos ou
prepara-los para a cozedura a vacuo.

7.1 Bolsas a vacuo adequadas
Utilize bolsas a vacuo adequadas para alcangar um re-

sultado ideal.

Utilize as bolsas a vacuo
originais que acompa-
nham o aparelho ou que
pode encomendar como
peca de substituicao.

= Estas bolsas sdo ade-
quadas para uma gama
de temperaturas de
-40 °C a 100 °C.

= O tempo de termossela-
gem ideal para estas
bolsas € o nivel 2.

= As bolsas sdo adequa-
das para micro-ondas.
Pique as bolsas, antes
de as aquecer no micro-
ondas.

Utilize exclusivamente bol-
sas adequadas para a se-
lagem a vacuo de alimen-
tos.

Os produtos disponiveis no

mercado distinguem-se pe-

la qualidade alimentar, re-

sisténcia térmica, material e

superficie.

O tempo de termossela-

gem da bolsa a vacuo de-

pende sempre do respetivo

material.

= Bolsa de paredes finas:
nivel de termossela-
gem 1

= Material mais espesso:
nivel de termossela-
gem 2 ou superior

3. Voltar a revirar o rebordo da bolsa.

Utilize bolsas com uma
largura maxima de
240 mm.

O comprimento da barra
de termosselagem limita as
medidas das bolsas a va-
Cuo possiveis.

7.2 Encher a bolsa
Requisitos

= O rebordo do saco esta limpo e seco.

= No rebordo do saco, na zona da costura, ndo ha resi-
duos de alimentos.
1. Vire do avesso o rebordo da bolsa aprox. 3 cm.

%‘

2. Colocar os alimentos lado a lado na bolsa a vacuo.

¥

i

i
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Dica: Para conseguir manter uma visao geral sobre as
suas bolsas e os alimentos nelas selados, anote na bol-
sa a data da selagem a vacuo e o contetdo.

7.3 Selar a vacuo na bolsa

Requisito: A temperatura de saida dos alimentos situa-

se idealmente na faixa entre 1 € 8 °C.

1. Abra a tampa de vidro.

2. Colocar a bolsa a vacuo na camara e fixa-la com a
pinga.

3. Certifique-se de que a saida do ar esta desimpedida,
para que a bomba possa aspirar o ar da camara.

4. Certificar-se de que a bolsa se encontra ao centro e
as extremidades da bolsa sobrepostas, de forma pla-
na, sobre a barra de termosselagem. Para obter uma
costura de selagem perfeitamente fechada, fixar a
bolsa com a pinca.

,

="

5. Utilizar o aumento do material a selar a vacuo, para
que a bolsa nao deslize.

S

6. Para selecionar o nivel de vacuo, toque em "1,

7. Para selecionar o tempo de termosselagem, toque
em =L

8. Feche bem a tampa de vidro e mantenha-a fechada
durante alguns segundos.

9. Para iniciar o processo de vacuo, toque em ».

v Inicia-se 0 processo de vacuo. As indicacdes dos ni-
veis de vacuo pulsam sucessivamente a laranja, até
ser atingido o valor selecionado.

v Inicia-se o0 processo de termosselagem. As indica-
¢oes do nivel de termosselagem pulsam sucessiva-
mente a laranja, até ser atingido o valor selecionado.

v O processo de vacuo pode demorar até 2 minutos.

v No fim do processo, a cAmara ¢é ventilada. Soa um
sinal sonoro.
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10.Quando o processo de vacuo estiver concluido, abra
a tampa de vidro.

11./\ AVISO - Risco de queimaduras!
A barra de termosselagem na camara de vacuo fica
muito quente em caso de utilizac&o frequente e tem-
pos de termosselagem prolongados.
» Nunca toque na barra de termosselagem quente.

» Mantenha as criancas afastadas.

Retire a bolsa a vacuo selada da camara.
12.Verifique a costura de selagem da bolsa apds a sela-

gem a vacuo.

» Estique cuidadosamente a costura.

» Se a costura ndo aguentar, selecione um nivel de
termosselagem superior.

» Caso a costura se deforme, selecione um nivel de
termosselagem mais baixo ou deixar arrefecer o
aparelho.

Nota: Em caso de selagem repetida e sucessiva de ali-
mentos na bolsa, a barra de termosselagem fica cada
vez mais qguente. Isto pode afetar a qualidade da costu-
ra de selagem. Apds alguns processos de vacuo, sele-
cione um tempo de termosselagem mais reduzido ou
deixe o aparelho arrefecer entre os processos, durante
aprox. 2 minutos.

7.4 Selar antecipadamente

Utilize esta funcéo, caso pretenda apenas embalar her-
meticamente alimentos facilmente pereciveis numa bol-
sa, sem que a bolsa fique demasiado encostada ao
conteudo.

1. Para terminar o processo de vacuo e selar antecipa-
damente a bolsa, toque em =L

v O aparelho indica o nivel de vacuo atingido até en-
tao.

v No fim do processo, a camara € ventilada.

v Soa um sinal sonoro.

2. Abrir a tampa de vidro.

3. Retirar a bolsa a vacuo selada da camara.

Nota: Para selar a bolsa, a gaveta a vacuo necessita de
um determinado grau de vacuo.

Se tocar previamente em [ZI, a gaveta a vacuo continua
a bombear ar da camara, até alcancgar este grau. De-
pois disso, a bolsa ¢é selada.

7.5 Cancelar o processo de vacuo na bolsa

1. Para cancelar antecipadamente o processo de va-
cuo, toque em .

O aparelho indica o nivel de vacuo atingido até en-
tao.

v A bolsa nao é selada.

v A camara é ventilada e a tampa abre-se ligeiramente.
v Soa um sinal sonoro.

2. Retirar a bolsa a vacuo da camara.

<
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8 Selar a vacuo no recipiente

Alimentos selados a vacuo no recipiente conservam-se
durante mais tempo.

8.1 Recipientes a vacuo adequados

Utilize recipientes a vacuo adequados para alcancar um
resultado ideal.

Utilize exclusivamente reci- Os produtos disponiveis no
pientes adequados para a mercado distinguem-se pe-
selagem a vacuo de ali- la gualidade alimentar e pe-
mentos. lo material.

A mangueira a vacuo, que Para que a mangueira cai-

acompanha este aparelho, ba, podera necessitar de

tem um diametro interior um adaptador para o seu

de 3 mm. recipiente. Este tipo de
adaptador acompanha fre-
guentemente ja o recipiente
a vacuo.

8.2 Selar a vacuo no recipiente
Sele os alimentos num recipiente a vacuo apropriado,
para 0os conservar durante mais tempo.

1. Abra a tampa de vidro.
2. Encaixe o adaptador de vacuo na saida do ar.

3. Fixe a mangueira no adaptador de vacuo e no recipi-
ente a vacuo.

bl

Para selecionar o nivel de vacuo, toque em L.

Para iniciar o processo de vacuo, toque em ».
Inicia-se o processo de vacuo. As indicagdes dos ni-
veis de vacuo pulsam sucessivamente a laranja, até
ser atingido o valor selecionado.

O processo de vacuo pode demorar até 2 minutos.
O nivel de vacuo atingido acende-se e soa um sinal
sSonoro.

6. Solte a mangueira do recipiente e do adaptador de
vacuo externo.

Nota: Em caso de forte formacao de bolhas, cancele o
processo de vacuo. — Pdgina 21

<o
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8.3 Cancelar a selagem a vacuo no
recipiente

1. Para cancelar antecipadamente o processo de va-
cuo, toque em .

v O aparelho indica o nivel de vacuo atingido até en-
tdo.

2. Soltar a mangueira do recipiente e do adaptador de
vacuo externo.

9 Secagem

Ao selar alimentos, pequenas quantidades de agua en-
tram no sistema da bomba de vacuo.

Este efeito ocorre de forma reforcada ao selar liquidos
ou alimentos muito humidos. Por este motivo, o apare-
lho dispde de uma funcédo de secagem, que remove no-
vamente a humidade acumulada na bomba.

= Se 0 simbolo « acender a branco, deve executar um
processo de secagem. No entanto, pode continuar a
utilizar normalmente o aparelho neste momento.

= Se o simbolo « acender a vermelho, tem de executar
um processo de secagem.

9.1 Iniciar secagem

Nota: Pode fechar a gaveta a vacuo durante a seca-
gem.

. Fechar bem a tampa de vidro e manté-la fechada.

. Toque em «.

A secagem inicia-se e demora entre 5 e 30 minutos.

Durante o processo, « pulsa a laranja.

No fim do processo, a camara é ventilada e soa um

sinal sonoro.

Pode abrir a tampa de vidro.

. Nota: Por vezes, um uUnico ciclo de secagem nao é
suficiente. Se, apds um ciclo de secagem, se acen-
derem « a vermelho e ® a laranja, entdo ainda existe
humidade no sistema da bomba.

. Aguardar até que ® deixe de estar aceso.

5. Voltar a iniciar o processo de secagem.

w < € K <KD =

=
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10 Limpeza e manutencao

Para que o seu aparelho se mantenha durante muito
tempo operacional, deve proceder a uma limpeza e ma-
nutencéo cuidadosa do mesmo.

10.1 Produtos de limpeza

Os produtos de limpeza adequados podem ser adquiri-
dos junto da Assisténcia técnica ou na loja online.

ATENCAO

Os produtos de limpeza inadequados podem danificar

a superficie do aparelho.

» Na&o utilizar detergentes agressivos ou abrasivos.

» Nao utilize produtos de limpeza com elevado teor de
alcool.

» Nao utilize esfregbes de palha-d'aco ou esponjas
abrasivas.

» N&o usar produtos de limpeza especiais para limpeza
a quente.

» Apenas utilizar produtos limpa-vidros, produtos de

limpeza de ago inoxidavel e o raspador para vidros,

se as instrucdes de limpeza os recomendarem para

a peca em causa.

Lavar bem os panos de esponja, antes de os utilizar.

v

10.2 Limpeza do aparelho

/N AVISO - Risco de queimaduras!

A barra de termosselagem na camara de vacuo fica
muito quente em caso de utilizacédo frequente e tempos
de termosselagem prolongados.

» Nunca toque na barra de termosselagem guente.

» Mantenha as criancas afastadas.

/N AVISO - Risco de choque elétrico!

A penetracdo de humidade pode provocar choques elé-

tricos.

» Nao utilizar aparelhos de limpeza a vapor ou de alta
pressao para limpar o aparelho.

Requisitos

= O aparelho esta desligado.

= A barra de termosselagem na camara de vacuo esta
arrefecida.

1. Limpar o aparelho com um pano huimido e um produ-
to de limpeza neutro, como detergente da loica e
agua.

Durante a limpeza, certificar-se de que ndo entram
agua nem outros liquidos na camara de vacuo, em
particular na saida de ar da bomba de vacuo.

Nunca pulverizar as partes interior ou exterior do apa-
relho com agua.

2. Apds a limpeza, deixar secar completamente o apa-
relho e 0s acessorios.

10.3 Limpeza da frente de vidro e da tampa
de vidro

» Limpar a frente de vidro e a tampa de vidro com um
produto limpa-vidros e um pano macio.
Nao utilizar esfregdes verdes abrasivos nem raspado-
res para vidros.

10.4 Limpeza da camara de vacuo em aco

inoxidavel

1. Remover sempre de imediato manchas de calcario,
manchas de gordura, manchas de amido e manchas
de clara de ovo. Sob estas manchas pode ocorrer
COrrosao.

2. Utilizar agua e um pouco de detergente da loica para
a limpeza.

3. Secar com um pano macio.

10.5 Limpeza do painel de comandos de
plastico

» Limpar o painel de comandos com um pano macio.
Nao utilizar esfregdes verdes abrasivos nem raspado-
res para vidros.

10.6 Limpeza da barra de termosselagem

ATENCAO

A lavagem na maquina de lavar loica causa danos.

» Nunca lavar componentes do aparelho na maquina
de lavar loica.

1. Remover os restos de pelicula da barra de termosse-
lagem.

2. Nunca limpar a barra de termosselagem com produ-
tos de limpeza abrasivos.

3. Secar com um pano macio.

10.7 Limpeza dos acessorios

ATENCAO

A lavagem na maquina de lavar loica causa danos.

» Nunca lavar componentes do aparelho na maquina
de lavar loica.

1. Limpar com um pano de esponja € uma solucao
quente a base de detergente, no sentido de polimen-
to.

2. Secar com um pano macio.

11 Eliminar falhas

Pequenas anomalias no aparelho podem ser eliminadas pelo préprio utilizador. Antes de contactar a Assisténcia
técnica, consulte as informagdes sobre a eliminagao de anomalias. Isto permite evitar custos desnecessarios.

/N AVISO - Risco de ferimentos!
Reparacdes indevidas sdo perigosas.

» As reparacdes no aparelho apenas podem ser realizadas por técnicos qualificados.

22



Eliminar falhas pt

» Se o aparelho estiver avariado, contacte a Assisténcia técnica.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 26

/N AVISO - Risco de choque elétrico!

Reparacdes indevidas sdo perigosas.

» As reparagdes no aparelho apenas podem ser realizadas por técnicos qualificados.

» Para a reparacdo do aparelho sé podem ser utilizadas pecas sobresselentes originais.

» Se 0 cabo de alimentacéo deste aparelho sofrer algum dano, devera ser substituido pelo fabricante ou pela sua
Assisténcia Técnica, ou por um técnico devidamente qualificado para o efeito, para se evitarem situacdes de peri-

go.

11.1 Falhas de funcionamento

Avaria

Causa e resolucédo de problemas

Nao é possivel iniciar o processo
de vacuo. P ndo aparece, embo-
ra a tampa esteja fechada.

O interruptor da porta na tampa de vidro esta em falta ou ndo é reconhecido pe-
lo aparelho.
» Contacte a.

— "Assisténcia Técnica", Pdgina 26

Em caso de funcionamento repe-
tido e sucessivo: 0 processo de
vacuo parece estar a decorrer
normalmente; no entanto, a bolsa
nao é selada.

O interruptor de protegéo térmica do transformador de termosselagem reagiu.

1. Deixe o aparelho arrefecer durante, pelo menos, 10 minutos.

2. Deixe o aparelho arrefecer entre os processos de vacuo durante, pelo menos,
2 minutos.

3. Volte a iniciar o processo de vacuo.

O processo de vacuo demora
sempre mais.

O sistema da bomba contém demasiada humidade.
» Inicie 0 processo de secagem.
— "Iniciar secagem", Pdgina 21

O sistema da bomba esta muito quente.
1. Deixe arrefecer o aparelho.
2. Volte a iniciar o processo de vacuo.

A bolsa esta defeituosa, pelo que
0 vacuo ndo se mantém na bolsa
a vacuo.

Furos podem ser produzidos por partes afiadas do material a selar a vacuo, por

exemplo, por 0Ssos.

1. Verifigue se a bolsa apresenta danos.

2. Utilize outra bolsa.

3. Coloque o material a selar a vacuo com pontas afiadas na bolsa de tal modo
que a parede da bolsa ndo possa ser danificada.

A costura de selagem esta defei-
tuosa, pelo que o vacuo nao se
mantém na bolsa a vacuo.

O tempo de termosselagem selecionado nao se adequa a pilha de peliculas.
» Selecione outro tempo de termosselagem.

Ha liquidos, restos de gordura, migalhas ou pregas ao longo da costura de sela-

gem.

1. Certifique-se de que a bolsa esta seca e sem pregas e que assenta completa-
mente na barra de termosselagem.

2. Utilize outra bolsa.

3. Antes de encher, vire do avesso o rebordo da bolsa aprox. 3 cm.

N&o é possivel abrir a tampa.

Formou-se um ligeiro vacuo que mantém a tampa fechada.
1. Nunca force a abertura da tampa.
. Inicie um novo processo de vacuo e interrompa-o de imediato.
. Desligue o aparelho da corrente.
. Volte a colocar o aparelho em funcionamento decorridos 30 segundos.
. Toque em ® durante mais de 5 segundos.
O aparelho é reposto.

s WN
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11.2 Indicacoes no painel de indicacoes

Avaria

Causa e resolucéao de problemas

® surge apos alguns segundos.

A tampa de vidro néo esta corretamente fechada.
1. Abra e feche novamente a tampa de vidro.
2. Pressione ligeiramente a tampa de vidro nos primeiros segundos.

A junta da tampa de vidro ndo assenta corretamente.
» Verifique a junta.

A junta da tampa de vidro deformou-se.
» Pressione cuidadosamente a junta, a direito.
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Avaria

Causa e resolucéao de problemas

O surge apo6s alguns segundos.

A tampa do recipiente a vacuo externo ndo esta corretamente fechada.

1. Verifigue o encaixe da tampa de vacuo.
2. Utilize recipientes a vacuo adequados.

A ligacéo de vacuo externa ndo assenta corretamente na saida do ar da camara

de vacuo.

» Verifigue o encaixe da tampa de vacuo.

® surge apods 2 minutos de funci- Com o aumento das temperaturas, os liquidos comegam a ferver, pelo que néo é

onamento da bomba. possivel criar vacuo.

1. Sele apenas liquidos frios.
2. Caso a camara de vacuo esteja humida, seque-a.
3. Sele a bolsa a vacuo antecipadamente, assim que se formarem bolhas maio-

res.

4, Selecione um nivel de vacuo mais baixo.

« e ® acendem-se depois do
processo de secagem.

Apenas um processo de secagem nao foi suficiente.
1. Aguarde até que ® deixe de estar aceso.

2. Repita o processo de secagem.
— "Iniciar secagem”, Pdgina 21

12 Como obter bons resultados

Encontrara aqui as regulacées adequadas, bem como
os melhores acessorios e recipientes, para diferentes
pratos. Adaptamos as recomendacdes na perfeicdo ao
seu aparelho.

12.1 Selagem a vacuo para a cozedura a
vacuo

Com a sua gaveta a vacuo, pode preparar alimentos
para a cozedura a vacuo. Cozinhar com a técnica
"sous-vide" significa cozinhar a vacuo, a baixas tempe-
raturas entre 50-95 °C, e com 100% de vapor ou em
banho-maria.

Os alimentos sdo selados hermeticamente pela gaveta
a vacuo num recipiente especial, resistente ao calor.

/\ AVISO - Risco de danos para a saude!

A cozedura a vacuo realiza-se a baixas temperaturas e,

em caso de desconsideracdo das indicagdes de utiliza-

¢ao e higiene, pode causar danos para a saude.

» Utilize apenas alimentos frescos da melhor qualidade
e em perfeito estado.

Lavar e desinfetar as maos.
Usar luvas descartaveis, uma pinga de cozinhar ou
uma pin¢a para grelhados.

» Preparar alimentos mais sensiveis como, p. ex., aves,
0ovoS e peixe com especial atencao.

Lavar muito bem e/ou descascar legumes e frutas.
Manter as superficies e a tdbua de cozinha limpas.
Usar diferentes tabuas de cozinha para diferentes ti-
pos de alimentos.

» Interromper a cadeia de frio pouco antes de preparar
os alimentos.

» Guardar alimentos em vacuo no frigorifico, antes de
iniciar o processo de cozedura.

» ApOs o processo de cozedura, consumir imediata-
mente os alimentos € ndo os armazenar durante mui-
to tempo, nem mesmo no frigorifico. Nado devem vol-
tar a ser aquecidos.
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Notas

» Para a cozedura a vacuo, utilize as bolsas a vacuo
fornecidas. Pode encomendar as bolsas a vacuo
posteriormente.

= N3o cozinhe os alimentos nas bolsas, nas quais fo-
ram comprados como, p. ex., peixe em porcoes. Es-
tas bolsas ndo sao adequadas para a cozedura a va-
cuo.

= Coloque os alimentos na bolsa lado a lado e nao so-
brepostos.

Efetuar a selagem a vacuo para a cozedura a
vacuo

1. Para conseguir uma transmissao de calor uniforme e,
assim, um resultado de cozedura perfeito, utilizar o
nivel maximo de vacuo para selar os alimentos.

2. Antes de cozinhar, verificar se o vacuo na bolsa esta
intacto. Respeitar para o efeito as seguintes indica-
coes:

- Nao se encontra nenhum ar dentro da bolsa a va-
cuo.

- A costura de selagem esta bem fechada.

- A bolsa a vacuo nao tem furo. Nao utilizar uma
sonda térmica.

- Pedacos de carne ou pedacos de peixe selados
em conjunto ndo devem estar pressionados direta-
mente uns contra os outros.

- Legumes e sobremesas estdo embalados em va-
cuo de forma plana.

3. Caso a bolsa a vacuo nao esteja idealmente cheia,
colocar os alimentos numa nova bolsa e embalar no-
vamente em vacuo.

Nota: Para evitar que se libertem gases dos alimentos,
p. ex., de legumes, embalar os alimentos em vacuo no
maximo um dia antes do processo de cozedura. Os ga-
ses inibem a transmissao de calor ou fazem com que,
devido a pressao do vacuo, os alimentos alterem a sua
estrutura e, por conseguinte, as suas condi¢cdes de co-
zedura.



12.2 Selagem a vacuo de garrafas de vidro

A gaveta a vacuo também lhe permite selar e voltar a
fechar garrafas de vidro como, p. ex., garrafas de 6leo
alimentar.

1. Encaixar o adaptador de vacuo na saida do ar de
modo que a saida para a mangueira esteja virada pa-
ra cima, na vertical.

. Fixar a tampa da garrafa a abertura da mesma.

3. Pressionar o adaptador para garrafas sobre a tampa

da garrafa.

4. Fixar a mangueira ao adaptador de vacuo e ao adap-

tador para garrafas.

N

5. Para selecionar o nivel de vacuo, toque em L.

» Selar as garrafas sempre com o nivel minimo de
VAacuo.

» N&o selar liquidos gaseificados como, p. ex., vinho
espumante.

6. Para iniciar o processo de vacuo, toque em ».

v Inicia-se o processo de vacuo. As indicacdes dos ni-
veis de vacuo pulsam sucessivamente a laranja, até
ser atingido o valor selecionado.

v O nivel de vacuo atingido acende-se e soa um sinal
Sonoro.

7. Soltar a mangueira do adaptador para garrafas e do
adaptador de vacuo externo.

8. Soltar o adaptador para garrafas da tampa da garra-
fa.

12.3 Marinar e aromatizar rapidamente

Com o seu aparelho pode aromatizar ou marinar rapi-
damente alimentos, p. ex., carne, fruta e legumes.

Na maioria das vezes, o0 método convencional demora
muito tempo e ndo é particularmente intensivo. Ao selar
a vacuo na bolsa, os poros dos alimentos abrem-se. A
marinada adicionada penetra rapidamente. Obtém-se,
deste modo, um sabor significativamente mais intenso
em muito menos tempo.

12.5 Regulacoes recomendadas

Como obter bons resultados  pt

12.4 Armazenamento e transporte de
alimentos

Gracas a selagem pode armazenar 0s seus alimentos
durante mais tempo e tirar proveito de outras vanta-
gens.

= Devido ao baixo teor de oxigénio no vacuo, os ali-
mentos selados, se devidamente armazenados, per-
manecem comestiveis durante mais tempo.

= Os danos por congelacdo sdo menores nos alimen-
tos congelados e selados a vacuo.

= Pode voltar a selar alimentos em recipientes de vidro
como, p. ex., compotas e molhos.

= A selagem a vacuo permite prolongar consideravel-
mente o periodo de conservacao.

= Conserve alimentos como queijo, peixe ou alho sem
odores desagradaveis. A selagem hermética a vacuo
evita que odores indesejaveis passem para o exterior
e 0 sabor se transmita para outros alimentos.

= Bolsas a vacuo ou recipientes a vacuo selados sdo o
meio de transporte ideal para alimentos liquidos. Sao
faceis de manusear, a prova de fugas e economizam
espagco.

ATENCAO

Recipientes de vidro demasiado altos danificam a tam-

pa de vidro do aparelho.

» Nao utilizar recipientes de vidro que tenham mais de
80 mm de altura.

max. 80 mm

Notas

= Utilize apenas potes de vidro estaveis e intactos.

= Feche o recipiente apenas a mao. Através da sela-
gem a vacuo, o recipiente fica automaticamente fe-
chado.

= Nem todos os frascos ou potes sao apropriados para
voltar a fechar a vacuo. Depois de selar a vacuo, veri-
figue se foi criado um vacuo. Uma tampa arqueada
para dentro, que apenas se abre exercendo forca, é
um indicio de que o processo de vacuo funcionou.
Se, pressionando a tampa para dentro e soltando-a,
se ouvir um estalido e a tampa se abrir faciimente,
entdo nao foi criado vacuo. Repita o processo de va-
cuo ou utilize potes de vidro mais apropriados.

Neste capitulo encontrara recomendacdes sobre 0s niveis de vacuo para diferentes alimentos. Observe as indica-
¢Oes especiais acerca dos niveis de vacuo recomendados, bem como de preparagdo dos alimentos.

Se devidamente armazenados, 0s alimentos selados permanecem frescos durante muito mais tempo. Niveis de va-
Cuo superiores conservam melhor a qualidade, o aspeto e os ingredientes dos alimentos.

Notas
Utilize exclusivamente alimentos frescos.

Antes da selagem, controle a qualidade dos alimentos.
Sele exclusivamente alimentos frios, preferencialmente com uma temperatura entre 1 °C-8 °C.
Comece com 0 mais baixo dos niveis de vacuo recomendados.
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= Depois de retirar os alimentos do seu local de armazenamento, controle a sua qualidade. N&o utilize alimentos de

qualidade duvidosa.

Alimentos a temperatura ambiente (20 °C a 23 °C)

Alimento Nivel de vacuo Recomendacéo

Artigos de pastelaria 1,2,3

Biscoitos secos e bolachas 1

Cha e café 1,2,83 guardar num local escuro
Arroz € massas 2 selar a vacuo no recipiente
Farinha e sémola 1

Nozes sem casca 3 guardar num local escuro
Frutos secos 3

Crackers e batatas fritas 1,2 selar a vacuo no recipiente

Alimentos frescos congelados (-18 °C a -16 °C) ou conservados no frigorifico (3 °C a7 °C)

Alimento Nivel de vacuo

Recomendacéo

Peixe

Aves

Carne

Enchidos a unidade

Enchidos cortados

Queijo de pasta dura

Queijo de pasta mole

selar a vacuo no recipiente

Legumes

descascar previamente e escaldar

Alface lavada

selar a vacuo no recipiente

DW= WWWWW|W

Ervas aromaticas , 2 selar a vacuo no recipiente
Fruta, dura
Fruta, mole selar a vacuo no recipiente

congelagéo prévia recomendada

13 Eliminacao

13.1 Eliminar o aparelho usado

Através duma eliminacdo compativel com o meio ambi-
ente, podem ser reutilizadas matérias-primas valiosas.

1. Desligar a ficha de rede do cabo elétrico.

2. Cortar o cabo elétrico.

3. Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
Para obter mais informagdes sobre os procedimentos
atuais de eliminacdo, contacte o seu Agente Especia-
lizado ou os Servicos Municipais da sua zona.

Este aparelho esta marcado em confor-
midade com a Directiva 2012/19/UE
relativa aos residuos de equipamentos
eléctricos e electronicos (waste electri-
cal and electronic equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a
criacdo de um sistema de recolha e va-
lorizacdo dos equipamentos usados va-
lido em todos os Estados Membros da
Uniao Europeia.

=y

14 Assisténcia Técnica

Pode obter informacdes detalhadas sobre a duracéo e
as condigdes de garantia no no seu pais junto do nos-
S0 servico de apoio ao consumidor, do comerciante ou
na nossa pagina web, por meio do cddigo QR no docu-
mento em anexo referente aos contactos de servico e
condigdes de garantia.
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Se contactar a Assisténcia Técnica, deve ter a mao o
ndmero de produto (E-Nr.) e o nimero de fabrico (FD)
do seu aparelho.

Pode encontrar os dados de contacto do servigo de
apoio ao consumidor por meio do codigo QR no docu-
mento em anexo referente aos contactos de servico
condicdes de garantia ou na nossa pagina Web.



Encontra informacdes de acordo com o Regulamento
(EU) 2023/8260nline em www.gaggenau.com, na pagi-
na do produto e na pagina de servigo do seu aparelho
no manual de instrugcdes e documentos adicionais.

14.1 Numero do produto (E-Nr.) e numero de
fabrico (FD)

Encontra o nimero de produto (E-Nr.) e o nimero de
fabrico (FD) na placa de caracteristicas do aparelho.
Encontra a placa de caracteristicas onde constam estas
referéncias, quando abre a gaveta.

Aponte os dados para ter sempre a mao os dados do
seu aparelho e o nimero de telefone da Assisténcia
Técnica.

Assisténcia Técnica pt
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