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Deutsch

Herzlichen Glickwunsch! Sie haben ein Gerat
erworben, mit dem Frische und Qualitét lhrer
Lebensmittel langer erhalten bleiben! Die
Vakuumpumpe pumpt Luft aus dem Glasbe-
hélter und erzeugt so ein Vakuum. Dieses
Vakuumsystem ist optimal, um Frische, Ge-
schmack und Qualitat Ihrer Lebensmittel
langer zu erhalten.

Vakuumkonservierung

Sauerstoff ist einer der Hauptgriinde flr das
Verderben von Lebensmitteln. Er setzt eine
chemische Veranderung in Gang, wodurch
die Lebensmittel an Nahrwert, Vitamingehalt,
Konsistenz, Farbe, Geschmack und damit
insgesamt an Qualitat verlieren. Unter Vaku-
umbedingungen wird dieser Prozess verlang-
samt, Lebensmittel verderben nicht so
schnell.

Das Braun Multiquick fresh system wurde flr
gréBtmaogliche Flexibilitat bei der Zubereitung
und Konservierung von Lebensmitteln ent-
wickelt. Das System ist fiir den taglichen Ge-
brauch ideal geeignet. Es gibt jedoch einige
allgemeine VorsichtsmaBnahmen, die befolgt
werden sollten, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung

sorgfaltig, bevor Sie das Geréat in Betrieb

nehmen.

e Vakuumkonservierung ist kein Ersatz fur
die Lagerung im Kihlschrank oder Gefrier-
schrank. Deshalb missen empfohlene
Lagerzeiten und Temperaturen fiir die
jeweiligen Lebensmittel unbedingt beach-
tet werden. Dariiber hinaus empfehlen wir
fur leicht verderbliche Lebensmittel eine
Lagertemperatur zwischen -1 und +7 °C
(basierend auf den Empfehlungen des BfR
— Bundesinstitut fiir Risikobewertung,
Deutschland). Dies kann durch Lagerung
der Lebensmittel in speziellen Kuhlfachern
des Kuhlschranks erreicht werden.

e Das Vakuumsystem darf nicht zur Aufbe-
wahrung von frischem Fisch, Meeres-
friichten oder Hackfleisch im Kihlschrank
verwendet werden. Lebensmittel dieser Art
sollten generell im Gefrierschrank gelagert
werden.

e Vor Erzeugung des Vakuums sollten die
Lebensmittel immer auf Raumtemperatur
(unter 40 °C) abkuhlen (um den Effekt des
Vakuumkochens zu vermeiden).

e Das Vakuumieren von Lebensmitteln im
Haushalt kann nicht mit industriellen
Vakuumverpackungen von Lebensmitteln
verglichen werden. Zu Hause werden
weder die gleiche Vorbehandlung noch die
gleiche mikrobiologische Qualitat erreicht.

e Bewahren Sie niemals mit Luft zubereitete
Lebensmittel (z.B. Desserts, Cremes,
geschlagenes EiweiB oder mit Stickstoff
aufgeschlagenen Frischkése) unter Vaku-
umbedingungen auf. Diese Lebensmittel
kénnen sich im Vakuum ausdehnen, in die
Vakuumpumpe eindringen und diese
beschadigen.

¢ Die Deckel der FreshWare Behalter sind
nicht fur die Mikrowelle geeignet.

Tipps und Tricks

e Mit den Braun FreshWare Behaltern und
der Vakuumpumpe wird das Marinieren
von Lebensmitteln wie z. B. Fleisch
innerhalb von Stunden statt Tagen

ermdglicht. Fur ein optimales Ergebnis
geben Sie die Marinade Uber das Fleisch,
erzeugen dann das Vakuum und setzen es
sofort wieder frei. Diesen Vorgang zweimal
wiederholen und das Fleisch ca. 3 Stunden
ohne Vakuum marinieren lassen.

¢ Nicht im Kuhilschrank gelagerte Lebens-
mittel wie Reis, Linsen, Cerealien und Mehl
werden haufig schal oder verderben
schneller. Unter Vakuum ist diese Gefahr
deutlich geringer.

e Beim Abpumpen der Luft wird dem Behal-
ter auch Feuchtigkeit entzogen. Trockene
Lebensmittel wie Kekse, Cornflakes, ge-
trocknete Friichte und Nusse bleiben
daher im Vakuum lénger knusprig und
frisch. Viele Lebensmittel haben zudem
einen hohen Fettanteil und werden dank
des verringerten Sauerstoffanteils im
Behélter nicht ranzig.

e Vermeiden Sie ein zu haufiges Offnen
der vakuumversiegelten Behélter, denn
dadurch verringert sich die Haltbarkeit der
darin aufbewahrten Lebensmittel. Den
groéBten Nutzen hat Vakuumkonservierung,
wenn Sie eine groBe Menge (z.B. Aufschnitt)
vakuumkonservieren kénnen, die in den
néchsten Tagen nicht verbraucht werden
soll.

Beschreibung

Motorteil

Ein-/Aus-Schalter

(MR 5550: Turbo/MR 4050: Stufe 2)
Drucktasten zum Ldsen der
Vakuumpumpe (nur MR 5550)
Vakuumpumpe
Pumpenabdeckung
FreshWare Behélter

Deckel

Ventildeckel

Ventil

Datumsanzeige (Tag/Monat)
Vakuumanzeiger
Ventildichtung
Deckeldichtung

Abtropfgitter

Rechteckiger Glasbehalter
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So bedienen Sie lhr
Vakuumsystem

1. Setzen Sie die Pumpenabdeckung (E) auf
die Vakuumpumpe (D) und stecken Sie die
Vakuumpumpe auf das Motorteil (A), bis es
einrastet.

2. Legen Sie den Deckel (G) auf den
FreshWare Behalter und schlieBen Sie den
Ventildeckel (H).

3. Stecken Sie die Vakuumpumpe auf das
Ventil (I). Der Vakuumanzeiger (K) ist
vollsténdig ausgefahren und zeigt so an,
dass im Behalter kein Vakuum herrscht.

4. SchlieBen Sie das Gerat an die Strom-
versorgung an, driicken Sie den Deckel
fest an und betétigen Sie den Ein-/Aus-
Schalter (B), um ein Vakuum zu erzeugen.
Je langer Sie den Schalter gedriickt halten,
desto mehr senkt sich der Vakuum-
anzeiger. Sobald sich der Vakuumanzeiger
ganzlich unter der Oberflache des Ventil-
deckels befindet, herrscht vollstandiges
Vakuum. Ein optimales Vakuum wird
erzeugt, wenn Sie die Pumpe noch einige
Sekunden weiterlaufen lassen.

5. Zum Freisetzen des Vakuums &ffnen Sie
einfach den Ventildeckel. Beim Offnen ist
das Zischen nachstrémender Luft zu héren
und der Vakuumanzeiger bewegt sich nach
oben.



6. Zum Entfernen der Vakuumpumpe vom
Motorteil, die Drucktasten (C) driicken und
die Pumpe herausziehen (MR 5550) oder
herausdrehen (MR 4050).

Anmerkungen:

e Sollte der Fall eintreten, dass zwar ein
Vakuum erzeugt doch innerhalb kurzer Zeit
wieder freigesetzt wird, stellen Sie sicher,
dass alle Teile sauber sind.

e Beflllen Sie die Behélter nur bis etwa
10 mm unter den Rand. Bei Lagerung im
Gefrierfach ist darauf zu achten, dass die
groBen Behalter nur bis etwa 20 mm unter
den Rand befullt werden.

e Entfernen Sie den Deckel (G) sowie das
Abtropfgitter (N), bevor Sie den Behalter im
Backofen oder in der Mikrowelle benutzen.

e Das Abtropfgitter (N) wurde entwickelt, um
die Lebensmittel wahrend der Lagerung
vor abgesonderter FlUssigkeit zu schitzen.
Die Flissigkeit sammelt sich unter dem
Abtropfgitter und hat so keinen Kontakt zu
den Lebensmitteln.

* Rohes Fleisch wird im Vakuum dunkler.
Sobald es erneut einige Minuten mit Luft
in Berlhrung kommt, erhélt es seine
natirliche Farbe teilweise wieder. Dies ist
ein normaler Vorgang und hat keinen

Einfluss auf die Qualitat des Lebensmittels.

e Wahrend der Lagerzeit ist das Vakuum
noch ausreichend, solange der Vakuum-
anzeiger blndig mit der Oberflache des
Ventildeckels abschlieBt.

Was Sie tun kdnnen, wenn kein
Vakuum erzeugt werden kann

e Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber
sind. Insbesondere die Dichtungselemente
(Ventil- und Deckeldichtung) sowie der
Deckel missen véllig frei von Staub,
Fusseln oder Lebensmittelresten sein.
Spllen Sie die Teile unter flieBendem
Wasser ab und lassen Sie sie an der Luft
trocknen.

¢ Wenn alle Teile sauber sind und immer
noch kein Vakuum erzeugt werden kann,
driicken Sie kraftig auf den Deckel (G), um
zu garantieren, dass er vollstédndig ge-
schlossen ist.

e Durch eine Sicherung in der Pumpenab-
deckung arbeitet die Vakuumpumpe nur
dann, wenn sie auf das Ventil gesteckt
wurde.

Vorteile des Braun Multiquick
fresh system

(nachgewiesen durch das Fraunhofer Institut,
Deutschland)

Bezug: Lagerung im Kihlschrank zwischen
-1und +7 °C

I.  Frische Lebensmittel bleiben langer frisch.

Lagerung Standard | Vakuum
(Tage) (Tage)
Frisches Gemudise, in 6 10-12

Scheiben (z.B.
Paprika, Zucchini)

Frisches Obst 3 10
(z.B. Obstsalat)
Dips 0 2

(z.B. Guacamole)

Chips 3 30
(z.B. Tortilla/
Kartoffelchips)

Il. Ein bedeutender Vorteil des Frische-
systems besteht darin, dass Geschmack
und Frische von Lebensmitteln oder
zubereiteten Gerichten in den Behéltern
versiegelt werden kénnen. Die Konsistenz
und insbesondere der Geschmack bleiben
somit innerhalb der unten aufgefihrten
Lagerzeitrdume erhalten.

Im Ofen zubereitete Gerichte 15 Tage*®
(z.B. Lasagne)

WeiBbrot/Dunkles Brot 5 Tage
Schwarzbrot 7 Tage
Kése 10-14 Tage
Aufschnitt 7 Tage

Ill. Nach 6 Tagen im Vakuum betragt der
Vitamin-C-Gehalt nach wie vor 100%.
Ohne Vakuumlagerung sind es lediglich bis
zu 65%.

Vitamin-C-Gehalt Wf?&

nach 6 Tagen

» 100%

- ap5%

—— = Vakuumaufbewahrung
- - - = Standardaufbewahrung

Reinigung
Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme

alle Teile des Braun Multiquick fresh system
grindlich.

Wischen Sie das Motorteil (A) und die Vaku-
umpumpe (D) nur mit einem feuchten Tuch ab.
Halten Sie niemals das Motorteil oder die
Vakuumpumpe unter flieBendes Wasser und
tauchen Sie diese nicht ins Wasser. Alle an-
deren Teile sind spllmaschinengeeignet.
Entfernen Sie den Ventildeckel (H), die
Deckeldichtung (M) und die Ventildichtung (L),
um diese separat in der Spulmaschine oder
unter Wasser zu reinigen und dann an der Luft
trocknen zu lassen. Um den Ventildeckel (H)
vollsténdig zu entfernen, heben Sie ihn an und
ziehen ihn heraus.

Verwenden Sie keine aggressiven Reini-
gungsmittel oder Entkalker in der Spiilma-
schine.

FreshWare Behalter

Die stapelbaren FreshWare Behélter bestehen
aus gehértetem Borosilikatglas und sind fur
Mikrowelle, Backofen, Gefrierschrank und
Splilmaschine geeignet. Sie kdbnnen daher
sowohl zur Lebensmittelkonservierung als
auch zum Erhitzen und Servieren verwen-
det werden.

Folgende FreshWare Behalter sind erhaltlich:

e 3,1 rechteckiger Behalter: ideal fur die
Zubereitung von Lebensmitteln fir Familie
und Freunde. Als Servierschale und zur
Lagerung gréBerer Mengen von Lebens-
mitteln verwendbar.

* Damit diese Lagerdauer erreicht werden kann, gehen
Sie bitte folgendermaBen vor: Erhitzen Sie die Gerichte
im Ofen ausreichend lange, lassen Sie sie dann
auf unter 40 °C abkuihlen und vakuumieren Sie
anschlieBend ohne etwas hinzuzufigen oder
abzunehmen.



* 0,9 | rechteckiger Behélter: ideal zur Zu-
bereitung kleinerer Mengen und zur Kon-
servierung von Resten sowie von Auf-
schnitt und Hartkase.

e 1,2 | runder Behélter: ideal zur Lagerung
von trockenen Lebensmitteln wie Misili,
Mehl, Cornflakes, Kekse, Trockenfriichte
usw.

e 0,6 | runder Behélter: ideal zur Lagerung
von Lebensmitteln wie Gewlrze, SoBen,
Dips, Kekse, Trockenfriichte usw.

Alle FreshWare Behélter erhalten Sie tberall
dort, wo es Braun Geréte gibt oder beim
Braun Kundendienst (nicht in allen Landern).

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdll E
entsorgt werden. Die Entsorgung kann  meem
Uber den Braun Kundendienst oder

lokal verfiigbare Riickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Garantie

Als Hersteller tUbernehmen wir fir dieses
Gerét — nach Wahl des Kaufers zusatzlich

zu den gesetzlichen Gewahrleistungsan-
spriichen gegen den Verkaufer — eine Garantie
von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerétes
unentgeltlich alle Méngel, die auf Material-
oder Herstellungsfehlern beruhen. Die
Garantie kann in allen Landern in Anspruch
genommen werden, in denen dieses Braun
Gerét von uns autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen:
Schaden durch unsachgeméBen Gebrauch,
normaler VerschleiB und Verbrauch sowie
Méangel, die den Wert oder die Gebrauchs-
tauglichkeit des Geréates nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von
uns autorisierte Braun Kundendienstpartner
sowie bei Verwendung anderer als Original
Braun Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Geréat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift flr
Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.



English

Congratulations! You have purchased an
appliance that will help you maintain the
freshness and quality of your food for longer.
By extracting and keeping air out, the vacuum
pump creates vacuum conditions in rigid
containers. This food preservation system is
therefore perfect for retaining the freshness,
taste and quality of your food for longer.

About vacuum preservation

Oxygen is one of the main reasons why food
deteriorates. By causing a chemical change, it
reduces the nutritional value, level of vitamins,
texture, colour, flavour and overall quality of
the food. In vacuum conditions, the food
deterioration process is slowed down.

The Braun fresh system has been designed
to offer maximum flexibility to the user in the
preparation and preservation of food. The
system is therefore ideal for everyday use.
There are, however, a few general safeguards
that need to be followed to obtain the best
results.

Caution

Please read through the use instructions

carefully before using the appliance.
Vacuum preservation is not a substitute for
food storage in the refrigerator or freezer.
Therefore, the recommended storage
times and especially temperatures for the
respective food types need to be strictly
observed. We further recommend a
storage temperature of between -1 and
+7 °C (based on the recommendations of
the BfR - Federal Institute for Risk
Assessment, Germany) for perishable
food. This can be achieved by storing the
food in the special cool compartments
of the refrigerator.

* Do not use the vacuumiser to store fresh
fish, seafood products or minced meat in
the refrigerator. In general, these types of
food should only be stored in the freezer.

¢ Always allow food to cool down to room
temperature (below 40 °C) before applying
the vacuum (to prevent a vacuum boiling
effect).

* Household vacuum food storage cannot
be compared with industrial vacuum food
packaging. It is not possible to achieve the
same kind of pre-treatment and micro-
biological quality in the home.

¢ Never preserve air-prepared food (e.g.
desserts, cream, whipped egg white,
nitrogen-based soft cheese etc.) in
vacuum conditions. This kind of food is
likely to expand due to the vacuum, might
enter the vacuum pump and damage it.

* The lids of your FreshWare containers are
not microwave-proof.

Tips and tricks

* The combination of Braun FreshWare and
the vacuum pump will make it possible
to marinate such foods as beef in hours
instead of days. For best results, pour
marinade over the meat, then create a
vacuum and release it right away. Repeat
this procedure twice more and let the beef
marinate without vacuum for three hours.

* Food such asrice, lentils, cereals and flour
which are not preserved in the refrigerator
can eventually become stale or spoiled. In
vacuum conditions, this risk is significantly
diminished with longer and better storage
life as a consequence.

* The vacuum process extracts humidity
from the containers. Dry food such as
crackers, biscuits, cornflakes, dried fruits
and nuts will therefore stay crispy and
fresh for longer in a vacuum condition.
Fats in these foods will be protected
thanks to the reduction of oxygen inside
the container.

* Avoid opening vacuum-sealed containers
too often since this will reduce the durability
of the food inside. You will obtain the best
benefits from vacuum preservation if you
vacuumise a large quantity of e.g. cold
cuts which you are not intending to con-
sume within the next few days.

Description

Motor part

On/off switch

(MR 5550: turbo/MR 4050: speed 2)
Release buttons (MR 5550 only)
Vacuum pump

Pump cover

FreshWare

Lid

Valve lid

Pump coupling

Day/month indicator

Vacuum indicator

Valve seal

Lid seal

Tray

Rectangular container
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How to use your vacuum system

1. Attach the pump cover (E) to the vacuum
pump (D) and insert the motor part (A) into
the vacuum pump until it locks.

2. Place the lid (G) on the FreshWare con-
tainer and close the valve lid (H).

3. Place the vacuum pump into the pump
coupling (l). The vacuum indicator (K) is
fully expanded, signalling that there is no
vacuum inside the container.

4. Pluginthe appliance, press firmly on the lid
and operate the on/off switch (B) in order
to create vacuum conditions. The longer
you press the switch, the more the vacuum
indicator retracts. A full vacuum has been
created when the vacuum indicator is
completely below the valve lid surface.
Keep the pump working for a few more
seconds for optimum vacuum conditions.

5. In order to release the vacuum, simply
open the valve lid. Upon opening, the
freshness sound will be heard and the
vacuum indicator will move up.

6. To remove the vacuum pump from the
motor part, press the release buttons (C)
and pull off (MR 5550) or turn (MR 4050).

Please note:

® In the unlikely case that a vacuum is
created, but then gets lost within a short
period of time, ensure that all parts are
clean.

¢ Do not fill a container more than 10 mm
below the brim. For storage in the freezer,
please assure that the big containers are
not filled more than 20 mm below the brim.

e Before using the containers in an oven or
microwave, make sure you remove both
the lid (G) as well as the tray (N).

e The tray (N) is designed to protect food
from exuded liquids during storage.
Liquids will flow under the tray avoiding
contact with the food.

* Raw meat will become darker under
vacuum conditions. After a few minutes in
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contact with air again, it will partly recover
its natural colour. As this is a normal
process, there will be no impact on the
quality of the food.

* During storage, vacuum conditions are
acceptable as long as the vacuum
indicator stays in line with the valve lid
surface.

What to do if vacuum cannot be
generated

® Ensure all parts are clean. The sealing
elements (valve and lid seal) and the lid
especially have to be completely free from
dust, fluff or food particles. Rinse them under
water and let them air-dry.

e |f all parts are clean and the vacuum still
cannot be generated, press firmly on the
lid (G) to make sure that it is completely
closed.

¢ Thanks to a protection system in the pump
cover, the vacuum pump will only work if it is
inserted in the pump coupling.

Benefits of the Braun fresh system

(validated by Fraunhofer Institute, Germany)
Refers to storage in a refrigerator: between
-1and +7 °C

I. Fresh food is kept fresh for longer.

Storage Standard | Vacuum
(days) (days)

Fresh vegetables, 6 10-12

sliced

(e.g. peppers,

courgettes)

Fresh fruit 3 10

(e.g. fruit salad)

Dips 0 2

(e.g. guacamole)

Crisps 3 30

(e.g. tortilla/potato

chips)

Il. A significant benefit of the fresh system
is that the taste and freshness of food or
prepared meals can be sealed inside the
container, maintaining current texture and
especially taste up to the storage times

listed below.
Oven prepared meals 15 days*
(e.g. lasagne)
White/brown bread 5 days
Dark bread 7 days
Cheese 10-14 days
Cold cuts 7 days

Ill. After 6 days under vacuum conditions,
vitamin C content is maintained 100%.
Without vacuum storage, only up to 65%
is maintained.

Vitamin C content G \
after 6 days §[’@é'
- » 100%
T 65%
—— = vacuum storage
- - - = standard storage

* To achieve this storage time, proceed as follows: Heat
your meal well in the oven, let it cool down below 40 °C

and vacuumise it without adding or removing anything.
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Cleaning

Before you use the Braun fresh system for the
first time, rinse all parts thoroughly.

Clean the motor part (A) and the vacuum
pump (D) with a damp cloth only. Do not hold
the motor part nor the vacuum pump under
running water, nor immerse them in water. All
other parts can be cleaned in the dishwasher.
Remove the valve lid (H), lid seal (M) and valve
seal (L) to clean them separately in the dish-
washer or rinse them under water and let them
air-dry. To remove the valve lid (H) completely,
lift and pull out.

Be careful not to use excessive detergent or
descaler in your dishwasher.

About FreshWare

The stackable FreshWare containers are
made from hardened borosilicate glass and
are microwave, oven, freezer and dishwasher
safe. Therefore, they can be used for food
preservation as well as reheating and serving.

The following FreshWare sizes are available:

e 3.1 rectangular container: Ideal for the
preparation of food for your family and
friends. Can be used as a serving dish and
to store larger quantities of food.

e 0.9 rectangular container: Ideal for food
preparation in smaller quantities and for
the preservation of leftovers as well as cold
cuts and hard cheese.

e 1.2 I round container: Ideal for the storage
of dry food such as muesili, flour,
cornflakes, biscuits, dried fruit etc.

e 0.61round container: Ideal for the storage of
food such as spices, sauces, dips, biscuits,
dried fruit etc.

The entire FreshWare range is available from
all good stockists of Braun appliances or from
Braun Service Centres (not available in all
countries).

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in

the household waste at the end of its E
useful life. Disposal can take place ata  mm
Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.

Guarantee

We grant 2 years guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate, free of
charge, any defects in the appliance resulting
from faults in materials or workmanship, either
by repairing or replacing the complete
appliance as we may choose.

This guarantee extends to every country
where this appliance is supplied by Braun or
its appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage due
to improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the
value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre.

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.



Francais

Félicitations ! Vous venez d’acheter un ap-
pareil qui vous permettra de conserver la
fraicheur et la qualité de vos aliments plus
longtemps. En retirant I'air se trouvant a
I'intérieur des récipients, la pompe a vide crée
le vide dans les récipients rigides. Ce systéeme
de conservation de la nourriture est par con-
séquent idéal pour garder la fraicheur, la
saveur et la qualité de vos aliments, plus
longtemps.

A propos de la conservation
sous vide

L’oxygéne est I'une des causes principales de
la détérioration des aliments. En provoquant
un changement chimique, il altére la valeur
nutritionnelle, le taux de vitamines, la texture,
la couleur, la saveur et la qualité générale de
la nourriture. Sous vide, le processus de
détérioration des aliments est ralenti.

Le fresh system de Braun a été congu pour
offrir une flexibilité maximale a I'utilisateur lors
de la préparation et la conservation de la
nourriture. Le systéme est donc idéal pour un
usage quotidien. Cependant, il convient de
respecter certaines mesures pour obtenir les
meilleurs résultats.

Précautions

Veuillez lire attentivement les instructions

d’utilisation avant d’utiliser cet appareil.

e Laconservation sous vide ne remplace pas
la conservation des aliments au réfrigé-
rateur ou au congélateur. Par conséquent,
les durées de conservation recomman-
dées, et plus particulierement les tempé-
ratures de conservation des aliments en
question, doivent étre strictement respec-
tées. Nous recommandons également une
température de conservation entre -1 et
+7 °C (conformément aux recomman-
dations du BfR - Institut fédéral d’évalua-
tion des risques, Allemagne) pour les
denrées périssables. Cela est possible
en conservant votre nourriture dans les
compartiments fraicheur du réfrigérateur.

¢ N'utilisez pas la pompe pour conserver du
poisson frais, des fruits de mer ou de la
viande crue au réfrigérateur, ce type d’ali-
ments ne pouvant étre conservé qu’au
congélateur.

e Veillez a toujours laisser les aliments refroi-
dir a température ambiante (en dessous de
40 °C) avant de les mettre sous vide (pour
éviter I'effet d’ébullition sous vide).

e La conservation d’aliments sous vide a la
maison n’est pas comparable au condi-
tionnement sous vide industriel. Il est
impossible d’atteindre le méme type de
prétraitement et de qualité microbio-
logique chez vous.

¢ Ne conservez jamais de nourriture fouettée
(par ex. desserts, creme, ceufs en neige,
fromage a base de nitrogéne, etc.) sous
vide. Ce type d’aliments est susceptible de
grossir sous vide ce qui risque de pénétrer
dans la pompe et 'endommager.

e Les couvercles de vos récipients
FreshWare ne sont pas adaptés au micro-
ondes.

Trucs et astuces

* Lacombinaison de Braun FreshWare et de
la pompe a vide vous permet de mariner
des aliments tels que le beeuf pendant des
heures au lieu de quelques jours. Pour de
meilleurs résultats, versez la marinade sur
la viande, créez le vide puis refaites entrer

I'air tout de suite apres. Répétez cette
procédure deux fois et laissez le boeuf
mariner sans vide pendant trois heures.
Les aliments tels que le riz, les lentilles, les
céréales et la farine qui ne peuvent étre
conservés au réfrigérateur peuvent sou-
vent étre détériorés par des insectes. Sous
vide, ce risque est considérablement réduit
et la durée de conservation est donc plus
longue.

e | e processus de mise sous vide extrait
I’lhumidité des récipients. Les aliments
secs comme les crackers, les biscuits, les
corn-flakes, les fruits secs et les caca-
houétes resteront donc croustillantes et
frais plus longtemps sous vide. De plus, un
grand nombre de ces aliments ont une
teneur élevée en matiere grasse qui ne
deviendra pas rance grace a la réduction
de I'oxygene dans le récipient.

e Evitez d’ouvrir les récipients sous vide trop
souvent au risque de réduire la durée de
vie des aliments a I'intérieur. Pour de
meilleurs résultats, conservez de grandes
quantités de viande froide, par exemple,
que vous n’envisagez pas de consommer
pendant quelques jours.

Description

Bloc moteur

Interrupteur Marche/Arrét

(MR 5550 : turbo/MR 4050 : vitesse 2)
Boutons de verrouillage des accessoires
(MR 5550 seulement)

Pompe a vide

Couvercle de la pompe

Kit fraicheur

Couvercle du récipient

Couvercle de la soupape

Raccord de la pompe

Indicateur (Jour/Mois)

Indicateur de vide

Joint d’étanchéité de la soupape
Joint d’étanchéité du couvercle

Grille

Récipient rectangulaire FreshWare
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Comment utiliser votre systéeme
de mise sous vide

1. Attachez le couvercle de la pompe (E) a la
pompe a vide (D) et insérez le bloc moteur
(A) dans la pompe a vide jusqu’a ce qu’elle
soit verrouillée.

2. Placez le couvercle (G) sur le récipient
FreshWare et fermez le couvercle de la
soupape (H).

3. Mettez la pompe a vide dans le raccord de
la pompe (I). L’indicateur de vide (K) est
complétement relevé, ce qui signifie que le
vide n’est pas encore fait dans le récipient.

4. Branchez I’'appareil, appuyez fermement
sur le couvercle et appuyez sur I'interrup-
teur Marche/Arrét (B) de maniére a créer
le vide. Plus vous appuyez sur I'interrup-
teur, plus I'indicateur de vide se rétracte.
Le vide total est créé lorsque I'indicateur
de vide est totalement en dessous de
la surface du couvercle de la soupape.
Faites fonctionner la pompe pendant
quelques secondes de plus pour de meil-
leures conditions de vide.

5. Pour libérer le vide, il vous suffit d’ouvrir le
couvercle de la soupape. A I'ouverture, un
son sera émis et 'indicateur de vide
montera.

6. Pour retirer la pompe a vide du moteur,
appuyez sur les boutons de déverrouillage
(C) et tirez (MR 5550) ou tournez
(MR 4050).

1
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tez que :

Au cas ou le vide ne se créerait que
quelques instants, vérifiez que toutes les
piéces sont propres.

Ne remplissez pas le récipient plus de

10 mm au dessous du bord. Pour toute
conservation au congélateur, assurez-
vous que les grands récipients ne sont pas
remplis a plus de 20 mm en dessous du
bord.

Avant d'utiliser les récipients dans un four
ou un micro-ondes, veillez a retirer le
couvercle (G) ainsi que la grille (N).

La grille (N) est destinée a protéger la
nourriture des pertes liquides pendant la
conservation. Les liquides s’écouleront
sous la grille pour éviter de toucher la
nourriture. Les liquides s’écouleront sous
la grille pour éviter tout contact avec la
nourriture.

La viande crue deviendra plus foncée sous
vide. Au bout de quelques minutes de
contact avec I'air, elle retrouvera en patrie
sa couleur naturelle. Ce processus est
normal et n’affecte en aucun cas la qualité
de la nourriture.

Pendant la conservation, les conditions de
vide sont acceptables tant que I'indicateur
de vide est aligné a la surface du couvercle
de la soupape.

Que faire si le vide ne se crée pas

Assurez-vous que toutes les pieéces

sont propres. Les éléments d’étanchéité
(joint d’étanchéité de la soupape et du
couvercle) et plus particulierement le
couvercle doivent étre totalement exempts
de poussiére, de peluches ou de particules
alimentaires. Rincez-les sous I'eau et
laissez-les sécher I'air libre.

Si toutes les piéces sont propres et que
le vide ne se crée toujours pas, appuyez
fermement sur le couvercle du récipient (G)
pour vous assurer qu’il est parfaitement
fermé.

Grace a un systéme de protection dans le
couvercle de la pompe, la pompe a vide ne
fonctionnera que si elle est insérée dans le
raccord de la pompe.

Avantages du fresh system
de Braun

en conservant la texture et plus parti-
culierement le goGt pendant les durées de
conservation énoncées ci-dessous.

Plats préparés au four 15 jours*
(ex. lasagnes)

Pain blanc/aux céréale 5 jours
Pain noir 7 jours
Fromage 10-14 jours
Viande froide 7 jours

Ill. Au bout de 6 jours sous vide, la teneur en
vitamine C est maintenue a 100%.
Sans conservation sous vide, elle n’est
maintenue qu’a 65%.

Teneur en Vitamine C
au bout de 6 jours @Pﬁ.
— »100%
TTe65%

—— = stockage sous vide
- - - = stockage standard

Nettoyage

Avant d'’utiliser le fresh system de Braun
pour la premiére fois, rincez soigneusement
I’ensemble des piéces.

Nettoyez le bloc moteur (A) et la pompe a vide
(D) a I'aide d’un chiffon mouillé uniquement.
Ne mettez pas le bloc moteur ou la pompe a
vide sous I'eau, et ne les immergez pas dans
I’eau. Toutes les autres pieces peuvent étre
lavées au lave-vaisselle. Retirez le couvercle
de la soupape (H), le joint d’étanchéité du
couvercle (M) et le joint d’étanchéité de la
soupape (L), et lavez-les séparément dans

le lave-vaisselle ou rincez-les a I'eau pour
ensuite les laisser sécher a I'air libre.

Pour retirer le couvercle de la soupape (H)
complétement, soulevez et tirez.

Veillez a ne pas mettre trop de détergent ou
d’anticalcaire dans votre lave-vaisselle.

A propos des récipients
FreshWare

Les récipients FreshWare encastrables sont
fabriqués a partir de verre borosilicate durci,
leur permettant d’étre utilisés au micro-ondes,
au four, au congélateur et au lave-vaisselle.
Par conséquent, ils peuvent étre utilisés pour

(Validé par le Fraunhofer Institut, Allemagne)
Se réfeére a la conservation au réfrigérateur :
entre -1 et +7 °C

I. La nourriture fraiche est conservée plus
longtemps.

Conservation Standard | Sous vide
(jours) (jours)

Légumes frais, 6 10-12

en tranches

(ex. poivrons,

courgettes)

Fruits frais 3 10

(ex. salade de fruits)

Sauces 0 2

(ex. guacamole)

Chips 3 30

(ex. tortillas/chips

de pomme de terre)

Il. L’'un des plus grands avantages du fresh

system est que la saveur et la fraicheur des

aliments ou des plats préparés peuvent
étre maintenues dans le récipient, tout

conserver mais aussi pour réchauffer et servir
la nourriture.

Les récipients FreshWare sont disponibles
dans les tailles suivantes :

*

3,1 L récipient rectangulaire : idéal pour
la préparation de repas pour votre famille
et vos amis. Il peut étre utilisé pour servir
et conserver de grandes quantités de
nourriture.

0,9 L récipient rectangulaire : idéal pour
la préparation de petites quantités de
nourriture, pour la conservation des restes
ainsi que de la viande froide et du fromage
a pate dure.

1,2 L récipient rond : idéal pour la
conservation des aliments secs tels que
le muesli, la farine, les cornflakes, les
biscuits, les fruits secs etc...

Pour atteindre cette durée de conservation, procédez
de la maniére suivante : Faites chauffer votre plat au
four, laissez-le refroidir en dessous de 40 °C et faites
le vide sans ajouter ni retirer quoi que ce soit.



e 0,6 L récipient rond : idéal pour la
conservation d’aliments tels que les
épices, les sauces, les biscuits apéritifs,
les biscuits, les fruits secs etc...

La gamme de récipients FreshWare est
disponible chez tous les revendeurs Braun
ou aupres du Service Client Braun (pas
disponible dans tous les pays).

Sujet a des modifications sans notification
préalable.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

ménagers. Remettez-le a votre Centre  mmmm
Service agréé Braun ou déposez-le

dans des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations locales
ou nationales en vigueur.

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun
prendra gratuitement a sa charge la réparation
des vices de fabrication ou de matiére en se
réservant le droit de décider si certaines
pieces doivent étre réparées ou si I'appareil
lui-méme doit étre échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet
appareil est commercialisé par Braun ou son
distributeur exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et
si des piéces de rechange ne provenant pas
de Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
I'appareil ainsi que |'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a
http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html) pour
connaitre le Centre Service Agrée Braun le
plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
légale des vices cachés prévue aux articles
1641 et suivants du Code civil.
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Espanol

iEnhorabuena! Acaba de adquirir un aparato
que le ayudard a conservar la frescura 'y la
calidad de sus alimentos durante mas tiempo.
Por medio de la bomba de vacio, se extrae el
aire de los recipientes, creando una atmosfera
con muy bajo contenido en oxigeno, lo que
facilita conservar la frescura, el sabory la
calidad de sus alimentos durante mas tiempo.

La conservacion al vacio

La accion del oxigeno constituye uno de los
motivos principales del deterioro de los ali-
mentos. Al provocar una reaccion quimica, el
oxigeno hace que el valor nutricional, el nivel
de vitaminas, la textura, el color, el olor y la
calidad en general de los alimentos dismi-
nuyan. Mediante la conservacion al vacio, el
proceso de deterioro de los alimentos se hace
mas lento.

El sistema de conservacion al vacio Braun ha
sido disefiado para ofrecer la maxima flexi-
bilidad al usuario en la preparacion y la con-
servacion de los alimentos. El sistema, por
tanto, resulta ideal para un uso cotidiano.
Existen, sin embargo, algunas precauciones
generales que se deben observar para ob-
tener los mejores resultados.

Advertencia

Por favor, lea atentamente las instruc-

ciones de uso antes de utilizar el aparato.

* La conservacion al vacio no sustituye al
frigorifico o congelador a la hora de
conservar los alimentos. Por consiguiente,
los plazos de caducidad y las tempera-
turas recomendadas para los diferentes
tipos de alimentos se deben respetar
estrictamente. Asimismo, recomendamos
una temperatura de conservacioén de entre
-1y +7 °C (segun las recomendaciones
del BfR - Instituto federal de evaluaciéon de
riesgo, Alemania) para los alimentos pere-
cederos. Para ello, debera almacenar los
alimentos en los compartimentos refri-
gerados especiales que existen en su
frigorifico.

¢ No utilice el sistema de vacio para conser-
var pescado fresco, marisco o carne pi-
cada en el frigorifico. En general, estos
tipos de alimentos se deberian conservar
directamente en el congelador.

* Antes de aplicar la bomba de vacio se
debera dejar que los alimentos alcancen la
temperatura ambiente (por debajo de los
40 °C) para evitar el efecto de ebullicién en
vacio.

e La conservacion al vacio de los alimentos
en el hogar no se puede comparar con el
envasado al vacio industrial. No es posible
lograr el mismo tipo de pretratamiento o
calidad microbiolégica en casa.

¢ No utilice nunca la bomba de vacio para
conservar alimentos en cuya elaboracion
se haya incorporado aire, como por ejem-
plo, postres, nada montada, merengues,
queso de pasta blanda elaborado con
nitrégeno, etc. Este tipo de alimentos
puede expandirse por efecto del vacio y
entrar en la bomba dafandola.

¢ Las tapas de los recipientes de FreshWare
no son aptas para el microondas.

Consejos y trucos

e Eluso combinado de FreshWare de Braun
y la bomba de vacio permite marinar
alimentos como la carne de vaca en tan
s6lo unas horas en lugar de tener que

emplear varios dias. Para obtener los
mejores resultados, vierta el liquido del
marinado sobre la carne y, a continuacion,
deje que entre aire inmediatamente
después de haber creado el vacio en el
recipiente en cuestion. Repita esta
operacion dos veces mas y deje que la
carne marine durante tres horas sin aplicar
el vacio.

* A menudo, alimentos como el arroz, las
lentejas, los cereales y la harina, que no se
conservan en el frigorifico, pueden sufrir el
ataque de algunos insectos. La conser-
vacion al vacio hace que el riesgo de que
esto ocurra disminuya, por lo que dichos
alimentos se conservan mejor y durante
mas tiempo.

* El proceso de creacion del vacio extrae la
humedad existente en los recipientes. Por
consiguiente, los alimentos secos como
cracker, galletas, cereales y frutos secos
permaneceran crujientes y frescos durante
mas tiempo si se conservan al vacio.
Ademas, muchos de dichos alimentos
poseen un alto contenido en grasas que no
se pondran rancias gracias a la reducciéon
del oxigeno en el interior del recipiente.

* No abra los recipientes cerrados al vacio
demasiado a menudo, ya que ello reduce
la frescura de los alimentos que se
encuentran en su interior. Para obtener los
mejores resultados de la conservacion al
vacio, aplique la bomba neumatica a una
gran cantidad de piezas frias que no tenga
previsto consumir durante los siguientes
dias.

Descripcion

Motor

Interruptor de encendido/apagado
(MR 5550: turbo/MR 4050: velocidad 2)
Botones de liberacién (sélo MR 5550)
Bomba de vacio

Cubierta de la bomba

FreshWare recipiente

Tapa

Tapa de la valvula

Acoplamiento de la bomba

Indicador de dia/mes

Indicador de vacio

Junta valvula

Junta de la tapa

Bandeja

Recipiente rectangular
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Coémo usar su bomba de vacio

1. Unalacubierta de labomba (E) a la bomba
de vacio (D) e introduzca el motor (A) en la
bomba hasta que quede completamente
encajado.

2. Coloque la tapa (G) sobre el recipiente
FreshWare y cierre la tapa de la valvula (H).

3. Coloque la bomba de vacio en el acopla-
miento de la bomba (1). El indicador de
vacio (K) sefiala que el interior del reci-
piente se halla a presiéon ambiente.

4. Enchufe el aparato, presione firmemente la
tapay accione el interruptor de encendido/
apagado (B) para hacer el vacio dentro del
recipiente. Cuanto mas tiempo mantenga
presionado el interruptor, mayor sera el
grado de vacio que sefiale el indicador.
Cuando el indicador se encuentre comple-
tamente por debajo de la superficie de
la tapa de la valvula, se habra creado un
vacio completo. Mantenga la bomba en
funcionamiento durante algunos segundos
mas para obtener unas condiciones de
vacio optimas.



5. Para liberar el vacio, simplemente abra
la tapa de la valvula. Cuando abra el
recipiente, podra escuchar el sonido
caracteristico del aire que entra en el
recipiente y el indicador se movera hacia
arriba.

6. Para separar la bomba de vacio del motor,
pulse los botones de liberacién (C) y tire
(MR 5550) o gire (MR 4050).

Nota:

¢ En el caso improbable de que se cree un
vacio, que posteriormente se pierda en un
corto periodo de tiempo, asegurese de que
todas las piezas estan limpias.

* Mantenga libre el recipiente al menos
10 mm por debajo del borde. A la hora de
conservar en el congelador, asegurese de
mantener libres los recipientes grandes al
menos 20 mm por debajo del borde.

e Antes de meter los recipientes en un horno
0 microondas, asegurese de que ha reti-
rado tanto la tapa (G) como la bandeja (N).

e La bandeja (N) se ha disefiado para
proteger los alimentos de los liquidos
que pudieran haber rezumado durante la
conservacion. Los liquidos se depositan
en la bandeja, evitando de este modo el
contacto con los alimentos.

e La carne cruda adquiere una tonalidad
mas oscura cuando se somete al proceso
de envasado al vacio. Tras algunos
minutos en contacto con el aire, recobrara
parcialmente su color natural. Al tratarse
de un proceso normal, no afectara a la
calidad de los alimentos.

e Durante la conservacion, las condiciones
de vacio seran aceptables siempre que el
indicador de vacio se encuentre alineado
con la superficie de la tapa de la valvula.

Qué hacer en caso de que el vacio
no se puede crear?

e Asegurese de que todas las partes estén
limpias. Los elementos de cierre (valvula
y cierre de la tapa) y la tapa sobre todo
deberan estar libres de polvo, pelusa o
particulas de alimentos. Enjuague todas
las partes y déjelas secar de forma natural.

e Sitodas las partes estan limpias y el
aparato sigue sin funcionar, presione
firmemente la tapa (G) y asegurese de que
cierra completamente.

e QGracias al sistema de seguridad del que
dispone la cubierta de la bomba, el vacio
sélo se aplica cuando la bomba esta
conectada, en el acoplamiento de la
bomba.

Beneficios del sistema de con-
servacion de los alimentos Braun

(homologados por el Instituto Fraunhofer,
Alemania)

Datos para la conservacion en el frigorifico:
entre -1y +7 °C

I. Los alimentos frescos se mantienen
frescos durante mas tiempo.

Conservacion Sin vacio | Al vacio
(dias) (dias)
Verduras frescas, 6 10-12

troceadas
(p. €j. pimientos,
calabacines)

Fruta fresca 3 10
(p. €j. macedonia
de frutas)

Salsas 0 2
(p. €. guacamole)
Patatas fritas y 3 30
similares

(p. €j. nachos)

Il. Uno de los beneficios del sistema de con-
servacion al vacio es que el sabory la
frescura de los alimentos naturales o pre-
parados se conservan integramente den-
tro del recipiente, manteniendo su textura
original y sobre todo su sabor durante los
dias que se indican a continuacién.

Alimentos preparados al horno 15 dias*
(p. €j. lasafna)

Pan blanco/integral 5 dias
Pan negro 7 dias
Queso 10-14 dias
Piezas frias 7 dias

Ill. Después de 6 dias de conservacion al
vacio, el contenido de vitamina C se
mantiene al 100%. Si los alimentos no se
conservan al vacio, se mantiene sélo hasta
un 65% de dicho contenido.

Contenido en vitamina C
®

después de 6 dias

= » 100%

e e5%

—— = conservacion al vacio
- - - = conservacién sin vacio

Limpieza
Antes de utilizar el sistema de conservacion al

vacio Braun por primera vez, enjuague todas
las partes a conciencia.

Limpie el motor (A) y la bomba de vacio (D)
con un pafio humedecido. No ponga bajo el
grifo el motor ni la bomba de vacio, ni los
sumerja en agua. Todas las demas partes se
pueden meter en el lavavajillas. Retire la tapa
de la valvula (H), la junta de la tapa (M) y la
junta valvula (L) e introduzcalas separada-
mente en el lavavajillas o enjuaguelas con
agua y déjelas secar al natural. Para retirar la
tapa de la valvula (H) completamente, levan-
tela y tire de ella.

Procure no utilizar una cantidad de detergente
0 antisarro excesiva en su lavavajillas.

FreshWare

Los recipientes apilables FreshWare estan
fabricados con vidrio de borosilicato
endurecido y son aptos para el microondas,
el horno, el congelador y el lavavajillas. Por
consiguiente, se pueden utilizar para conser-
var los alimentos, asi como para recalentarlos
y servirlos.

Los recipientes FreshWare estan disponibles
en los siguientes tamafios:

* Para conseguir este tiempo de conservacion, proceda
como se indica a continuacién: Caliente la comida en
el horno, déjela enfriar hasta una temperatura inferior a
40 °C y aplique la bomba neumatica sin afiadir ni
eliminar nada.

15



* Recipiente rectangular de 3,1 I: Ideal para
la preparacién de alimentos para su familia
y amigos. Se puede utilizar como bandeja
en la mesa y para almacenar mayores
cantidades de alimentos.

¢ Recipiente rectangular de 0,9 I: Ideal para
la preparacion de alimentos en cantidades
mas pequeias y para la conservacion de
alimentos sobrantes, asi como piezas frias
y queso de pasta dura.

¢ Recipiente circular de 1,2 I: Ideal para la
conservacion de alimentos secos como el
muesli, la harina, los cereales, las galletas,
los frutos secos, etc.

¢ Recipiente circular de 0,6 I: Ideal para la
conservacion de salsas y alimentos secos
como las especias, las galletas, los frutos
secos, etc.

La gama FreshWare al completo se comer-
cializa en todas las tiendas en las que se
venden aparatos Braun y en los Centros de
Servicio Braun (no en todos los paises).

Sometido a modificacién sin previo aviso.
No tire este producto a la basura al

final de su vida util. LIévelo a un Centro

de Asistencia Técnica Braun o a los —

puntos de recogida habilitados por los
ayuntamientos.

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios de
garantia a partir de la fecha de compra.
Dentro del periodo de garantia, subsanare-
mos, sin cargo alguno, cualquier defecto del
aparato imputable tanto a los materiales
como a la fabricacién, ya sea reparando,
sustituyendo piezas, o facilitando un aparato
nuevo segun nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso
indebido, funcionamiento a distinto voltaje del
indicado, conexién a un enchufe inadecuado,
rotura, desgaste normal por el uso que causen
defectos o una disminucién en el valor o
funcionamiento del producto.

La garantia perdera su efecto en caso de ser
efectuadas reparaciones por personas no
autorizadas, o si no son utilizados recambios
originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si la
fecha de compra es confirmada mediante la
factura o el albaran de compra correspon-
diente.

Esta garantia tiene validez en todos los paises
donde este producto sea distribuido por
Braun o por un distribuidor asignado por
Braun.

En caso de reclamacion bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun mas cercano.

Solo para Espaina

Servicio al consumidor: Para localizar a su
Servicio Braun mas cercano o en el caso

de que tenga Vd. alguna duda referente al
funcionamiento de este producto, le rogamos
contacte con el teléfono de este servicio

901 11 61 84.



Portugués

Parabéns! Acaba de adquirir um aparelho que
ajuda a manter a frescura e a qualidade dos
alimentos durante mais tempo. Através da
extraccgao do ar, e assegurando um ambiente
sem ar, a bomba de vacuo cria condi¢des de
vacuo em recipientes rigidos. Este sistema
para conservagdo de alimentos é o ideal para
preservar a frescura, o sabor e a qualidade
dos alimentos durante mais tempo.

Acerca da conservacao no vacuo

O oxigénio é uma das principais razdes pelas
quais os alimentos se deterioram. Como
causa, uma alteragdo quimica reduz o valor
nutritivo, o nivel vitaminico, a textura, a cor,
o sabor e a qualidade geral dos alimentos.
No vacuo, o processo de deterioragdo dos
alimentos é retardado.

O sistema de conservagao da Braun foi
concebido para oferecer a maxima flexi-
bilidade ao utilizador na preparagéo e con-
servagdo dos alimentos. Por esse motivo,
este sistema é perfeito para o uso quotidiano.
No entanto, existem algumas medidas que
devem ser seguidas de modo a obter os
melhores resultados.

Atencao

Leia atentamente as instru¢oes antes de

utilizar o aparelho.

e A conservagdo em vacuo nao substitui o
armazenamento dos alimentos no frigo-
rifico ou no congelador. Por essa razdo, os
tempos recomendados de conservagao e,
sobretudo, as temperaturas para os res-
pectivos tipos de alimentos devem ser
rigorosamente respeitados.
Recomendamos ainda uma temperatura
entre os -1 e os +7 °C (segundo as reco-
mendacdes do BfR, o Instituto Federal de
Avaliagédo de Risco, da Alemanha) para
alimentos pereciveis. Podera consegui-lo,
guardando os alimentos em compartimen-
tos especiais de frio, no frigorifico.

e Nao utilize o aparelho de embalar em
vacuo para guardar peixe, marisco ou
carne picada no frigorifico. Por norma,
estes tipos de alimentos devem ser con-
servados apenas no congelador.

¢ Deixe sempre que os alimentos arrefecam
até a temperatura ambiente (abaixo dos
40 °C) antes de os submeter ao vacuo
(para impedir um efeito de ebulicdo no
Vacuo).

e A conservagdo de alimentos no vacuo
realizada em casa ndo pode equiparar-se a
embalagem industrial dos alimentos em
vacuo. Nao é possivel conseguir o mesmo
tipo de tratamentos prévios e de qualidade
microbiolégica no procedimento do-
meéstico.

¢ Nunca guarde alimentos batidos, tais
como sobremesas, natas, claras em
castelo, queijo para barrar, etc., embala-
dos em vacuo. Este tipo de alimentos
tende a expandir-se devido ao vacuo,
podendo entrar na bomba de vacuo e
danifica-la.

e Astampas dos recipientes FreshWare nao
podem ser utilizadas no microondas.

Dicas e truques

¢ A combinacdo da Braun FreshWare com a
bomba de vacuo permite-lhe marinar
alimentos, como carne de vaca, em horas
em vez de dias. Para obter os melhores
resultados, verta a marinada sobre a

carne, crie um vacuo e liberte-o de
imediato. Repita este procedimento mais
duas vezes e deixe a carne marinar sem
vacuo durante trés horas.

e Os alimentos que ndo sdo guardados
no frigorifico, tais como arroz, lentilhas,
cereais e farinha, podem ser deteriorados
por insectos. No vacuo, o risco € signifi-
cativamente menor, garantindo ainda uma
conservagao mais longa e de melhor
qualidade.

e O processo de vacuo extrai a humidade
dos recipientes. No vacuo, os alimentos
secos, tais como bolachas, biscoitos,
flocos de cereais, frutos secos e frutos
de casca rija, ficam crocantes e frescos
durante mais tempo. Para além disso,
muitos destes alimentos possuem um
elevado teor de gordura, a qual ndo ficara
rancosa (decomposigao tipica dos alimen-
tos com elevado teor de gordura) gragas a
reducao de oxigénio no interior do reci-
piente.

¢ Evite abrir recipientes fechados a vacuo
com demasiada frequéncia, pois isso
reduzira a durabilidade dos alimentos
neles contidos. A conservagéo a vacuo
garante-lhe os melhores resultados se
embalar a vacuo uma grande quantidade
de carnes de charcutaria cortadas, por
exemplo, que ndo pretenda consumir nos
proximos dias.

Descricao

Motor

Botao ligar/desligar

(MR 5550: turbo/MR 4050: velocidade 2)
Botdes de desbloqueio (apenas MR 5550)
Bomba de vacuo

Cobertura da bomba

FreshWare

Tampa

Tampa da valvula

Acoplamento da bomba

Indicador dia/més

Indicador de vacuo

Anilha da valvula

Anilha da tampa

Tabuleiro

Recipiente rectangular

OZZIrxX«—ITOmMmmooOo wW>»

Como utilizar o sistema de vacuo?

1. Encaixe a cobertura da bomba (E) na
bomba de vacuo (D) e insira 0 motor (A)
na bomba de vacuo até bloquear.

2. Coloque a tampa (G) no recipiente
FreshWare e feche a tampa da vélvula (H).

3. Coloque a bomba de vacuo no acopla-
mento da bomba (l). O indicador de vacuo
(K) esta completamente expandido, indi-
cando que ndo existe vacuo no interior do
recipiente.

4. Ligue o aparelho a tomada eléctrica,
pressione a tampa com firmeza e prima
o botéo para ligar/desligar (B) para criar
vacuo. Quanto mais tempo mantiver o
botéo premido, mais o indicador de vacuo
recua. O maximo de vacuo tera sido
atingido quando o indicador estiver
completamente abaixo da superficie da
tampa da valvula. Mantenha a bomba
em funcionamento durante mais alguns
segundos para que o vacuo fique nas
melhores condigdes.

5. Para libertar o vacuo, basta abrir a tampa
da valvula. Ao abrir, ouvird o som da
frescura e o indicador de vacuo subira.
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6. Para separar a bomba de vacuo do motor,
prima os botdes de desbloqueio (C) e puxe
(MR 5550) ou gire (MR 4050).

Nota:

e Embora seja improvavel, caso se perca
rapidamente o vacuo criado, assegure-se
de que todas as pecas estéo limpas.

e Na&o encha um recipiente mais de 10 mm
abaixo do rebordo. Para conservagéo
no congelador, assegure-se de que nao
enche os recipientes grandes mais de
20 mm abaixo do rebordo.

¢ Antes de utilizar os recipientes num forno
ou microondas, certifique-se de que
remove tanto a tampa (G) como o tabuleiro
(N).

¢ Otabuleiro (N) foi concebido para proteger
os alimentos de liquidos exsudados
durante o tempo de conservagéo.

Os liquidos escorrerdo para baixo do
tabuleiro, impedindo o contacto com os
alimentos.

e A carne crua fica mais escura quando é
conservada no vacuo. Apés alguns
minutos em contacto com o ar, recuperara
parcialmente a sua cor natural. Uma vez
que é um processo normal, ndo tem
qualquer impacto na qualidade dos
alimentos.

* Durante o armazenamento, consideram-se
aceitaveis as condi¢des de vacuo, desde
que o indicador de vacuo permanega
alinhado com a superficie da tampa da
valvula.

O que fazer se nao se gerar
vacuo?

e Certifique-se de que todas as pegas estdo
limpas. As anilhas (da valvula e da tampa)
e, sobretudo, a tampa tém de estar com-
pletamente sem po, cotédo ou particulas de
alimentos. Lave-as em agua e deixe secar
ao ar.

e Se todas as pegas estiverem limpas e se,
mesmo assim, ainda ndo se gerar vacuo,
pressione a tampa (G) com firmeza para se
certificar de que esta completamente
fechada.

e Gragas a um sistema de protecgéo na
cobertura da bomba, esta apenas fun-
cionara se estiver inserida no respectivo
acoplamento.

Vantagens do sistema de conser-
vacao de alimentos da Braun
(reconhecidas pelo Instituto Fraunhofer,
Alemanha)

Em relagdo a conservacao no frigorifico: entre
-1e+7°C

I. Afrescura dos alimentos dura mais tempo.

Conservacao Normal Vacuo
(dias) (dias)

Legumes frescos 6 10-12

cortados

(por ex. pimentos,

polpa de tomate)

Fruta fresca 3 10

(por ex. salada de

fruta)

Molhos 0 2

(por ex. guacamole)
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Aperitivos 3 30
(por ex. chips de
tortilha, batatas
fritas)

Il. Uma grande vantagem deste sistema de
conservagao em vacuo é que o sabor e a
frescura dos alimentos crus ou refei¢coes
confeccionadas se conserva na plenitude
dentro do recipiente, mantendo a textura
actual e, sobretudo, o sabor até aos limites
de tempo de conservagao apresentados
de seguida.

Refei¢cdes confeccionadas no forno 15 dias*
(por ex. lasanha)

Pao de trigo/mistura 5 dias
Pao de centeio 7 dias
Queijo 10-14 dias
Carnes de charcutaria cortadas 7 dias

Ill. Apds 6 dias no vacuo, o teor de vitamina C
continua a 100%. Sem conservagao no
vacuo, apenas se mantém a 65%.

Teor de Vitamina C Wz.

apos 6 dias

= » 100%

> 65%

—— = Conservagao no vacuo
- - - = Conservagao habitual

Limpeza

Antes de utilizar o sistema de conservagao da
Braun pela primeira vez, lave bem todas as
pecas.

Limpe o motor (A) e a bomba de vacuo (D)
apenas com um pano humedecido. Nao
coloque o motor nem a bomba debaixo de
agua corrente, nem os mergulhe em agua.
Todas as outras pecas podem ser lavadas na
magquina de lavar loica. Remova a tampa da
vélvula (H), a anilha da tampa (M) e a anilha da
valvula (L) para serem lavadas em separado
na maquina de lavar loiga ou com dgua
corrente, e deixe-as secar ao ar. Para remover
completamente a tampa da valvula (H),
levante-a e retire-a.

Nao utilize demasiado detergente nem
abrilhantador na maquina de lavar loica.

Acerca do FreshWare

Os recipientes empilhaveis FreshWare séo
fabricados em vidro borossilicato e podem ir
ao microondas, ao forno, ao congelador e a
maquina de lavar loiga. Assim, podem ser
utilizados para conservar alimentos bem
COmo para 0s aquecer e servir.

Estdo disponiveis os seguintes formatos dos

recipients FreshWare:

¢ Recipiente rectangular de 3,1 L: Ideal para
a preparagéo de alimentos para a sua
familia e amigos. Pode ser utilizado como
prato de servir e para guardar grandes
quantidades de comida.

* Para atingir este tempo de conservagéo, adopte o
seguinte procedimento: aquega bem a refeigdo no
forno, deixe-a arrefecer até uma temperatura inferior a
40 °C e embale-a a vacuo sem acrescentar nem retirar
nada.



* Recipiente rectangular de 0,9 L: Ideal para
preparar alimentos em menores quanti-
dades e para conservar sobras, bem como
carnes de charcutaria e queijo curado.

¢ Recipiente cilindrico de 1,2 L: Ideal para
conservar alimentos secos, tais como
muesli, farinha, flocos de cereais,
biscoitos, frutos secos, etc.

¢ Recipiente cilindrico de 0,6 L: Ideal para
conservar alimentos, tais como
especiarias, molhos, biscoitos, frutos
secos, etc.

Toda a gama FreshWare esta disponivel em
todos os bons revendedores de aparelhos
Braun ou através dos Centros de Assisténcia
Braun (n&o existentes em todos os paises).

Sujeito a alteragdées sem aviso prévio.

Por favor néo deite o produto no lixo
doméstico, no final da sua vida util. E
Entregue-o num dos Servigos de —
Assisténcia Técnica da Braun, ou em

locais de recolha especifica, a disposi¢cao no
seu pais.

Garantia

Os nossos produtos dispéem de uma
garantia de 2 anos a partir da data de
compra. Qualquer defeito do aparelho
imputavel, quer aos materiais, quer ao
fabrico, que torne necessario reparar,
substituir pecas ou trocar de aparelho dentro
de periodo de garantia ndo tera custos
adicionais.

A garantia ndo cobre avarias por utilizagéo
indevida, funcionamento a voltagem
diferente da indicada, ligagdo a uma tomada
de corrente eléctrica incorrecta, ruptura,
desgaste normal por utilizagdo que causem
defeitos ou diminuigdo da qualidade de
funcionamento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso de
serem efectuadas reparagdes por pessoas
ndo autorizadas ou se nao forem utilizados
acessorios originais Braun.

A garantia s¢6 é valida se a data de compra for
confirmada pela apresentacéo da factura ou
documento de compra correspondente.

Esta garantia é valida para todos os paises
onde este produto seja distribuido pela
Braun ou por um distribuidor Braun
autorizado.

No caso de reclamacao ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servigo de Assisténcia
Técnica Oficial Braun mais préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o seu
Servigo Braun mais préximo, no caso de
surgir alguma duvida relativamente ao
funcionamento deste produto, contacte-nos
por favor pelo telefone 808 20 00 33.
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Italiano

Complimenti! Avete acquistato un apparec-
chio che vi aiutera a mantenere la freschezza
e la qualita degli alimenti piu a lungo. La pom-
pa sottovuoto consente di creare il vuoto
estraendo I’aria presente nei contenitori rigidi.
Questo sistema di conservazione alimentare €
quindi I'ideale per mantenere piu a lungo la
freschezza, il gusto e la qualita degli alimenti.

Informazioni sulla conservazione
sottovuoto

L’ossigeno € una delle cause principali del
deterioramento degli alimenti poiché, me-
diante un’alterazione chimica, riduce il valore
nutrizionale, il livello di vitamine, la con-
sistenza, il colore, il sapore e la qualita com-
plessiva degli alimenti. In condizioni di sot-
tovuoto, invece, il deterioramento degli ali-
menti viene rallentato.

Il sistema di mantenimento della freschezza
Braun ¢ stato progettato per offrire all’utente
la massima flessibilita nella preparazione e
nella conservazione degli alimenti ed & quindi
ideale per I'uso quotidiano. Vi sono, tuttavia,
alcune regole di sicurezza generali da seguire
per ottenere i risultati migliori.

Avvertenze
Leggere attentamente le istruzioni d’'uso
prima di utilizzare 'apparecchio.

La conservazione sottovuoto non sosti-
tuisce quella in frigorifero o congelatore.
Pertanto, & necessario rispettare scrupo-
losamente i tempi e soprattutto le tempe-
rature di conservazione consigliati dei vari
alimenti. Si consiglia, inoltre, di conservare
gli alimenti deperibili a una temperatura
compresa tra -1 e +7 °C (secondo le diret-
tive del BfR, I'Istituto federale tedesco per
la valutazione dei rischi) e di conservarli
negli appositi comparti di raffreddamento
del frigorifero.

Non utilizzare I'apparecchio per il sotto-
vuoto per conservare in frigorifero pesce
fresco, frutti di mare o carne macinata.
Generalmente, questi tipi di alimenti de-
vono essere conservati in congelatore.
Per evitare il fenomeno di ebollizione
sottovuoto, prima di mettere gli alimenti
sottovuoto lasciare che arrivino a tem-
peratura ambiente (sotto i 40 °C).

La conservazione domestica sottovuoto
degli alimenti non & paragonabile a quella
industriale. Infatti, in ambiente domestico,
non & possibile raggiungere la stessa qua-
lita microbiologica e di prettrattamento.
Non conservare sottovuoto alimenti pre-
parati con esposizione all’aria (ad esempio
dessert, panna, albume montato a neve,
formaggi molli contenenti azoto ecc.). Se
messi sottovuoto, questi alimenti potreb-
bero espandersi, infiltrandosi nella pompa
e danneggiandola.

Non utilizzare i coperchi dei contenitori
FreshWare nel forno a microonde.

Consigli e suggerimenti
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L’utilizzo combinato di Braun FreshWare
e della pompa sottovuoto consente di
marinare alcuni alimenti, come ad esempio
la carne di manzo, in poche ore anziché in
giorni. Per ottenere una marinatura
ottimale, versare la marinata sulla carne,
quindi creare e rilasciare immediatamente
il vuoto. Ripetere la procedura per due
volte di seguito e lasciare la carne di
manzo a marinare in modo normale per

3 ore.

Alimenti come riso, lenticchie, cereali e
farina non conservati in frigorifero vengono
spesso rovinati da insetti. In condizioni

di sottovuoto questo rischio diminuisce
sensibilmente, consentendo una conser-
vazione migliore e piu lunga.

Il processo di sottovuoto consente di
estrarre I'umidita dai contenitori. In con-
dizioni di sottovuoto alimenti secchi come
cracker, biscotti, cornflakes, frutta secca e
arachidi si mantengono croccanti e freschi
piu a lungo. Inoltre, grazie alla riduzione di
ossigeno all’interno dei contenitori, I’alto
contenuto di grassi di questi alimenti non si
deteriora.

Evitare di aprire i contenitori sottovuoto
troppo spesso, altrimenti si riduce la
durata di conservazione degli alimenti.

| risultati migliori si ottengono mettendo
sottovuoto grandi quantita di alimenti che
non si desidera consumare nei giorni
immediatamente successivi, come affettati
e alimenti simili.

Descrizione

OZZIrX«—IOMMUO WX

Motore

Interruttore acc./spegn.

(MR 5550: turbo/MR 4050: 2 velocita)
Pulsanti di rilascio (solo MR 5550)
Pompa sottovuoto

Coperchio pompa

FreshWare

Coperchio

Tappo della valvola

Attacco pompa

Indicatore giorno/mese
Indicatore vuoto

Guarnizione valvola

Guarnizione tappo

Vaschetta

Contenitore rettangolare

Utilizzo del sistema sottovuoto

1.

Collegare il coperchio della pompa (E)
alla pompa sottovuoto (D) e inserire in
quest’ultima il motore (A) bloccandolo
completamente.

Posizionare il coperchio (G) sul contenitore
FreshWare (F) e chiudere il tappo della
valvola (H).

Collegare la pompa sottovuoto all’attacco
(). L’indicatore sottovuoto (K) & completa-
mente esteso e segnala che il contenitore
non & ancora sottovuoto.

Agganciare 'apparecchio, premere
energicamente sul coperchio e azionare
I’interruttore acc./spegn. (B) per ottenere
il sottovuoto. Piu a lungo l'interruttore
rimane premuto e piu I'indicatore si
restringe. Il sottovuoto totale si raggiunge
quando l'indicatore & completamente
sotto la superficie del tappo della valvola.
Per ottenere un livello ottimale di sotto-
vuoto lasciar agire la pompa ancora per
qualche secondo.

Per togliere il sottovuoto aprire il tappo
della valvola. All’'apertura viene emesso un
segnale acustico e I'indicatore si muove
verso ’'alto.

Per scollegare la pompa sottovuoto al
motore, premere i pulsanti di rilascio (C)

e tirare indietro (MR 5550) o girare

(MR 4050).

Nota:

Nel caso improbabile in cui il sottovuoto
creato si perda entro breve tempo,
accertarsi che tutte le parti siano pulite.



Non riempire il contenitore oltre 10 mm
sotto il bordo. Per la conservazione in
congelatore, accertarsi che i contenitori
grandi non siano riempiti oltre 20 mm sotto
il bordo.

Prima di utilizzate i contenitori in forno o nel
microonde, assicurarsi di togliere sia il
coperchio (G) che la vaschetta di raccolta
liquidi (N).

La vaschetta (N) & stata progettata per
proteggere i cibi dai liquidi che si formano
durante la conservazione. | liquidi, infatti,
defluiscono nella vaschetta e non entrano
a contatto con il cibo.

La carne cruda messa sottovuoto diventa
piu scura. Dopo pochi minuti a contatto
con I'aria riacquista il suo colore naturale.
Questo & un processo naturale, pertanto la
qualita degli alimenti non subisce varia-
zioni.

Durante la conservazione, le condizioni

di sottovuoto sono accettabili finché
I'indicatore sottovuoto rimane in linea con
la superficie del tappo.

Operazioni da eseguire se non si
riesce a creare il sottovuoto

Accertarsi che tutte le parti siano pulite.
In particolare, le guarnizioni (Quarnizione
della valvola e del coperchio) e il coperchio
devono essere liberi da polvere, laniccio
e particelle di cibo. All’occorrenza,

lavare con acqua e lasciar asciugare
all’aria.

Se tutte le parti sono pulite e non si riesce
ancora a creare il sottovuoto, premere
energicamente il coperchio (G) per
chiuderlo completamente.

Grazie al sistema di protezione nel coper-
chio della pompa, la pompa sottovuoto
funziona soltanto quando & collegata
all’attacco.

Vantaggi del sistema di manteni-
mento della freschezza Braun
(convalida del Fraunhofer Institut, Germania)

Con riferimento alla conservazione in frigo: tra
-1e+7°C.

Gli alimenti freschi mantengono la loro
freschezza piu a lungo.

Conservazione Standard | Sottovuoto
(giorni) (giorni)

Verdura fresca a 6 10-12

fette

(es. peperoni,

zucchine)

Frutta fresca 3 10

(es. macedonia)

Salse 0 2

(es. salsa

guacamole)

Patatine 3 30

(es. tortilla, patatine

fritte)

Un notevole vantaggio del sistema di
mantenimento della freschezza Braun &
che il sapore e la freschezza degli alimenti
e dei cibi preparati possono essere con-
servati nel contenitore, mantenendo la
struttura del cibo e soprattutto il gusto per
il tempo indicato di seguito.

Cibi cotti al forno (es. lasagne) 15 giorni*
Pane bianco / marrone 5 giorni
Pane nero 7 giorni
Formaggio 10-14 giorni
Tagli freddi 7 giorni

Ill. Dopo 6 giorni sottovuoto, il contenuto di
vitamina C si conserva al 100%. Con una
conservazione normale la percentuale
scende al 65%.

Contenuto di vitamina C
N2

dopo 6 giorni

= » 100%

e e5%

—— = Conservazione sottovuoto
- - - = Conservazione standard

Pulizia
Prima di utilizzare per la prima volta il sistema

Braun fresh system lavare a fondo tutte le
parti.

Pulire il motore (A) e la pompa sottovuoto (D)
con un panno umido. Non mettere sotto
I’acqua corrente né immergere il blocco
motore e la pompa. Tutte le altre parti pos-
sono essere lavate in lavastoviglie. Rimuovere
il tappo della valvola (H), la guarnizione del
coperchio (M) e quella della valvola (L) per
lavarle separatamente in lavastoviglie o lavarle
con acqua e lasciarle asciugare all’aria.

Per rimuovere completamente il tappo della
valvola (H), sollevarlo ed estrarlo.

Non utilizzare troppo detergente o anticalcare
nella lavastoviglie.

Informazioni su FreshWare

| contenitori impilabili FreshWare sono
realizzati in vetro borosilicato indurito e
possono essere utilizzati in forno, microonde,
congelatore e lavastoviglie. Possono quindi
essere utilizzati per conservare, riscaldare e
servire alimenti.

| contenitori FreshWare sono disponibili nei

seguenti formati:

e Contenitore rettangolare da 3,1 litri: ideale
per la preparazione di cibi per la famiglia e
gli amici. Pud essere utilizzato come piatto
da portata e per conservare quantita
elevate di cibo.

e Contenitore rettangolare da 0,9 litri: ideale
per preparare quantita minori di cibo e per
conservare avanzi, affettati e formaggi a
pasta dura.

e Contenitore rotondo da 1,2 litri: ideale per
la conservazione di cibi secchi come ad
esempio muesli, farina, cornflakes,
biscotti, frutta secca, ecc.

e Contenitore rotondo da 0,6 litri: ideale per
la conservazione di spezie, sughi, salse,
biscotti, frutta secca, ecc.

* Per raggiungere questo tempo di conservazione,
procedere nel modo seguente: scaldare bene gli
alimenti nel forno, lasciarli raffreddare ad una
temperatura inferiore a 40 °C e mettere sottovuoto
senza aggiungere o rimuovere niente.
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L’intera linea FreshWare & disponibile presso i
migliori grossisti di apparecchiature Braun o
presso i centri di assistenza Braun (non
disponibili in tutti i paesi).

Informazioni soggette a cambiamento senza
preavviso.

Si raccomanda di non gettare il

prodotto nella spazzatura al termine

della sua vita utile. Per lo smaltimento, mmmm
rivolgersi ad un qualsiasi Centro Assistenza
Braun o ad un centro specifico.
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Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali,
sia riparando il prodotto sia sostituendo, se
necessario, I'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la normale
usura conseguente al funzionamento dello
stesso, i difetti che hanno un effetto
trascurabile sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con
parti non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo
di garanzia, & necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di
assistenza autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza
autorizzato Braun piu vicino.



Nederlands

Gefeliciteerd met de aankoop van een product
waarmee u uw voedsel langer vers en lekker
houdt. Door de lucht eruit te zuigen, zodat het

door marinade over het viees te gieten,
vervolgens te vacumeren en onmiddellijk
weer te devacumeren. Herhaal deze

voedsel er niet meer mee in aanraking komt,
creéert de vaculimpomp een vacuim in de

bewaarschalen. Dit systeem van voedsel be-

waren is dan ook perfect als het gaat om

behoud van versheid, smaak en kwaliteit van

uw voedsel.

Over vacuiim bewaren

Zuurstof is een van de voornaamste oorzaken

van het bederven van voedsel. Zuurstof

veroorzaakt een chemische reactie, waardoor

de voedingswaarde, de hoeveelheid vita-
minen, de samenstelling, kleur, smaak en
algehele kwaliteit van het voedsel achteruit

procedure nog tweemaal en laat het
rundvlees zonder vacuiim gedurende drie
uur marineren.

Bepaalde soorten voedsel, zoals rijst,
linzen, granen en meel, die niet in de
koelkast worden bewaard, bederven vaak
door insecten. Vacuiimverpakt is de kans
daarop veel kleiner en kunt u dit soort
voedsel veel langer en beter bewaren.
Door het vacumeren wordt ook vocht aan
de containers onttrokken. Droog voedsel
als crackers, koekjes, cornflakes, ge-
droogd fruit en noten blijven daarom
vaculmverpakt langer vers en knapperig.
Bovendien zorgt het gebrek aan zuurstof in
de container ervoor dat deze, vaak vette

gaat. In een vacuiim wordt dit voedselbederf
vertraagd.

De Braun Multiquick fresh system is ontwor-
pen als een veelzijdige hulp bij de bereiding en
het behoud van voedsel en is daarom ideaal
voor dagelijks gebruik. Er zijn echter een paar
voorzorgsmaatregelen die in acht moeten
worden genomen voor een optimaal resultaat.

Let op
Lees deze handleiding zorgvuldig door
voordat u het apparaat gebruikt.

Vaculimverpakking dient niet als
vervanging voor het bewaren van voedsel
in de koelkast of het vriesvak. Daarom
moeten de aanbevolen bewaartijden en
met name ook de aanbevolen tempera-
turen voor de respectievelijke soorten
voedsel strikt in acht worden genomen.
Verder bevelen wij een bewaartemperatuur
voor bederfelijke waren aan tussen de -1
en +7 °C (gebaseerd op de aanbevelingen
van het BfR - Landelijk instituut voor risico-
bepaling in Duitsland). U doet dit door het
voedsel in de speciale koele gedeelten van
de koelkast te bewaren.

Gebruik de vacuimpomp niet voor het
bewaren van verse vis, schaal- en schelp-
dieren of gehakt in de koelkast. Deze
voedingswaren moeten in de regel alleen in
de vriezer worden bewaard.

Laat het voedsel altijd eerst afkoelen tot
kamertemperatuur (onder 40 °C) voordat u
het vacumeert (om het zogeheten vacuim-
kookeffect te voorkomen).

Huishoudelijk vacuiim bewaren van
voedsel is niet vergelijkbaar met industrieel
vaculimverpakken van voedsel. Thuis
beschikt u niet over de mogelijkheden van
voorbewerking en microbiologische kwali-
teitsbewaking.

Vacumeer nooit met lucht toebereid
voedsel (bijv. desserts, slagroom, gesla-
gen eiwit, stikstofgebaseerde zachte
kazen, etc.). Dit soort voedsel zet uit in
een vaculm en kan zo de vaculimpomp
binnendringen en beschadigen.

De deksels van uw FreshWare-
bewaarschalen zijn niet geschikt voor de
magnetron.

Tips en trucs

De combinatie van de Braun-bewaar-
schalen en de vaculimpomp stelt u in staat
voedingswaren als rundvlees binnen een
paar uur in plaats van een paar dagen te
marineren. Het beste resultaat verkrijgt u

voedingswaren niet klef worden.

e Open gevacumeerde containers niet te
vaak, aangezien dit de duurzaamheid
van het voedsel dat erin wordt bewaard
niet ten goede komt. Het beste resultaat
van vaculm bewaren verkrijgt u wanneer u
een grote hoeveelheid voedsel, bijv. een
vleesschotel die u de eerstkomende dagen
niet wilt consumeren, ineens vacumeert.

Beschrijving

Motorgedeelte

Aan/uitschakelaar

(MR 5550: turbo/MR 4050: 2 snelheden)
Ontgrendelingsknoppen (alleen MR 5550)
Vacuiimpomp

Pompbehuizing

Bewaarschalen

Deksel

Ventielklep

Pomp-koppelstuk

Dag/maand-indicatie

Vaculimindicator

Ventielsluiting

Dekselsluiting

Plateau

Rechthoekige bewaarschaal
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Uw vacuiimsysteem gebruiken

1. Sluit de pompbehuizing (E) aan op de
vaculimpomp (D) en plaats het motor-
gedeelte (A) in de vacuimpomp totdat het
vastklikt.

2. Doe het deksel (G) op de bewaarschaal en
sluit het ventieldeksel (H).

3. Plaats de vacuiimpomp in het pomp-kop-
pelstuk (). De vacuimindicatie (K) staat
helemaal omhoog, wat inhoudt dat er geen
vaculm in de container is.

4. Sluit het apparaat aan op het stroomnet,
druk stevig op het deksel en druk op de
aan/uitschakelaar (B) om vaculimcondities
te creéren. Hoe langer u de schakelaar
ingedrukt houdt, des te meer de vacuim-
indicator zakt. Er is een volledig vacuim
gecreéerd wanneer de vaculmindicator
zich geheel onder het ventielklep-opper-
vlak bevindt. Laat de pomp nog een paar
seconden verder pompen voor een opti-
maal vaculim.

5. Als u het vacuiim wilt opheffen, opent u
eenvoudig de ventielklep. Bij openen hoort
u het geluid van aanzuigende lucht en de
vacuUmindicator stijgt.

6. Om de vacuiimpomp los te koppelen van
het motorgedeelte, drukt u op de ontgren-
delingsknoppen (C) en trekt u (MR 5550) of
draait u (MR 4050).
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Opmerking:

e Gain het onwaarschijnlijke geval dat het
gecreéerde vaculm binnen korte tijd weer
verloren gaat na of alle onderdelen schoon
zijn.

* Vul een container niet verder dan 10 mm
onder de rand. Let er bij bewaren in de
vriezer op dat de grote containers niet
verder dan 20 mm onder de rand worden
gevuld.

* Alvorens de containers in een oven of
magnetron te gebruiken, moet u niet
vergeten zowel het deksel (G) als het
plateau (N) te verwijderen.

e Het plateau (N) dient ter bescherming van
het voedsel tegen vloeistoffen die tijdens
de opslag worden afgescheiden.
Vloeistoffen vloeien af onder het plateau,
waardoor contact met het voedsel wordt
voorkomen.

e Rauw vlees ziet er luchtdicht verpakt
donkerder uit. Na een paar minuten
contact met de lucht krijgt het zijn normale
kleur ten dele weer terug. Aangezien dit
een normaal proces is, heeft dit geen
invloed op de kwaliteit van het voedsel.

e De vacuimcondities tijdens het bewaren
zijn acceptabel zolang de vaculimindicator
op één lijn met het ventielklep-opperviak
blijft.

Wat te doen als het vacumeren
niet lukt

e Zorg ervoor dat alle onderdelen schoon
zijn. Met name de afdichtonderdelen
(ventiel en dekselsluiting) en het deksel
moeten absoluut vrij van stof, pluisjes of
voedselresten zijn. Was ze in water en laat
ze drogen.

e Als alle onderdelen schoon zijn en het
vacumeren nog altijd niet lukt, drukt u
stevig op het deksel (G), zodat dat het
helemaal gesloten is.

¢ Dankzij een beveiligingssysteem in de
pompbehuizing werkt de vacuimpomp
alleen wanneer deze in het pomp-
koppelstuk wordt geplaatst.

Voordelen van de Braun
Multiquick fresh system

(bevestigd door het Fraunhofer Institut,
Duitsland)

Op basis van opslag in een koelkast:
tussen -1 en +7 °C

I. Vers voedsel blijft langer vers.

Opslag Normaal | Vacuiim
(dagen) (dagen)

Verse groenten, 6 10-12

gesneden

(bijv. paprika,

courgettes)

Vers fruit 3 10

(bijv. fruitsalade)

Dipsauzen 0 2

(bijv. guacamole)

Chips 3 30

(bijv. tortilla/

aardappel)

Il. Een groot voordeel van het versheid-
systeem is dat de smaak en versheid van
het voedsel of de bereide maaltijd lucht-
dicht in de container kan worden afgeslo-
ten, waardoor de samenstelling en de
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vooral ook de smaak gedurende de hier-
onder vermelde opslagperioden wordt
behouden.

In de oven bereide maaltijden

(bijv. lasagne) 15 dagen”
Wit/bruin brood 5 dagen
Volkoren brood 7 dagen
Kaas 10-14 dagen
Vleesschotels 7 dagen

Ill. Het vitamine-C-gehalte blijft na zes
dagen luchtdicht verpakken 100%
behouden. Normaal is dat slechts 65%.

Vitamine C-gehalte >
na 6 dagen W/.'?é
Cyo » 100%
e 65%
—— = Vaculim bewaart
- - - = Normaal bewaart
Schoonmaak

Voor ingebruikname van het Braun-versheid-
systeem moet u alle onderdelen goed met
water schoonmaken.

Reinig het motorgedeelte (A) en de vacuiim-
pomp (D) uitsluitend met een vochtige doek.
Houd het motorgedeelte en de vacuimpomp
nooit onder de kraan of helemaal onder water.
Alle andere onderdelen kunnen in de afwas-
machine worden gereinigd. Verwijder het
ventieldeksel (H), de dekselsluiting (M) en de
ventielsluiting (L) en was deze apart in de
afwasmachine of maak ze in water schoon
en laat ze vervolgens drogen. Verwijder de
ventielklep (H) volledig door deze op te tillen
en naar buiten te trekken.

Gebruik niet te veel afwasmiddel en
ontkalkingsmiddel in uw afwasmachine.

De fresh system bewaarschalen

De stapelbare FreshWare-bewaarschalen zijn
vervaardigd uit gehard borosilicaat glas en
zijn geschikt voor magnetron, oven, vriesvak
en afwasmachine. Ze kunnen daarom zowel
voor het bewaren van voedsel als voor het
opwarmen en opdienen van voedsel worden
gebruikt.

De volgende afmetingen FreshWare zijn

verkrijgbaar:

¢ 3,1 liter rechthoekige bewaarschaal: Ideaal
voor de bereiding van voedsel voor familie
en vrienden. Kan als opdienschaal en voor
de opslag van grote hoeveelheden voedsel
worden gebruikt.

e 0,9 liter rechthoekige bewaarschaal: Ideaal
voor de bereiding van kleinere hoeveel-
heden voedsel en voor het bewaren van
restjes en vleeswaren en harde kazen.

e 1,2 liter ronde bewaarschaal: Ideaal voor
het bewaren van droog voedsel, zoals
muesli, meel, cornflakes, koekjes,
gedroogd fruit etc.

* 0,6 liter ronde bewaarschaal: Ideaal voor
het bewaren van kruiden, (dip)sauzen,
koekjes, gedroogd fruit, babyvoeding etc.

Ga als volgt te werk om deze opslagperiode te
bewerkstelligen: Verhit uw maaltijd goed in de oven,
laat deze tot onder de 40 °C afkoelen en vacumeer
hem zonder iets toe te voegen of weg te nemen.



Deze bewaarschalen en bewaarglazen zijn Garantie

verkrijgbaar bij de betere detailhandel die Op dit produkt verlenen wij een garantie van 2
Braun voert, of via de Braun-servicecentra jaar geldend vanaf datum van aankoop.
(niet in alle landen aanwezig). Binnen de garantieperiode zullen eventuele

fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis

door ons worden verholpen, hetzij door
Wijzigingen voorbehouden. reparatie, vervanging van onderdelen of

omruilen van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land
Gooi dit apparaat aan het eind van zijn waar dit apparaat wordt geleverd door Braun
nuttige levensduur niet bij het huisafval. E of een officieel aangestelde

Lever deze in bij een Braun Service — vertegenwoordiger van Braun.
Centre of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen. Beschadigingen ten gevolge van

onoordeelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van het
apparaat niet noemenswaardig beinvioeden
vallen niet onder de garantie. De garantie
vervalt bij reparatie door niet door ons
erkende service-afdelingen en/of gebruik van
niet originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete
apparaat met uw aankoopbewijs af te geven
of op te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.
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Dansk

Tillykke! Du har erhvervet et apparat, som

vil hjeelpe dig med at bevare dine fodevarers
friskhed og kvalitet leengere. Ved at suge
luften ud og holde den ude skaber vakuum-
pumpen et vakuum i harde beholdere. Dette
system til konservering af fadevarer er derfor
perfekt til at bevare madens friskhed, smag og
kvalitet i laengere tid.

Om vakuumkonservering

IIt er en af hovedarsagerne til, at fedevarers
kvalitet forringes. llten forarsager kemiske
ndringer og nedsaetter derved fadevarers
ernaeringsmaessige vaerdi, vitaminniveau,
konsistens, farve, smag og generelle kvalitet.
Under vakuum forsinkes fodevarers nedbryd-
ningsproces.

Brauns fresh system er skabt til at give bruge-
ren maksimal fleksibilitet under tilberedelse og
opbevaring af fadevarer. Systemet er derfor
ideelt til daglig brug. Dog skal et par generelle
retningslinjer folges for at opna de bedste
resultater.

NB!

Laes brugsvejledningen omhyggeligt

|gennem for apparatet tages i brug.
Vakuumkonservering kan ikke erstatte
opbevaring af fadevarer i kaleskab eller
fryser. Derfor skal de anbefalede opbe-
varingstider og isaer temperaturer for de
respektive fadevaretyper overholdes ngje.
Derudover anbefaler vi en opbevarings-
temperatur pd mellem -1 og +7 °C (baseret
pé& anbefalingerne fra BfR — Det foderale
institut for risikoanalyse, Tyskland) for
letfordeervelige fodevarer. Det kan opnas
ved at opbevare maden i keleskabets
seerlige kalesektioner.

e Vakuumsystemet bor ikke anvendes til
opbevaring af frisk fisk, skaldyr eller hakket
kad i keleskabet. Disse fadevaretyper bor
kun opbevares i fryseren.

e Lad altid maden afkgle til stuetemperatur
(under 40 °C), for den udsaettes for vakuum
(for at undga en vakuumkogningseffekt).

® Opbevaring af fadevarer under vakuum i en
privat husholdning kan ikke sammenlignes
med den industrielle vakuumpakning af
fedevarer. Det er umuligt at opnd samme
forbehandling og mikrobiologisk kvalitet i
hjemmet.

e Opbevar aldrig mad tilberedt ved hjeelp
af luft (f.eks. desserter, flodeskum, piskede
aeggehvider, nitrogenbaserede blgde oste,
etc.) under vakuum. Der er stor risiko for,
at disse madvarer udvider sig under vaku-
um, traenger ind i vakuumpumpen og gde-
lzegge den.

e Lagene til dine FreshWare-beholdere kan
ikke g& i mikroovnen.

Tips og tricks

e Kombinationen af Braun FreshWare og
vakuumpumpen ger det muligt at marinere
fodevarer som for eksempel okseked pa
timer i stedet for dage. Det bedste resultat
faés ved at heelde marinade over kadet,
skabe et vakuum og straks derefter udlgse
det. Gentag denne procedure to gange til,
og lad oksekgdet marinere med vakuum i
tre timer.

e Fadevarer somris, linser, kornprodukter
og mel, som ikke opbevares i keleskab,
angribes ofte af insekter. Under vakuum
nedseettes denne risiko betydeligt med
leengere og bedre holdbarhed til felge.
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e Vakuumprocessen treekker fugtighed ud
af beholderne. Terre madvarer som kiks,
smakager, cornflakes, terret frugt og
nodder holder sig derfor sprade og friske
leengere under vakuum. Desuden har
mange af disse varer et hgjt indhold af fedt,
som ikke bliver harskt takket veere den
reducerede iltmaengde i beholderen.

¢ Undga at abne vakuumforseglede behol-
dere for ofte, da det vil nedseette fode-
varernes holdbarhed. De storste fordele
ved vakuumkonservering opnés ved at
seette en stor maengde af fx palaeg, som
man ikke pateenker at bruge i flere dage,
under vakuum.

Beskrivelse

Motordel

Teend/sluk-knap

(MR 5550: turbo/MR 4050: hastighed 2)
Udlgsningsknapper (kun MR 5550)
Vakuumpumpe

Pumpedaeksel

FreshWare

Lag

Ventillag

Pumpekobling

Dag/maned indikator
Vakuumindikator

Ventilforsegling

Lagforsegling

Bakke

Rektangulaer beholder
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Sadan bruges vakuumsystemet

1. Fastger pumpedaekslet (E) til vakuum-
pumpen (D) og saet motordelen (A) i vaku-
umpumpen, til den lases fast.

2. Seet laget (G) pa FreshWare-beholderen,
og luk ventillaget (H).

3. Saet vakuumpumpen i pumpekoblingen (I).
Vakuumindikatoren (K) er fuldt udvidet,
hvilket betyder, at der ikke er noget vaku-
um i beholderen.

4. Saet stikket i en stikkontakt, tryk fast ned
pé laget og tryk pa teend/sluk-knappen (B)
for at skabe vakuum. Jo laengere du trykker
pé knappen, jo mere traekker vakuum-
indikatoren sig sammen. Nar vakuum-
indikatoren er helt nede under ventillagets
overflade, er der skabt et fuldt vakuum.
Lad pumpen arbejde et par sekunder mere
for at fa optimale vakuumforhold.

5. For at frigere vakuumet abnes blot ventil-
laget. Nar laget &bnes, heres lyden af ind-
strammende Iuft, og vakuumindikatoren
bevaeger sig opad.

6. Tryk pa udlgsningsknapperne (C) og traek
(MR 5550) eller drej (MR 4050) vakuum-
pumpen for at frigere den fra motordelen.

Bemaeerk:

* Hvis det mod forventning skulle ske, at der
skabes et vakuum, som fortager sig inden
for kort tid, skal du sikre dig, at alle dele er
rene.

* Beholderen ber ikke fyldes mere end til
1 cm fra kanten. Hvis de store beholdere
opbevares i fryseren, ber de kun fyldes til
2 cm fra kanten.

e Sorg for at fierne savel laget (G) som
bakken (N), for beholderen saettes i ovnen
eller mikrobglgeovnen.

e Bakken (N) er designet til at beskytte
fedevarer mod vaeske, som siver ud under
opbevaringen. Vaesken lgber ned under
bakken og kommer ikke i kontakt med
maden.



e Rat kad far en merkere farve under
vakuum. Efter f minutters kontakt med
luften far kedet delvis sin naturlige farve
igen. Da det er en normal proces, vil dette
ikke pavirke madens kvalitet.

¢ Under opbevaringen er vakuumforholdene
acceptable, s& leenge vakuumindikatoren
ligger pa linje med ventillagets overflade.

Hvad gor jeg, hvis der ikke kan
skabes vakuum?

e Kontroller, at alle dele er rene. Iszer
forseglingsdelene (ventil- og lagforsegling)
og laget skal veere helt fri for stev, fnug og
fodevarepartikler. Skyl delene i vand og lad
dem lufttarre.

* Huis alle dele er rene, og der stadig ikke
kan skabes vakuum, presses fast ned pa
laget (G) for at sikre, at det er lukket helt.

e P& grund af et beskyttelsessystem i
pumpedaekslet fungerer vakuumpumpen
kun, hvis den er sat i pumpekoblingen.

Fordele ved Braun fresh system

(godkendt af Fraunhofer Institut, Tyskland)
Henviser til opbevaring i keleskab: mellem
-10g+7 °C

I. Friske fodevarer holder sig friske laengere.

Opbevaring Standard | Vakuum
(dage) (dage)

Friske gronsager, i 6 10-12

skiver

(f.eks. peberfrugt,

courgetter)

Frisk frugt 3 10

(f.eks. frugtsalat)

Dip 0 2

(f.eks. guacamole)

Chips 3 30

(f.eks. tortilla/

franske kartofler)

Il. En veesentlig fordel ved fresh systemet er,
at smagen og friskheden af fedevarer eller
tilberedt mad kan forsegles i en beholder,
hvorved konsistens og isaer smag bevares
op til de nedenfor anferte opbevarings-
tider.

Tilberedt mad (f. eks. lasagne) 15 dage*
Franskbred/fuldkornsbred 5 dage
Rugbred 7 dage
Ost 10-14 dage
Paleeg 7 dage

Ill. Efter 6 dage under vakuum er indholdet af
C-vitamin stadig 100%. Uden vakuum-
opbevaring bevares kun op til 65%.

C-vitaminindhold § \
efter 6 dage W& )
» 100%
e 65%
—— = Vakuumopbevaring
- - - = Standardopbevaring

*

Ger som felger for at opné denne opbevaringstid:
Opvarm maden godt i ovnen, lad den afkele til under
40 °C og szet den under vakuum uden at tilsaette eller
fierne noget.

Rengoring

For Braun fresh system anvendes forste gang,
skal alle dele renggeres grundigt.

Motordelen (A) og vakuumpumpen (D) ma kun
rengeres med en fugtig klud. Motordelen og
vakuumpumpen ma ikke holdes under rin-
dende vand eller nedsaenkes i vand. Alle andre
dele kan renggres i opvaskemaskinen. Tag
ventilldget (H), lagforseglingen (M) og ventil-
forseglingen (L) af for at rengere dem separat
i opvaskemaskinen eller skylle dem i vand og
lad dem Iuftterre. Loft og treek ventillaget (H)
ud for at tage det helt af.

Sorg for ikke at bruge for store maengder
opvaskemiddel eller kalkfjerner i opvaske-
maskinen.

Om FreshWare

De stabelbare FreshWare-beholdere er
fremstillet af heerdet borosilicatglas og kan
anvendes i mikrobglgeovn, ovn og fryser og
téler maskinopvask. De kan derfor bade
anvendes til opbevaring af fodevarer samt
genopvarmning og servering.

FreshWare fas i folgende storrelser:

e 3,1 rektanguleer beholder: Ideel til tilbe-
redning af mad til familie og venner. Kan
saettes direkte pa bordet og anvendes til
opbevaring af sterre maengder madvarer.

e 0,9 | rektanguleer beholder: Ideel til tilbe-
redning af mindre maengder mad og til op-
bevaring af rester samt palaeg og skeereost.

¢ 1,21 rund beholder: Ideel til opbevaring af
torre madvarer som muesli, mel,
cornflakes, smakager, torret frugt, etc.

* 0,6 | rund beholder: Ideel til opbevaring af
madvarer som krydderier, sovser, dip,
smakager, tarret frugt, etc.

Hele FreshWare-sortimentet fas hos alle
velassorterede Braun-forhandlere eller hos
Braun servicecentre (findes ikke i alle lande).

Oplysningerne heri kan eendres uden varsel.
Apparatet ber efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings- E
affaldet. Bortskaffelse kan ske p et —

Braun Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
garantiperioden vil Braun for egen regning
afhjeelpe fabrikations- og materialefejl efter
vort sken gennem reparation eller ombytning
af apparatet. Denne garanti geelder i alle
lande, hvor Braun er repreesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstaet
ved fejlbetjening, normalt slid eller fejl som
har ringe effekt pa veerdien eller funktions-
dygtigheden af apparatet. Garantien
bortfalder ved reparationer udfert af andre
end de af Braun anviste reparaterer og hvor
originale Braun reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden
afleveres eller indsendes hele apparatet
sammen med kabsbevis til et autoriseret
Braun Service Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.
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Norsk

Gratulerer! Du har kjopt et produkt som vil
hjelpe deg & holde lenger pd matens friskhet
og kvalitet. Ved & trekke ut luften skaper
vakuumpumpen et vakuum i de solide behol-
derne. Dette matoppbevaringssystemet er
derfor perfekt for lengre og bedre bevaring av
matens friskhet, smak og kvalitet.

Om vakuumkonservering

Oksygen er en av hovedarsakene til at
matkvaliteten forringes. Den forarsaker en
kjemisk reaksjon som reduserer naerings-
verdien, vitamininnhold, konsistens, farge,
smak og generelt matens kvalitet. | vakuum
blir forringelsesprosessen langsommere.

Brauns fresh system er designet for 4 tilby
maksimal fleksibilitet for tilbereding og kon-
servering av mat. Systemet passer derfor
ypperlig til hverdagsbruk. Det er imidlertid et
par generelle forholdsregler som ber falges for
a oppna det beste resultatet.

Forsiktig

Les bruksanvisningen noye for apparatet

tas | bruk.

¢ Vakuumkonservering er ikke en erstatning
for & lagre mat i kjoleskap eller fryseboks.
Derfor ber anbefalte lagringstider og
spesielt anbefalte temperaturer for oppbe-
varing av de respektive matvarer strengt
folges. Vi anbefaler videre en lagrings-
temperatur mellom —1 og +7 °C (basert p&
anbefalingene til BfR — Federal Institute for
Risk Assessment, Tyskland) for ferskvarer.
Dette kan oppnas ved 8 lagre maten i
kjoleskapets sval-seksjon.

¢ Bruk ikke apparatet til & lagre fersk fisk,
sjomat eller kjottdeig i kjoleskapet.
Generelt sett ber disse matvaretypene kun
lagres i en fryseboks.

e La alltid mat kjole av til romstemperatur
(under 40 °C) for bruk av vakuum (for &
unngé «vakuumkokingeffekt»).

e Vakuumlagring for hjemmebruk kan ikke
sammenlignes med industrivakuum-
pakking. Det er ikke mulig & oppna den
samme forbehandling og den mikrobio-
logiske kvalitet hjemme.

e Lagre aldri lufttilberedt mat (f.eks. des-
serter, kremer, pisket eggehvite, nitrogen-
baserte myke oster osv.) i vakuum. Denne
form for mat kan utvide seg i vakuum og
dermed trenge inn i vakuumpumpen og
skade denne.

e Lokkene p& FreshWare-beholderne taler
ikke mikrobelger, og de mé& derfor ikke
brukes i mikrobglgeovn.

Tips og triks

® Med Braun FreshWare og vakuumpumpen,
er det mulig & marinere mat, som for
eksempel oksekjott, pa fa timer i stedet
for dager. Du far best resultat ved & helle
marinade over kjottet og deretter lage et
vakuum som du slipper opp med det
samme. Gjenta dette to ganger, og la
kjottet marineres uten vakuum i tre timer.

* Mat som ris, linser, kornprodukter og mel
som ikke lagres i kjgleskapet blir ofte for-
dervet av insekter. Som vakuumpakket
reduseres denne risikoen betraktelig med
lengre og bedre lagringstid som resultat.

e Vakuumprosessen trekker fuktighet ut av
beholderne. Terrmat som kjeks, cornflakes
torkede frukter og netter vil dermed holde
seg spro og frisk lenger som vakuum-
pakket. Videre har mange av disse mat-
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varene et hgyt fettinnhold som takket veere
reduksjonen av oksygen i beholderen ikke
vil bli harskt.

e Unnga & &pne vakuumpakkede beholdere
for ofte fordi dette reduserer holdbarheten
pé& maten i beholderen. Det beste resulta-
tet far du hvis du vakuumerer en storre
mengde palegg eller oppskaret kjgtt som
du ikke har tenkt & bruke pa noen dager.

Beskrivelse

Motordel

P&/av-bryter

(MR 5550: turbo/MR 4050: speed 2)
Utlgserknapper (kun MR 5550)
Vakuumpumpe

Pumpedeksel

FreshWare

Lokk

Ventillokk

Pumpekobling
Dag/méaned-indikator
Vakuume-indikator
Ventilpakning

Lokkpakning

Rist

Rektangulzer beholder
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Hvordan bruke vakuumsystemet

1. Fest pumpedekslet (E) til vakuumpumpen
(D) og sett motordelen (A) inn i vakuum-
pumpen til den lases pa plass.

2. Plasser lokket (G) pa FreshWare-behol-
deren og lukk ventillokket (H).

3. Plasser vakuumpumpen i pumpekoblingen
(I). Vakuum-indikatoren (K) et helt utvidet,
noe som betyr at det ikke er noe vakuum
inni beholderen.

4. Koble til apparatet, press godt pa lokket
og trykk pa p&/av-bryteren (B) for & lage
vakuum. Jo lengre du holder bryteren inne,
jo mer trekker vakuumindikatoren seg
tilbake. Fullt vakuum er oppnadd nar
vakuumindikatoren er helt under ventil-
lokkoverflaten. La pumpen g& i noen
sekunder til for & fa lavest mulig vakuum.

5. Apne ventilen hvis du vil redusere
vakuumet. Nar ventilen &pnes, herer du
lyden av luftstreammen, og vakuum-
indikatoren vil bevege seg oppover.

6. For a fierne vakuumpumpen fra motoren,
trykkes utleserknappene (C) og trekk av
(MR 5550) eller vri (MR 4050).

Merk:

e Huvis det, mot formodning, skulle skje at
vakuumet blir borte i lgpet av kort tid, ma
du forsikre deg om at alle deler er rene.

¢ [kke fyll beholderne mer enn opp til 10 mm
under kanten. Hvis de store beholderne
skal sta i fryseboks, ma de ikke fylles mer
enn opp til 20 mm under kanten.

® For du setter beholderne inn i en stekeovn
eller mikrobglgeovn, ma du ta av bade
lokket (G) og risten (N).

¢ Risten (N) er utformet for & beskytte maten
mot vaeske som den kan avgi. Vaesken
flyter under risten og kommer ikke i kontakt
med maten.

e Ratt kjott blir markere i vakuum. Etter et
par minutter i kontakt med Iuft, vil det fa
tilbake sin naturlige farge. Dette er en
naturlig prosess som ikke har noen inn-
virkning p& matens kvalitet.

* Under lagring er vakuumforholdene til-
fredsstillende s& lenge vakuumindikatoren
star pa linje med ventillokkets overflate.



Hva skal gjores hvis det ikke er
mulig & skape vakuum

e Sorg for at alle deler er rene. Spesielt
pakningene og lokket méa veere fri for stov,
rusk og matpartikler. Skyll dem under vann
og la dem luftterke.

* Hvis alle delene er rene og det fremdeles
ikke er mulig & skape vakuum, trykk be-
stemt pa lokket (G) for & veere sikker pa at
det er helt lukket.

* Takket veere et beskyttelsessystem i
pumpedekslet, vil vakuumpumpen kun
fungere hvis den er satt inn i pumpe-
koplingen.

Fordeler med Brauns fresh system

(validert av Fraunhofer Institut, Tyskland)
Refererer til lagring i et kjoleskap: mellom
-10g +7 °C

I. Fersk mat holdes friskere lenger.

Oppbevaring Standard | Vakuum
(dager) (dager)

Friske gronnsaker, 6 10-12

i skiver

(f.eks. paprika,

squash)

Friske grennsaker 3 10

(f.eks. fruktsalat)

Dip 0 2

(f. eks. guacamole)

Spro ingridienser, 3 30

Crisps

(f.eks. tortilla/

potetgull)

Il. En vesentlig fordel med fresh system er
at smaken og friskheten pa mat eller
tilberedte maltider kan forsegles inni
beholderen, og dermed beholdes konsis-
tensen og spesielt smaken opp til de lag-
ringstider som nevnes nedenfor.

Ovnstilberedte retter 15 dager*
(f.eks. lasagne)

Hyvitt bred 5 dager
Grovt bred 7 dager
Ost 10-14 dager
Palegg/oppskaret kjott 7 dager

Ill. Etter 6 dager i vakuum er C-vitamininn-
holdet beholdt 100%. Uten vakuumlagring
vil kun 65% beholdes.

Vitamin C-innhold 7
etter 6 dager @?/é
» 100%
ST 65%
—— = Vakuumlagret
- - - = Standardlagret
Rengjoring

For du bruker Braun fresh system forste gang,
mé du rengjore alle delene grundig.

Rengjer motordelen (A) og vakuumpumpen
(D) kun med en fuktig klut. Hold ikke motoren

* Folg denne fremgangsmaten for oppna en slik
lagringstid: Varm opp maten godt i ovnen. La den
avkijele til under 40 °C, og vakuumer den uten & tillsette
eller fierne noe.

eller vakuumpumpen under rennende vann
eller pa annen mate la de komme i bergring
med vann. Alle de andre delene kan vaskes

i oppvaskmaskin. Fjern ventillokket (H), lokk-
pakningen (M) og ventilpakningen (L) for &
rengjore de separat i oppvaskemaskinen eller
rengjgr de under vann og la de luftterke.

For & fierne ventillokket (H) helt lofter du det og
trekker det ut.

Se til at du ikke bruker overdrevent med
vaskepulver i oppvaskemaskinen.

Om FreshWare

FreshWare-beholderne kan stables. De er
laget av varmebestandig borosilikat-glass

og kan brukes i mikrobglgeovn, stekeovn,
fryseboks og de kan vaskes i oppvaskmaskin.
Derfor kan de brukes til bade oppbevaring,
oppvarming og servering av mat.

FreshWare leveres i folgende storrelser:

e 3,1 | rektanguleer beholder: Ideell for
tilbereding av mat til familie og venner. Kan
brukes som serveringsfat og til & lagre
store mengder mat.

* 0,9 | rektanguleer beholder: Ideell for
tilberedning av mat i mindre mengder og
for konservering av restemat og pélegg.

e 1,2 | rund beholder: Ideell for lagring av
terrmat som mysli, mel, cornflakes, kjeks,
torket frukt osv.

* 0,61rund beholder: Ideell for lagring av mat
som krydder, dipp, kjeks, terkede frukter
osv.

Hele FreshWare-serien er tilgjengelig fra alle
som har et godt utvalg av Braun-produkter
eller fra et Braun Service Senter (ikke tilgjen-
gelig i alle land).

Med forbehold om endringer.

Ikke kast dette produktet sammen
med husholdningsavfall nér det skal E
kasseres. Det kan leveres hos et Braun — mm
servicesenter eller en miljgstasjon.

Garanti

Vi gir 2 &rs garanti pa produktet gjeldende fra
kjgpsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensikts-
messig & bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun
eller Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn
av feil bruk, normal slitasje eller skader som
har ubetydelig effekt pa produktets verdi

og virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfares av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun reserve-
deler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til naermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.
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Svenska

Grattis! Du har kopt en apparat som kommer
att hjalpa dig att bibehalla farskheten och
kvaliteten pa dina matvaror langre. Genom att
dra ut luften, och sedan hélla den ute, skapar
vakuumpumpen ett vakuumférhallande i
harda behaéllare. Detta system fér matvaru-
forvaring &r alltsa perfekt for att bibehalla
farskheten, smaken och kvaliteten pa dina
matvaror langre.

Om vakuumférvaring

Syre &r ett av huvudskalen till att mat blir dalig.
Genom att orsaka en kemisk férandring sén-
ker syret matens nédringsmassiga vérde, vita-
minnivaer, konsistens, farg, smak och den
allmanna kvaliteten p& matvaran. | vakuum blir
nedbrytningsprocessen langsammare.

Brauns fresh system har designats for att ge
anvandaren full flexibilitet nér han/hon for-
bereder och férvarar matvaror. Darfér &r
systemet perfekt for att anvandas dagligen.
Men, det finns vissa allménna riktlinjer som
maste foljas for att uppna basta mojliga
resultat.

Varning

Vanligen las igenom anvandarinstruk-

tionerna innan du anvander din apparat.

* Vakuumfdrvaring &r inte en ersattning for
att férvara maten i kyl eller frys. Darfér bor
de rekommenderade férvaringstiderna
och, framfér allt, férvaringstemperaturerna
féljas noggrant. Vidare rekommenderar vi
att émtaliga farskvaror forvaras i mellan
-1 och +7°C (baserat pa4 rekommendatio-
ner fran BfR — Federal Institute for Risk
Assessment, Tyskland). Detta kan goras
genom att férvara férskvarorna i kylens
speciella frysfack.

¢ Anvand inte vakuumsystemet for att for-
vara farsk fisk, skaldjur eller kottfars i
kylskapet. Rent allmént bor dessa livsme-
del endast férvaras i frysen.

e L&t alltid maten svalna till rumstemperatur
(under 40 °C) innan du anvander vakuum-
systemet (fér att undvika vakuumkokning).

e Vakuumfdrvaring av mat i hemmet kan inte
jamféras med industriell vakuumférvaring.
Det gar inte att fa samma forbehandling
och mikrobiologiska klimat i hemmet.

® Forvara aldrig mat som férberetts med luft
i vakuum (t.ex. desserter, vispad gradde,
vispad &ggvita, kvivebaserad mjukost
osv.). Det ar vanligt att den hér typen av
mat utvidgar sig i vakuumférhallanden, och
sedan kan den komma in i vakuumpumpen
och skada den.

e Locken till dina FreshWare-behallare tal
inte mikrovagsugn.

Tips och rad

® Tack vare Braun FreshWare och vakuum-
pumpen kan du marinera exempelvis
nGtkott pa bara nagra timmar istéllet for
flera dagar. For basta resultat: hall marina-
den &ver kottet, skapa vakuum och slapp
genast ut det. Upprepa minst tva ganger
och 1at sedan notkottet marinera utan
vakuum i tre timmar.

* Mat som ris, linser, flingor och mjél som
inte forvaras i kylskapet forstors ofta av
insekter. Den risken minskar markant i
vakuum, och man kan férvara maten langre
och béttre.

e Vakuumprocessen avlagsnar fuktighet ur
behallarna. Torr mat som kex, flingor,
torkad frukt och nétter haller sig darfor
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krispig och frasch langre i vakuumfér-
hallanden. Dessutom, manga av dessa
livsmedel har ett hogt fettinnehall som inte
hérsknar tack vare minskningen av syre
inuti behallaren.

e Undvik att 6ppna vakuumférslutna
behallare for ofta, eftersom det minskar
livsmedlets hallbarhet. Férdelarna med
vakuumférvaring kan du béast utnyttja om
du vakuumférpackar en stor méngd av till
exempel kallskuret som du inte planerar att
ata inom de narmaste dagarna.

Beskrivning

Motor

Pa/Av-knapp

(MR 5550: turbo/MR 4050: hastighet 2)
Frislappningsknapp (endast MR 5550)
Vakuumpump

Pumplock

FreshWare

Lock

Ventillock

Pumpkoppling

Dag/manad indikator
Vakuumindikator

Ventilforslutning

Lockférslutning

Bricka

Rektangulér behallare
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Att anvanda ditt vakuumsystem

1. Fast pumplocket (E) p& vakuumpumpen
(D) och sétt i motorn (A) i vakuumpumpen
tills den lases.

2. Placera locket (G) pa FreshWare-behal-
laren och stang valvlocket (H).

3. Placera vakuumpumpen i pumpkopp-
lingen (I). Vakuumindikatorn (K) ar helt
synlig vilket visar att det inte finns nagot
vakuum inuti behallaren.

4. Anslut apparaten, tryck fast locket
ordentligt och skapa ett vakuumférhallande
genom att trycka pd av/pa-knappen (B).
Ju langre du héller knappen nertryckt,
desto mer drar sig vakuumindikatorn
tillbaka. Fullstandigt vakuum har skapats
nér hela vakuumindikatorn &r nedanfor
ventillockets yta. Lat pumpen vara igang
nagra sekunder till for att uppna optimala
vakuumforhéllanden.

5. Oppna bara ventillocket nar du vill slappa
ut vakuumet. Nar du 6ppnar locket hérs
«freshness»-ljudet och vakuumindikatorn
stiger.

6. For att ta bort vakuumpumpen fran
motorn, tryck pa frislappningsknappen (C)
och dra bort (MR 5550) eller vrid
(MR 4050).

Obs!

e Om det vakuum som uppnatts mot
férmodan skulle férsvinna efter kort tid bor
du forst kontrollera att alla delar ar rena.

e Fyll aldrig behallarna mer &n till 10 mm
under kanten. Om maten ska frysas in far
de stora behallarna hogst fyllas till 20 mm
under kanten.

¢ Innan behéllarna anvéands i ugn eller
mikrovagsugn maste bade locket (G) och
brickan (N) avlagsnas.

e Brickan (N) ar utformad for att skydda
matvarorna fran vatska som utséndras
under férvaringen. Vatskan samlas under
brickan och kommer séledes inte i kontakt
med matvarorna.

o Ratt kott som vakuumférpackas morknar.
Efter ndgra minuters luftkontakt aterfar det
delvis sin naturliga farg. Processen ar helt



naturlig och paverkar inte livsmedlets
kvalitet.

e Vakuumférhallandet ar acceptabelt for
forvaring sé lange vakuumindikatorn &r i
linje med ventillockets yta.

Vad man kan géra om det inte
skapas nagot vakuum

e Kontrollera att alla delar &r rengjorda.
Forslutningsdelarna (ventilférslutning och
lockférslutning) och locket méste vara helt
fria frdn damm, ludd och matpartiklar. Skolj
dem i rinnande vatten och |at dem lufttorka.

e Om alla delar ar rena men vakuum fort-
farande inte skapas, tryck bestamt pa
locket (G) for att kontrollera att det ar helt
sténgt.

® Tack vare ett skyddssystem i pumplocket
fungerar vakuumpumpen endast om den
forts in i pumpkopplingen.

Fordelar med Brauns fresh system

(godkant av Fraunhofer Institutet, Tyskland)
Avser forvaring i kylskdp, mellan -1 och +7 °C

I. Farsk mat haller sig frasch langre.

Forvaring Standard | Vakuum
(dagar) (dagar)

Féarska gronsaker, 6 10-12

skivade

(t.ex. paprika,

zucchini)

Farsk frukt 3 10

(t.ex. fruktsallad)

Dippsaser 0 2

(t.ex. guacamole)

Chips 3 30

(t.ex. tortilla/

potatischips)

Il. En klar férdel med ditt fresh system &r
att smak och farskhet av livsmedel eller
tillagade maltider kan stangas in i behal-
laren och darmed behalla sin ursprungliga
konsistens och, framfér allt, smak i de
nedan angivna férvaringstiderna.

Ugnsrétter 15 dagar*
(t.ex. lasagne)

Vitt/brunt bréd 5 dagar
Morkt bréd 7 dagar
Ost 10-14 dagar
Kallskuret 7 dagar

Ill. Efter 6 dagars férvaring i vakuumfor-
héllanden &r C-vitaminnivan bevarad till
100 %. Utan vakuumférvaring bevaras
endast 65 %.

Vitamininnehall § \
efter 6 dagar W& ]
— »100%
e 65%
—— = Vakuum férvaring
- - - = Vanlig férvaring

Rengéring

Rengor alla delar noggrant innan du anvander
ditt Braun fresh system forsta gangen.

* For att uppna denna férvaringstid gér du enligt
féljande: Varm ratten ordentligt i ugnen, Iat den svalna
till under 40 °C och skapa vakuum utan att lagga till
eller ta bort nagot.

Anvand endast en fuktig trasa for att rengéra
motorn (A) och vakuumpumpen (D). Hall aldrig
motorn eller vakuumpumpen under rinnande
vatten, sénk heller inte ned dem i vatten. Alla
andra delar tal att diskas i maskin. Ta bort
ventillocket (H), férslutningslocket (M) och
ventilforslutningen (L) for att diska dem
separat i diskmaskinen eller skdlja dem under
rinnande vatten och sedan I&ta dem Iufttorka.
Lyft och dra utat for att helt ta bort ventillocket
(H).

Var férsiktig med anvénda fér mycket disk-
medel eller avhéardare i din diskmaskin.

Om FreshWare

De stapelbara FreshWare-behallarna ar
tillverkade i hardat borsilikatglas och tal
mikrovagsugn, ugn, frys och maskindisk.
Darfor kan de anvandas for bade forvaring,
upphettning och servering av livsmedel.

FreshWare-behaéllarna finns i féljande

storlekar:

e 3,1 | rektanguldr behallare: Perfekt for att
férbereda mat for familj och vanner. Kan
anvandas som serveringsfat och for att
férvara stérre méngder mat.

e 0,9 | rektanguldr behallare: Perfekt for att
férbereda mindre mangder mat och for att
spara 6verbliven mat s&val som kallskuret
och hérd ost.

e 1,2 rund behéllare: Perfekt for att forvara
livsmedel som musli, mjol, flingor, kex,
torkad frukt osv.

e 0,61 rund behallare: Perfekt for att forvara
livsmedel som kryddor, séser, dippséser,
kex, torkad frukt osv.

Hela FreshWare-sortimentet finns att képa
hos alla vélsorterade aterforséljare av Braun-
produkter, samt fran Braun Service Center
(finns €j i alla 1ander).

Kan &ndras utan féregdende meddelande.

Nar produkten ar férbrukad far den

inte kastas tillsammans med E
hushallssoporna. Avfallshantering —
kan ombesérjas av Braun servicecenter

eller pa din lokala atervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran
och med inkdpsdatum. Under garantitiden
kommer vi utan kostnad, att avhjalpa alla
brister i apparaten som ar hanférbara till fel i
material eller utférande, genom att antingen
reparera eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla Iander dér denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforsaljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom
brister som har en férsumbar inverkan pa
apparatens varde eller funktion. Garantin
upphdr att galla om reparationer utfors av icke
behdrig person eller om Brauns originaldelar
inte anvands.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten [dmnas in tillsam-
mans med inkdpskvittot, till ett auktoriserat
Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 f6r information om
narmaste Braun verkstad.
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Suomi

Onneksi olkoon! Olet ostanut laitteen, jonka
avulla ruoka sailyy tuoreena ja laadukkaana
pidempaéaén. Poistamalla ilman ja pitamalla
astian ilmatiiviind vakuumipumppu
muodostaa tukeviin séilytysastioihin
vakuumiymparistén. Sen vuoksi tdméa
ruoansailytysjarjestelma sailyttaa ruoan
tuoreena, maukkaana ja laadukkaana
pidempaén.

Vakuumisailytyksesta

Happi on yksi ruoan pilaantumisen paaasial-
lisista syistd. Se aiheuttaa kemiallisen reaktion,
jolloin ruoan ravintoarvot, vitamiinitaso,
koostumus, véri, maku ja yleinen laatu
heikkenevat. limatiiviissd ympéaristdssa ruoan
pilaantumisprosessi hidastuu.

Braun fresh system on suunniteltu tarjoamaan
joustavuutta ruoan valmistukseen ja
sdilytykseen, joten se on ihanteellinen
jokapaivaiseen kayttdon. Parhaan tuloksen
saavuttamiseksi kannattaa noudattaa
muutamia yleisia ohjeita.

Varoitus

Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen lait-

teen kayttoa.

e Vakuumisadilytys ei korvaa ruoan séilytysta
jaékaapissa tai pakastimessa. Kunkin
ruoka-ainetyypin suositeltuja sailytysaikoja
ja erityisesti lampédtiloja onkin noudatet-
tava tarkasti. Helposti pilaantuville ruoka-
aineille suosittelemme -1 — +7 °C:een saily-
tyslampétilaa (perustuu saksalaisen BfR —
Federal Institute for Risk Assessmentin
suosituksiin), joka saavutetaan jadkaapin
erityisissa viiledlokeroissa.

o Ala kayta vakuumitoimintoa tuoreen kalan,
ayridisten tai jauhelihan pidempé&an
séilytykseen jadkaapissa. Téllaiset
ruokatuotteet tulisi aina sailyttda pakasti-
messa.

e Jadhdyta ruoka aina huoneldmpétilaan
(alle 40 °C) ennen vakuumin kayttamista
(estaa vakuumikannen rikkoutumisen).

e Kotitalouksien vakuumisailytysta ei voi
verrata teolliseen vakuumipakkaamiseen.
Kotioloissa ei ole mahdollista saavuttaa
samanlaista esikasittelyn ja mikrobio-
logista laatua kuin teollisuudessa.

o Al3 sailytd vakuumissa ruokia, joiden
valmistuksessa ilma on mukana oleellisena
osana (esim. jalkiruoat, kerma, vatkattu
munanvalkuainen, typpipohjainen pehmea
juusto). Nama ruoat voivat paisua
vakuumissa, jolloin ne paasevat
kosketuksiin vakuumipumpun kanssa ja
vahingoittavat sita.

* FreshWare-sdilytysastioiden kannet eivat
ole mikroaaltouunin kestavia.

Vinkkeja

e Braun FreshWare -séilytysastiat ja
vakuumipumppu yhdessé mahdollistavat
esim. lihan marinoinnin muutamassa
tunnissa paivien sijasta. Parhaan tuloksen
saat, kun kaadat marinadin lihan péaélle,
muodostat sen jélkeen vakuumin ja
tyhjennat sen saman tien. Toista
toimenpide viela kahdesti ja anna lihan
marinoitua ilman vakuumia kolme tuntia.

¢ Hyodnteiset voivat tuhota ruoka-aineita,
joita ei séilytetd jadkaapissa. Tallaisia
ruoka-aineita ovat esim. riisi, linssit,
murot ja jauhot. Vakuumiympéristdssa
hyonteisriski on huomattavasti pienempi,
jolloin ruoka-aineet sailyvat kauemmin
ja paremmin.
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e Vakuumiprosessi poistaa kosteuden
séilytysastioista. Sen vuoksi kuivat
ruokatuotteet, kuten voileipakeksit, keksit,
maissihiutaleet, kuivatut hedelmét ja
pahkinat sailyvat vakuumiympéristdssa
rapeina ja tuoreina pidempé&én. Monissa
kyseisista ruokatuotteista on korkea
rasvapitoisuus. Niiden rasva ei kuitenkaan
hérskiinny, koska séilytysrasiassa on
vdhemman happea.

e Va&ltd avaamasta vakuumipakattuja
séilytysastioita usein, silla astioiden
avaaminen heikentda ruoan sailyvyytta.
Parhaan hyddyn vakuumiséilytyksesta
saat, jos sailytat kerralla suuren méaran
esim. leikkeleitd, joita et aio kayttaa
muutamaan paivaan.

Kuvaus

Moottoriosa

Virtakytkin

(MR 5550: turbo/MR 4050: nopeus 2)
Vapautuspainikkeet (vain MR 5550)
Vakuumipumppu

Pumpun kansi
FreshWare-séilytysastiat

Kansi

Venttiilin kansi

Pumpun liitin

Paivan/kuukauden osoitin
Vakuumiosoitin

Venttiilin tiiviste

Kannen tiiviste

Ritila

Suorakulmainen sailytysastia
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Vakuumitoiminnon kaytto

1. Kiinnitd pumpun kansi (E) vakuumi-
pumppuun (D) ja aseta moottoriosa (A)
vakuumipumppuun, kunnes se lukkiutuu.

2. Aseta kansi (G) FreshWare-sailytysastiaan
ja sulje venttiilin kansi (H).

3. Aseta vakuumipumppu pumpun liittimeen
(). Vakuumiosoitin (K) on taysin laajentu-
nut, mika osoittaa etté sailytysastiassa ei
ole tyhjiéta.

4. Kytke laite pistorasiaan, paina kantta
napakasti ja kdynnista laite virtakytkimestéa
(B) ilmatiiviyden muodostamiseksi. Mita
kauemmin painat kytkintd, sitd alemmas
vakuumiosoitin painuu. Taysi tyhjié on
saavutettu, kun vakuumiosoitin on
kokonaan venttiilin kannen pinnan
alapuolella. Pida pumppu kaynnissé viela
muutaman sekunnin ajan, jolloin
saavutetaan ihanteellinen ilmatiiviysaste.

5. Tyhjenna vakuumi avaamalla venttiilin
kansi. Avattaessa kuuluu &ani ja
vakuumiosoitin nousee ylos.

6. lrrota vakuumipumppu moottoriosasta
painamalla vapautuspainikkeita (C) ja
vetamalla (MR 5550) tai kiertamalla
(MR 4050).

Huomautus:

e Jos tyhjid muodostuu ja jostain syysta
haviaa hetken kuluttua, varmista, etta
kaikki osat ovat puhtaita.

e Tayta sailytysastia korkeintaan 10 mm
reunan alapuolelle. Tayta isot séilytysastiat
jadkaappisailytysta varten korkeintaan
20 mm reunan alapuolelle.

¢ Poista seké kansi (G) etta ritila (N) ennen
sdilytysastian kaytt6a uunissa tai
mikroaaltouunissa.

e Ritila (N) suojaa ruokaa sailytyksen aikana
tihkuvista nesteisté. Nesteet valuvat ritilan
alle eivatka paase kosketuksiin ruoan
kanssa.



¢ Raakalihatummenee vakuumiymparistdssa.
Kun liha on jélleen kosketuksissa ilman
kanssa, sen luonnollinen véri palaa osittain
muutaman minuutin kuluessa. Tama on
normaali ilmi®, joten se ei vaikuta ruoan
laatuun.

e Sailytyksen aikana vakuumitaso on
hyvéksyttéva, kun vakuumiosoitin on
venttiilin kannen pinnan tasolla.

Jos tyhjiota ei muodostu

e Varmista, ettd kaikki osat ovat puhtaita.
Erityisesti tiivisteiden (venttiilin ja kannen
tiiviste) ja kannen tulee olla taysin puhtaita
polysta, nukasta ja ruoantahteista.
Huuhtele ne vedella ja jata kuivumaan.

¢ Jos kaikki osat ovat puhtaita eika tyhjiéta
silti muodostu, paina kantta (G) napakasti
varmistaaksesi etta se on taysin kiinni.

e Pumpun kannen suojajarjestelman ansiosta
vakuumipumppu toimii ainoastaan, jos se
on kytketty pumpun liittimeen.

Braun fresh systemin edut

(vahvistanut saksalainen Fraunhofer Institut)
Sailytys jadkaapissa -1 - +7 °C:een lampdtilassa

I. Tuore ruoka sailyy tuoreena pidempaan.

Sailytys Vakio Vakuumi
(paivaa) (paivaa)

Tuoreet, viipaloidut 6 10-12

vihannekset

(esim. paprikat,

kesakurpitsat)

Tuoreet hedelmét 3 10

(esim. hedelma-

salaatti)

Dippikastikkeet 0 2

(esim. guacamole)

Sipsit 3 30

(esim. maissi/

perunalastut)

Il. Fresh systemin merkittava etu on, etta
ruoan tai aterioiden maku ja tuoreus
voidaan sulkea ilmatiiviisti séilytysastiaan,
jolloin koostumus ja erityisesti maku
sailyvat jopa alla lueteltujen péivien ajan.

Uuniruoat (esim. lasagne) 15 paivag*
Valkoinen/ruskea leipa 5 paivaa
Tumma leipa 7 paivaa
Juusto 10-14 péivaa
Kylmat leikkeleet 7 paivaa

Ill. C-vitamiinipitoisuus on sailynyt 100 %:
sti 6 péivéan jalkeen vakuumissa. liman
vakuumisailytysta vain 65 % on jéljella.

C-vitamiinipitoisuus W&é

6 péivan jélkeen

— » 100%

> 65%

—— = Vakuumisdilytys
- - - = Normaali séilytys

Puhdistaminen
Huuhtele kaikki osat huolellisesti ennen
Braun fresh systemin ensimmaista kayttda.

Puhdista moottoriosa (A) ja vakuumipumppu
(D) ainoastaan kostealla liinalla. Ala pida

* Tama sailytysaika saavutetaan seuraavasti: Kuumenna
ruoka uunissa, anna jaghtya alle 40 °C:n ja muodosta
tyhjio lisadmatta tai poistamatta mitaan.

moottoriosaa tai vakuumipumppua juoksevan
veden alla dl&k& upota niitd veteen. Muut osat
voidaan pesta astianpesukoneessa. Irrota
venttiilin kansi (H), kannen tiiviste (M) ja
venttiilin tiiviste (L), ja pese ne erikseen
astianpesukoneessa tai huuhtele vedella ja
jata kuivumaan. Irrota venttiilin kansi (H)
kokonaan nostamalla ja vetdmalla ulospain.

Ala kéyté liikaa pesuainetta tai
kalkinpoistoainetta astianpesukoneessa.

Tietoa FreshWaresta

Pinottavat FreshWare-séilytysastiat on
valmistettu kovasta borosilikaattilasista, ja ne
ovat mikroaaltouunin, uunin, pakastimen ja
astianpesukoneen kestéavia. Niita voidaan
kayttda ruoan sailytykseen sekd kuumen-
nukseen ja tarjoiluun.

Saatavana on seuraavat FreshWare-

séilytysastiat:

e 3,1 | suorakulmainen séilytysastia:
Ihanteellinen perheelle ja ystaville
tarjottavan ruoan valmistukseen. Voidaan
kayttaa tarjoiluastiana seka suuren
ruokamaaran sailytykseen.

* 0,9 | suorakulmainen sdilytysastia:
Ihanteellinen pienten ruokaméaérien
valmistukseen seké aterioilta jadneiden
ruokien, leikkeleiden ja kovan juuston
séilytykseen.

e 1,2 | pyored sailytysastia: lhanteellinen
kuivien ruoka-aineiden, kuten myslin,
jauhojen, maissihiutaleiden, keksien ja
kuivattujen hedelmien sailytykseen.

e 0,6 | pydred sailytysastia: Ihanteellinen
esim. mausteiden, kastikkeiden,
dippikastikkeiden, keksien ja kuivattujen
hedelmien séilytykseen.

FreshWare-valikoima on saatavana
kaikissa hyvin varustelluissa Braun-jélleen-
myyjéliikkeissé tai Braun-huoltoliikkeissa
(ei kaikissa maissa).

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

séastd ymparistda alaka havita sita E
kotitalousjatteiden mukana. Havita —
tuote viemélla se Braun-huoltoliikkeeseen tai

asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,

Takuu

Talle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TEQO mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki
viat, jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai
valmistusvirheesta. Korvaus tapahtuu
harkintamme mukaan korjaamalla, vaihtamalla
viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytyksell, etta laitetta myydéén ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
véhainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa
Braun-huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kéytetddn muita kuin alkuperéisia varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.
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Polski

Gratulujemy! Zakupite$ urzadzenie, dzieki
ktéremu Twoja zywnos$¢ dtuzej zachowa
Swiezosc i wartosci odzywcze. Prozniowa
pompka wytwarza préznie, odsysajac
powietrze ze szklanych pojemnikow i
uszczelniajgc je. Dlatego tez ten system
przechowywania zywnosci doskonale nadaje
sie do tego, by dtuzej utrzymac swiezos¢,
smak i wiasciwosci produktow zywnoscio-
wych.

Informacje o przechowywaniu
prézniowym

Tlen jestjednym z czynnikdw, ktére powodujg
psucie sie zywnosci. Wywotujgc reakcje
chemiczne, tlen zmniejsza wartosci
odzywcze i poziom witamin oraz wptywa na
pogorszenie sie konsystencji, koloru, smaku i
ogolnej jakosci produktéw zywnosciowych.
Natomiast w warunkach prézni proces psucia
sie zywnosci zostaje spowolniony.

Robot kuchenny z zestawem prézniowym
Braun zaprojektowano tak, aby zapewnié
uzytkownikowi maksymalng elastycznosé w
przygotowywaniu i przechowywaniu potraw.
Dlatego tez, caty komplet idealnie nadaje
sie do codziennego uzytku. Aby osiggnaé
najlepsze efekty, nalezy jednak przestrzegac
kilku zasad.

Uwaga

Przed uzyciem urzadzenia prosimy

uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi.

* Przechowywanie prézniowe nie zastepuje
przechowywania zywnosci w lodéwce lub
zamrazarce. Z tego powodu nalezy Scisle
przestrzegac zalecen dotyczacych tego,
jak dtugo, a zwtaszcza, w jakiej tempera-
turze nalezy przechowywac¢ dane rodzaje
zywnosci. Bazujgc na zaleceniach niemiec-
kiego instytutu BfR ds. Oceny Ryzyka,
radzimy przechowywac tatwo psujgce sie
produkty w temperaturze od —1 do +7 °C.
Warunki takie mozna uzyskac, przecho-
wujgc zywnosc w specjalnych, chfodzo-
nych przegrédkach w lodéwce.

* Zestawu prézniowego nie nalezy uzywac
do przechowywania w lodéwce $wiezych
ryb, owocéw morza czy mielonego migsa.
Na ogdt, tego rodzaju produkty nalezy
przechowywaé wytgcznie w zamrazarce.

¢ Przed wypompowaniem z pojemnikéw
powietrza nalezy zawsze odczekaé, az
temperatura produktéw zywnosciowych
spadnie do temperatury pokojowej
(ponizej 40 °C), co zapobiegnie tzw.
efektowi prézniowego gotowania.

¢ Prézniowego przechowywania zywnosci
w domu nie mozna poréwnac do
pakowania prézniowego zywnosci w
warunkach przemystowych. W warunkach
domowych nie mozna osiggng¢ podobne;j
jakosci wstepnego przetwarzania czy
wiasciwosci mikrobiologicznych.

* W pojemnikach prézniowych nigdy nie
nalezy przechowywaé zmiksowanych /
ubijanych potraw (np.: deserdw, bitej
Smietany i biatka lub serkéw spulchnia-
nych azotem itp.). Tego rodzaju potrawy
moga na skutek prézni zwiekszy¢ swojg
objetosé, przedostac sie do pompki
prézniowej i uszkodzic ja.

* Pokrywki Twoich pojemnikéw FreshWare
nie sg przystosowane do uzycia w
kuchenkach mikrofalowych.
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Wskazowki i rady

* Dysponujgc pojemnikami Braun
FreshWare i pompka prézniowg mozna
zamarynowac takie produkty, jak woto-
wine, w ciggu kilku godzin zamiast kilku
dni. Aby uzyska¢ najlepsze efekty, zalej
mieso marynatg, wypompuj z pojemnika
powietrze i zaraz po tym otworz zawér w
pojemniku. Potwdrz te same czynnosci
jeszcze dwa razy i zostaw mieso w mary-
nacie bez prézni na trzy godziny.

* Produkty takie, jak ryz, soczewica,
ptatki zbozowe czy maka, ktdrych nie
przechowuje sie w lodéwce, mogg w
koricu straci¢ $wiezos¢ lub zepsué sie.
W warunkach prézni ryzyko utraty
Swiezosci lub zepsucia sie znaczgco
spada, co, w rezultacie, zapewnia dtuzsze
i lepsze przechowywanie.

* Proces wytwarzania prézni pozwala
usung¢ wilgo¢ z wnetrza pojemnikow.
Dzieki temu, w warunkach prézni suche
produkty takie, jak krakersy, herbatniki,
ptatki kukurydziane, suszone owoce
czy orzechy, pozostang diuzej kruche i
Swieze. Zmniejszenie ilosci tlenu
wewnatrz pojemnika chroni réwniez
ttuszcze zawarte w tych produktach.

* Nalezy unika¢ zbyt czestego otwierania
zamknietych prézniowo pojemnikéw, gdyz
moze to zmniejszy¢ trwato$¢ znajdujacej
sie w nich zywnosci. Przechowywanie
prézniowe da najlepsze efekty, jesli
zamkniesz w pojemniku wiekszg ilos¢
jakiegos produktu np.: wedlin, ktérych nie
zamierzasz spozy¢ w ciggu kilku nastep-
nych dni.

Opis

Mechanizm silnika

Wiacznik (MR 5550: turbo/
MR 4050: predkos¢ 2)
Przyciski zwalniajgce (tylko MR 5550)
Pompka prézniowa

Ostona pompki

Pojemnik FreshWare
Pokrywka

Pokrywka zaworu

Ztaczka pompki

Wskaznik daty (dnia/miesigca)
Wskaznik poziomu prozni
Uszczelka zaworu

Uszczelka pokrywki

Tacka

Prostokatny pojemnik
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Jak uzywac zestawu prézniowego

1. Przymocuj ostone (E) do pompki (D) i
wcisnij do pompki mechanizm silnika (A),
az sie zablokuje.

2. Natéz pokrywke (G) na pojemnik
FreshWare i zamknij pokrywke zaworu
(H).

3. Umies¢ pompke w ztgczce (l). Wskaznik
poziomu prézni (K) bedzie catkowicie
podniesiony, co oznacza, iz wewnatrz
pojemnika nie ma prézni.

4. Wigcz wtyczke urzgdzenia do gniazdka,
nacisnij mocno na pokrywke i uzyj
przetgcznika (B), aby wytworzy¢ proznie.
Im diuzej przytrzymasz przetacznik, tym
bardziej cofnie sie wskaznik poziomu
prozni. W pojemniku wytworzy sie
petna préznia, gdy wskaznik poziomu
prézni znajdzie sie catkowicie ponizej
powierzchni pokrywki zaworu. Nie
wytgczaj pompki jeszcze przez kilka



sekund, aby wytworzy¢ optymalne
warunki prézni.

Aby usuna¢ préznie, wystarczy otworzyc¢
pokrywke zaworu. Po jej otwarciu,
ustyszysz charakterystyczny odgtos,
Swiadczacy o $wiezosci przechowywa-
nych produktéw, a wskaznik poziomu
prézni podniesie sieg.

Aby zdja¢ pompke z mechanizmu silnika,
nacisnij przyciski zwalniajgce blokade (C)
i wyciag (MR 5550) lub obré¢ (MR 4050)
pompke.

Uwagi:

Jesli wkrdtce po odessaniu powietrza z
pojemnika okaze sig, ze nie utrzymat on
prézni, co jest mato prawdopodobne,
sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste.
Pojemnik nalezy napetniac tak, aby do
jego brzegu zostato co najmniej 10 mm.
W przypadku przechowywania zywnosci
W zamrazarce, upewnij sie, czy duze
pojemniki zostaty napetnione tak, aby do
ich brzegdw zostato co najmniej 20 mm.
Zanim wstawisz pojemnik do piekarnika
lub mikrofaléwki, nie zapomnij zdjaé
zaréwno pokrywki (G), jak i tacki (N).
Tacka (N) ma chroni¢ zywnos¢ przed
ptynami wydzielanymi w czasie prze-
chowywania. Ptyny bedg zbiera¢ sie pod
tacka, dzieki czemu nie bedg miaty
kontaktu z zywno$cia.

Surowe mieso ciemnieje w warunkach
prézni. Po kilku minutach kontaktu z
tlenem migso czesciowo odzyska swoj
naturalny kolor. Poniewaz jest to normalny
proces, w zaden sposob nie wptywa to na
jakos¢ zywnosci.

W czasie przechowywania poziom prozni
w pojemniku mozna uznac za odpowiedni
tak dtugo, jak dtugo wskaznik pozostaje na
réwni z powierzchnig pokrywki zaworu.

Co zrobic, jesli nie mozesz
wytworzy¢ prézni w pojemniku?

Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste.
Szczegolnie elementy uszczelniajace
(uszczelka pokrywki i zaworu) oraz
pokrywka nie mogg byc¢ zabrudzone
pytem, kurzem czy drobnymi resztkami
zywnosci. Optucz je pod biezgca wodg i
poczekaj, az same wyschng.

Jesli wszystkie czesci sg czyste i nadal nie
mozesz uzyskaé prozni, nacisnij mocno
pokrywke (G) i sprawdz, czy jest doktadnie
zamknieta.

Dzieki systemowi zabezpieczajgcemu w
ostonie pompki prézniowej, pompka
zadziata tylko wtedy, jesli zostanie
umieszczona w ztgczce.

Zalety zestawu prézniowego
Braun

(potwierdzone przez niemiecki instytut
Fraunhofer Institute)

Dane dotycza przechowywania w lodéwce w
temp. od —1 do +7 °C

Swieza zywno$é pozostaje diuzej $wieza.

Przechowywanie |Standardowe |Prézniowe

(dni) (dni)

Swieze pokrojone 6 10-12
warzywa, (np.:
papryka, cukinia)

Swieze owoce 3 10
(np.: satatka
owocowa)

Dipy (np. 0 2
guacamole)

Kruche produkty 3 30
(np.: chipsy z
tortilli / ziemnia-
czane)

Il. Znaczaca zaleta zestawu prézniowego
jest to, ze smak i Swiezos¢ Twojej
zywnosci lub przyrzadzonych potraw
mozna szczelnie zatrzymac wewnatrz
pojemnika, zachowujgc jego obecng
konsystencje a zwtaszcza walory
smakowe nawet tak dtugo, jak podano to
ponizej.

Potrawy przygotowane w piekarniku

(np.: lasagna) 15 dni*
Chleb biaty/razowy 5 dni
Ciemny chleb 7 dni
Sery 10-14 dni
Wedliny 7 dni

Ill. Po szesciu dniach w warunkach préznio-
wych, zawarto$¢ witaminy C zostaje
zachowana w 100 proc. Bez przechowy-
wania prézniowego zachowuije sig jedynie
do 65 proc. witaminy.

Zawartos¢ witaminy C
po 6 dniach @E@é

» 100%

T E5%

—— = przechowywanie prézniowe
- - - = przechowywanie normalne

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem zestawu
prézniowego Braun doktadnie optucz
wszystkie czesci.

Mechanizm silnika (A) i pompke prézniowg
(D) mozna czysci¢ wytacznie wilgotng
Sciereczkg. Mechanizmu silnika ani pompki
prézniowej nie nalezy czysci¢ pod biezacag
wodg ani zanurza¢ w wodzie. Wszystkie
pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.
Zdejmij pokrywke zaworu (H), uszczelke
pokrywki (M) i uszczelke zaworu (L), aby
umy¢ je oddzielnie w zmywarce lub optucz
pod biezacag woda i zostaw, az same
wyschng. Aby catkowicie zdja¢ pokrywke
zaworu, unies jg i wyciagnij.

Pamietaj, aby w zmywarce nie uzywac zbyt
duzej ilosci srodka do zmywania ani prepa-
ratu do usuwania kamienia.

* Aby uzyskac tak diugi czas przechowywania,
pamigtaj, aby: dobrze podgrza¢ potrawe w
piekarniku, odczekaj, az ostygnie ponizej temp. 40 °C
i zamknij prézniowo niczego do niej nie dodajac, ani
niczego nie odejmujac.

35



Informacje o pojemnikach
FreshWare

Pojemniki FreshWare roznej wielkosci, ktére
mozna przechowywac jeden w drugim, sg
wykonane sg z hartowanego szkta
borokrzemianowego i przystosowane do
uzycia w kuchenkach mikrofalowych,
piekarnikach, zamrazarkach i zmywarkach.
Dzieki temu, mozna ich uzywa¢ zaréwno

do przechowywania, jak i odgrzewania i
podawania potraw.

Aktualnie sg dostepne nastepujgce rozmiary

polemnlkow FreshWare:
3,1-litrowy pojemnik prostokagtny: idealny
do przyrzadzania potraw dla Twojej
rodziny i przyjaciét. Mozna go uzywac,
jako naczynia do serwowania potraw, a
takze przechowywaé w nim wieksze ilosci
2ywnosci.

* 0,9-litrowy pojemnik prostokatny: idealny
do przyrzgdzania potraw w mniejszych
ilosciach i przechowywania resztek, a
takze wedlin i twardych seréw.

* 1,2 | okragly pojemnik: idealny do
przechowywania suchej zywnosci takiej,
jak musli, maka, ptatki kukurydziane,
herbatniki, suszone owoce itp.

* 0,6 | okragty pojemnik: idealny do
przechowywania produktéw
zywnosciowych takich, jak przyprawy,
sosy, dipy, herbatniki, suszone owoce itp.

Cata gama pojemnikéw FreshWare dostepna
jest u wszystkich dobrych dystrybutorow
urzadzen Braun lub w punktach serwisowych
marki Braun (w wybranych krajach).

Powyzsze informacje moga ulec zmianie bez
uprzedniego powiadomienia.

Prosimy nie wyrzuca¢ urzgdzenia do

$mieci po zakonczeniu jego uzytko- E
wania. W tym przypadku urzadzenie —
powinno zosta¢ dostarczone do
najblizszego serwisu Braun lub do
adekwatnego punktu na terenie Panstwa
kraju, zajmujgcego sie zbieraniem z rynku
tego typu urzadzen.
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Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w
okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujacemu. Ujawnione w tym okresie
wady bedg usuwane bezpfatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0.
autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu
serwisowego.

2. Kupujgcy moze wystac sprzet do naprawy
do najblizej znajdujacego sie
autoryzowanego punktu serwisowego
wymienionego przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0. lub
skorzystac¢ z posrednictwa sklepu, w
ktérym dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujgcy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym
dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia
spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie podlegajg
naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z
dokumentem zakupu i obowigzuje na
terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do
naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w instrukcji, do
wykonania ktérych Kupujacy
zobowigzany jest we wtasnym zakresie i
na wiasny koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt Kupujgcego
wedtug cennika danego autoryzowanego
punktu serwisowego i nie bedzie
traktowane jako naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancjg nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego
uzytkowania lub w czasie dostarczania
sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikfe na skutek:
— uzywania sprzetu do celéw innych

niz osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego z
instrukcjg uzytkowania, konserwaciji,
przechowywania lub instalaciji;

— uzywania niewfasciwych materiatow
eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby; stwierdzenie
faktu takiej naprawy lub
samowolnego otwarcia sprzetu
powoduje utrate gwarancji;

— przerébek, zmian konstrukcyjnych
lub uzywania do napraw
nieoryginalnych czesci zamiennych
firmy Braun;

c) czesci szklane, zarowki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego
zakupu potwierdzonej pieczatka i
podpisem sprzedawcy karta gwarancyjna
jest niewazna.

10.Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyijny nie wytgcza, nie ogranicza
ani nie zawiesza uprawnien Kupujgcego
wynikajgcych z niezgodnosci towaru z
umowa.



Cesky

Gratulujeme! Zakoupili jste vyrobek, ktery
vam pomuze uchovat potraviny ¢erstvé a v
nezméneéné kvalité po delsi dobu. Vakuova
pumpa vycerpa a udrzi od¢erpany vzduch z
pevnych zasobnik(, takze se v nich vytvofi
vzduchoprazdno. Tento systém uchovavani
potravin je proto perfektni pro udrzeni
Cerstvosti, chuti a kvality vasich pokrm( po
delSi dobu.

O vakuu

Kyslik je jednou z hlavnich pfi¢in toho, ze
potraviny podléhaji zkaze. V dlsledku
chemickych zmén se snizuje jejich nutriéni
hodnota a mnozstvi vitamin(, zhorsuje se
struktura, barva, chut a celkova kvalita

potravin. Ve vakuu se proces kazeni potravin

zpomaluje.

Braun Fresh System byl navrzen tak, aby
poskytoval uzivateli maximalni flexibilitu pfi

pfipravé a uchovavani pokrm(. Tento systém

je proto idealni pro kazdodenni pouziti. Je
zde nicméné nékolik obecnych doporuceni,

které je tfeba dodrzovat, abyste dosahli téch

nejlepsich vysledka.

Upozornéni
Pred pouzitim pfistroje si prosim peclivé
prectete tyto pokyny k obsluze.

Vakuové baleni nenahrazuje uchovavani

potravin v chladni¢ce nebo mraznicce.
Proto je tfeba doporué¢enou dobu
skladovani a pfedevsim teplotu pro
uchovavani jednotlivych pokrmu striktné
dodrzovat. Doporuéujeme teplotu pro
uchovavani potravin v rozmezi —1 az
+7 °C (na zakladé doporuceni BfR —

mouka, mohou ¢asem zvétrat nebo
Zluknout. V podminkach vakua je toto
nebezpeci minimalizovano a potraviny
zUstavaji kvalitnéjsi po dels$i dobu.

PFi procesu od&erpani vzduchu se z
nadoby odstrani i vihkost. Proto suché
potraviny, jako jsou crackery, susenky,
kukufi¢né lupinky, suSené ovoce a ofechy,
zUstanou v podminkach vakua kfupavé a
Cerstvé po delsi dobu. Tuky obsazené v
téchto potravinach budou chranény diky
redukci kysliku uvnitf nadoby.
Vzduchotésné zasobniky pfili§ ¢asto
neotevirejte, jelikoz se tim snizuje
trvanlivost vlozenych potravin. Nejlépe je
uskladnit ve vakuu vétsi mnozstvi napf.
masového narezu, které neplanujete
zkonzumovat béhem nékolika malo dn(.

Popis

OZZIrX««—ITommoO @W>r

Motorova ¢ast

Spina¢ zapnuti/vypnuti (MR 5550: turbo/
MR 4050: rychlost 2)

Uvolnovaci tladitka (pouze MR 5550)
Vakuova pumpa

Kryt pumpy

FreshWare

Vicko

Vicko ventilu

Propojka s pumpou

Indikator den/mésic

Indikator vakua

Tésnéni ventilu

Tésnéni vicka

Podlozka

Obdélnikovy zasobnik

Federal Institute for Risk Assessment,
Némecko) u potravin rychle podléhajicich
zkaze. Toho mlze byt dosazeno ulozenim
potravin do specialniho chladiciho
oddéleni v chladnicce.

Nepouzivejte ukladani do vakua pro
uchovavani ¢erstvych ryb, mofskych
produktd a mletého masa v chladnicce.
Obecné by tyto typy pokrm( mély byt
ukladany pouze do mraznicky.

Vzdy nechejte potraviny vychladnout na
pokojovou teplotu (pod 40°C) pred tim,
nez provedete odsati vzduchu (abyste
predesli varnému efektu pfi podtlaku).
Domaci uchovavani potravin ve vakuu
nelze srovnavat s primyslovym vakuovym
balenim. V domacich podminkach neni
mozné dosahnout stejné kvality pfedbézné
Upravy potravin a mikrobialni Cistoty.
Nikdy neuchovavejte v podminkach vakua
vzduchem naslehané potraviny (napf.
dezerty, Slehacku, snih z bilkd, mékké
syry na bazi dusiku atd.). Tento typ
pokrm0 se maze ve vakuu rozpinat,
vniknout do vakuové pumpy a poskodit ji.
Vicka zasobnik(l FreshWare nejsou
vhodna pro pouziti v mikrovinné troubé.

Tipy a triky

Pouziti Braun FreshWare spole¢né s
vakuovou pumpou umozriuje marinovat
takové potraviny, jako napf. hovézi maso,
po dobu nékolika hodin namisto dn(.

Pro dosazeni optimalniho vysledku nalijte
marinadu na maso, pak vytvorte vakuum a
hned jej uvolnéte. Opakuijte tento postup
dvakrat a pak nechejte hovézi marinovat
bez vakua tfi hodiny.

Potraviny, které se neskladuji v
chladniéce, jako je ryze, ¢ocka, ceredlie a

Jak pouzivat vakuovaci systém

1. Pfipevnéte kryt pumpy (E) k vakuové
pumpé (D) a vlozte motorovou ¢ast (A)
do vakuové pumpy, az zaklapne.

2. Nasadte vi¢ko (G) na zasobnik
FreshWare a uzavrete vicko ventilu (H).

3. Nasadte vakuovou pumpu na propojku (l).
Indikator vakua (K) je pIné roztazeny,
coz signalizuje, Zze uvnitf zasobniku neni
Zadné vakuum.

4. Pfipojte pfistroj do zasuvky, pfitlacte
pevné na vicko a zapnéte spina¢ zapnuti/
vypnuti (B), aby se vytvofily podminky
vakua. Cim déle spinac tisknete, tim vic se
indikator vakua vtahuje. PIného vakua je
dosazeno, kdyz je indikator vakua uplné
pod povrchem vi¢ka ventilu. Nechejte
pumpu pracovat jesté nékolik malo
sekund, aby se vytvofily optimalni
podminky.

5. Chcete-li vakuum zrusit, jednoduse
otevrete vicko ventilu. Pfi otevfeni se ozve
charakteristicky zvuk a indikator vakua se
pohne nahoru.

6. Abyste oddélili vakuovou pumpu od
motoroveé ¢asti, stisknéte uvolriovaci
tlacitka (C) a vytahnéte ji (MR 5550) nebo
otoc¢te (MR 4050).

Upozornéni:

* Jen velmi zfidka se stane, Ze je vakuum
vytvoreno, ale béhem kratké doby se
ztrati. V takovém pfipadé zkontrolujte, zda
jsou vSechny &asti Cisté.

* Nenaplriujte zasobnik vice nez 10 mm pod
okraj. Pfi ulozeni do mrazni¢ky se prosim
ujistéte, ze velké zasobniky nejsou
naplnény vice nez 20 mm pod okraj.

¢ Pred pouzitim zasobnikd v peéici nebo
mikrovinné troubé se ujistéte, ze jste
sejmuli jak vicko (G), tak i podlozku (N).
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¢ Podlozka (N) je zkonstruovana tak, aby
béhem doby ulozeni chranila pokrm
pred pfip. vytékajici tekutinou. Tekutiny
nate¢ou pod podlozku, a tak je zabranéno
jejich kontaktu s pokrmem.

* Syrové maso v podminkach vakua
ztmavne. Po nékolika minutach kontaktu
se vzduchem opét ¢astecné ziska pfiro-
zenou barvu. To je normalni proces a nijak
neovliviiuje kvalitu potraviny.

¢ Béhem doby ulozeni jsou podminky vakua
dostatecné po celou dobu, kdy zlstava
indikator vakua v jedné linii s povrchem
vicka ventilu.

Co délat, kdyz vakuum nejde

vytvorit

¢ Ujistéte se, Ze jsou vSechny &asti Cisté.
Tésnici ¢asti (vicko ventilu a tésnéni) a
zvlasté vicko musi byt naprosto Cisté od
prachu, necistot nebo ¢astecek potravin.
Oplachnéte je pod vodou a ponechejte je
uschnout na vzduchu.

¢ Jestlize jsou vSechny ¢asti Cisté a vakuum
stéle nelze vytvofit, zatlacte pevné na
vicko (G), abyste se uijistili, ze je
kompletné uzavieno.

¢ Diky ochrannému systému v krytu pumpy
pracuje vakuova pumpa pouze v pfipadé,
Ze je vlozena do propojky.

Vyhody Braun fresh systému
(ovéfeno Fraunhofer Institute, Némecko)
P¥i ulozeni v chladni¢ce: mezi -1 a +7 °C

I. Cerstvé potraviny se uchovaji Gerstvé
po delsi dobu.

Ulozené potraviny | Standardné| Vakuum
(dny) (dny)

Cerstva zelenina, 6 10-12

platky (napf.

paprika, dyné)

Cerstvé ovoce 3 10

(napf. ovocny salat)

Omacky 0 2

(napf. guacamole)

KFupavé potraviny 3 30

(napf. tortilla/

brambarky)

Il. Vyznamnou pfednosti tohoto systému
je, ze chut a Cerstvost potravin nebo
uvarenych pokrmu se ve vzduchotésném
zasobniku uchova, zachova se jejich
struktura a pfedevsim chut, a to po dobu
uvedenou v prehledu nize.

Pokrmy pfipravené v troubé 15 dni*
(napf. lasagne)

Bily chléb 5dni
Tmavy chléb 7 dni
Syr 10-14 dni
Studeny masovy nafez 7 dni

Ill. Po 6 dnech v podminkach vakua zlstava
100% obsah vitaminu C. Bez ulozeni ve
vakuu se uchova pouze 65%.

*

Pro dosaZeni této doby uchovani pokrmd postupuijte
nasledujicim zplsobem: Dobfe ohfejte pokrm v
troubé&, nechejte jej vychladnout pod 40 °C a aniz
byste cokoli pfidavali nebo odebirali, vakuuite jej.
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Obsah vitaminu C
2
po 6 dnech W’g&
— » 100%
T 65%
—— = ulozeno ve vakuu
- - - = standardni ulozeni

Cisténi
Nez budete Braun fresh system poprvé pou-
Zivat, dukladné omyjte vSechny jeho ¢asti.

Motorovou ¢ast (A) a vakuovou pumpu (D)
Cistéte pouze navihéenym hadfikem. Nikdy
neomyvejte motorovou ¢ast a vakuovou
pumpu pod tekouci vodou, ani je do vody
neponofujte. V8echny ostatni dily mGzete myt
v myc¢ce nadobi. Sejméte vicko ventilu (H),
vicko tésnéni (M) a tésnéni ventilu (L) a
muzete je jednotlivé umyt v mycce nadobi
nebo je oplachnout pod tekouci vodou a
nechat na vzduchu uschnout. Abyste vicko
ventilu (H) upIné sejmuli, nadzdvihnéte je a
vytadhnéte ven.

Dbejte na to, abyste ve své mycéce
nepouzivali nadmérné mnozstvi myciho
prasku nebo odvapriovaciho prostfedku.

O FreshWare

Stohovatelné zasobniky FreshWare jsou
vyrobeny z tvrzeného borokfemicitého skla a
jsou vhodné do mikrovinné trouby, pecici
trouby, mrazni¢ky a my¢ky nadobi. Proto je
Ize pouzivat jak pro uchovavani potravin, tak
pro ohfev a servirovani.

K dispozici jsou nasledujici rozméry

zasobnikd FreshWare:

* 3,11 obdélnikovy zasobnik: idealni pro
pfipravu pokrm0 pro vasi rodinu a pratele.
Lze jej pouzivat jako servirovaci misu a
pro ukladani vétsiho mnozstvi potravin.

* 0,91 obdéInikovy zasobnik: idedlni pro
pfipravu mensiho mnozstvi potravin a pro
ulozeni zbytk(, jakoZ i studeného narezu a
tvrdého syra.

e 1,2 kulaty zasobnik: idealni pro ukladani
suchych potravin, jako je muesli, mouka,
cornflakes, susenky, suSené ovoce apod.

* 0,6 | kulaty zasobnik: idealni pro ukladani
potravin, jako je kofeni, omacky, susenky,
suSené ovoce apod.

Cela fada FreshWare je k zakoupeni u v8ech
dobrych prodejcu vyrobk( Braun nebo v
servisnich stfediscich Braun (neni k dispozici
ve vSech zemich).

Zména vyhrazena bez pfedchoziho
upozornéni.

Po skonéeni zivotnosti neodhazujte

prosim tento vyrobek do bézného E
domovniho odpadu. MdzZete jej —
odevzdat do servisniho stfediska

Braun nebo na pfislusném sbérném

misté zfizeném dle mistnich predpisu.



Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po
dobu 2 lét od data prodeje spotfebiteli.
Béhem této zaruéni doby bezplatné
odstranime zavady na vyrobku, zptsobené
vadami materialu nebo chybou vyroby.
Oprava bude provedena podle naseho
rozhodnuti bud’ opravou nebo vyménou
celého vyrobku.Tato zaruka plati pro vSechny
zemé, kam je tento vyrobek dodavan firmou
Braun nebo jejim autorizovanym
distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni,
vznikla nespravnym pouzivanim a udrzbou,
na bézné opotfebeni, jakoz i na defekty,
majici zanedbatelny vliv na hodnotu a
pouzitelnost pfistroje. Zaruka pozbyva
platnosti, pokud byl vyrobek mechanicky
poskozen nebo pokud jsou opravy provedeny
neautorizovanymi osobami nebo pokud
nejsou pouzity originalni dily Braun. Pfistroj je
uréen vyhradné pro domaci pouziti. Pfi

pouziti jinym zplsobem nelze uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotena prava
spotrebitele, ktera se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpisu.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vyplnén (datum prodeje, razitko prodejny a
podpis prodavace) a je-li sou¢asné s nim
predlozen prodejni doklad (dale jen doklady o
koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé,predejte nebo poslete kompletni pfistroj
spolu s doklady o koupi do autorizovaného
servisniho stfediska Braun. Aktualizovany
seznam servisnich stfedisek je k dispozici

v prodejnach vyrobkl Braun.

Volejte bezplatnou infolinku 0800 11 33 22
pro informaci o nejbliz§im servisnim stredisku
Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni
kupni smlouvy plati pfislusna zakonna
ustanoveni. Zaruéni doba se prodluzuje o
dobu, po kterou byl vyrobek podle zaznamu z
opravny v zaruc¢ni oprave.
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Slovensky

Gratulujeme! Zakupili ste si vyrobok, ktory
vam poméze dlihsi ¢as uchovat potraviny
Cerstvé a v nezmenenej kvalite. Vakuova
pumpa odsaje vzduch z pevnych zasobnikov
a zabrani jeho vnikaniu, takZe sa v nich
vytvori vdkuum. Tento systém uchovavania
potravin je preto dokonale vhodny na
udrziavanie Cerstvosti, chuti a kvality vasich
pokrmov aj na dihsi ¢as.

O vakuu

Kyslik je jednou z hlavnych pricin toho, ze
sa potraviny kazia. Nasledkom chemickych
zmien sa znizuje ich nutriéna hodnota a
mnozstvo vitaminov, zhorSuje sa Struktura,
farba, chut a celkova kvalita potravin. Vo

vakuu sa proces kazenia potravin spomaluje.

Systém Braun Fresh bol navrhnuty tak, aby
poskytoval uzivatefovi maximalnu flexibilitu
pri priprave a uchovavani pokrmov. Tento
systém je preto idealny na kazdodenné
pouzitie. Aby sa v§ak dosiahli tie najlepSie
vysledky, je potrebné dodrziavat niekofko
vSeobecnych odporucani.

Upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si prosim

pozorne precitajte tento navod na

pouzitie.

e Vakuové balenie potravin nenahradza
ich skladovanie v chladni¢ke alebo
mraznicke. Je preto potrebné striktne
dodrziavat odporucany ¢as skladovania
a hlavne teplotu uchovavania jednotlivych
pokrmov. Pre uchovavanie potravin rychlo
podliehajucich skaze odpori¢ame teplotu
v rozsahu —1 °C az +7 °C (na zéklade
odportcéani BfR - Federal Institute for
Risk Assessment, Nemecko). Mbzete to
dosiahnut umiestnenim potravin do
Specialneho chladiaceho priestoru v
chladnicke.

* Skladovanie vo vakuu neaplikujte pri
uchovavani €erstvych ryb, morskych
produktov a mletého mésa v chladnicke.
Tieto typy pokrmov by sa vo vSeobecnosti
mali dlhodobejSie skladovat vyhradne v
mraznicke.

¢ Pred odsatim vzduchu nechajte vzdy
potraviny vychladnut na izbovu teplotu (na
menej nez 40 °C) (predidete tak vzniku
varu pri znizeni tlaku).

¢ Domace uchovavanie potravin vo vakuu
nie je mozné porovnavat's priemyselnym
vakuovym balenim. V domacich
podmienkach nie je mozné dosiahnut
rovnaku kvalitu predbeznej upravy
potravin a mikrobialnej Cistoty.

¢ Vo vakuu nikdy neuchovavajte vzduchom
nasfahané potraviny (napr. dezerty,
Sfahacku, sneh z bielok, mékkeé syry na
baze dusika, atd.). Tento typ pokrmov
sa mdze vo vakuu rozpinat, vniknut do
vakuovej pumpy a poskodit ju.

* Viecka zasobnikov FreshWare nie su
vhodné na pouzivanie v mikrovinnej rure.

Tipy a triky

e Pouzivanie systému Braun FreshWare
spolu s vakuovou pumpou umozriuje
marinovat také potraviny, ako napr.
hovéadzie maso v priebehu len niekofkych
hodin namiesto dni. Optimalny vysledok
dosiahnete naliatim marinady na méso,
naslednym vytvorenim vakua a jeho
okamzitym uvolnenim. Tento postup
opakuijte dvakrat a potom nechajte
hovadzinu marinovat bez vakua tri hodiny.
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* Potraviny, ktoré sa neskladuju v chladnicke,
ako je napr. ryZa, SoSovica, ceredlie a muka,
mézu postupom €asu zvetravat alebo Zltnut.
V podmienkach vékua je toto riziko
minimalizované a potraviny si uchovavaju
vy$Siu kvalitu po dIhsi ¢as.

* Pri procese odsavania vzduchu sa z
nadoby odstrani taktiez vlhkost. Z tohto
ddvodu zostanu suché potraviny, ako
su napr. krekery, susienky, kukuri¢éné
lupienky, susené ovocie a orechy, v
podmienkach vakua chrumkavé a ¢erstvé
po dih&i ¢as. Tuky obsiahnuté v tychto
potravinach budu vdaka redukcii kyslika
vo vnutri nadoby chranené.

¢ Vzduchotesné zasobniky prili§ ¢asto
neotvarajte, kedze sa tym znizuje
trvanlivost vlozenych potravin. NajlepSie
je uskladnit vo vakuu vaésie mnozstvo
napr. masového narezu, ktoré neplanujete
skonzumovat v priebehu par dni.

Popis

Motorova Cast

Prepina¢ zapnutie/vypnutie (MR 5550:
turbo/MR 4050: rychlost 2)
Uvolfovacie tla¢idla (len MR 5550)
Véakuova pumpa

Kryt pumpy

FreshWare

Vie¢ko

Viec¢ko ventilu

Prepojka s pumpou

Indikator deri/mesiac

Indikator vakua

Tesnenie ventilu

Tesnenie viecka

Podlozka

ObdiZnikovy zasobnik
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Pouzivanie vakuovacieho
systemu

1. Pripevnite kryt pumpy (E) k vakuovej
pumpe (D) a vlozte motorovu ¢ast (A)
do vakuovej pumpy tak, aby zacvakla.

2. Nasadte vie¢ko (G) na zasobnik
FreshWare a zatvorte viecko ventilu (H).

3. Nasadte vakuovu pumpu na prepojku (1).
Indikator vakua (K) je Uplne roztiahnuty, ¢o
signalizuje, Ze vo vnutri zasobnika nie je
Ziadne vakuum.

4. Pripojte zariadenie do elektrickej zasuvky,
silno zatlacte na vie€ko a zapnite prepinac
zapnutie/vypnutie (B) tak, aby sa vytvo-
rilo vakuum. Cim dlhSie prepina¢ drzite
zatlaceny, tym viac sa indikator vakua
stahuje. UpIné vakuum sa dosiahne, ked
je indikator vékua uplne pod povrchom
vie€ka ventilu. Aby sa vytvorili optiméalne
podmienky, pumpu nechajte pracovat este
par sekund.

5. Ak chcete vakuum zrusit, jednoducho
otvorte viecko ventilu. Pri otvoreni sa ozve
charakteristicky zvuk a indikator vakua sa
roztiahne.

6. Vakuovu pumpu oddelite od motorovej
Casti tak, Ze stlacite uvoltiovacie tlacidla
(C) a vytiahnete ju (MR 5550), alebo ju
otocite (MR 4050).

Upozornenie:

e Len velmi zriedkavo sa mbézZe vytvorené
vakuum po kratkom Case stratit.
V takomto pripade skontrolujte, ¢i su
vSetky Casti Cisté.

¢ Nenaplfiujte zasobnik viac nez 10 mm pod
okraj. Pri ukladani do mraznicky
skontrolujte, ¢i velké zasobniky nie su
naplnené viac nez 20 mm pod okraj.



¢ Pred pouzitim zasobnikov v rure na
pecenie alebo v mikrovinnej rdre sa
presvedcite, ¢iste z nich zlozili vie¢ko (G),
ako aj podlozku (N).

¢ Podlozka (N) je skon&truovana tak, aby
pocas skladovania chranila pokrm pred
pripadnou vytekajucou tekutinou. Tekutiny
stecu pod podlozku a tak sa zabranuje
ich kontaktu s pokrmom.

e Surové méaso v podmienkach vakua
stmavne. Po niekofkych minutach
kontaktu so vzduchom znova €iasto¢ne
ziska prirodzenu farbu. Je to normalny
proces, ktory nijako neovplyviiuje kvalitu
potraviny.

* Pocas skladovania su podmienky vakua
dostato¢né dovtedy, kym je indikator
vakua v jedne;j linii s povrchom viecka
ventilu.

V pripade, ze sa vakuum neda
vytvorit

* Skontrolujte, ¢i su vSetky Casti Cisté.
Tesniace Casti (vie€ko ventilu a tesnenie)
a obzvlast viecko musia byt dokonale
Cisté, bez prachu, necistot alebo Ciasto-
Ciek potravin. Oplachnite ich pod vodou a
nechajte ich vyschnut na vzduchu.

* Ak su vSetky Casti Cisté a vakuum stéle nie
je mozné vytvorit, silno zatlacte na vie¢ko
(G), aby bolo dokonale uzavreté.

¢ Vdaka ochranného systému v kryte
pumpy pracuje vakuova pumpa len vtedy,
ak je vlozena do prepojky.

Vyhody systému Braun Fresh

(overené Fraunhofer Institute, Nemecko)
Pri skladovani v chladni¢ke: pri teplote
-1°Caz+7°C

I. Cerstvé potraviny zostant erstvé dihsi
cas.

Skladované Standardne | Vakuum
potraviny (dni) (dni)

Cerstva zelenina, 6 10-12
platky (napr.
paprika, dyna)

Cerstvé ovocie 3 10
(napr. ovocny Salat)

Omacky 0 2
(napr. guacamole)

Chrumkavé 3 30
potraviny
(napr. tortilla/
zemiakové
lupienky)

II. Vyznamnou prednostou tohto systému je,
Ze sa vo vzduchotesnom zasobniku
uchova chut a Cerstvost potravin alebo
uvarenych pokrmov, ich Struktura a hlavne
chut, a to po cely ¢as uvedeny v prehfade
nizSie.

Pokrmy pripravené v rure 15 dni*
(napr. lasagne)

Biely chlieb 5dni
Tmavy chlieb 7 dni
Syr 10-14 dni
Studeny mésovy narez 7 dni

* Pre dosiahnutie takéhoto ¢asu uchovavania pokrmov
postupujte nasledovnym spdésobom: Pokrm dobre
ohrejte v rure, nechajte ho vychladnut na menej nez
40 °C a bez akéhokolvek dalsieho pridavania alebo
odoberania ho mézete uskladnit vo vakuu.

IIl. Po 6 drioch v podmienkach vakua zostane
uchovanych 100% obsahu vitaminu C.
Bez skladovania vo vakuu sa zachova len
65% jeho obsahu.

Obsah vitaminu C Wp@é

po 6 drioch

— » 100%

- e5%

—— = skladovanie vo vékuu
- - - = §tandardné skladovanie

Cistenie
Pred prvym pouzitim systému Braun Fresh
dokladne odistite vSetky jeho Casti.

Motorovu €ast (A) a vakuovu pumpu (D)
¢istite len navlhéenou handri¢kou. Motorovu
€ast a vakuovu pumpu nikdy neumyvajte pod
te¢lucou vodou, ani ich do vody neponarajte.
VSetky ostatné diely mbézete umyvat v
umyvacke riadu. Zlozte viecko ventilu (H),
vie€ko tesnenia (M) a tesnenie ventilu (L)

a tieto Casti mdzete individualne umyvat v
umyvacke riadu alebo ich oplachnut pod
te€lcou vodou a nechat ich vyschnut na
vzduchu. Aby ste viecko ventilu (H) zlozili
Uplne, podvihnite ho a vytiahnite ho von.

Dbajte na to, aby ste v.umyvacke riadu
nepouzivali nadmerné mnozstvo Cistiaceho
alebo odvapriovacieho prostriedku.

Zasobniky FreshWare

Stohovatelné zasobniky FreshWare su
vyrobené z tvrdeného borokremicitého skla
a su vhodné na pouzitie v mikrovinnej rure,
rdre na pecenie, mraznicke a umyvacke
riadu. Mbzete ich preto pouzivat na uchova-
vanie potravin, ich ohrev aj servirovanie.

K dispozicii su nasledujuce rozmery

zasobnikov FreshWare:

* 3,11 obdlznikovy zasobnik: idealny na
pripravu pokrmov pre vasu rodinu
a priatefov. M6Zete ho pouzivat ako
servirovaciu misu a na skladovanie
vacésieho mnozstva potravin.

0,91 obdiZnikovy zasobnik: idedlny pre
mensie mnozstva potravin,na skladovanie
ich zvySkov a tiez studeného narezu a
tvrdého syra.

e 1,2 | okrahly zédsobnik: idedlny na
skladovanie suchych potravin, ako su
mtsli, muka, cornflakes, susienky, susené
ovocie a pod.

* 0,6 | okrahly zasobnik: idealny na
skladovanie potravin, ako su korenie,
omacky, susienky, susené ovocie a pod.

Kompletny sortiment produktov FreshWare si
mdzete zakupit u vSetkych kvalitnych predaj-
cov produktov Braun alebo v servisnych
strediskach Braun (nie su dostupné vo vSet-
kych krajinach).

Pravo na zmeny vyhradené.

Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového

odpadu. Zariadenie odovzdajte do —
servisného strediska Braun alebo na
prislusnom zbernom mieste zriadenom podra
miestnych predpisov a noriem.
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Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po
dobu 2 rokov odo dfia predaja spotrebitefovi.
Pocas tejto zarucnej doby bezplatne
odstranime zavady na vyrobku, spbésobené
vadami materialu alebo chybou vyroby a to
podfa nasho rozhodnutia bud opravou alebo
vymenou celého vyrobku. Tato zaruka plati
pre vSetky krajiny, kde tento vyrobok dodava

firma Braun alebo jej autorizovany distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia,
ktoré vzniknu nespravnym pouzivanim a
udrzbou, na bezné opotrebenie ako aj na
defekty, ktoré maju zanedbatelny vplyv na
hodnotu a pouzitie pristroja. Zaruka straca
platnost v pripade, Ze vyrobok bol
mechanicky poskodeny, alebo sa uskutocnili
opravy neautorizovanymi osobami, alebo sa
nepouzili originalne diely Braun. Pristroj je
vyhradne uréeny na domace pouzitie. Pri
pouziti inym spdsobom nie je mozné zaruku
uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovplyvnené
spotrebitefské prava, ktoré sa ku kupe
predmetu viazu podfa zvlastnych predpisov.
Zaruka plati iba vtedy, ak je zarucny list
riadne vyplneny (datum predaja, peciatka
predajne a podpis predavaca) a zaroven s
nim predlozeny doklad o predaji (dalej iba
doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruénej
dobe, kompletny pristroj spolu s dokladmi o
zakupeni odovzdajte alebo zaslite do
autorizovaného servisného strediska Braun.
Aktualizovany zoznam servisnych stredisk je
k dispozicii v predajniach vyrobkov Braun.

Vzhfadom na pripadnu vymenu pristroja
alebo na zruSenie kupnej zmluvy platia
prisludné zakonné ustanovenia. Zaruéna
doba sa pred|Zuje o dobu, pocas ktorej bol
vyrobok podfa zdéznamu z opravovne v
zarucnej oprave.
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Magyar

Gratulalunk vélasztasahoz! Az On éltal
vasarolt készllék segit hosszabb ideig
megdrizni az ételek frissességét és
mindségét. A vakuumpumpa segitségével a
taroléedényekben [égmentesen tarolhatdk az
ételek. Ez a frissentarté rendszer igy
hosszabb ideig 6rzi meg az ételek
frissességét, izét, és minGségét.

Néhany sz6 a vakuumos
tartésitasrol

Az élelmiszerek romlanddsagaért els6sorban
az oxigén tehet6 felelssé. Kémiai valtoza-
sokat okozva, csOkkenti az élelmiszerek
tapértékét, vitaminszintjét, rontja azok
allagat, szinét, izét és igy a minéségét.
Légmentes korlilmények kdzott ez a folyamat
lényegesen lassabb.

A Braun frissentartd rendszert Ugy tervezték,
hogy hasznaléjanak maximalis rugalmas-
sagot nyujtson az ételek készitésénél és
tarolasanal. A rendszer kivaldéan alkalmas a
mindennapi hasznalatra. Csak néhany
altalanos biztonsagi elbirast kell kévetni a
legtdkéletesebb eredmény eléréséhez.

Figyelmeztetés

Kérjuk, sziveskedjék ezt a hasznalati

utasitast gondosan végigtanulmanyozni,

miel6tt a késziiléket lizembe helyezné.

e A vakuumos tartésitas nem helyettesiti
a hiit6szekrényben, vagy fagyasztéban
térténd tarolast. Ezért az egyes élel-
miszerekhez ajanlott tarolasi id6t és
hémérsékletet szigoruan be kell tartani.
A romlando6 élelmiszerek biztonsagos
tarolasahoz ajanlott h6mérséklet —1 és
+7 °C koz6tt van.

* Ne hasznalja a vakuumot friss hal,
rak, vagy egyéb tenger gyiimdlcse,
valamint daralt hus h(itészekrényben
valé tarolasahoz. Altalaban ezek az
élelmiszerek biztonsagosan csak a
hitészekrény fagyaszté részében
tarolhatok.

e A vakuumrendszer hasznalata el6tt
hagyja az ételeket szobahémérsékletre
hdlni (40 °C alatt).

* Az otthoni vakuumos ételtarolassal
nem lehet az ipari vakuumos
élelmiszercsomagolast helyettesiteni.
Otthoni kérllmények koézott lehetetlen
ugyanazokat az el6készitési és mikro-
bioldgiai kériilményeket biztositani.

* Ne hasznalja a vakuumos tarolasi
eljarast desszertkrémeknél, felvert
tojasfehérjénél, nitrogén-alapu puha
sajtoknal. Ezek az élelmiszerek vakuum
hatésara felduzzadnak, igy bekerilhetnek
a vakuumpumpaba és karosithatjak azt.

* A FreshWare taroléedény fed6je mikro-
sit6be nem tehetd.

Otletek és tritkkkok

* A Braun FreshWare tarolérendszer
és a vakuumpumpa lehetévé teszi pl.
marhahus pacolasat 6rak alatt napok
helyett. A legjobb eredmény elérésé-
hez 6ntse ra a paclevet a husra, a
vakuumpumpa segitségével elészor
szivja ki a levegét, majd engedje be Ujra.
Ismételje meg ezt a folyamatot még
kétszer, majd vakuum nélkil hagyja a hust
a péaclében allni harom 6ran keresztil.

e Azok az élelmiszer-alapanyagok,
amelyeket nem tart hiit6szekrényben,
mint pl. rizs, lencse, gabonafélék és liszt
hamar megromolhatnak, bedohosod-



hatnak.Légmentes tarolassal jelent6sen
lecsokkenthetd ennek kockazata, valamint
meghosszabbithat a tarolasi idé.

A vakuumos eljaras segitségével a
nedvességet ki lehet szivni a tartalybdl.
A szaraz ételek, mint példaul a sés
ropogtatni valdk, édes kekszek, kukori-
capehely, aszalt gyimolcs és di6 ezért
hosszabb ideig marad ropogds és friss.
Ezen élelmiszerekben 1évé olaj, ill. zsir
nem avasodik meg a taroléedényben lévé
csokkentett oxigénszintnek kdszénhetéen.
Lehetéleg kerllje a vakuumzaras
edénynek tul gyakori kinyitasat, mert

az csokkentheti a benne évé étel
eltarthatésaganak idejét. Akkor kapja a
legjobb eredményt a vakuumos tartésitas
soran, ha nagy mennyiséget légtelenit
példaul valamely féldarabolt, még fel
nem dolgozott alapanyagbdl, amit a
rakévetkez6 napokban még nem
szandékozik felhasznalni.

Leiras
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Motor

Be/ki kapcsolé (MR 5550: turbo/
MR 4050: 2 sebesség)
Kiold6 gomb (csak MR 5550)
Vakuum pumpa

Pumpa fed6

FreshWare

Fedél

Szelep fedél

Pumpa csatlakozo
Nap/hénap jelz6

Vakuum jelz6

Szeleptomités

Fedéltdmités

Télca

Négyszdgletes tarolo

Hogyan hasznalja a vakuum
rendszert

1.

Csatlakoztassa a pumpa fedelét (E) a
vakuumpumpahoz (D) és illessze a motort
(A) a vakuumpumpaba, amig az nem
kattan a helyére.

Helyezze a fedelet (G) a FreshWare
taroldra és zarja be a szelep fedelet (H).
Tegye a vakuum pumpat a pumpa
csatlakozoba (I). A véakuum jelzé (K)
mutatja, hogy nincs levegd a taroldban.
Csatlakoztassa a haldzatra a készuléket,
dvatosan nyomja ra a fedelet és kapcsolja
be a be/ki kapcsolé gombot (B), hogy
kiszivja a levegét. Minél hosszabban
tartja nyomva a kapcsolét, annal jobban
visszahlzddik a vakuum jelz6. Teljes
vakuumot akkor ér el, ha a vakuum jelzé
teljesen a szelep fedél alatt van. Még
néhany masodpercig hagyja miikddni a
pumpat az optimalis légtelenités elérése
érdekében.

Ahhoz, hogy kieressze a vakuumot,
egyszerlien csak nyissa ki a szelep
fedelet. A kinyitast hangjelenség is kiséri
és a vakuum jelzd fel megy.

Ahhoz, hogy eltavolitsa a vakuum pumpat
a motorrdl, nyomja meg a kiengedd
gombot (C) és huzza ki (MR 5550) vagy
forditsa el (MR 4050) azt.

Kérjuk figyeljen a kovetkezokre:

Abban az esetben ha vakuumot készitett,
de az roévid idén belll megsznik,
ellenérizze, hogy minden rész tiszta-e.

A tartalyt maximum 10 mm-rel a perem
alattig toltse csak fel. A hiitében vald

tarolaskor hagyjon 20 mm-t a perem aljaig.

* Miel6tt a tartalyt mikrosut6ben vagy
sutében hasznalna, gy6z6djdon meg rodla,
hogy eltavolitotta mind a fedelet (G), mind
a talcat (N).

e Atalcat (N) ugy tervezték, hogy megovja
az ételt a tarolas soran a folyadék
kivalasatol.

¢ A nyers hus sététebb szin(ivé valik
Iégmentesen tarolva. Miutan néhany
percig Ujra leveg6vel érintkezett, részben
visszanyeri természetes szinét. Mivel ez
egy normalis folyamat, az étel minéségét
nem befolyasolja.

* Tarolaskor a légmentes koriimény
fenntartasa addig szlkséges, amig a
vakuum jelz6 egy szintbe nem keril a
szeleptomités felszinével.

Mit kell tenni, ha nem lehet
vakuumot Iétrehozni

* Biztositsa az dsszes elem tisztasagat.

A légmentes zarasu részeknek (szelep
és fedél tomités) valamint kildondsképpen
a fedélnek teljesen mentesnek kell lennie
portdl, ételfoszlanytdl és ételdaraboktdl.
Oblitse le ezeket folydvizben és hagyija,
hogy a levegdn szaradjanak meg.

* Ha minden rész tiszta és a vakuumot
még mindig nem sikerdl l1étrehozni, akkor
nyomja meg 6vatosan a fedél (G), hogy
meggy6z8djon vajon teljesen zar-e.

* A pumpa fedél védd rendszerének
készénhetéen a vakuum pumpa csak
akkor fog mikédni, ha azt a pumpa
csatlakozéba helyezte.

A Braun friss rendszer elényei

(Fraunhofer Intézet, Németorszag)
—1 és +7 °C kozétti hiitészekrényben térténd
tarolas esetén

I. A friss étel hosszabb ideig friss marad.

Tarolas Normal | Vakuum
(nap) (nap)

Friss szeletelt 6 10-12

z6ldség

Friss gyumélcs 3 10

(pl.: gyimélcs

salata)

Martas 0 2

Csipszek 3 30

(e.q. tortilla/

burgonya chips)

Il. A legnagyobb elénye a frissen tarté
rendszernek, hogy meg6érzi a friss,
még feldolgozatlan és a kész ételek
frissességét, fenntartva az étel adott
allagat, valamint izét a kbvetkez§ listaban
feltintetett tarolasi id6pontokig:

Sitében elkészitett ételek

(pl.: lasagne) 15 nap*
Fehér/barna kenyér 5 nap
Teljes kiérlésl kenyér 7 nap
Saijt 10-14 nap
Felvago 7 nap

IIl. Légmentes kdérnyezetben a C-vitamin
szint 100%-ban fenntarthat6. Vakuum
tarolas nélkul csupan 65%-ban.

* Ahhoz, hogy elérje a megadott tarolasi idét, tartsa be
a kovetkezbket: Melegitse at jél az ételt a sttében, és
hagyija kihdIni 40 °C-ra. A nélkll légmentesitse, hogy
barmit elvenne, vagy hozzaadna az ételhez.

43



C-vitamin szint
6 nap utan W;?@
S > 100%
b 65%
—— = légmentes tarolas
- - - = normal tarolas

Tisztitas

Az els6 hasznalat el6tt alaposan 6blitse el a
Braun frissentarté rendszer 6sszes elemét.
A motort (A) és a vakuum pumpat (D) csak
nedves ruhdval torélje at. Se a motort se a
vakuum pumpat ne mossa el foly6 viz alatt,
és ne is meritse azokat vizbe. Az §sszes
tébbi rész mosogatogépben tisztithato.
Vegye le a szelepfedelet (H), fedél tdmitést
(M) és szeleptomitést (L), hogy azokat kiilén
moshassa el a mosogatégépben vagy
vizben, majd hagyja levegén megszaradni
azokat. A szelepfedél (H) teljes eltavolitasa-
hoz emelje meg és huzza ki azt.

Ne hasznaljon tul agressziv tisztitoszert a
mosogatégépében.

Tudnivaldk a FreshWare

tarolokrol

A FreshWare tarolokat megedzett boroszilikat

lvegbdl készitették, amelyek mikrohullamu

suté-, sité-, hiitégép- és mosogatégép
biztosak. Ezért alkalmasak ételek tarolasara,
valamint melegitésre és talalasra.

A FreshWare taroldk a kévetkez6

méretekben kaphatok:

* 3.11négyszdgletes tarolo: Idedlis méret
csalad és vendégség szamara készitett
ételekhez. Egyarant alkalmas a fogasok
talalasahoz, valamint nagyobb mennyi-
ségek tarolasahoz.

* 0.9 1 négyszogletes tarolo: Idedlis méret
kisebb adagok készitéséhez, megmaradt
kisebb mennyiségek tarolasahoz, felva-
gottakhoz, kemény sajtokhoz.

e 1.2 1kerek tarolo: Idedlis tarolas szaraz
ételek szamara, mint pl.: muzli, liszt,
cornflakes, keksz, aszalt gyimdlcs, stb...

* 0.6 kerek tarold: Idedlis tarolas fliszerek,
sz0sz0k, martasok, sitemények
tarolasahoz.

A teljes FreshWare vélaszték
megvasarolhaté a nagyobb Braun
termékeket arusitod Gzletekben vagy a
szervizekben (nem minden orszagban).

A gyart6 az esetleges valtoztatasok jogat
fenntartja.

A kdrnyezetszennyezés elkerllése
érdekében arra kérjik, hogy a késziilék
hasznos élettartalma végén ne —
dobja azt a haztartasi szemétbe.

A miikddésképtelen késziiléket leadhatja a
Braun szervizkézpontban, vagy az orszaga
szabdlyainak megfelel6 médon dobja a
hulladékgydjtébe.

Garancia

A Braun — ismerve termékei
megbizhatésagat, készilékeire két év
garanciat vallal, azzal a megkoétéssel, hogy a
jotallasi igényt a készilék csomagolasaban
talalhato Jotallasi Nyilatkozatban feltiintetett
Braun markaszervizekben lehet
érvényesiteni.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek
azok a meghibasodasok, amelyek a készilék
szakszerdtlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethetdk vissza, valamint
azok az aprobb hibak, amelyek a késziilék
értékét, vagy hasznalhatésagat nem
befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kopd,
rendszeresen cserélend6 tartozékokra (pl.
Borotvaszita, kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozé

részletes tajékoztaté a készulék
csomagolasaban talalhato.
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Tiirkce

Tebrikler! Yiyeceklerinizin tazeligini ve
kalitesini daha uzun siire koruyacak bir mutfak
aleti satin aldiniz. Braun Fresh System vakum
pompasi, 6zel tasarlanmig kaplarin icinden
havayi ¢ceker ve disaridan havanin girmesine
imkan birakmayan bir vakum ortami yaratir.
Yaratilan bu vakum ortami, yiyeceklerinizin
tazeligini, tadini ve kalitesini, daha uzun siire
korumak igin idealdir.

Vakumlu gida koruma sistemleri
hakkinda kisa bir not

Oksijen, gidalarin bozulmasina yol agan
temel nedenlerden biridir. Oksijenle temasin
gidalarda yarattigr kimyasal degisiklik,
gidalarin besin degerlerini azaltir, vitamin
seviyelerini dugUrur, doku, renk, tad ve
kalitelerinde istenmeyen degisikliklere sebep
olur. Gidalar vakum ortaminda saklandiklari
takdirde, gidalarin bozulma sureci yavaglar.

Braun fresh system kullanicilarina gidayi hem
hazirlamakta hem de saklamakta maksimum
esneklik saglar. Dolayisiyla Braun Fresh
System guindelik kullanim igin idealdir. Yine
de Braun Fresh Systenmv'inizi kullanirken en
mikemmel sonuglari elde edebilmeniz igin
gerekli birkag noktay! belirtelim.

Litfen dikkat!

Litfen Braun fresh system kullanma

kilavuzunu ilk kullanimdan 6nce dikkatle

okuyunuz!

¢ Gidalari vakum ortaminda saklama,
buzdolabi ya da derin dorundurucuda
saklamaya alternatif degildir. Lutfen,
gidalarin tliriine gére uzmanlarca tavsiye
edilen gida saklama isilarina dikkat ediniz
ve uyunuz. Almanya’nin BfR (Federal Risk
Degerlendirmesi) Enstiitisi’nin bozulabilir
gidalar icin tavsiye ettigi saklama isisi —1 ile
+7 °C arasindadir. Bu sicaklik araliklari,
evde kullanmis oldugunuz buzdolaplarinin
cesitli bélmelerinde mevcuttur.

¢ Braun Fresh System FreshWare vakumiu
kaplar, pismemis balik ve deniz mahsulleri
ya da ¢ig kiyma gibi hassas gidalarin,
buzluk yerine buzdolabi icerisinde saklan-
masi i¢in uygun degildir. Vakumlu kaplar,
normal sartlarda buzlukta sakladiginiz
Urtnlerin yine buzlukta saklanmasi igin
uygundur.

¢ Pismis ya da isitiimig gidalari
vakumlamadan énce Isilarinin muhakkak
oda sicakligina (40 °C nin altina) dismesini
bekleyin.

¢ Evde yapilan vakumlama igleminin
neticesi, fabrika ortaminda yapilan
vakumlama neticesiyle karsilagtiriima-
malidir. Endustriyel vakumlama islemleri
neticesinde elde edilen kalite degerlerine
evde ulasmak mimkiin degildir.

* igerisinde hava bulunan (baz tatlilar,
krema, ¢irpilmis yumurta aki, yumusak
peynirler vb.) gidalari asla vakum
ortaminda saklamayin. Bu tir gidalar
vakum iglemi esnasinda genlesir, vakum
pompasina bulagsarak pompaya zarar
verebilirler.

* Braun FreshWare kaplarinin plastik
kapaklari mikrodalga firinda i1sitmaya
uygun degildir.

Braun Fresh Systemle yemek
hazirlamanin puf noktalari
¢ Braun Fresh System sayesinde et terbiye

etmek gibi uzun suren iglemleri cok daha
kisa stirede ve kolayca yapmak mimkdn.

En iyi sonucu almak igin terbiyeyi etin (ya
da tavuk vb. malzemenin) tizerine dékun.
Terbiyeyi doker ddkmez hemen vakum-
layin. Vakumlar vakumlamaz vakumu
¢6zun ve bu iglemi toplam 3 kez yapin.
Sonuncu kez vakumladiginizda malzemeyi
vakumlu ortamda 3 saat birakin.

* Piring, mercimek, un gibi kuru gidalar
buzdolabinda saklanmadiklari takdirde
zaman igersinde bayatlarlar. Kuru gida
vakum ortaminda saklanirsa bayatlama
riski azalir, dolayisiyla saklama émri uzar.

¢ Vakum iglemi saklama kaplari i¢erisinden
havayi aldigi gibi nemi de alir. Kraker,
biskuvi, cornflakes, kuru meyva ve yemisler
ve diger kuru gidalar, vakum ortaminda
daha uzun sure gevrek ve taze kalir.

e Vakum ortaminda sakladiginiz gidalarin
kaplarini mimkun oldugu kadar seyrek
acip kapayin. Boylece saklama stiresi
uzayacaktir.

Tanimlar

Motor

Acgcma/Kapama dugmesi (MR 5550: turbo/
MR 4050: 2. hiz)

Serbest birakma digmesi (MR 5550 igin)
Vakum pompasi

Pompa ucu

FreshWare

Kapak

Kapak valfi

Pompa yatagi

Guln/ay gostergesi

Vakum gdstergesi

Valf mihara

Kapak muhara

Tepsi

Dikdértgen saklama kabi

OZZIrxX«—IToOmMmmoO W>»

Fresh System vakumlu triiniiniizi
nasil kullanacaksiniz?

1. Pompa ucunu (E) vakum pompasina
takin ve motoru (A) vakum pompasina
kilitlenecek sekilde yerlestirin.

2. Kapagi (G) FreshWare kabinin Gzerine
yerlestirin ve kapak valfini (H) kapatin.

3. Vakum pompasini, pompa yatagina (1)
yerlestirin. Vakum gdstergesi (K) en genis
konumunda olmalidir, yani igeride hi¢
vakum olmadigini géstermelidir.

4. Fisiprize sokun, kapaga kuvvetlice bastirin
ve on/off diigmesine basin (B). tusu basili
tuttugunuz sitirece vakum gostergesinin
kiiglldigini géreceksiniz. Vakum
gostergesi tamamen kapak valfi seviyesi
altinda kaldiginda ideal vakum ortami
hazirlanmis olacaktir.

5. Vakumu serbest birakmak igin kapak valfini
acmaniz yeterlidir. Kapak valfini agtiginiz
anda Fresh System sesini duyacaksiniz.

6. Vakum pompasini motordan ayirmak igin,
serbest birakma dugmesine (C) basin.
MR 5550'yi cekerek, MR 4050'yi gevirerek
cikarin.

Litfen dikkat:

e Eger vakum ortami yarattiginiz halde
vakum kisa slrede kayboluyorsa, litfen
butin pargalarin temiz oldugundan emin
olun.

* Herhangi bir FreshWare kabini tepesinden
10 mm kalacak seviyeden fazla doldur-
mayin. Eger saklama islemi buzlukta
gerceklesecekse bu seviye 20 mm
olmalidir.
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FreshWare kaplarini firin ya da mikrodalga
firnda kullanmadan evvel kapaklarini (G)

ve tepsilerini (N) ¢cikardiginizdan emin olun.

Tepsi (N) gidalari, icerdikleri sividan
korumak igindir. Sivilar kabin dibine akarak
tepsi sayesinde gidadan ayrilir.

Cig et vakum ortaminda kararir. Vakum
ortamindan giktiktan bir iki dakika sonra
orijinal rengine yakin bir renge déner.
Vakum ortaminda ¢ig etin renk degistirmesi
normaldir ve etin kalitesine negatif bir etkisi
yoktur.

Saklama sirasinda vakum seviyesi, vakum
gbstergesinin konumundan anlagilir.
Vakum gostergesi, kapak valfinin altinda
kaldigi stirece vakum durumu idealdir.

Eger vakum olusmuyorsa ne
yapmali?

Tum pargalarin temiz oldugundan emin
olun. Kapama iglevini gergeklestiren
pargalarin (valf (L) ve kapak muahrleri (M))
ve Ozellikle kapagin tamamen toz ve kirinti
gibi pargaciklardan arinmig olmasi gerekir.
Eger parcalar temiz degillerse yikayin ve
kurumaya birakin.

Egder tim parcalar temizse ve yine de
vakum olugmuyorsa kapak sikica bastirin
(G) ve tamamen kapali oldugundan emin
olun.

Ozel koruma sistemi sayesinde pompa ucu
sadece pompa yatagina dogru bir bicimde
yerlestirildiginde calisacaktir.

Braun Fresh System’in faydalari

(Almanya Fraunhofer Enstitlitlist tarafindan
onaylanmistir)

Asagidaki tablo buzdolabinda -1 ve +7 °C 1si
araliginda yapilan saklama islemlerine aittir.

Gidalar tazeligini daha uzun sure korur.

Saklama Standart | Vakum
(giin) (glin)

Dogranmis taze 6 10-12

sebzeler,

(6r. biber, havug)

Dogranmis taze 3 10

meyva

(6r. meyva salatasi)

Dipler 0 2

(6r. salsa)

Gevrek gidalar 3 30

(6r. misir veya

patates cips)

Fresh System’in 6nemli bir faydasi
gidalarin tazelegini oldugu kadar lezzet ve
gérundmlerini de saklamaya yardimci
olmasidir.

Firnda pismis yemekler 15 glin*
(6r. lazanya)

Beyaz/kepekli ekmek 5 gin
Esmer ekmek (cavdar vb.) 7 gin
Peynir (kasar vb. sert peynir) 10-14 gun
Sarkuteri (salam, sucuk, vb.) 7 gin

Ill. 6 giin vakumda bekleyen gidalarin, C

vitamini miktari %100 saklanir. Vakumsuz

ortamda ayni stirede vitamin kaybi %35’dir.

Bu saklama surelerini elde edebilmek icin yiyeceginizi
firinda iyice 1sitin, daha sonra 40 °C’nin altinda bir isiya
dusene kadar bekleyin ve baska birsey eklemeden ya
da ¢cikarmadan vakumlayin.
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C vitamini miktar Wp@
» 100%
e e5%
—— = vakumlu saklama
- - - = standart saklama
Temizleme

ilk kullanimdan énce Braun Fresh
System’inizin yikanabilen parcalarini sudan
gegirin.

Motoru (A) ve vakum pompasini (D) nemli
bir bezle silin ve asla bu pargalari su altina
tutmayin ya da suya bastirmayin. Motor ve
vakum pompasi haricindeki tim parcalar
bulasik makinasinda yikanabilir. Kapak valfini
(H), kapak mihurtnd (M) valf mihirind (L)
kendi baslarina yikayin. Valf kapagini (H)
cikarip yikayabilmek icin ¢ekin ve ¢ikarin.

Bulasik makinasinda fazladan kireg ¢dzucl ve
deterjan kullanmayin.

FreshWare hakkinda

Ust iiste saklanabilen FreshWare kaplar,
sertlestirilmis borosilikat camdan yapilmiglar-
dir ve mikrodalga firin, firin, buzluk ve bulasik
makinasinda kullanmaya uygundurlar.
Dolayisiyla FreshWare kaplarini, saklama
kabi haricinde, pisirme kabi ve servis olarak da
kullanilabilirsiniz.

Asagidaki ebatlarda FreshWare saklama

kaplari mevcuttur:

e 3.1 It dikddrtgen saklama kabi: Aile ve
arkadaslariniza hazirlayacaginiz yemekler
icin idealdir. Servis ve saklama kabi olarak
da kullanabilirsiniz.

* 0.9 It dikddrtgen saklama kabi: Daha az
miktarda yiyecekleri ve 6zellikle peynir ve
sarkuterileri saklamak icin idealdir.

¢ 1.2 It yuvarlak saklama kabi: Masli, un,
cornflakes, biskui, kuru yemis ve meyva
gibi gidalarin saklanmasi icin idealdir.

* 0.6 It yuvarlak saklama kabi: Baharat, sos,
dip, biski, ve kuru meyva ve gidalarin
saklanmasi igin idealdir.

FreshWare kaplari serisi Braun ki¢uk ev
aletleri satilan cogu noktada mevcuttur.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim
omra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

Procter & Gamble Satis ve Dagitim Ltd. Sti.
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri
021247375 85,
destek @ gillette.com

>
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EAANvVIKG

Zuyxapntmpla! ‘Exete ota x€pla oag
OuoKeur Tiou Ba oag BonBrjoel va dlatnpn-
oete T dpeoKAda Kat Ty NotdTnNTa TWV
Tpod{UwV 0ag yia LEYAAUTEPO XPOVIKO
didomua. H avtAia kevou dnuoupyel
ouvenkeg kevou og agpoaTeyr) Soxelq,
kabwg adalpel Tov agpa and To ETWTEPIKO
TOUG Kal Tov Kpatd éEw. Mpodkettal yia 1o
TéAelo oUOTNUA CUVTAPENONG TPOPIHWY
kabwg dlatnpeel Tn ppeokdada, Tn yeuon Kat
v noldtnTa Twv TPodilwy yia peyaAltepo
XPOVIKS dldoTtnua.

ZXETIKA PE TN CUVTHPNON OE KEVO

To o&uydvo anotelel évav and Toug
Bagkoug Adyoug g aroiwong Twv
Tpod{uwv. Mpokahel xnuikég avtidpdoelg
AOYW TWV OTOlWV PELOVETAL 1] LATPOPIKY)
a&fa, To eninedo Twv Brrapvawy, n udr, To
XPWHA, N YEUOT kat CUVOAIKH TIOLOTNTA TOUG,.
2e ouverkeg kevou, n dladikaoia aloilwong
TV Tpod{uwy emBpadivetal.

To olomua ¢peokadag g Braun
oxedIAOTNKE YLA va TIPOOPEPEL OTO XPT|0TN
pEyloTtn eueNi&ia katd TNV MApAoKeUN Kat
ouvtiipnon Twv TPodiuwy. ZUVENWGS, TO
ouotnua eivatl 1davikd yla Kabnuepvr
xprion. QoTd00, UNAPXOUV HEPIKESG YEVIKEG
apx€q nMPodUAAENG ol omoieg MpEneL va
npouvtal yia BéXTioTa anoteAéouara.

Mpoooxn

AlaBdoTe MPooeKTIKA g odnyieg mpog To

xpno-rn npiv xpnmponomcsw TN GUCKEUN.
H ouvtrjpnon oe kevo dev unokablotd tnv
3lampPnon Twv TPodwv oTo YuyEio 1) ToV
katayuktn. MNa 1o Adyo autd, npénet va
npeoulvTal auaTtnpPd ot TIPOTEIVOEVOL
Xpovol kal kupiwg ol Beppokpaacieq dla-
TAPNONG TWV AVTIOTOLXWV EBWV TPOdI-
Howv. [Ma TIg MepTwoelg aANOWWOLUWY
TPodWV, ouviaToUlEe ermMAEoV BepLOKPA-
oieg dlamjpnong petaly —1 kat +7 °C
(oUpdwva pe Tig ouotdoelg Tou Opo-
orovdlakou Ivatitoutou AELOAGYNONG
Kwvduvou tng Mepuaviag (BfR)). Autd
EMUTUYXAVETAL LE TN dlATrPNoN TWV
TPpodwv ota eldIkA TUipaTa YUENG Tou
Katayuktn.

¢ Mnv XPNOLUOTIOLE(TE TN CUOKEUN
adaipeong Tou agpa yla ) dlatmpnon
dpEakwv Paplav, (xBuorpoldvtwy 1y Kiud
oto Yuyeio. Mevikd, autd ta eidn Tpodwv
npénel va dlatnpouvtal oTnV Katdyugn.

e Adnvete ndvra ta Tpddiua va
Eenaywaoouv oe Bepokpacia dwpatiou
(kdtw ard 40 °C) mipwv Ta BAAeTe O€ Kevo
(ya va artodeuxBei To dawvdpevo tou
Bpaouol und kevo).

¢ H diatipnon Tpodwv oe kevd oTo
ottt dev uropel va ouykplBel Ye ™
Blounxavikr Tunoroinon tpodiuwv. Eivat
aduvaro va emteuxdel oto onitin dla
npo-ene&epyaoia kat PKPoBLOAOYIKN
nowdtnta.

¢ [oté un dlatnpeite TPodEg mou
napaockeudlovral o TeptBANoV
atpoodalplkol agépa (T.x. YAUKA, KPEEG,
XTurnuévo aompddt auyou, alwTtouxa
MOAOKA TUPLA KATL.) 0€ OUVONiKeg Kevou.
Yndpxel kivduvog yla ta Tpddiua autd va
Slaotalolv AOyw Tou Kevou, va ELoEA-
Bouv otnv avtAia kevou Kat va TIPOKaAE-
oouv kdrota BAABN.

e Ta kandkia Twv doxelwv FreshWare dev
elval katdAnAa yla xprion oe poupvouq
MKPOKUUATWV.

Xprioipeq CUPBOUAEQ

e O oguvduaoudg tou Braun FreshWare
Kat ™G avtAiag kevou emTpEnel To
Hapvaplopa Tpogpiuwy, Onwg To
Hooxapiolo Kpgag, evidg HEPIKWV WPWV
avtinuepwv. MNa ka\Utepa anoteAéopara,
MPOCHECTE TN OAATOA YIA TO HAPWVAPLOUA
OTO KPEQgG, 0T CUVEXELD dNUIOUPYNOTE
KeVO Kal aPrioTe va EloXWPEN0EL AEPAg
apéowg petd. Emavaidpete auti m
Sladikacia dUo PopEG akdun Kal aprioTe
TO Kp€ag va papvaplotel xwpig kevo ya
TPEIG WPEG.

o Tpodég dnwg puQL, akeg, dnNUNTPLAKA
kat aAkeupt, Ta onoia dev puldooovtal
oto Yuyelo, Kivduvelouv and évioua. 2e
ouvOrkeg kevou, o kivduvog autdq eival
ONMAVTIKA HIKPOTEPOG HE ATIOTEAECTUA
ueyahUtepn Sldpkela ouvtripnong.

e Katd tn dadikacia dnpoupyiag kevou,
adaipeital n uypacia and ta doxeia.
‘Etol, Enpd 1pddiua dnwg Kpdkep,
urokdTa, KopveoAEIKG, anoEnpapéva
dpouta kat Enpol kapmoli, mapapévouv
Tpayavd kat $pE€oka yia PeyaAlTtepo
XPOVIKO JldaTtnua og ouvinkeg kevou.
ErunA€ov, xdpn oty peiwon Tou
0&uydvou evtdg Tou doxelou TTOMEG
anod TG TPodEG AUTEG TIou €Xouv UPNAR
TEPLEKTIKGTNTA O Alrm dev Ba
aA\olwBoUv.

¢ AnogeUyeTe va avolyeTe TA AEPOOTEYN
Soxela oAU ouxvd, KaBWG auTd LELWVEL
TN JLdpKeLa CUVTHPNONG TWV TIEPLEXOE-
vV TPoPwv. Oa €xete BERTIOTA amoTe-
Aéopata and Tn ouvIrPNOoT 0€ CUVONKEG
keVoU €AV PUAAEETE O KeVO LA HEYAAN
nogdTNTa TPOPNG, T.X. PETEG AANQVTL-
KWV, TIoU Sev OKOTEUETE VA KATAVAAW-
O€TE OTIG AUEOWG ETIOHEVES LEPEG.

Mepiypadn

Mnxaviopdg

AlaKOTTING avoiyp./KAELoi.
(MR 5550: turbo/MR 4050: Taxutnta 2)
Koupurud aneAeubépwaong
(M6évo oto MR 5550)
AvtAia kevou

KdAuppa avtAiag
FreshWare

Kardkt

Kardkt BaABidag
KoUurnwpua BaABidag
‘Evdel&n Huépa/Mrvag
‘Evdel&n kevou
Zdpaylopa BaBidag

2 dpdylopa karaxiou
2xdpa

OpbBoywvio doxelo

oOzZZIrX«—ITemMmmo O W>»

Xprion Tng avTtAiag kevou

1. TomnoBetote To KAAUppa avtAiag (E)
otnv avtAia kevou (D) kal el0dyeTe TO
pnxaviopoé (A) oty avtAia kevou pExpL va
KOUUMWOEL.

2. TonoBetiote 1o Kandkl (G) oto doxelo
FreshWare kat KAeloTe TO KAMAKL TNG
BaABidag (H).

3. TomoBetiote TNV avtAia kevol oTo
kouunwpa g BaiBidag (1). H €vdelgn
kevou (K) eival teAelwg avolktr, To omoio
onuaivel Tt urtdpyel aépag evrog Tou
doxelou.

4. Zuvdéaote Tn ouokeun otnv npida, méote
0TaBePd 0TO KAMdKL KAl atrote To
Slakértn on/off (B) yla va dnuoupyroete
ouvenkeg kevou. ‘000 MePLOoSTEPO
XPOvo MELeTe TO SLAKOTTTN, TOOO TIEPLO-

47



0dTEPO KIvE(TaL TIPOG TA KATW 1) EVOELEN
kevou. To andAuTo kevo emTuyxdvetal
étav n évoelEn kevou PUeTakIvnOel uéxpt
TO TEPMA, XapnAdTtepa and To Kandkl TNg
BaABidag. AprioTe Tnv avtAia oe Aettoup-
via yla pepikd akdun deutepdAerTa yia
va erteuxBoulv ol BEATIOTEG OUVOT|KEG
kevou.

5. Ma va erutpgPete TV el0aywyn agpa,
anAd avoi&te To kandki NG BarBidag.
Me to dvoryua, Ba akouotel €vag
X0G eVOEIKTIKOG TNG PPETKADAG ToU
TepLEXOMEVOU Kal 1 €vOELEN Kevou Ba
peTakivnBel pog Ta navw.

6. MNa va adapéate v avtAia kevou
and To UNXAavIoUo, THECTE TA KOUMMIA
aneAeubépwong (C) kat TpaBri&re
(MR 5550) 1j yupioTe (MR 4050).

Znueiwon:

e > ondvia mepmTwon Katd tnv onoia
dnuioupyeital kevd, al\d oTn ouvéxela
autd xdavetal o€ oUVTOMO XPOVIKO
didomua, BeBawwbeite &t Aa Ta péPN
elvalr kabapd.

¢ Mn yepilete Ta doxela neploodtepo and
10 mm kdtw and to xeihog. MNa pUAagn
oto Yuyelo, BeBawwbeite 6TL Ta peydAa
doxela dev €xouv yeploel meploodTeEPO
and 20 mm kd&tw and 1o xethog.

¢ [pwv xpnotomnolrjoete Ta doxela oe
KAVOVIKO (poUpVO 1 GOUPVO UKPOKUMUA-
TWV, MNv MapaleliPete va apalp€oeTe Kat
TO Kandkl (G) kat  oxdpa (N).

e Hoxdpa (N) €xel oxedlaotel yia v
npoaTacia Twv TPoP{uwy arnd uypd nou
aneAeubepwvovtal katd tn ddpkela Tng
ouvtriiPNoTNg Toug. Ta uypd péouv KATW
and ™ oxdpa xwplig va épxovral oe
enaen Ye Ta TPéPLUa.

¢ To wuod KpE€ag anokTd o okoUupo XPWHa
o€ ouvBrkeqg kevou. EQv agpeBel yla
HepLkd Aerttd ektebelévo oTov agpa,
anoktd rdAL, og kamolo Badud, To puatkd
Tou XpwHa. Auth eival pia uCLoAOYIKY)
dladikaoia nou dev ennpedlel kabBOAou
NV NoldTNTA TWV TPOPILWY.

e Katd tn ouvtrjpnon, ol ouverkeg kevou
elval anodekTtéq yla 6go ddotnua n
€vdelEn kevou mapapével oto (BLo eminedo
JEe To Kamdkt Tng BaiBidag (tnv emgpdveld
TOU).

Ti kavete edv dev adaipeital o

aépacg

¢ BeBawwbeite 6Tt OAa Ta pépn eivat
kaBapd. Edkdtepa, ota eEaptrjuara
ogteyavonoinong (oepayloua os BarBida
KAl 0€ KAAKL) kal 0TO KATAKL dev TIPETEL
va undpxel ixvog and okovn, xvoudLn
TPOPEG. ZEMAUVETE TA UE VEPO KAl AP|OTE
va OTEYVWOOOUV.

e Edv 6Aa T1a pépn eivat kabapd kat o
aépag dev adaipeital, meéote duvard oto
kandkt (G) yla va BeBaiwbeite L €xel
kAeioel TeAelwg.

e Xdpn otnv Unapgn oucTHUATOG TIPOOTA-
olag oto KdAuppa ™G avtAiag, n avtiia
kevou Ba Aertoupyrioet uoévo edv tomnobe-
Bel oTo KOUPNWA TNG.

MAeovekTpATO TOU CUOTHUATOG
$dpeokadacg tng Braun

(eykekpévo amnd to Ivotitouto Fraunhofer

g Meppaviag)
Avadg€petal oe ouvtripnon evtog Yuyeio,
petagl -1 kat +7 °C
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I. Ta ¢pg€oka tpdPia datnpoulvtatl yia
HeYaAUTEPO XPOVIKO SldaTtnua.

ZuvTripnon Kavovikéqg | Zuverkeg
ouvlnKkeg | kevou
(NuEPeg) | (NUEPEQ)

dpéoka Aaxavikd, 6 10-12

oe OEteq

(X, TUMEPIEG,

KOAOKUBAKLQ)

dpéoka dpouta 3 10

(rx. dppoutooaidra)

NTing 0 2

(TtX. YOUaKapoOAe)

Crisps 3 30

(rx. Natatdkia/

TopTiyla Toung)

Il. "Eva and ta onuavtikd mAeovekTriuata
Tou ouoTruatog dpeokadag eivat 4t n
yeuon kat 1 ¢peakdda Twv Tpodilwy Iy
TWV Hayelpepévav Yyeupdtwv odppayiletat
uéoa oto doxelo, Kal pe autd Tov TPATo
dlampeitat n uon kat 1B3iwg n yeuon Toug
yla Tng meptddoug CUVTIPNONG ToU
akoAouBouv.

dayntd payelpeupéva oto 15 nuépeg*
poupvo (rx AaZdvia)
NeUKO 1) HEPLKNAG

AAéoewq Pwpl 5 nuépeg
Wi oAkrig akéoewg 7 NUEPEQ
Tupl 10-14 nuépeg
dEteq aAAVTIKOV 7 NUEPEQ

lll. Metd and 6 nuépeg oe OUVONKEG Kevou, N
neplekTkTNTA og Brrapivn C diatnpeitat
o€ noooatd 100%. H oguvtripnon oe
KAVOVIKEG ouveOnkeg eEaodalilel pévo
TO 65%.

Mepiextikémra oe Brrapivn C @Iz

Metd and 6 nuépeg
» 100%
e 65%
—— = AnoBrikeuon oe kevo agpog

- - = ZuvriBng aroBrikeuon

Kabapiopog

Mptv xpnotomnofoeTe yia npwtn opd To
ouotnua ¢peokddag Tng Braun, EemAlveTe
OAa Ta Yépn TPOOEXTIKA.

KaBapiote 10 unxavioud (A) kat v avtiia
kevou (D) pe €va vwrnd ravi. Mnv Torobeteite
TO MNXaviopd 1) Tnv avtAla kevou KATtw 1
uéoa oe vepd. ‘OAa ta dAAa PEPN Uropouv
va TAUBoUV OTO TIAUVTYPLO TUATWV.
Adalpéote To kamndkt Tng BaiBidag (H),

T0 oppdylopa and To kardkt (M) kat to
odpdylopa g BaABidag (L) kat kabapiote
Ta EEXWPLOTA 0TO MAUVTAPLO THATWY A
EeMAUVETE Ta [E vepd KAl OTN CUVEXELA
adriote Ta va oteyvwaoouv. MNa va apaipé-
oete evieAwq To kKardki Tng BarBidag (H),
ONKWOTE TO Kat Tpafnr&re 1o €Ew.

Mpoooxn: unv xpnotuornoleite unepBOAKES
MoodTNTEG AMOPEUMAVTIKOU 1] AMOCKAN-
PUVTIKOU OTO TAUVTHPLO TUATWV.

* Ta va ertixeTe autoug ToUG XPGVOUG OUVTAPNONG,
aKoAouBroTe TNV napakdtw dladikaoia: Zeotavete
TO GAyYNTO KAAA 0TO PoUPVO, APrIOTE TO VA KPUWOEL
KATW and Toug 40 °C kal UAGETE TO 0 OUVOINKEQ
kevoU Xwpiq va mpooBEoeTe 1} va apalp€oeTe KATL.



ZxeTIka pe 1o FreshWare

Ta oroiBaléueva doxeia FreshWare

elval kataokeuaopéva and okANPUUEVO
Boplonupttikd YUaAl kat eival aopaln yia
XPTI0N O POUPVO UIKPOKUUATWY, KAVOVIKO
@oUpVo, KATAYPUEN Kat MAUVTHPLO TILATWV.
JUVETIWG, KIopouv va xpnotuoromouy yia
TN ouvTrPNoN TPOPHWY, KaBWG emiong Kat
yla Zéotapa kat oepBiplopa.

Ta akéhouba pey€on doxeiwv Tou

FreshWare eival dlabgoiua:

¢ OpBoywvio doxeio 3,1 AMTpwv: 13aviKo yla
payelpepa TPodwWY yia TNV OIKOYEVELD KAl
Toug ¢piloug oag. Mmnopel va xpnatuo-
nonBel wg okeUog aepBlplonaTog Kat yia
N ouVTHPNOT HEYAAUTEPNG TTIOOGTNTAG
TPpodUWV.

¢ OpBoywvio doxeio 0,9 Aitpwv: 1Bavikd
yla payeipepa Tpodwv ae UKPOTEPES
ToodTNTEG KAl dlatrpnon dowv peivouy,
KaBWG Kat AANQVTIKWV 1) OKANPWV TUPLWV.

e >TPoYYUAS doxelo 1,2 ATpwv: 1davikd
yla ouvtmpnon Enpwv Tpodwv, Onwg
HOUOAL, aAeUpL, KOPVOAELK, UIoKATa,
ano&npapéva epouTta KA.

e >TpoyYyuld doxeio 0,6 AiTpwv: 1I3avIKO yla
ouvtripnon TPod{uwy ONWg Praxapikd,
0dATOEG, YOPVITOUPEG, MMoKATA,
ano&npapéva Gpouta KA.

‘OAn n oelpd FreshWare eivat dlaB€oiun ota
KOAQ KATAOTNUATA € OUOKEUEG Braun i ota
Kévtpa EEunnpétnong Braun (oe oplopéveg
XWPES).

Yniékertal oe alayr dveu npdTtepng
eldomnoinong.

MapakaloUue pnv MeTAEETE TN

OUOKEUN 0Ta OLKIOKA aroppiupata E
étav gtdoel To TENOG TNG XPNOLUNG —
Zumg ™G. H d1dBeor] g uropei va
npaypatornondel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeiaTng Braunnj ota
KatdMnAa onpeia cuNoyr|g TIou
napéyovral ot Xxwpea oag.

Eyydnon

Mapaxwpoupue dUo xpdvia eyyunarn, oto
nPOoidv, EEKVAVTAG arnd Tnv nuepopnvia
ayopdq.

MéEoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTTOUE,
Xwpig xpéwon, onoladnnoTte eAdTTwUa
POEPXOEVO amd KKK KATAOKEUN 1] KAKNAG
noldTnTog UNIKG, eite emokeuddovtag eite
QvTIKaBLOTWVTAG OAOKANEN TN CUCKEUN
oludwva pe TNV Kpion pag.

AuT| n eyyunon loxuel oe OAeG TIG XWPES
Tou mwAouvtal Ta poidvta Braun.

H eyyunon dev KAAUTITEL: KATAOTPODT
and Kakrj xprion, ¢uctohoyiki $eopd
ehattpata ASyw auéhelag Tou xprom.

H eyyunon akupwvetat av €xouv yivel
EMIOKEUEG amno un eEouotodotnuéva dropa
1 dev €xouv xpnotuoroindel yvrowa
avTal\akTiké Braun.

Ma va ertuxete oépBig éoa oty nepiodo
NG eyyunong, napadwote 1 otelkte TNV
OUOKEUN e TNV anddelén ayopdg ot éva
E&oualodotnuévo Katdotpua Z€pBig g
Braun.

Kahéate ato 01-9478700 yia va
nAnpodopnBeite yia To MANCLECTEPO
EEouolodotnpévo Katdomnua Z€pBig g
Braun.
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Pycckun

Mosgpaensem! Bel npnobpenu anekTponpu-
60p, KOTOPbIV MOMOXET COXPaHUTL CBEXECTb
1 KayecTBO Balumx NpoayKToB HAMHOrO
ponbLlue. BakyyMHbIn Hacoc oTkaumsaeT
BO3[YyX W CO3aeT BaKyyM BHYTPU KOHTEW-
Hepa. [MoaTomy, 3Ta cuctema AnMTEeNbHOro
XpaHeHWsi MPOAYKTOB naeanbHO NOAXOAUT
N5 COXpaHeHUs CBEXECTH, BKyca M KayecTea
Balunx npoayKToB B TeYeHne AONroro
BPEMEHMW.

O BaKyyMHOM XpaHeHWH

Kucnopog — ogHa M3 OCHOBHbIX MPUYMH
yXyALUeHWs KayecTsa NpoAyKTOB. Y4YacTBys B
XMMMYECKON peakLMm, KUCIIOpon CHUXaeT
nMTaTenbHyo LIEHHOCTb, YPOBEHb COAepKa-
HUA BUTAMUHOB, yXyaLwlaeT KOHCUCTEeHUMIO,
LBeT, apomart 1 obLee Ka4ecTBO NPOAYKTOB.
B ycnosusx Bakyyma aToT npouecc
3ameqnsaeTcs.

HoBas cuctema Braun fresh system
pa3paboTaHa Takum 06pa3om, 4Tobbl
npefocTaBuTb NONb30BaTENO MaKCUMYM
BO3MOXXHOCTEN ANA MPUroTOBNEHNUA U
coxpaHeHus NnpodykTo.. Moatomy, cuctema
mpeansHO NOAXOAUT AN MOBCEQHEBHOMO
ucnonb3oBaHus. CyLlecTByeT, 0QHaKo,
HEeCKONbKo 06LLMX peKoMeHAaLmin, KoTopble
[OMKHbI cobniogaTecs Ana NonyyeHus
Hauny4mx pesynbTaTos.

BHumaHwue!

MoxxanyHcTa, BHUMATENbHO NPO4TUTE

MHCTPYKLMIO [0 Ha4Yana npMmMeHeHHA

npubopa.

¢ XpaHeHuve B BaKyyMe He 3aMeHseT
XpaHeHWe NPOoOyKTOB B XONOOUIIbHUKE
MINY MOPO3UITLHOW Kamepe.
CnepoBaTtenbHO, fOMKHbI CTPOro
cobnogaTtbca pekoMeHayemble Ons
COOTBETCTBYHOLLUX TUMOB NPOOYKTOB
Bpemsi n ocobeHHO TemnepaTypa
xpaHeHusi. Mbl pekomeHayem Temnepa-
Typy XpaHeHus oT —1 go +7 °C
(Ha ocHoBaHuK pekomeHpaLui BfR —
®depnepanbHoro VIHCTUTYTa No oLeHKe
pvickoB, "fepMaHus) 0nsi CKOPOMOPTALLMXCA
nponykToB. Takas TemnepaTypa MoxeT
6bITb cobnogeHa, ecnv NPoayKThbI
XpaHATCA B crieumarnbHbIX kKamepax
XONoOMUSIbHUKA.

* He npymeHsanTe BaKyyMHOE YCTPOMCTBO
051 XpaHeHWs cBeXXel pblbbl, MOpenpo-
OYKTOB MM MACHOTO ¢hapLua B X0J10-
OunbHUKe. OBbIYHO, MPOAYKThI yKa3aH-
HOro TUMa JOMKHbI XPaHUTLCH TONBKO B
MOPO3UIIbHON Kamepe.

* Bo Bcex cnyyasx, oxnagurte NpogyKTbl Ao
KOMHaTHOM Temnepatypsbl (HWxe 40 °C)
nepep MUCNonbL30BaHWEM BaKyyMHOrO
ycTpoiicTsa (4Tobbl He [oNyCTUTL adek-
Ta BCKUMaHWs B BaKyyme).

¢ XpaHeHue NpoaoyKTOB B BaKyyMe He
CpaBHMMO C XpaHEHMEM NPOQYKTOB B
NPOMBbILLSIEHHOW BaKyyMHOM yraKoBKe.
HeBO3MOXHO MoNy4YnTh TOT Xe BUA
npegsapuUTenibHOn 06paboTKn U MUKPO-
6uonornyeckoe Ka4ecTBo B JOMALLHUX
YCIIOBUSIX.

* Hukorpa He xpaHuWTe Takue NpoayKThbl,
Kak B361Tble fecepTbl, CIIMBKU, B3OUTLIN
ANYHBIA 6ENOK, MAMKMI Cbip U T.4. B
ycroBusix Bakyyma. Takow Tvn NpooyKToB
pacLuMpvTCA Nod BO3AENCTBUEM BaKyyma,
MO>XXET MonacTb B BaKyyMHbIM HAcoc u
noBpenuTb ero.

¢ KpbllWKK KoHTerHepoB He FreshWare
npegHasHa4veHbl 418 UCMONb30BaHUA B
MUKPOBOJSTHOBOW Neyu.
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MonesHble coBeTbI

¢ [lpx NomMoLLM BaKyyMHOro Hacoca 1
crneumanbHbIX KOHTEMHEPOB MOXHO
MapuHOBaTb Takue NPOAYKThI Kak
roBsiiHa B TEYEHWE HECKOSbKUX YacoB,
a He gHen. [1ns nonyyeHwusa Hauny4llero
pesynbTaTta, 3anente MAco MapuHagom,
noTom co3fanTe BakyyM, 1 cpasy xe
pasrepmeTUsnpymTe KOHTEeNHep.
MoBTOpPUTE 3Ty NpoLEOypY €eLle ABa pasa,
M OCTaBbTe roBAfMHY Nod MmapuHagom 6e3
Bakyyma Ha Tpu vaca.

e Takue NpoOyKThl, KaK pUc, Yeyesmua,
KpYyrnbl M MyKa, KOTOpble 0ObIYHO He Xpa-
HATCSA B XONOOUNbHUKE, TaKXe MOryT
McnopTuThCA. B ycnoBusx Bakyyma Takon
PUCK 3HAUUTESIBHO YMEHbLLIAeTCs, a
3HaYMT, NPOAYKTLI 6yayT XpaHUTbCA
pfornblue, ocTaBasck Npu atom 6onee
CBEXUMU.

* B npouecce xpaHeHus B Bakyyme 13
KOHTeNHepoB BbiBOAUTCA Bnara. lNoatomy,
cyxue NpoayKThl, TaKMe Kak Kpekepsbl,
6UCKBUTbI, KyKypYy3HbIE XJ10MbS, CyXO-
PYKThbI U OpPEXU, OOMbLLE OCTAHYTCA
XPYCTALMMU U COXPAHAT CBEXECTb B
yCII0BUSIX BaKyyMa. XXUPHbIE KOMMOHEHTbI
B 9TUX MULLEBLIX NpoaykTax 6yoyT coxpa-
HEHbI U3-3a MOHWXEHHOr0 coaep>KaHus
KMCnopoaa BHyTPU KOHTENHepa.

* He oTKpbIBaTe 3aKpbITble KOHTENHEPDI
(Cc BaKyyMOM) CMULLIKOM YacTo, TaK Kak 3To
YMEHBLLMUT CPOK XpaHeHUsi MpoayKToB
BHYTpPU. Bbl nonyunte oTnuyHble pesynb-
TaTbl, €CNK coxpaHnTe 6onbLLoe Konnye-
CTBO XOJIOHOW MACHOW Hape3Ku, KOTOPYHO
Bbl B T@YEHNE HECKOJIbKMX OHEW HE CObu-
paeTecb UCMoNb30BaTh.

OnucaHue

MoTop

MepekniovaTtens «Bkn/Bbikn»

(MR 5550: Typ60/MR 4050: 2 ckopocTH)
KHonku BbicBO6O>KAEHUA pabounin YyacTen
(Toneko B Mmogenu MR 5550)
BakyyMHbIn Hacoc

Koxxyx Hacoca

Manbl NpAMOYronbHBIN KOHTENHEP
FreshWare

Kpbliwka

Kpebllwka knanaHa

MydTa Hacoca

WHavkaTtop patel/mecsaua

MHaukaTop ypoBHA Bakyyma
YnnoTHUTenb KnanaHa

YNnoTHUTENb KPbILLKK

PelleTtka

BonbLuoi NpAMOYrofibHbIN KOHTENHEP

mmo O W>»

OZZIrxX«—TW®

Kak nonb3oBaTbCA BaKyyMHOH
CUCTEeMOH

1. lMpucoeamHnTte Koxyx Hacoca (E) k
BakyyMHoMmy Hacocy (D), n coeguHute
MOTOp (A) C BaKyyMHbIM HACOCOM [0 ero
hrKcaumm B KpENeXHOM MexaHU3Mme.

2. MNomecTuTte KpbIKy (G) Ha Manbin
NPAMOYrOfbHbIN KOHTENHEP, U 3aKponTe
KpbILLKY KnanaHa (H).

3. YcTaHoBMTe BaKyyMHbIA HAcoc B My Ty
Hacoca (l). MHavkaTop ypoBHs Bakyyma
(K) makcMmarnbHO NOJHAT, YTO yKasbiBaeT
Ha MoJIHoe OTCYTCTBME BaKyyma B KOHTeN-
Hepe.

4. Bknounte npubop B CeTh, C yCUnMem
YCTaHOBUTE KPbILLKY, U BKITIOYMTE nepe-
KnoyaTens «Bkn/Beikn» (B), 4TobbI
HayaTb 06pa3oBaHue Bakyyma. Yem



[OonblUE Bbl HAXKMMaeTe Ha BbiKniovaTtenb,
Tem 60nblUe BTArMBaeTCA MHANKATOP
YpOBHSA Bakyyma. NonHbIN Bakyym
co3faeTcs, Korga MHAMKaTop YpoBHSA
BaKyyma MosfIHOCTbIO HaXoAMTCA Nog,
KPbILLKOW KnanaHa. He Beikmioyante
HacoC eLLle HECKOMNbKO CekyHf, YToOb!
Nony4YnTb ONTUMarbHbIE YCIOBUA
BaKyyma.

5. YT06bI yCTPaHUTL BaKyym, MPOCTO
OTKpOMTE KpbILLKY Knanawxa. MNocne
OTKPbITUA Bbl YCAbILUMTE 3BYK MOCTYyMato-
LLlero Bo3ayxa, M MHAMKATOpP YPOBHSA
BakyymMa Ha4HeT OBUraTbCs BBEPX.

6. YT06bI OTOENUTL BaKyyMHbIA Hacoc
OT MoTOpa, HaxxmuTe Knasuiuy (C), 1
cHumunte (MR 5550) unv noBepHUTe €ro
(MR 4050).

MoxanywcTa, o6paTUTe BHUMaHHe:

* lHorpa cnyvaeTcs, YTO BaKyym CO3-
faeTcs, HO 3aTeM TepsaeTca B TeYeHne
KOPOTKOro MPOMeXKyTKa BpeMeHH, B
Takom crnyyae ybeguTech, 4TO BCe feTanum
OYUMLLIEHBI.

* He 3anonHainTe KoHTenHep 6onee vem
Ha 10 MM HKXe Kpas. [ns XxpaHeHus B
MOpPO3USIbHOM Kamepe, NoXkanymcra,
ybenounTech, 4To 60MbLUME KOHTENHEPDI
He 3anosHeHbl 6osbLue Yem Ha 20 MM
HWXXe YPOBHSA Kpasi.

¢ [lo ucnonb3oBaHWA KOHTENMHEPOB B Neyn
MM MUKPOBOJTHOBOM Neyn ybeanTech, YTo
CHATLI 06e KpbilkK (G), a Takxe pelueTka
(N).

e KoHcTpykuus peweTtku (N) 3awmwaet
NPOAYKTbI OT XMUOKOCTEW, BbIAENMBLLMXCA
BO BPeMsA xpaHeHus. XKUOKOCTU NocTy-
naioT Nnof peLleTKy U He KOHTaKTUPYIOT C
npogyKTamu.

¢ Chblpoe MACO cTaHOBUTCA Boflee TEMHbIM
npu XpaHeHun B Bakyyme. ECTeCTBEHHbIV
LBeT Mfca YaCTUYHO BOCCTAaHABNMBAETCA
nocne HeCKONMbKUX MUHYT KOHTaKTa ¢
BO3yXOM. OTO HOpPMarnbHbIM NPOLIECC, 1
OH He OKa3blBaeT HMKAKOro BIIMAHUA Ha
KayecTBO NPOAyKTa.

* Heobxoanmbli ypoBEHb Bakyyma B
KOHTEeNHepe coxpaHaeTcs A0 Tex, noka
MHAMKATOP YPOBHA BaKyyma HaxoamTca
Ha OfHOM YpOBHE C KpbILLKOM KnanaHa.

Y10 penaTtb, ecrii BaKyymMm He
ob6pasyeTtcA?

e YbeguTtech, YTO BCE AeTann OYULLEHBI.
OnemMeHTbI YNIOTHATENA (KPbILLKK U1
KnanaHa) [OMKHbI ObITb MOJIHOCTHIO
OYMLLIEHBI OT rPA3M, MENKUX YacTuL, UK
KpoLLeK npofykTo.. lNpomonTe aTn geta-
11 No[ CTPyen BoAbl, M BbICYLLUMTE Ha
BO3AyXe.

e Ecnv Bce getanu OYMLLEHbl, U BAKyyM
no-npe>kHemy He obpasyeTcs, HaXXMUTE
€ ycunuem Ha Kpbiwky (G) 1 ybegurtecs,
YTO OH MOMHOCTLIO 3aKPbIT.

e bBnaropgapsa cMcTeme 3alnThbl HA KOXyXe
Hacoca, BakyyMHbIM Hacoc bygeT paboTtaTtb
TOJIbKO B TOM Cllyyae, Korfa OH ycTaHo-
BMeH B My(pTy Hacoca.

MpenmyLiecTBa NPOQYKTOB
Braun fresh system

(MopTBepxgeHo MHcTutyTom OpayHxodep,
epmaHms)

[MpumeHseTca AN XpaHeHUa B XONOAWIb-
HWKe npu TemnepaType oT —1 go +7 °C.

I. CBexwe NpoayKTbl COXPaHATCA AOMbLLE.

Tun npoaykTta CraHpapTHble |Bakyym

ycnosuA (aHen)
(AHen)

CBexxue oBOoLM, 6 10-12

Hapeska

(Hanpumep,

nepeu, kabaykm)

Csexwue pyKThbI 3 10

(Hanpumep,

hpyKTOBBIV canar)

Coycbl 0 2

(Hanpumep,

ryakamorse)

3aKycku 3 30

(Hanpumep,TOPTHN

b/ KapTohenbHble

yumncel)

Il. 3HauMTENBHOE NPEUMYLLECTBO HOBOWM
CUCTEMbl COCTOUT B TOM, YTO BKYC U
CBEXeCTb NPOOYKTOB UK NMPUrOTOBIEH-
HbIX 671100 MOTYT COXPaHATLCA BHYTPU
KOHTEeNHepa, Npy 9TOM NoaaepXX1MBaeTcs
MX KOHCUCTEHLUMA U 0COBEHHO BKYC, 0O
UCTEeYEHUsA Cpoka XpaHeHUs, yKa3aHHOro
HWXe.

Briopa, npuroToBneHHbIe B neyv

(Hanpumep, nasaHbs) 15 pHen*
Benbivi / TEMHbIN

NLEHUYHbIR Xneb 5 gHen
YepHbi xneb 7 oHewn

Ceblp 10-14 gHewn
XonogHas Hapeska 7 oHen

Ill. Mocne 6 gHew xpaHeHUs B BaKyyme,
cogepxxaHue sutammHa C octaetcs Ha
ypoBHe 100%. Be3 xpaHeHus B Bakyyme,
COXpaHsieTCA TONbKO A0 65 %.

= » 100%

CopfepxaHue ButammHa C
nocne 6 gHeit XxpaHeHus.

T e5%

—— = XpaHeHue B BaKyyme
- - - = XpaHeHue B 06bIUHbIX YCNIOBUAX

Ou4ucTKa

Mpexpge Yem HavaTb NONb30BaTLCA HOBOM
cuctemon Braun fresh system, TwatensHo
NpoOMOoKTe BCe geTanu.

Ounwarite moTop (A) 1 BakyyMHbI Hacoc (D)
TOJNbKO BMIaXXHOM TKaHbl0. He nomelanTe
y3en MoTopa U BaKyyMHbIN Hacoc nog,
NPOTOYHYIO BOAY, @ TakXXe He norpyxante
nx B Bogy. Bce octanbHble getanu MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLumHe. CHUMuTe
KpbILLKY KnanaHa (H), ynnoTHUTEeNb KPbILLKK
(M) n ynnotHutens knanaHa (L), 4Tobebl
NPOMbITb UX OTHENBHO B NOCYAOMOEYHON
MallvHe, Ny NPoMoNTe AeTtanu nog npo-
TOYHOW BOOOW U BbICYLLMTE Ha BO3AyXe.
Y7106kl NONMHOCTBLIO CHATL KPLILLKY KnanaHa
(H), nogHMmKTE M NOTAHUTE ee Ha cebs.

BaxkHO: He ncnonb3ynTe M3nuLHee Konmye-
CTBO MOILLEro CpecTBa UnNn cCpeacTsa ot
Hakunu B Baluen nocynomoeyHon mallumHe.

* Y106bI 06ECneUnTb YKa3aHHOE BPEMSA XpaHEHHS,
BbINOSHUTE crefytoLee: XopoLUo pasorpenTe 6nofo
B Meyu, fanTe eMy OCTbITb [O TemnepaTypbl HUXe
40 °C 1 nomecTuTe Nof BakyyMm.
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KoHTeMHepbl Braun FreshWare

KOHTelHepbl 3roToBMeHbl U3 NPOYHOro
CTeKs1a, M MOTyT UCMOSIL30BATLCH B MUKPO-
BOJTHOBOW Meuu, AyXOBKe, MOPO3UIbHOM
Kamepe, NoMeLLaTLCA B MOCYLOMOEYHYIO
MaLumHy. Takum 06pasom, OHU MOTYT UCMOSb-
30BaTLCH KaK A8 XpaHeHUs MPOLyKTOB,

Tak W 4na Ux NoBTOPHOIO pasorpesa u
CEPBUPOBKMU.

Pasmepbl koHTenHepoB Braun FreshWare:

e 3,1 n, 60nbLIOK NPAMOYrOSbHbIN
KOHTeWHep: MigeanbHoO nogxoauT B
npuroToBneHnn NpoaykToB Ans Balen
cemMbu 1 gpy3en. OH TakXKe MOXET UCMOSb-
30BaThbCA, Kak nocyfa Ana cCepBUpPOBKH,

1 QNS XxpaHeHusa 60MbLIOro KonMyecTea
NPOAYKTOB.

¢ 0,9 n, Manbii NPAMOYrobHbIV KOHTERHEP:
MpeanbHO NogxoauT Ans NOAroTOBKM
65100 B MEHBLUMX KONWYecTBax U Ans
XpaHeHWsi OCTaBLUMXCA MOPLMI, a Takxe
XOJTIOfHbIX HAPE3OK M TBEPHOrO Chipa.

e 1,2 n, Kpyrnbl KOHTeWHep: VigeansHo
NoAXOOMUT O XPaHEHURA CYXMX
NPOJYKTOB, TAKUX KaK MIOCIN, MyKa,
KYKYPY3HbI€ XJ10Mbs, NeyYeHbe,
CYXOMPPYKTbI U T. .

* 0,6 n, Kpyrnbl KOHTeWHep: igeansHo
NoAXOOMUT ANl XpaHEHWSA TaKUX NMPOJYKTOB
Kak Crewuunn, CoyChbl, MeYeHbe, CyXOPpyKThbI
MT. o

MonHbIh Habop KoHTelHepoB FreshWare
MO>KHO MPMOBPECTU B MarasnHax anekTpo-
6bITOBOM TEXHUKM UMK B @BTOPU30BAHHbIX
CepBUCHbIX LieHTpax Braun (BO3MOXHbI
OrpaHNYeHNs 01 HEKOTOPbIX CTPaH).

TekCcT MOXET 6bITb U3MEHEH 6e3
npenBapuTENbHOIO yBEAOMIIEHUS.

[aHHoe u3genue cooTBeTCTBYET
i Bcem TpebyembiM eBPONenCcK1MM
AS146 W POCCUMCKMM cTaHAapTam
6e30MacHOCTU U FUrMeHbl.

FapaHTUiHbIe 06A3aTenbcTBa hrupmbl BRAUN
[lna Bcex M3penuii Mbl faem rapaHTuio Ha aea
rofa, HauynHas ¢ MOMeHTa NpuobpeTeHns
n3penus.

B TeyeHue rapaHTuitHoro neprona Mbl 6ecnnaTHo
yCTPaHUM MyTeM PeMOHTa, 3aMeHbl AeTanen unu
3ameHbl Bcero uagenus nobble 3aBofckue
nedeKTbl, BbI3BaHHbIE HEQOCTATOYHbLIM
KayecTBOM MaTepuanos unu cb6opku.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTH pEMOHTA B
rapaHTUiHbLIN Nepuon U3genve MoxeT bbiTb
3aMeHEHO Ha HOBOE UIW aHanornyHoe B
COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3aluuTe npas
notpebutenen.

[apaHTuA obpeTaeT cuny TONbKO ecnv parta
MOKYMNKW NOATBEPXKAAEeTCA NeyaTbio U NOANUCHI0
ounepa (marasuHa) Ha nocnegHemn cTpaHvue
OPUrMHaNBHON MHCTPYKLIMK MO 3KCMyaTaLumum
BRAUN, koTopas siBNsieTCA rapaHTUAHbIM
TasfloHOM.

OTa rapaHTus gencTBuTenbHa B s11060/ CTpaHe B
KOTOPYIO 3TO U3penve nocTaBnsaeTcs Upmon
BRAUN vnu1 HasHayYeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM U
roe HUKaKue orpaH1MyYeH1s no UMMnopTy Unu
Lpyrve nNpaBoBble NONIOXEHUA HE NPENATCTBYIOT
npefocTaBfeHUIO rapaHTUIMHOrO 06CNYXUBaHWS.
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OcyLLiecTBEHWE rapaHTUAHOO 06CNyXXMBaHUA He
BNUSAET Ha [ATy UCTEYEHUSI CPOKA FrapaHTUu.
["apaHTWs Ha 3aMeHEHHbIE YacTu UCTEKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUA rapaHTUK Ha faHHoe
n3pgenwve.

["apaHTVA He NOKpbIBAET NOBPEXAEHUS,
BbI3BaHHbIE HemnpasubHbLIM UCMONb30BAHWUEM (CM.
TaKxXe CNUCOK HWXe) HopMarbHbIA U3HOC
B6PUTBEHHBIX CETOK U HOXEN, AedeKTbl,
oKasblBaloLLMe HE3HAUUTENBHBIV 3PDEKT Ha
KayecTBo paboTkl npubopa.

OTa rapaHTua TepseT cuny ecnu peMoHT
NPOM3BOAWNCSA HE YNOMHOMOYEHHBLIM Ha TO NIULLOM
1 eClin UICNOJIb30BaHbl He OpUrnHanbHble getanu
cmpmbl BRAUN.

B cnyyae npeabABneHns peknamauum no
YCNOBWSAM OaHHOW rapaHTuu, nepeganTe usgenve
LieNMKOM BMECTE C rapaHTUMHBIM TanoHOM B
060 U3 LEHTPOB CEPBUCHOMO 0BCNY>KMBAHWA
cmpmbl BRAUN.

Bce ppyrve TpebosaHus, Bknoyaa TpeboBaHus
BO3MeLLLeHNA YObITKOB, UCKNIOYAOTCA, eCNv Halua
OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBIIEHa B 3aKOHHOM
nopsgke.

Peknamauum, cBsidaHHbIe C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPOAaBLIOM He MonagaroT nop aTy
rapaHTuio.

B cooTBeTcTBUM C 3akoHOM P® N° 2300-1 ot
7.02.1992 r. «O 3awwmTe npas notpebutenen» n
NPUHATBEIM OOMNOMTHEHNEM K 3aKOHY PO oT
9.01.1996 r. «O BHECEHUW UBMEHEHUIN» U
[ononHeHu B 3akoH «O 3awuTe npas
notpebutenen» n «Konekc PCOCP 06
aQMWHUCTPATMBHbBIX NPaBOHAPYLLEHUSX >, PrUpMa
BRAUN ycTaHaBnusaeT Cpok Cny>0bbl Ha CBOM
M3[enua pasHbIM ABYM rogam ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns Unu ¢ MoOMeHTa NpPoM3BOACTBA,
ecnv gaTty npofaaxu yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.
N3penusa dpupmsl BRAUN nsrotoeneHsl B
COOTBETCTBUU C BbICOKMMU TpeboBaHMAMU
eBponeickoro kavectsa. Mpu 6eperkHom
MCNONb30BaHUK U NpK cobnofeHnn Npasun no
aKcnnyaTaumu, npuobpeteHHoe Bamu nsgenve
durpmbl BRAUN, MOXET UMeTb 3Ha4YMTENbHO
60nbLLNIA CPOK CYXKObl, YeM CPOK YCTAHOBIIEHHbIN
B COOTBETCTBUM C POCCUICKNUM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHUA He

pacnpocTpaHAeTcA:

— pedekTbl, Bbl3BaHHbIE (hOPC-MaXkOPHBLIMU
obcToATeENLCTBAMM;

— UCMONb30BaHWe B NPOECCHOHaNBHBIX LeNsX;

— HapyLueHue TpeboBaHUI MHCTPYKLUK NO
3KCNyaTaumu;

— HernpaswbHasA yCTaHOBKA HaNpshKeHUs
nuTaroLLen ceTu (ecnu ato TpebyeTcs);

— BHECEHWEe TEXHUYECKUX U3MEHEHWI;

— MexaHW4ecKue NoBpexXfeHus;

— MOBPEXOEHMUSA MO BUHE XKMBOTHbIX, MPbI3YHOB U
HacekoMbIX (B TOM YMCIe Cryvan HaxoXXOeHWUs
rPbI3YHOB M HACEKOMBIX BHYTPU NpUBopoB);

— Ansa npubopos, paboTatomx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HeNnoAXoAALLMMMU UITN UCTOLLLEHHBIMU
6ataperikamu, nobble NOBPeXXOeHUs,
BbI3BaHHbIE UCTOLLEHHBIMU I TEKYLLUMK
6aTaperikamu (CoBeTyeM Nosib30BaTbCA TONBKO
NpenoxXpaHeHHbIMU OT BbITEKAHUS
6aTtaperikamm);

— [ns 6pUTB — CMATasA UK NopBaHHasa ceTka.

Bhumanme! OpurnHanbHbiv TapaHTUiHBIM TanoH
NoOANEXUT U3BATUIO NPU 0OPaLLEHUN B CEPBUCHbIN
LIeHTP ONS rapaHTUitHOro pemoHTa. Mocne
nposefeHus pemoHTa FapaHTUiHbIM TanioHOM
6yneT ABNATLCA 3anoSIHEHHbIN opuruHan Jincta
BbINOMHEHWSI PEMOHTA CO LUTaMrNoM CEPBUCHOIO
LileHTpa 1 NoanucaHHbLIn noTpebutenem no
nosy4YeHnn n3penua u3 pemoHTa. Tpebyiite
npocTasneHVsa faTbl BO3BpaTa U3 pemMoHTa, CpoK
rapaHTuM NpoANeBaeTCa Ha BpeMs HaXxoXaeHus
130enua B CEPBMCHOM LieHTpe.

B cnyyae BO3HMKHOBEHUS CIIOXKHOCTEN C
BbINOSIHEHWEM rapaHTUIAHOroO UK
nocnerapaHTUMHOro obcnyxunBaHuna npocbba
coobuiaTb 06 3ToM B VHhopmaLmoHHyo Crnyx6y
Cepsuca dpvpmel BRAUN no TenedoHy

+7 495 258 62 70.



YKpaiHCbKa

Bitaemo Bac! Bu npugbanu npunag, skun
ponomoxe Bam 36epirat CBiXICTb Ta AKICTb
Balunx xap4oBux NpoayKTiB MPOTArom
TpuBanoro yacy. 3aBasku TOMy, LLO MOBITPA
BMAANAETHCA | HE BNYCKAETLCA, BAKYYMHUI
HacoC CTBOPIOE BaKyyM Y XXOPCTKin Tapi. A
TOMY Ll cuctema ansa 36epiraHHA Xxap4oBux
NPOQYKTIB € igeanbHo ansa 36epexeHHs
CBIXKOCTIi, CMaKy Ta fKocTi Balumx xapuoBux
nNpoayKTiB NPOTArOM TpPMBANOro yacy.

Mpo 36epiraHHA y BaKyyMi

KuceHb € ogHi€to 3 rONOBHUX MPUYNH
MCYBaHHA Xap4oBMX NPOAYKTIB.
CpUYNHAIOUM XIMIYHI 3MIHW, BiH 3MEHLLIYE
NOXXMBHY LiHHICTb, piBEHb BiTaMiHIB, CTPYK-
TYpy, KOmip, 3anax Ta e3arani akicTb Npoayk-
TiB. Y BaKyymi npouec ncyBaHHA Xap4oBuX
NPOQYKTIB YNOBINbHIOETLCS.

Cuctema ons nigTpMMaHHs CBKOCTI Xxapyo-
BMX NpoaykTis Braun 6yna poapobnena, ons
TOro o6 3anponoHyBaT KOPUCTyBaYEBI
MaKCUMarnbHO 3pyYHi yMOBU ONA NPUrOTY-
BaHHA Ta 36epiraHHa ixi. A Tomy cuctema €
ineanbHOIO ANA NOBCAKAEHHOO BUKOPUC-
TaHHA. Ane iCHylOTb geski 3axoau 6e3neku,
AKWX CNif [OTPUMyBaTHCS, LLOo6 ogepxxaTu
HamnkpalLLli pesynbTaTty.

YBara!

Mepepn THM AK KOPUCTYBaTHUCA NPUIAfQoM,

YBa)XHO NPOYMUTanTe iIHCTPYKLito 3

BHUKOPUCTaHHA.

* BakyymHe 36epiraHHs He € 3aMiHOI0
nnsa 36epiraHHA XxapyoBUX MPOAYKTIB Y
XONoANSIbHUKY 260 MOPO3UBbHUKY.

Tomy cnifg cyBopo goTpumyBaTmcs
peKkomMeHJ0BaHoro Yacy 3bepiraHhs i,
30Kpema, Temnepatyp Ansa 3éepiraHHs
BiMOBiOHMX BUAiB Xap4OBWUX NPOOYKTIB.
Kpim TOro, xap4oBi NpoayKTH, AKi LUBUOKO
ncyTbCA, MU pekomeHayemo 3b6epiratu
npu Temnepatypi —1 go +7 °C (Ha ocHOBI
pekomeHpauin BfR — ®egepansHoro
iHCTUTYTY OUIHKM pU3KKy, HimeuuunHa).
LIboro MoxxHa mocarTu wnaxom 36epi-
raHHA XapyoBWX MNPOAYKTIB Y cnelianbHnxX
0X0NI0[)KyBaNbHUX Kamepax Xonoaub-
HUKa.

* He B1MKopUCTOBYIMTE Kamepy AN BaKyymy-
BaHHA 3 MeToto 36epiraHHs cupoi pubw,
mopenpoaykTie abo pybneHoro m’saca y
X0noamnbHUKY. B3arani ui Bugm xapuoBmx
NPOJYKTiB NOBWHHI 36epiraTnca Tinbku y
MOPO3UIILHUKY.

* [lepepn 3acTocyBaHHAM Bakyymy 3aBXau
fasavTe NpoayKTam OXONOHYTH A0
KiMHaTHOI Temnepatypm (Huxue 40 °C)
(ons Toro wob 3anobirtu eekTy rasoy-
TBOPEHHA B yMOBaXx BaKyymy).

¢ BakyymHe 36epiraHHs xap4oBuX NpoayK-
TiB B AOMALLHIX yMOBax He MOXHa Mopis-
HIOBaTK 3 NPOMMCIIOBUM BaKyyMHUM
nakyBaHHAM xap4oBWUX NPOQYKTIB. Y goma
He MOXXJIMBO [OCArTU Takoro X edpekTy
nonepenHboi 06pobku Ta mMikpobionoriy-
HOI AIKOCTi.

e Hikonu He 36epiraiTe B ymoBax Bakyymy
XapyoBi NPOAYKTH, AKi MICTATb MOBITPA
(Hanpuknag: pecepTu, Kpem, 36uTun
AieYHUI 6iNOK, M’AKMI CUP Ha OCHOBI a30TY,
Towwo). Lli BuAn xap4osux NpoaykTis
3aBAfAKW BaKyyMy MOXKYTb PO3LLUMPUTUCS,
noTpanuTu y BaKyyMHUA HACOC i MOLLIKO-
OWUTH Roro.

¢  Kpuwwku koHTenHepis FreshWare He npu-
OaTHi ONA BUKOPUCTAHHA Y MiKPOXBUITLO-
Bil neui.

Mopagy Ta npuHoMH

* KombiHauis koHTenHepiB Braun
FreshWare i BakyymHOro Hacocy Hapgae
MOXXMMBICTb MapuHyBaTh Taki Xxap4oBi
NPOAYKTKU AK ANOBUUYMHY MPOTArOM rOfAMH
3amicTb OHIiB. [1nA JOCArHEHHsA HavKpa-
LMX pe3ynbTaTiB 3anMmMTe M’'ACO MapuHa-
OOM, a NoTiM CTBOPITb BakyyM i 3pasy x
BMYCTiTb NOBITPA. [MOBTOPITH L0 NpoLie-
Oypy Lie ABivi i 3anuwTe SnoBUYUHY
MapuHyBaTucsa 6e3 Bakyymy npoTArom
TPbOX FOAWH.

e Taki xap4oBi NPOQYKTH K pUC, COYEBULA,
Kpynu Ta 60pOLLHO, AKi He 36epiraloTbea y
XOMOANIIBHUKY, MOXYTb 3 4acoM HabyTu
3aTxf10ro 3anaxy abo sincysartucs.

B ymoBax Bakyymy Takui pUsnK 3Ha4HO
3MEHLLUYETLCSA | Mae CBOIM HacnigKkom
AOBLUMK | KpaLnii TepMiH 36epiraHHs.

* Y npoueci BaKyyMyBaHHS 3 KOHTENHepy
BiflKauyeTbCcA BOfora. Tomy cyxi xap4oBi
NPOAYKTK, TaKi AK KpEeKepu, Neymso,
KYKYPYA35Hi nnacTisui, CyLUeHi hpyKTH
Ta ropixv 3anuLalTbCsA B yMOBaX BaKy-
YMY XPYCTKUMM | CBDKUMU. XKnpK y LiMX
npoayktax 6yayTb 3axuLLeHi 3aBAaKU
3MEHLLEHHIO KUCHIO yCepeanHi KOHTew-
Hepa.

* YHuKanTe Ha4TO YacToro BigpUBaHHSA
BaKYYMHWUX KOHTEWMHePIB, OCKIiNbKK Lie
3MEHLUNTb TpUBanicTb 36epiraHHnA
XapyoBUX MPOAYKTIB, AKi B HUX MICTATLCS.
HawnbinbLly Burogy Bif BaKyymMHOro
36epiraHHs Bu ogepxuTe, akwo Bu
6yneTe BakyyMyBaTU BENUKY KifbKICTb
NPoAyKTiB, HANPUKMag: X0NoaHi M’sACHi
3aKycku, AKi Bu He 36upaeTecs cnoxusatu
y Hanb XU KinbkKa fOHiB.

Onwuc

MoTopHa yacTuHa

Mepemunkay «BKN./BUK.»

(MR 5550: turbo/MR 4050: WwBMAKIiCTb 2)
MyckoBi kHonku (Tinbkn MR 5550)
BakyymHuit Hacoc

Kpuwka Hacoca

KoHTenHep FreshWare

Kpuka

Kpuiika knanaHa

3’egHyBanbHa MydTa Hacoca
IHOuKaTop OHis/micAuiB
BakyymmeTp

YwinbHOBaY KnanaHa
YwineHoBaY KpULLIKK

MigooH

MPAMOKYTHUI KOHTENHEpP

oOZZIrX««—rToOmMmmMoO W>»

AK KOpUCTyBaTUCA BaKyyMHOIO
cUCTEMOIO

1. BcTaHoBiTh KpULKy Hacoca (E) Ha Bakyym-
HWW Hacoc (D) i BcTaBTe MOTOPHY YacTUHY
(A) y BaKyyMHUI Hacoc Tak, wob BoHa
3acpikcyBanacs.

2. BcTaHoBiTb KpuLKy (G) Ha KOHTeWHep
FreshWare i 3akpuiite KpuLLKy knanaHa
(H).

3. BcTaHoBITbL BakyyMHMUIA HAcoC y 3’€aHy-
BanbHy MydTy Hacoca (I). MoBHicTio
PO3TArHyTa MeXa BUMIPIOBaHHA BaKyyM-
meTpa (K) cBigumTb Npo Te, Lo ycepeaunHi
KOHTeWHepa Hemae BaKyymy.

4. YBIMKHITb NPUCTPIW, HATUCHITb Ha KPULLIKY
inpuBeniTb y Aito Nnepemmkay «BKn./BUKM.»
(B), ons Toro wob cTBOpUTH BakyyM. Ynm
posLUe Bu TUCHeTe Ha nepemMukay, TUM
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nani Hasap BigXUNSAETLCA CTPinka Bakyym-
meTpa. MNoBHUI BaKyyM CTBOPIOETHCA,
KOJIM BaKyyMMeTp MOBHICTIO 3HaX0[QUTLCA
nif NOBEPXHEIO KPULLKM KnanaHa. [Ans
[OCATHEHHS ONTUManbHUX YMOB BaKyymy
TpUmamnTe Hacoc y Aii Lwe Kinbka CekyHp.

5. [1na 3HATTA BaKyymy NpocTo BiAKpuniTe
KPULLKY Knanawa. [licns BigkpuTTa MOXHa
NoYyTH 3BYK, AKMIA CBIQUUTL NPO CBIXICTb
NpoAJYKTY, i BAKYyMMETP MigHIMETbCS.

6. [Onsa Toro wob BUAHATN BaKyyMHWIA HAcoC
3 MOTOPHOI YaCTUHW, HATUCHITb MYCKOBI
kHonkw (C) i 3HimiTb (MR 5550) abo
noeepHiTb (MR 4050).

Mpocrumo B3ATHU [0 yBaru:

* Y TOMy ManonmoBipHOMY BMMaAKy, AKLLO
Bakyym 6yB CTBOPEHWUI, ane 3HUKae
NPOTAroM KOPOTKOro yacy, noniknymrecs
npo Te, Wwob yci petani 6ynum ymcTi.

¢ HanoBHIONTE KOHTENHEP TaK, LWob o horo
KpaiB 3anuanocs He MeHLLe HiXX 10 Mm
BiNbHOro NpocTopy. Ha Bunapok 36epiran-
HSl Y MOPO3UIIbHUKY MOMIKYMTECA Npo Te,
w06 0o KpaiB HanoBHEHUX KOHTENHEDPIB
3anMLIanoca He MeHLle Hix 20 Mm
BifIbHOrO MPOCTOPY.

e [lepen BMKOPUCTaAHHAM KOHTEWHEpIB Y
OyxoBLUi abo MiIKpOXBUILOBIW Nevi, nepe-
KOHawnTecs y Tomy, Lo Bu 3HANM sk
kpuwky (G), Tak i niggoH (N).

e [iggoH (N) npusHaveHu onsa saxmcTy
XapyoBuUX NPOJYKTIB Bif PiAuH, LLO
BUOINATLCA Nig Yac 36epiraHHA. PignHu
BMTIKaIOTb Ha MiAA0H, He KOHTaKTYIOuM 3
npogyKTamu.

* B ymoBax BaKyymy cvpe M’iCO MOXe
noTemHiwaTn. Yepes Kiflbka XBUMnuH
KOHTaKTY 3 MOBITPAM BOHO YaCTKOBO
BiAHOBWTb CBil NpUpoAHMi konip. Ockinbk-
KW Lie 3BMYanHniA mpouec, TO BNMnBY Ha
AKICTb NPOAYKTY He BifbyBaeTbCA.

¢ T[lig vac 36epiraHHs yMOBU BaKyymy €
NPUAHATHUMM NPOTArOM TOrO yacy,
NPOTAroM IKOro BakyymmeTp 3anu-
LIAETLCA HA OQHOMY PiBHi 3 MOBEPXHEIO
KPULLKV KnanaHa.

LLlo po6UTH, KONK BaKyyM He
CTBOpPIOETHLCA

¢ [lepekoHanTecs y TOMYy, LLO YCi YaCTUHM
ynCTi. YLWinbHIOBanbHi enemeHTH (knanaH
Ta ywinbHIOBaY KPULLKK) i, 30Kpema,
KPULLIKA, MOBUHHI BYTW NOBHICTIO OYuLLe-
HWMM Bif nuay, Nyxy abo 4acTo4ok
Xap4oBuUX NPoayKTiB. MpomuiTe ix y Bogi
i 3anuLTe BUCKMXaTK Ha NOBITPI.

* AKLWO yCi YaCTUHU YUCTIi, a BakKyyMm He
CTBOPIOETLCSA, HATUCHITL Ha KPULLKY (G),
Ansa Toro wob nepekoHaTmcs, Lo BOHA
3aKpuTa MOBHICTHO.

¢ 3aBOsKu 3aXWCHIN CUCTEMI Ha KPULLILL
Hacoca BaKyyMHWUI HacoC PyHKLIOHY-
BaTMUMe TiflbKW TOAi, KONu BiH Byae
BCTaBMEHWI Y 3’€AHyBanbHy MydTy
Hacoca.

MepeBaru cuctemu gnA
36epiraHHA CBiXXOCTI Xap40BUX
npoaykTiB Braun fresh system
(cepTudikoBaHoi IHCTUTYTOM DpayHxodep-
IHCTUTYT, HimeuumnHa)

Mpu 36epiraHHi y X0nogunbHUKY nNpu
Temnepartypi Big —1 go + 7 °C.

I.  CBixi xap4oBi NpoAyKTH 3anuLiaioTbCa
CBDKMMM MPOTArOM [OBLLOr0 Yacy.

54

36epiraHHA y 3BUYaWHHUX | B yMOBax

ymoBax BaKyymy
(IHi) (IHi)

Csixi oBoui, 6 10-12

Hapi3aHi

LMaToyKamm

(Hanpuknag:

nepeLb, kabauku)

CBixi pyKTH 3 10

(Hanpuknag:

pyKTOBMIA canar)

Coycu 0 2

(Hanpuknag:

ryakamone)

XpycTKi npoayKTH 3 30

(maicoBi KOpXXUKW/

KapTonnsHi vincu)

Il. 3HauHOlO NepeBaroto cucTeMU ONA
36epiraHHsa CBIXKOCTi Xap4oBWX NPOJYKTIB
€ Te, WO CMakK i CBXKICTb Xap40BuX
npoaykTiB abo roToBoi ki Moxe 6yTn
repMeTUYHO 3aKPUTUI Y KOHTEWHepi i
CTPYKTypa Ta, 30Kpema, CMaK CBiXKOoro
NPOAYKTY MOXyTb 36epiratnuca NpoTAarom
3a3HayeHoro Hx4e yacy.

CTpasu, NpMroToBaHi y AyxosLi

(Hanpuknapg - nasaHbs) 15 pHiB*
Binun/cipui xni6é 5 gHiB
YopHui xnib 7 OHiB
Cup 10-14 gHiB
M’icHi 3aKycku 7 OHiB

Ill. Yepes 6 gHis BMmicT BiTamiHy C 36€epi-
raetbca y Bakyymi Ha 100%. IMpwu 36epi-
raHHi He B ymoBax BaKyymy 1MOro BMicT
CTaHOBUTb 0 65%.

BwicT iTaminy C @?é

Yepes 6 OHiB

» 100%

T e5%

—— = npw 36epiraHHi B ymoBax Bakyymy
- - - =36epiraHHaA y 3BU4aiHUX ymoBax

YU eHHA

Mepen nepLUMM BUKOPUCTAHHAM CUCTEMM
0ns 36epiraHHA CBXKOCTI XapyoBUX MPOJYKTIB
Braun peTensHo nomuinTe yci getani.

YUCTiTe MOTOPHY YacTuHy (A) i BaKyyMHUI
Hacoc (D) Tinbkv Bonorotwo TkaHuHoto. He
TpUManTe Hi MOTOPHY YaCTUHY, Hi BaKyyMHUI
Hacoc nif NPOTOYHOIO BOAOIO | He 3aHyplonTe
ix y BOgy. Yci iHWi getani MoXXHa MUTH Y
NOCYAOMUMHIN MaLUWHi. SHIMITb KpULLKY
knanaHa (H), ywineHioBay kpuwku (M) Ta
yuwlinbHioBa4 knanaHa (L), ana toro wob
NMOMMUTHM iX OKPEMO Y NMOCYAOMUMHIN MaLLUHI
abo NpomMUTH iX y BOAI Ta 3aNULLIMTN BUCUXATU
Ha noBiTpi. [1na TOro wob 3HATU KPULLIKY
knanaHa (H) noeHicTio, nigHimiTh ii Ta
BUMMITb.

He BukopucTOBYWTE NpW MUTTI geTanen y
NOCYOOMUMHIN MaLUWHi CUITbHORIKUMX
Muioumnx 3acobis abo 3acobis AnA YCYHEHHS
Hakuny.

* [InA [OCArHEHH: 3a3HaueHoro Yacy sbepiraHHs ginTe
Tak1UM YMHOM: fobpe HarpiiTe NpoayKT y AyXoBLi,
oxonofiTe Woro fo 40 °C i BakyymyiTe, Hi4oro He
nogatoum i He 3abupatoum.



Mpo koHTeHHepHu FreshWare

KoHTelHepu FreshWare, siki MOXyTb cTaBu-
TUCS OOMH Ha OpPYrvi, BUrOTOBNAIOTECA 3
3arapToBaHOro 60pocunikaTHOro ckna i
MOXYTb BUKOPUCTOBYBATUCA Y MiKPOXBUITb-
OBMX Meyax, [yXoBKax, MOPO3UIIbHUKaX, iX
MO>KHa MUTW Y MOCYAOMUNHIN MaLLMHI.
ToMy BOHM MOXYTb BUKOPUCTOBYBaTMCA AR
36epiraHHsA xap4oBKX NPOJYKTIB, a TaKoX
N7 NOBTOPHOr0 HarpiBaHHA Ta cep.ipy-
BaHHA.

IcHyt0Tb KOHTeMHepu FreshWare Takmx

po3mipis:

¢ [psAMOKYTHWI KOHTeWHep Ha 3,1 n:
igeanbHWM ONa NpUroTyBaHHA Xi ons
Bawuoi cim’i Ta gpy3is. Moxe BUKOPUCTO-
ByBaTUCA AK 6111000 ONA cepBipyBaHHA Ta
nna 36epiraHHA BENUKOI KifIbKOCTI Xi.

e [IpAaMOKyTHMWI KOHTeWnHep Ha 0,9 n:
injeanbHW ONs NpUroTyBaHHA Xi y
HEBENUKMX KinNbKoCTAX Ta Ans 36epiraHHa
3asM1LLKIB, @ TakoX XONMOJHMUX M’ACHUX
3aKyCOK Ta TBEPAOro cupy.

o  Kpyrnui koHTenHep Ha 1,2 n: ineanbHui
ans 36epiraHHa Cyxmux XxapyoBux
NPOAYKTIB, TaKMUX AK MIOCSIi, GOPOLLIHO,
KYKYpYA3siHi nnacTisLi, Ne4nso, CyLLeHi
PYKTH, TOLLLO.

e Kpyrnui koHTenHep Ha 0,6 n: ineanbHui
nnsa 36epiraHHA Takux xap4oBux
nNpoaykKTiB, AK cneuii, coycu, nignueu,
NeyYnBo, CyLLEHi PpyKTH, TOLLO.

Becb acopTumeHT KoHTelHepiB FreshWare
MOXXHa npuabaTtu y Beix dipmax, aki MaoTb
3anacu rotosoi npoaykuii ipmu Braun, aboy
cepBiCHUX LieHTpax cipmu Braun (€ He y BCiX
KpaiHax).

3MiHM MOXYTb 6yTH BHECEHI 6€3 NoBiOM-
NEeHHs.

Y KiHUi nepiogy HopmanbHOi ekcnnyaTauii
BMPOBY NPOCMMO 30aTH MOro Y BiANOBIQHWIA
NyHKT 360py y Bawuin kpaiHi.

Kpaina BupobHuuTea:
Hi-P Poland Sp. z 0.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland

Bwpi6 signosigae sumoram OCTY 3135.7-96
(FOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94), FTOCT
23511-79 p.1, a TakoX - caHiTapHUM HOpMam
CaHlliH 001-96, CH 239-96

[arta BupobHuuTBa NpoAaykuii Braun
BKasaHa 6e3nocepeHbo Ha BUpobi (B MicLi
MapKyBaHHs) i CKNnagaeTbCa 3 TPbOX Lndp:
nepua Ludpa € 0CTaHHBOIO LIMAPOLO POKY
BMPOOHULITBA, iHLUI ABi UMPY € NOPAAKOBUM
HOMEPOM TWXXHSA Y poLi

Y pasi HeobxigHOCTI rapaHTiHOro UM nocTra-
paHTinHOro 06CNyroByBaHHs, 3BepTantecs
3a iHchopmaldiieto go MonosHoro Odicy
CepsicHoro LleHTpy cipmu Braun B YkpaiHi:
KomnaHia «ImnopTtbutcepsic-YkpaiHa», M.
Kwig, Byn. Munbounubka 53.

Ten. (044) 417-24-15.

Ten/ cakc (044) 417-24-26

Tosap CepTudhikoBaHO

VkpTECT - 003

FapaHTiliHi 3060B’A3aHHA ipmu Braun

[ nsa BCiX BUpO6IB MM 0aemMO rapaHTito Ha aBa
POKM, MOYMHAIOYUN 3 MOMEHTY NpUa6aHHA
BMPOOY.

MpoTsArom rapaHTiMHOrO Nepiogy Mu
6e3nnaTHO YCyBaEMO LLIAXOM PEMOHTY,
3aMiHu geTtanen abo 3amiHv BCbOro BUpoby
6y Ob-aKi 3aBOACHKI AeteKTH, BUKIUKaHI
HeJoCTaTHLO AKICTIO MaTepianis abo
CKNlagaHHs.

Y BUMNagKy HEMOXXJIMBOCTi PEMOHTY B
rapaHTinHui nepiod Bupi6 Moxe 6yTn
3aMiHeHU Ha HOBUI abo aHanorivYHuM
BiANOBIAHO 0O 3aKOHy MpOo 3axuCT npas
crnoxxueauise.

["apaHTia HabyBae cunu nuLle, AKWO gaTta
KyniBni NiaTBepAXKYETLCA NeyaTkoro Ta
nignvMcom ginepa (marasviHy) Ha
opuriHanbHOMy rapaHTiHoMy TanoHi Braun
ab0 Ha OCTaHHIN CTOPIHLI OpuriHanbHOT
IHCTPYKUIi 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MOXXe 6yTu rapaHTiiHUM TanoHoOM.

Lisa rapaHTia gincHa y 6yab-akin KpaiHi, B AKy
Lev BUpi6 noctaeBnseTbes ipmoto Braun abo
NpU3HaYeHnM OUCTpUb’toTEPOM, Ta A€ XKOLHI
obmexeHHs 3 imnopTy abo iHwWi Npasosi
NMONOXXEHHSA He NepeLUKOMKaloTb HafaHHo
rapaHTinHoro obcnyroByBaHHs.

3nifNCHeHHs rapaHTiiHOro o6cnyroByBaHHsA
He BMNMMBa€ Ha [aTy 3aKiHYeHHA TepMiHy
rapaHTii. [apaHTia Ha 3aMiHeHi YaCTUHU
3aKiHYyETbCA B MOMEHT 3aKiH4YeHHS rapaHTii
Ha gaHun Bupi6.

["apaHTia He NOKpPUBAE NOLUKOOXKEHHS,
BMKIIMKaHi HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (AMB.
TakoXX Nneperik HWXYe) HopMasibHWn 3HOC
CiTOK Ta HOXIB AN rONiHHSA, 0edeKTH, Lo
HEe3Ha4YHMM YMHOM BMMMBAIOTL Ha AKICTb
poboTu npunagy. Lia rapaHTisa BTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 3[iNCHIOETLCA He
BMOBHOBA>KEHOIO A5 LibOro 0C06010 Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHasnbHi getani
chipmu Braun.

Y Bunagky npen’sABNeHHA peknamaumii 3a
yMOBaMK [QaHoi rapaHTii, nepeganTe supib y
KOMMMEKTi pasom 3 rapaHTiiHUM TanoHoM y
6yOb-AKWW i3 LEHTPIB CEPBICHOrO
obcnyrosyBaHHA dipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu
BiALIKOAYBaHHA 36UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO
Halua BignoBiganbHICTL HE BCTaHOBMNEHA
3aKOHHWUM YMHOM.

Bunapkw, Ha siki He pO3MOBCIOKYETHLCA
rapaHTis:

— nedeKkTH, BUKIMKaHi hopc-MaxxopHUMM
obcTaBuMHaMy;

— BUKOPUCTaHHSA 3 MPOECIHO METOH0;

— MNOPYLUEHHS1 BUMOT IHCTPYKLUT 3
ekcnnyaTauii;

— HEeBipHe BCTAHOBJIEHHSA HaMpPyru Mepexi
>KMBINEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbes);

— 30INCHEHHSA TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiuYHi NOLLIKOOKEHHS;

— Ons npunagis, Wo NpauiooTb Ha
6aTapenkax — poboTa 3 HEBIQNOBIAHUMU
abo crnpauboBaHWMK baTaperkamu,
6y ObsKi MOLIKOOXKEHHS, BUKITUKAHI
crnpauboBaHvMK abo nigrikaroumm
b6aTapenkamu;

— ona 6puTe — 3iM’ATa abo nopeaHa ciTka.

Y BUNagKy BUHUKHEHHSA CKNagHoLLIB 3
BWKOHAHHAM rapaHTiMHOro abo
nicnarapaHTinHoro obcnyrosyBaHHsA
NPOXaHHA 3BepTaT1Cb [0 CepPBICHOrO LIEHTPY
dipmun Braun B YKpaiHi.
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