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[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kayttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pdgina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
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de Sicherheit

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Beachten Sie die Anleitung des Grundgerats.

Verwenden Sie das Zubehoér nur:

= mit einem Stabmixer MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

= f(ir Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

Die Aufbewahrungsbehalter aus Glas sind flr einen Temperaturbe-

reich von -20 °C bis 300 °C geeignet.

Die Aufbewahrungsbehalter aus Tritan, die Deckel und die Abtropf-

gitter sind fur einen Temperaturbereich von -18 °C bis 85 °C ge-

eignet.

Die Vakuum-Zip-Beutel sind fur einen Temperaturbereich von

-18 °C bis 95 °C fur 30 Minuten geeignet.

Lebensmittel im Aufbewahrungsbehalter aus Tritan oder im Vaku-

um-Zip-Beutel fir hochstens 90 Sekunden bei maximal 900 Watt in

der Mikrowelle erwarmen.

Vor der Verwendung in der Mikrowelle den Deckel des Behalters

entfernen oder den Beutel dffnen.

» Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Den heiBen Glasbehélter nicht ins Wasser stellen. Lassen Sie
den Behalter langsam abkuhlen.

» Die Regeln der Klichenhygiene beachten. Alle Zutaten missen
hygienisch einwandfrei sein.

» Lebensmittel vor dem Vakuumieren immer abkuhlen lassen.

» Kontrollieren Sie die Lebensmittel auch nach der Lagerung auf
ihre Qualitat. Verwenden Sie keine Lebensmittel zweifelhafter
Qualitat.

» Beutel nicht wiederverwenden, in denen rohes Fleisch, roher
Fisch oder rohes Geflligel gelagert wurden.

» Vakuum-Zip-Beutel von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Vakuum-Zip-Beuteln spielen lassen.

» Nie die Dichtungselemente mit scharfen,
spitzen oder metallischen Gegenstanden
bertihren.

Sachschaden vermeiden

» Nie die Vakuumpumpe in Flissigkeiten
tauchen und nie unter flieBendem Was-
ser oder in der Spllmaschine reinigen.



Ubersicht
- Abb. |

Vakuumpumpe

Vakuum-Zip-Beutel'

Aufbewahrungsbehélter’

Anschluss fiir Grundgerat

Vakuumventil

Zip-Verschluss

Markierungslinie max

Vakuumverschluss

Behalter aus Tritan-Kunststoff oder
Glas'

Abtropfgitter’
Deckeldichtung
Deckel
Verschluss-Clips

Vakuumverschluss

Vakuumanzeige

FEEERAER 2EEENEEE

Einstellringe fir Datum (Tag/Mo-
nat)

' Je nach Modell
Hinweis: Wenn ein Bestandteil nicht im Lie-

ferumfang enthalten ist, kdnnen Sie ihn
Uber den Kundendienst bestellen.

Vakuumpumpe

Die Vakuumpumpe ist geeignet zum Vakuu-
mieren von Bosch Zip-Beuteln und Aufbe-
wahrungsbehéltern.

Das Grundgerét nicht Ianger als 10 Minuten
mit der Vakuumpumpe verwenden. An-
schlieBend das Grundgerat und die Pumpe
abkulhlen lassen.

Hinweise

= Die Aufbewahrung von Lebensmitteln in
Vakuum ist kein Ersatz fir die Aufbewah-
rung im Kuhlschrank oder im Gefrier-
schrank.

Ubersicht de

= Priifen Sie vor dem Vakuumieren, ob alle
Teile sauber und trocken sind. Beachten
Sie dabei besonders die Dichtungsele-
mente.

Vakuumpumpe aufsetzen und abneh-
men

-Abb. A-H

Aufbewahrungsbehalter

Die Aufbewahrungsbehalter sind geeignet,
um Lebensmittel unter Vakuum aufzube-
wahren, um die Frische und Haltbarkeit der
enthaltenen Lebensmittel zu verlangern, sie
zu marinieren oder sie in der Mikrowelle
wieder zu erwarmen.

Der Aufbewahrungsbehélter aus Glas ist
auch zur Verwendung im Ofen geeignet. Er
kann direkt vom Gefrierschrank in den be-
heizten Ofen gestellt werden.

Die Behélter aus Glas und aus Tritan-Kunst-
stoff haben unterschiedliche Verschluss-
Clips. Verwenden Sie je nach Behalter den
passenden Deckel.

Aufbewahrungsbehélter vakuumieren

Beflllen Sie den Behalter nicht mehr als bis
zu 1 cm unterhalb der Oberkante.

Voraussetzung: Die Deckeldichtung muss
korrekt eingesetzt sein.

- Abb. |} -
Hinweis: Den vakuumierten Behalter mit
dem Deckel nach oben aufbewahren.

Deckel bei bestehendem Vakuum ab-
nehmen

YN 12 H 15|
Vakuum-Zip-Beutel

Die Vakuum-Zip-Beutel sind geeignet, um
Lebensmittel unter Vakuum aufzubewahren,
sie zu marinieren oder sie fiir das Sous-vi-
de-Garen vorzubereiten.

Far die Aufbewahrung von Flissigkeiten

(z. B. Suppe) empfehlen wir die Verwen-
dung von Behéltern.



de Reinigungsubersicht

Vor dem Vakuumieren scharfe oder spitze
Bestandteile aus den Lebensmitteln entfer-
nen, um die Vakuum-Zip-Beutel nicht zu be-
schadigen, z. B. Knochen.

Zip-Beutel vakuumieren

Hinweise

= Den Beutel nicht Gberflllen. Den Bereich
des Vakuumverschlusses sauber halten.

= \Wenn der Zip-Verschluss nicht sauber
und vollstandig geschlossen ist, wird
kein Vakuum erzeugt.

- Abb. KA - X3
Vakuumieren von saftigen, feuchten
oder marinierten Lebensmitteln

Beim Vakuumieren von saftigen, feuchten
oder marinierten Lebensmitteln den Vaku-
um-Zip-Beutel von der Arbeitsplatte nach
unten hangen lassen.

Hinweis: Den Bedienhebel loslassen, bevor
die Flussigkeit die Markierungslinie max
Ubersteigt.

~ Abb. 21 - B4
Zip-Beutel unter Vakuum 6ffnen

» Um den Beutel zu 6ffnen, den Zip-Ver-
schluss vollstandig auseinanderziehen.

— Abb.

Sous-vide-Garen

= Bej der Zubereitung von Lebensmitteln
fir das Sous-vide-Garen unbedingt im-
mer die Anwendungshinweise und die
Hygienehinweise befolgen.

= Den Vakuumverschluss nicht in Wasser
tauchen.

Reinigungsiibersicht
Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der
Tabelle angegeben.

- Abb. EE}

Vakuum-Zip-Beutel, die wiederverwendet
werden, sorgfaltig reinigen und vollstandig
abtrocknen.
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Aufbewahrungsbehlter reinigen

Hinweis

= Dije Deckeldichtung zur Reinigung entfer-
nen.

= Die Einstellringe im Deckel kénnen zur
grindlichen Reinigung entnommen wer-
den.

-~ Abb. E1- EA

Sonderzubehor

Zubehor konnen Sie beim Kundendienst,
im Fachhandel oder im Internet kaufen. Ver-
wenden Sie nur Originalzubehdr, da dieses
genau auf Ihr Gerat abgestimmt ist.
www.bosch-home.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie
beim Kauf immer die genaue Bezeichnung
(E-Nr.) lhres Gerats an.

Die runden Behélter (MMZV0S..) wurden flr
den VitaPower Vakuum-Mixer entwickelt,
sind aber mit dem Fresh Vacuum System
kompatibel. Die Behalter besitzen keine Va-
kuumanzeige. Die Vakuumierzeit betragt
ca. 45 Sekunden.



Safety en

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

m for applications described in these instructions.

The storage containers made of glass are suitable for a temperat-

ure range of -20 °C to 300 °C.

The storage containers made of Tritan, the lid and the drip tray are

suitable for a temperature range of -18 °C to 85 °C.

The vacuum zipper bags are suitable for a temperature range of

-18 °C to 95 °C for 30 minutes.

In the microwave, re-heat food in the Tritan storage container or va-

cuum zipper bag for no more than 90 seconds at max. 900 watt.

Before using the containers in the microwave, remove the lid from

the container or open the bag.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» Do not put the glass containers in water if they are hot. Let the
container cool down slowly.

» Observe the rules of hygiene in the kitchen. All ingredients must
be hygienically faultless.

» Always allow food to cool down before vacuum-sealing.

» Also check the quality of food after storage. Do not use food of
dubious quality.

» Do not reuse bags in which raw meat, raw fish or raw poultry
have been stored.

» Keep children away from vacuum zipper bags.

» Do not allow children to play with vacuum zipper bags.

Avoiding material damage Overview

» Never immerse the vacuum pump in li- - Fig. n
quids and never clean it under running
water or in the dishwasher. Vacuum pump

» Never reach into sealing elements with 2]  Vacuum zipper bag'
sharp, pointed or metal objects. Storage container’

' Depending on the model

11



en Vacuum pump

Connection for main unit

Vacuum valve

Zip lock

Mark line max

Vacuum seal

Container made of Tritan plastic or
glass'

Drip tray’

Lid seal
Lid
Sealing clips

Vacuum seal

Vacuum indicator

FEEERAR 2a5E8a

Setting rings for date (day/month)

' Depending on the model

Note: If an item is not included in the scope
of supply, it can be ordered from customer
service.

Vacuum pump

The vacuum pump is suitable for vacuum-

sealing Bosch zipper bags and storage

containers.

Do not use the main unit with the vacuum

pump for more than 10 minutes. Then leave

the main unit and the pump to cool down.

Notes

= Storing food in a vacuum is not a substi-
tute for storing it in the refrigerator or
freezer.

m Check that all parts are clean and dry
before vacuum-sealing. When doing so,
pay particular attention to the sealing ele-
ments.

Fitting and removing the vacuum
pump
- Fig. A-H

12

Storage containers

The storage containers are suitable for stor-
ing food under vacuum to preserve the
freshness and extend the shelf life of food
contained in them, to marinate food or to
warm it in the microwave.

The storage container made of glass is also
suitable for use in an oven. It can be putin
the heated oven directly from the freezer.
The containers made of glass and Tritan
plastic have different sealing clips. Use the
appropriate lid depending on the container.

Vacuum-sealing with storage contain-
ers

Do not fill the container higher than 1 cm
below the rim.

Requirement: The lid seal must be inserted
correctly.

- Fig. I - KK
Note: Store the vacuum-sealed container
with the lid facing up.

Removing the lid with vacuum ap-
plied

- Fig. i@ - =

Vacuum zipper bags

The vacuum zipper bags are suitable for
storing food under vacuum, marinating it or
preparing it for sous-vide cooking.

We recommend using containers for stor-
ing liquids (such as soup).

Before vacuum-sealing, remove sharp or
pointed parts (e. g. bones) from the food in

order not to damage the vacuum zipper
bags.

Vacuum-sealing with zipper bags

Notes

= Do not overfill the bag. Keep the area of
the vacuum seal clean.

m |f the zip lock is not clean and com-
pletely closed, no vacuum will be gener-
ated.

- Fig. A - E&1



Vacuum-sealing juicy, moist or mar-
inated food

When vacuum-sealing juicy, moist or marin-
ated food, hang the vacuum zipper bag
from the worktop.

Note: Release the control lever before the
liquid crosses the max mark line.

~ Fig. B - E3
Opening zipper bags under vacuum

» To open the bag, pull the zip lock com-
pletely apart.

~ Fig.

Sous-vide cooking

= \When preparing food for sous-vide cook-
ing, always follow the application and hy-
giene instructions.

= Do not immerse the vacuum seal in wa-
ter.

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. B2}

Carefully clean and completely dry off va-
cuum zipper bags which will be reused.

Cleaning the storage containers

Note

= Remove the lid seal for cleaning.

= The setting rings in the lid can be re-
moved in order to clean them thor-
oughly.

~ Fio. B2 - A}

Special accessories

You can buy accessories from the after-

sales service, from specialist retailers or on-

line. Only use genuine accessories as

these have been specifically designed for

your appliance.

www.bosch-home.com

Accessories vary from one appliance to an-

other. When purchasing accessories, al-

ways quote the exact product number (E

no.) of your appliance.

Overview of cleaning en

The round containers (MMZVO0S..) are de-
signed for the VitaPower vacuum blender
but are also compatible with the Fresh Va-
cuum System. The containers do not have a
vacuum indicator. The vacuum time is ap-
prox. 45 seconds.

13



fr Sécurité

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

= Observez la notice de I'appareil de base.

Utilisez uniguement 'accessoire :

® gvec un mixeur plongeant MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

m pour les utilisations décrites dans cette notice.

Les boites de stockage en verre conviennent a une plage de tem-

pérature de -20 °C a 300 °C.

Les boites de stockage en Tritan, les couvercles et les grilles

d’égouttage conviennent a une plage de température de -18 °C a

85 °C.

Les sacs a fermeture a curseur sous vide conviennent a une plage

de température de -18 °C a 95 °C pendant 30 minutes.

Réchauffer la nourriture conservée dans la boite de stockage en

Tritan ou dans le sac a fermeture a curseur sous vide pendant

maximum 90 secondes a une puissance maximale de 900 watts.

Retirer le couvercle de la boite ou ouvrir le sac avant d’utiliser le

micro-ondes.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Ne pas placer le récipient chaud dans 'eau. Laissez le récipient
refroidir lentement.

» Respecter les consignes d’hygiéne culinaire. Tous les ingré-
dients doivent étre conformes a I'hygiene.

» Toujours laisser refroidir les aliments avant la mise sous vide.

» Contrélez la qualité des aliments apres les avoir sortis de leur
espace de conservation. N'utilisez pas d’aliment de qualité dou-
teuse.

» Ne pas réutiliser les sacs qui ont contenu préalablement de la
viande crue, de la volaille crue ou du poisson cru.

» Conserver les sacs a fermeture a curseur sous vide a I’écart des
enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les sacs a fermeture a cur-
seur sous vide.

14



Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais plonger la pompe de mise
sous vide dans des liquides, ne pas la
nettoyer sous un jet d’eau ou au lave-
vaisselle.

» Ne jamais toucher les éléments d’étan-
chéité avec des objets tranchants, poin-
tus ou métalliques.

Pompe de mise sous vide

Sac a fermeture a curseur sous
vide'

Boite de stockage'

Raccord pour unité principale

Vanne de vide

Fermeture a curseur

Repéere max

Bouchon pour vide

Boite en plastique Tritan ou en
verre'

Grille d’égouttement’

Joint du couvercle

Couvercle

Clips de fermeture

Bouchon pour vide

Indicateur de niveau de vide

FEREEER REEENEE £2=

Bague de réglage pour la date
(jour/mois)

' Selon le modéle

Remarque : Si un composant n‘a pas été li-
vré d‘origine, vous pouvez le commander
auprés du Service aprés-vente.

Pompe de mise sous vide

La pompe de mise sous vide convient pour
la mise sous vide de sacs a fermeture a
curseur et de boites de stockage de Bosch.

Prévenir les dégats matériels fr

Ne pas utiliser 'appareil de base plus de

10 minutes avec la pompe de mise sous

vide. Laisser ensuite refroidir I'appareil de
base et la pompe.

Remarques

® | a conservation d’aliments sous vide ne
remplace pas leur conservation au réfri-
gérateur ou congélateur.

= Avant la mise sous vide, vérifier que
toutes les piéces sont propres et séches.
Veillez ce faisant aux éléments d’étan-
chéité.

Poser et retirer la pompe de mise

sous vide

- Fig. A-H

Boite de stockage

Les boites de stockage sont adaptés pour
conserver des aliments sous vide, pour
conserver la fraicheur des aliments conte-
nus et en rallonger la durée de vie, pour les
mariner ou pour les réchauffer au micro-
ondes.

Les boites de stockage en verre sont égale-
ment appropriées pour une utilisation au
four. Elles peuvent étre placées directe-
ment du congélateur dans le four préchauf-
fé.

Les récipients en verre et en plastique Tri-
tan ont différents clips de fermeture. Utilisez
le couvercle approprié au récipient en
question.

Mettre sous vide une boite de sto-
ckage

Remplissez la boite au maximum jusqgu’a
1 cm en dessous du rebord supérieur.

Condition : Le joint du couvercle doit étre
inséré correctement.

~ Fig. 1 -
Remarque : Ranger la boite miss sous vide
avec le couvercle orienté vers le haut.

Retirer le couvercle lorsque la boite
est sous vide

- Fig. EA - KA

15



fr Sac a fermeture a curseur sous vide

Sac a fermeture a curseur sous
vide

Les sacs a fermeture a curseur sous vide
sont adaptés pour conserver des aliments
sous vide, pour les mariner ou pour les
faire cuire sous vide.

Pour la conservation de liquides (p. ex. de
soupe), nous recommandons d’utiliser des
récipients.

Avant la mise sous vide, retirer les élé-
ments tranchants ou pointus des aliments,
p. ex. les os, pour ne pas endommager les
sacs a fermeture a curseur sous vide.

Mettre un sac a fermeture a curseur
sous vide

Remarques

= Ne pas trop remplir le sac. Maintenir
propre la zone située au niveau de la fer-
meture a curseur.

= Sijla fermeture a curseur n’est pas
propre ou si elle est mal fermée, il sera
impossible de la mettre sous vide.

~ Fig. A - 4
Mettre sous vide des aliments juteux,
humides ou marinés

Lors de la mise sous vide d’aliments juteux,
humides ou marinés, laisser pendre le sac
a fermeture a curseur sous vide de la sur-
face de travail.

Remarque : Relacher le levier avant que le
liquide ne dépasse le repére max.

- Fig. E3- Eq
Ouvrir un sac a fermeture a curseur
sous vide

» Pour ouvrir le sac, ouvrir entierement la
fermeture a curseur.

~ Fig.

Cuisson sous vide

= Pour la préparation d’aliments pour la
cuisson sous vide, observer impérative-
ment les consignes d’utilisation et d’hy-
giene.

= Ne pas immerger le bouchon pour vide.

16

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. 2}

Nettoyer soigneusement et sécher comple-
tement les sacs a fermeture a curseur sous
vide qui seront réutilisés.

Nettoyer la boite de stockage

Remarque

= Pour le nettoyage, retirer le joint du cou-
vercle.

® | es bagues de réglage dans le cou-
vercle peuvent étre retirées pour un net-
toyage en profondeur.

- Fig. E1-EFA

Accessoires en option

Vous pouvez acheter les accessoires au-

pres du service apres-vente, dans le com-

merce spécialisé ou sur notre site internet.

Utilisez uniqguement les accessoires d'ori-

gine, car ils sont parfaitement adaptés a

votre appareil.

www.bosch-home.com

Les accessoires sont spécifiques a l'appa-

reil. Lors de l'achat, indiquez toujours la dé-

signation exacte de votre appareil (E-Nr.).

Les boites rondes (MMZV0S..) ont été

congues pour le blender sous vide VitaPo-

wer, mais sont également compatibles

avec le Fresh Vacuum System. Les boites

ne possedent pas d’'indicateur de niveau de

vide. Le temps de mise sous vide est d’env.

45 secondes.



Sicurezza it

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

® con un mixer ad immersione MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

| contenitori per la conservazione in vetro sono idonei per tempera-

ture comprese tra -20 °C e 300 °C.

| contenitori per la conservazione in Tritan, i coperchi e le griglie di

gocciolamento sono idonei per temperature comprese tra-18 °C e

85 °C.

| sacchetti sottovuoto con cerniera sono idonei per temperature

comprese tra-18 °C e 95 °C per 30 minuti.

Nel microonde si possono scaldare alimenti nel contenitore per la

conservazione in Tritan o nel sacchetto sottovuoto con cerniera

per un massimo di 90 secondi a una potenza massima di

900 Watt.

Prima dell'utilizzo nel microonde togliere il coperchio del contenito-

re oppure aprire il sacchetto.

» Applicare e rimuovere l'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

» Non mettere il contenitore di vetro caldo nell'acqua. Far raffred-
dare il contenitore lentamente.

» Rispettare le regole di igiene in cucina. Tutti gli ingredienti devo-
no essere in condizioni perfettamente igieniche.

» Lasciare sempre raffreddare gli alimenti prima di metterli sotto-
vuoto.

» Controllare la qualita degli alimenti anche dopo averli riposti.
Non utilizzare alimenti di dubbia qualita.

» Non riutilizzare i sacchetti in cui sono stati conservati carne, pe-
sce o pollame crudo.

» Tenere i bambini lontano dai sacchetti sottovuoto con cerniera.

» Non lasciare che i bambini giochino con i sacchetti sottovuoto
con cerniera.
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it Prevenzione di danni materiali

Prevenzione di danni materiali
» Non immergere mai la pompa per sotto-
vuoto in liquidi né lavarla sotto acqua

corrente o nella lavastoviglie.

» Non toccare in nessun caso gli elementi
di tenuta con oggetti taglienti, appuntiti o
metallici.

Panoramica

- Fig.

Pompa per sottovuoto

Sacchetto sottovuoto con
cerniera’

Contenitore per la conservazione'

~llo

Collegamento per apparecchio ba-
se

Valvola per sottovuoto

Chiusura con cerniera

Marcatura max

Chiusura sottovuoto

Contenitore di plastica Tritan o
vetro'

Griglia di gocciolamento'

Guarnizione del coperchio

Coperchio

Clip di chiusura

Chiusura sottovuoto

Indicatore sottovuoto

FERERERN 2EEaN8

Anelli di impostazione della data
(giorno/mese)

' A seconda del modello

Nota: Se un componente non ¢ fornito in
dotazione, € possibile ordinarlo contattando
il servizio assistenza.

Pompa per sottovuoto

La pompa per sottovuoto & idonea per met-
tere sottovuoto i sacchetti con cerniera Bo-
sch e i contenitori per la conversazione.
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Non utilizzare I'apparecchio base per oltre

10 minuti con la pompa per sottovuoto.

Quindi far raffreddare l'apparecchio base e

la pompa.

Note

= | g conservazione sottovuoto degli ali-
menti non sostituisce la conservazione in
frigorifero o congelatore.

= Prima della messa sottovuoto verificare
se tutti i componenti sono puliti ed
asciutti. Osservare in particolare gli ele-
menti di tenuta.

Applicazione e rimozione della pom-
pa per sottovuoto

- Fig. A-H

Contenitore per la conservazio-

ne

| contenitori per la conservazione sono ido-
nei per conservare gli alimenti sottovuoto,
per prolungare la freschezza e la durata de-
gli alimenti contenuti, per marinarli o riscal-
darli nel microonde.

[l contenitore per la conversazione in vetro
¢ idoneo anche per l'uso in forno. Puo es-
sere messo direttamente dal congelatore
nel forno riscaldato.

| contenitori in vetro e in plastica Tritan han-
no clip di chiusura differenti. Utilizzare il co-
perchio corretto in base al contenitore.

Messa sottovuoto del contenitore per

la conservazione

Riempire il contenitore non superando
1 cm max dal bordo superiore.

Requisito: La guarnizione del coperchio
deve essere inserita correttamente.

~ Fig. I - KKl
Nota: Conservare il contenitore sottovuoto
con il coperchio verso l'alto.

Rimozione del coperchio con vuoto
presente

- Fig. EA - K&



Sacchetto sottovuoto con cer-

niera

| sacchetti sottovuoto con cerniera sono
idonei per conservare gli alimenti sottovuo-
to, per marinarli o per prepararli per la cot-
tura sottovuoto.

Per conservare i liquidi (ad es. minestra)
consigliamo di utilizzare i contenitori.
Prima della messa sottovuoto rimuovere i
componenti appuntiti o taglienti dagli ali-
menti per non danneggiare i sacchetti sot-
tovuoto con cerniera, ad es. ossa.

Messa sottovuoto in un sacchetto
con cerniera

Note

= Non riempire eccessivamente il sacchet-
to. Tenere pulita I'area del tappo sotto-
vuoto.

= Se la chiusura con cerniera non & pulita
e completamente chiusa, non viene ge-
nerato il vuoto.

~ Fig. A - 4
Messa sottovuoto di alimenti succosi,
umidi o marinati

Durante la messa sottovuoto di alimenti
succosi, umidi o marinati lasciar pendere
verso il basso il sacchetto sottovuoto con
cerniera dal piano di lavoro.

Nota: Rilasciare la leva di comando prima
che il liquido superi la marcatura max.

~ Fig. - B3
Apertura del sacchetto sottovuoto
con cerniera

» Per aprire il sacchetto, separare comple-
tamente la chiusura con cerniera.

~ Fig.

Cottura sottovuoto

= Durante la preparazione di alimenti per
la cottura sottovuoto occorre tassativa-
mente osservare sempre le seguenti
istruzioni per I'uso e per l'igiene.

= Non immergere la chiusura sottovuoto in
acqua.

Sacchetto sottovuoto con cerniera it

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

- Fig. 2}

Pulire con cura ed asciugare completamen-
te i sacchetti sottovuoto con cerniera da riu-
tilizzare.

Pulizia del contenitore per la conser-
vazione

Nota

= Per il lavaggio, togliere la guarnizione del
coperchio.

= Gli anelli di impostazione del coperchio
possono essere rimossi per lavarli a fon-
do.

- Fig. EY-FA

Accessori speciali

Gli accessori si possono acquistare presso

il servizio clienti, i rivenditori specializzati o

su Internet. Utilizzare solo gli accessori ori-

ginali, i quali sono stati progettati apposita-

mente per l'apparecchio.

www.bosch-home.com

Gli accessori sono specifici dell'apparec-

chio. Al momento dell'acquisto indicare

sempre il codice prodotto preciso (E-Nr.)

dell'apparecchio.

| contenitori rotondi (MMZVO0S..) sono stati

sviluppati per il frullatore sottovuoto VitaPo-

wer, ma sono compatibili con Fresh Va-

cuum System. | contenitori non presentano

un indicatore sottovuoto. Il tempo necessa-

rio per mettere sottovuoto & di circa 45 se-

condi.
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nl Veiligheid

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

= Neem de handleiding van het basistoestel in acht.

Gebruik het toebehoren alleen:

® met een staafmixer MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® voor exira toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-
schreven.

De glazen bewaardozen zijn geschikt voor een temperatuurbereik

van -20 °C tot 300 °C.

De Tritan-kunststof bewaardozen, de deksels en de afdruiproosters

zijn geschikt voor een temperatuurbereik van -18 °C tot 85 °C.

De vacuumzakken met zipsluiting zijn geschikt voor een tempera-

tuurbereik van -18 °C tot 95 °C gedurende 30 minuten.

Levensmiddelen in Tritan-bewaarpotten of in de vacuimzakken

met zipsluiting gedurende maximaal 90 seconden bij maximaal

900 watt in de magnetron opwarmen.

Voor het gebruik in de magnetron het deksel van de doos verwij-

deren of de zak openen.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» De hete glazen potten niet in het water zetten. Laat de pot lang-
zaam afkoelen.

» De regels van de keukenhygiéne in acht nemen. Alle ingredién-
ten moeten hygiénisch schoon zijn.

» Levensmiddelen voor het vacumeren altijd laten afkoelen.

» Controleer de levensmiddelen ook na de opslag op kwaliteit. Ge-
bruik geen levensmiddelen van twijfelachtige kwaliteit.

» Zak niet hergebruiken waarin rauw vlees, rauwe vis of rauw ge-
vogelte werd bewaard.

» Houd kinderen uit de buurt van vacuimzakken met zipsluiting.

» Kinderen niet met vacuumzakken met zipsluiting laten spelen.

» De afdichtingselementen nooit met

Materiéle schade voorkomen scherpe, puntige of metalen voorwerpen

» De vacuimpomp nooit in vloeistoffen

. aanraken.
dompelen en nooit onder stromend wa-
ter of in de vaatwasmachine reinigen. Overzicht
- Fig. |l
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Vaculmpomp

Vacuiimzak met zipsluiting'

Bewaarpot'

Aansluiting voor basisapparaat

Vaculmventiel

Zipsluiting

Markeringslijn max

Vacuumsluiting

Potten van Tritan-kunststof of glas'

Afdruiprooster’

Dekselafdichting

Deksel

Sluitclips

Vacuumsluiting

Vacuumindicatie

FEEERERNRNEENEREE

Instelringen voor datum (dag/
maand)

' Afhankelijk van het model

Opmerking: Een onderdeel dat niet stan-
daard wordt meegeleverd, kunt u via de
klantenservice bestellen.

Vacuimpomp

De vacuimpomp is geschikt voor het vacu-

meren van Bosch zakken met zipsluiting en

bewaarpotten.

Het basisapparaat niet langer dan 10 minu-

ten met de vaculmpomp gebruiken. Hierna

het basisapparaat en de pomp laten afkoe-

len.

Opmerkingen

= Het bewaren van levensmiddelen onder
vaculm is geen vervanging voor het be-
waren van levensmiddelen in de koel-
kast of vriezer.

= Controleer voor het vacumeren of alle
onderdelen schoon en droog zijn. Let
hierbij vooral op de afdichtingselemen-
ten.

Vaculmpomp nl

Vacuiimpomp aanbrengen en verwij-
deren

~Fig. A-H

Bewaarpot

De bewaarpotten zijn geschikt om levens-
middelen onder vaculm te bewaren om de
versheid en houdbaarheid ervan te verlen-
gen, de levensmiddelen te marineren of op-
nieuw op te warmen in de magnetron.

De bewaarpot van glas is ook geschikt voor
het gebruik in de oven. Hij kan direct uit de
vrieskast in de verwarmde oven worden ge-
zet.

De potten van glas en tritan-kunststof heb-
ben verschillende afsluitclips. Gebruik af-
hankelijk van de pot het passende deksel.

Bewaarpotten vacumeren

Vul de doos nooit verder dan tot 1 cm on-
der de bovenrand.

Vereiste: De dekselafdichting moet correct
zijn geplaatst.

~ Fig. 1 -
Opmerking: De gevacumeerde pot met het
deksel naar boven bewaren.

Deksel bij bestaand vacuiim verwijde-
ren

- Fig. IA - =

Vacuimzakken met zipsluiting
De vacuumzakken met zipsluiting zijn ge-
schikt om levensmiddelen onder vacuim te
bewaren, ze te marineren of ze voor het
sous-vide koken voor te bereiden.

Om vloeistoffen (bijv. soep) te bewaren ad-
viseren we reservoirs te gebruiken.

Voor het vacumeren scherpe of puntige be-
standdelen uit de levensmiddelen verwijde-
ren om de vacuiimzakken met zipsluiting
niet te beschadigen, bijv. beenderen.

Zak met zipsluiting vacumeren

Opmerkingen
= De zak niet te veel vullen. Het gedeelte
van de vacutmsluiting schoon houden.
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nl Reinigingsoverzicht

= Als de zipsluiting niet schoon en volledig
gesloten is, wordt er geen vacuim opge-
bouwd.

~ Fig. A -
Vacumeren van sappige, vochtige of
gemarineerde levensmiddelen

Bij het vacumeren van sappige, vochtige of
gemarineerde levensmiddelen de vaculm-
zak met zipsluiting vanaf het werkblad om-
laag laten hangen.

Opmerking: Laat de bedieningshendel los
voordat de vloeistof boven de markerings-
lijn max stijgt.

~Fig. E3- E3
Zak met zipsluiting onder vacuiim
openen

» Om de zak te openen, de zipsluiting vol-
ledig uit elkaar trekken.

~ Fig.

Sous-vide koken

= Bjj het bereiden van levensmiddelen
voor het sous-vide koken absoluut altijd
de gebruiksinstructies en de hygiéne-in-
structies in acht nemen.

= De vaculmsluiting niet in water dompe-
len.

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. 21

Vaculmzakken met zipsluiting die worden
hergebruikt, zorgvuldig reinigen en volledig
afdrogen.

Bewaarpotten reinigen

Opmerking

m De dekselafdichting voor het reinigen
verwijderen.

= De instelringen in het deksel kunnen

voor een grondige reiniging worden ver-
wijderd.

- Fig. B - EA

22

Speciale accessoires

Accessoires kunt u kopen bij de service-
dienst, in de vakhandel of op internet. Ge-
bruik alleen originele accessoires, omdat
deze precies op uw apparaat zijn afge-
stemd.

www.bosch-home.com

Voor de verschillende apparaten zijn speci-
fieke accessoires beschikbaar. Geef bij de
aankoop altijd de precieze aanduiding (E-
Nr.) van uw apparaat op.

De ronde dozen (MMZVO0S..) zijn ontwikkeld
voor de VitaPower vaculmmixer, maar zijn
compatibel met het Fresh Vacuum System.
De dozen hebben geen vacuimindicatie.
De vacumeertijd bedraagt ca. 45 secon-
den.



Sikkerhed da

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

® | xes vejledningen for motorenheden.

Brug kun tilbehgaret:

= med en stavblender MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

Opbevaringsbeholderne af glas er egnet til et temperaturomrade

fra-20 °C til 300 °C.

Opbevaringsbeholderne af tritan, Idgene og drypgitrene er egnet til

et temperaturomréade fra-18 °C til 85 °C.

Vakuumzipposerne er egnet til et temperaturomrade fra -18 °C til

95 °C i 30 minutter.

Opvarm fedevarer i opbevaringsbeholderen af tritran eller i vaku-

umzipposen i mikrobglgeovnen ved maks. 900 watt i hgjest 90 se-

kunder.

Fjern henholdsvis laget pa beholderen, eller abn posen, far de

bruges i mikrobglgeovnen.

» Tilbehgret ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Stil ikke den varme glasbeholder i vand. Lad beholderen kole af
langsomt.

» Overhold reglerne for kakkenhygiejne. Alle ingredienser skal vae-
re sundhedsmaessigt i orden.

» Lad altid fedevarerne kale af for vakuumeringen.

» Kontrollér fgdevarernes kvalitet ogsa efter opbevaringen. Brug ik-
ke fadevarer af tvivisom kvalitet.

» Genbrug ikke poser, hvori der har veeret opbevaret rat ked, ra
fisk eller rat fierkree.

» Opbevar vakuumzipposer utilgeengeligt for barn.

» Lad ikke barn lege med vakuumzipposer.

Forhindring af materielle » Bergr aldrig teetningselementerne med
skarpe, spidse eller metalliske genstan-
skader de.

» Dyp aldrig vakuumpumpen i vaske. .
Renger den aldrig under rindende vand, Oversigt
og seet den aldrig i opvaskemaskinen. - Fig. |l
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da Vakuumpumpe

Vakuumpumpe

Vakuumzippose'

Opbevaringsbeholder'

Tilslutning til motorenhed

Vakuumventil

Ziplukning

Markeringslinje max

Vakuumlukning

Beholder af tritran-kunststof eller
glas’

Drypgitter’

Lagtastning

Lag

Lukkeclips

Vakuumlukning

Vakuumindikator

FEEERER 2akENa =8

Indstillingsringe til dato (dag/ma-
ned)

! Afheengigt af model

Bemeerk: Hvis en del ikke er med leverin-
gen, kan den bestilles via kundeservice.

Vakuumpumpe

Vakuumpumpen er egnet til at vakuumere
Bosch-zipposer og opbevaringsbeholdere.
Brug ikke motorenheden i mere end 10 mi-
nutter med vakuumpumpen. Lad derefter
motorenheden og pumpen kale af.

Bemaerkninger

» QOpbevaring af fadevarer i vakuum er ik-
ke nogen erstatning for opbevaring i ke-
leskab eller fryseskab.

= Kontrollér fer vakuumeringen, om alle
dele er rene og tarre. Veer i den forbin-
delse seerligt opmaerksom pa taetningse-
lementerne.

Pasezetning og aftagning af vakuum-
pumpen

- Fig. A-H
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Opbevaringsbeholdere
Opbevaringsbeholderne er egnet til at op-
bevare fadevarer under vakuum for at for-
leenge friskheden og holdbarheden af de
fedevarer, der er i opbevaringsbeholderne,
marinere dem eller genopvarme dem i mi-
krobglgeovn.

Opbevaringsbeholderen af glas egner sig
ogsa til anvendelse i ovn. Den kan stilles i
den varme ovn direkte fra fryseren.
Beholderne af glas og tritan-kunststof har
forskellige lukkeclips. Anvend det passen-
de lag afhaengigt af beholderen.

Vakuumering af opbevaringsbehol-
dere

Fyld ikke beholderen mere end op til 1 cm
under den gvre kant.

Krav: Lagtastningen skal vaere sat korrekt i.

~ Fig. 1 - KN
Bemaerk: Opbevar den vakuumerede be-
holder med laget opad.

Aftagning af lag nar der findes vaku-
um

- Fig. EA - K&

Vakuumzipposer
Vakuumzipposerne er egnet til at opbevare
fedevarer under vakuum, marinere dem el-
ler forberede dem til sous-vide-tilberedning.
Vi anbefaler at bruge beholdere til at opbe-
vare vaesker (f.eks. suppe).

Fjern skarpe eller spidse bestanddele,
f.eks. ben, fra fadevarerne fer vakuumerin-
gen for ikke at beskadigede vakuumzippo-
serne.

Zipposevakuumering

Bemaerkninger

= Undgé at overfylde posen. Hold omradet
omkring vakuumlukningen rent.

= Hvis ziplukningen ikke er ren og ikke er
lukket helt, genereres der ikke noget
vakuum.

- Fig. A - E&1



Vakuumering af saftige, fugtige eller
marinerede fogdevarer

Lad vakuumzipposen heenge ned fra bord-
pladen, nar der vakuumeres saftige, fugtige
eller marinerede fadevarer.

Bemaerk: Slip betjeningsarmen, far vaesken
overstiger markeringslinjen max.

- Fig. - Ed
Abning af zippose under vakuum

» Traek ziplukningen helt fra hinanden for
at abne posen.

~ Fig.

Sous-vide-tilberedning

= Fglg altid brugs- og hygiejnehenvisnin-
gerne, nar der tilberedes fgdevarer til
sous-vide-tilberedning.

= Dyp ikke vakuumlukningen i vand.

Renggringsoversigt

Renger de enkelte dele som anfert i tabel-
len.

- Fig. EZ}

Rengaer omhyggeligt vakuumzipposer, der
genbruges, og tar dem helt.

Rengoring af opbevaringsbeholdere

Bemaerk

® Fjern lagteetningen til rengaring.

= |ndstillingsringene i laget kan tages ud til
grundig rengaring.

- Fig. 21 - EA
Ekstra tilbehor

Der kan kgbes ekstra tilbehar hos kunde-
service, hos forhandleren eller pa Internet-
tet. Anvend kun originalt tilbehgr, fordi det
er fuldsteendig tilpasset til det aktuelle ap-
parat.

www.bosch-home.com

Tilbehar er specifikt for det enkelte apparat.
Angiv altid den ngjagtige betegnelse (E-Nr.)
for apparatet ved kab af ekstra tiloeher.

De runde beholdere (MMZV0S..) blev
udviklet til VitaPower-vakuumblenderen,
men er ogsa kompatible med Fresh Va-

Rengeringsoversigt da

cuum System. Beholderne har ingen vakuu-
mindikator. Vakuumeringstiden udger ca.
45 sekunder.
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

® Fglg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

= med en stavmikser MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

Oppbevaringsbeholderne av glass er egnet for et temperatur-

omrade fra-20 °C til 300 °C.

Oppbevaringsbeholdere av tritan, lokkene og dryppgitrene er eg-

net for et temperaturomrade fra-18 °C til 85 °C.

Vakuumposene med glidelas er egnet for et temperaturomrade fra

-18 °C til 95 °C i 30 minutter.

Neeringsmidler i oppbevaringsbeholdere av trital eller i va-

kuumposen med glidelds skal varmes opp i mikrobalgeovn i

maksimalt 90 sekunder pa maksimalt 900 watt.

Ta av lokket pa beholderen eller apne posen for bruk i

mikrobglgeovn.

» Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

» |kke sett en varm glassbeholder i vann. La beholderen avkjgles
sakte.

» Overhold reglene for hygiene pa kjgkkenet. Alle ingredienser ma
veere hygienisk upaklagelige.

» La alltid matvarene avkjoles for de vakuumeres.

» Kontroller kvaliteten pa matvarene ogsa etter lagringen. Ikke
bruk matvarene hvis du er i tvil om kvaliteten.

» |Ikke bruk poser pa nytt hvis det har vaert lagret ratt kjott, ra fisk
eller ra fugl i dem.

» Oppbevar vakuumposer med glidelas utilgjengelig for barn.

» |kke la barn leke med vakuumposer med glidelas.

Unnga materielle skader Oversikt

» Vakuumpumpen ma aldri senkes ned i - Fig. |l
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjeres i oppvaskmaskin. Vakuumpumpe

> Ikke bergr tetningselementene med Bl  Vakuumpose med glidelas'
skarpe, spisse eller metalliske gjen-

1 .
stander. Avhengig av modell
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Vakuumvisning

Oppbevaringsbeholder’

Kobling for grunnapparat

Vakuumventil

Glidelas

Markeringslinje max

Vakuumlas

[ 6 | Beholder av tritan-kunststoff eller
glass'

Dryppegitter’

[l  Tetning for lokk

El Lokk

Laseklips

Vakuumlas

Innstillingsringer for dato (dag/
maned)

' Avhengig av modell

Merk: Dersom en del ikke harer med til
leveringsomfanget, kan du bestille den hos
kundeservice.

Vakuumpumpe

Vakuumpumpen er egnet for vakuumering
av glidelasposer og oppbevaringsbeholde-
re fra Bosch.

Ikke bruk basisapparatet i mer enn 10 mi-
nutter med vakuumpumpen. La deretter ba-
sisapparatet og pumpen avkjgles.

Merknader

= Oppbevaring av matvarer i vakuum er in-
gen erstatning for oppbevaring i kjale-
skap eller fryser.

= Fgr vakuumeringen ma du kontrollere
om alle deler er rene og tarre. Veer spesi-
elt oppmerksom pa tetningselementene.

Sette pa og ta av vakuumpumpe

- Fig. A-H

Vakuumpumpe no

Oppbevaringsbeholder
Oppbevaringsbeholderen er egnet for opp-
bevaring av vakuumpakkede matvarer for &
forlenge matvarenes friskhet og holdbarhet,
for & marinere dem eller for & varme dem
opp igjen i mikrobglgeovn.
Oppbevaringsbeholderen av glass er ogsa
egnet for bruk i ovn. Den kan settes rett fra
kjoleskapet og inn i en oppvarmet
stekeovn.

Beholderne av glass og av titan-kunststoff
har ulike laseklips. Bruk et lokk som passer
til den aktuelle beholderen.

Vakuumering av oppbevaringsbehol-
der

Ikke fyll beholderen mer enn opp til 1 cm
under overkanten.

Forutsetning: Tetningen for lokket ma
veere satt inn riktig.

~ Fig. I - Kl
Merk: Oppbevar den vakuumerte behol-
deren med lokket vendt opp.

Ta av lokket nar det er vakuum
~ Fig. HEY -

Vakuumpose med glidelas
Vakuumposen med glidelas er egnet for
oppbevaring av matvarer i vakuum, for ma-
rinering eller for forberedelse til sous-vide-
tilberedning.

Vi anbefaler & oppbevare vaesker (f.eks.
suppe) i beholdere.

Fer vakuumering ma skarpe eller spisse
bestanddeler fijernes fra matvarene, f.eks.
bein, slik at vakuumposen ikke skades.

Vakuumering av pose med glidelas

Merknader

= |kke overfyll posen. Hold omradet rundt
vakuumlasen rent.

m Det er ikke mulig & produsere vakuum
dersom glidelasen ikke er ren og full-
stendig lukket.

- Fig. A - E&1
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no Oversikt over rengjaring

Vakuumering av saftige, fuktige eller
marinerte matvarer

Ved vakuumering av saftige, fuktige eller
marinerte matvarer ma du la vakuumposen
med glidelas henge ned fra arbeidsplaten.
Merk: Slipp betjeningsarmen far veesken
overskrider markeringslinjen max.

~ Fig. B - B3
Apne posen med glidelas under va-
kuum

» For a apne posen ma du ferst apne
glidelasen helt.

~ Fig.

Sous vide-tilberedning

= Ved forberedelse av matvarer for sous
vide-tilberedning, er det absolutt nad-

vendig & felge brukshenvisningene og
hygieneanvisningene nedenfor.

= Vakuumlasen ma ikke nedsenkes i vann.

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. B2}

Vakuumposen med glidelas som brukes,
ma rengjgres naye og terkes helt.

Rengjoring av oppbevaringsbeholder

Merk

= Fjern tetningen i lokket for rengjering.

= |nnstillingsringene i lokket kan tas ut for
grundig rengjering.

~ Fig. EZ1- EA

Spesialtilbehor

Tilbehgr kan kjgpes hos kundeservice, hos

forhandleren eller pa Internett. Bruk bare

originalt tilbehar, ettersom dette er ngyaktig

tilpasset apparatet.

www.bosch-home.com

Tilbehar er apparatspesifikt. Oppgi alltid

den nayaktige betegnelsen (E-Nr.) pa ap-
paratet nar du kjaper tiloeher.
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De runde beholderne (MMZV0S..) ble utvik-
let for VitaPower-vakuumblenderen, men er
kompatible med Fresh Vacuum System.
Beholderne har ingen vakuumvisning. Va-
kuumeringstiden er ca. 45 sekunder.



Sakerhet sv

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® [Glj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehdren enbart:

= med en stavmixer MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

Forvaringsbehallaren ar av glas och avsedd for temperaturomradet

fran -20 °C till 300 °C.

Forvaringsbehallarna ar av tritan, locket och droppgallren &r avsed-

da for temperaturomradet fran -18 °C till 85 °C.

Vakuum-Zip-pasarna ar avsedda for temperaturomradet fran

-18 °C till 95 °C under 30 minuter.

Varm upp matvaror i férvaringsbehallaren av tritan eller i vakuum-

zip-pasen under hdgst 90 sekunder vid hogst 900 watt i mikro-

vagsugnen.

Innan du anvander mikrovagsugnen maste du ta v locket fran be-

hallaren eller 6ppna pasen.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

» Stéll inte en het glasbehallare i vatten. Lat behallaren svalna
lAngsamt.

» Folj kokshygieniska regler. Alla ingredienser maste vara hygie-
niskt felfria.

» Lat alltid matvarorna svalna fore vakuumeringen.

» Kontrollera matvarornas kvalitet ocksa efter forvaringen. Anvand
inte matvaror om du inte &r sdker pa deras kvalitet.

» Ateranvand inte pasar om du har forvarat ratt kott, ra fisk eller
ratt fagelkott i dem.

» Lat inte barn komma i narheten av vakuum-zip-pasar.

» Lat inte barn leka med vakuum-zip-pasar.

Undvika sakskador Oversikt

» Sénk aldrig ned vakuumpumpen i véatska - Fig. n
ich reng6r den aldrig under rinnande vat-

ten eller i diskmaskinen. Vakuumpump

» Ror aldrig vid tatningselementen med IZ2] Vakuum-zip-pase'
vassa eller spetsiga foremal eller metall- " Beroende pa model
foremal.
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sv Vakuumpump

Foérvaringsbehéllare'

Anslutning fér motordel

Vakuumventil

Zip-las

Markeringslinje max

Vakuumfoérslutning

Behéllare av tritanplast eller glas'

Droppgaller’

Lockpackning

Lock

Lasclips

Vakuumférslutning

Vakuumindikator

GlIRIEE -l

Instélinigsringar for datum (dag/
manad)

! Beroende p& modell

Notera: Om nagon del inte ingar i leveran-
sen kan du bestalla den fran kundtjanst.

Vakuumpump

Vakuumpumpen ar 1amplig fér vakuume-
ring av Bosch zip-pasar och férvaringsbe-
héllare.

Anvand inte motordelen langre an 10 minu-
ter med vakuumpumpen. Lat darefter mo-
tordelen och pumpen svalna.

Anmérkningar

= F@rvaring av matvaror i vakuum erséatter
inte forvaring i kylskap eller frys.

= Kontrollera fére vakuumiseringen att alla
delar &r rena och torra. Var da sarskilt
noga med tatningselementen.

Pasiattning och avtagning av vakuum-
pumpen

- Fig. A-H

Férvaringsbehallare
Forvaringsbehallarna &r lampliga for att for-
vara matvaror i vakuum for att forlanga dn
ingdende matvarornas farskhet och héllbar-

het, marinera dem eller varma upp dem i
mikrovagsugnen.
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Forvaringsbehallaren av glas ar ocksa
lamplig for att anvandas i ugnen. Den kan
tas direkt fran frysskapet och stallas i den
varma ugnen.

Behallarna av glas och tritanplast har olika
lasclips. Anvand ett passande lock till be-
hallaren.

Vakuumering av forvaringsbehallaren

Fyll inte behéllaren mer &n till 1 cm under
overkanten.

Krav: Lockpackningen méste vara ratt in-
satt.

- Fig. l1-
Notera: Forvara den vakuumerade behalla-
ren med locket uppat.

Avtagning av locket under vakuum
~ Fig. lE1 -

Vakuum-zip-pase
Vakuum-zip-pasarna ar lampliga for att for-
vara matvaror under vakuum, marinera
dem eller forbereda dem for sous vide-mat-
lagning.

Vi rekommenderar att behallare anvands
for att forvara véatskor, exempelvis soppor.
Ta bort vassa eller spetsiga bestandsdelar,
t.ex. ben, fran matvarorna sa att du inte ska-
dar vakuum-zip-pasen.

Vakuumering av zip-pasen

Anmarkningar

= Qverfyll inte pasen. Hall omrédet kring
vakuumforslutningen rent.

= Om zip-laset inte &r rent och helt tillslutet
alstras inte ndgot vakuum.

~ Fig. 3 -
Vakuumering av saftiga, fuktiga eller
marinerade matvaror

Néar du vakuumerar saftiga, fuktiga eller ma-
rinerade matvaror ska du lata vakuum-zip-
pasen hanga ned fran arbetsskivan.

Notera: Slapp mandverspaken innan vats-
kan nar éver markeringsstrecket max.

- Fig. 23 - E3



Rengoringsoversikt

Oppning av zip-pasen under vakuum

» Oppna pasen genom att dra isér zip-for-
slutningen helt.

- Fig.

Sous vide-tillagning

= Nar du tillagar matvaror fér sous vide-
matlagning maste du ovillkorligen alltid
félja anvandnings- och hygieninstruktio-
nerna.

= Sank inte ned vakuumférslutningen i vat-
ten.

Rengoringsoversikt

Rengor de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

- Fig. Y

Rengdr noggrant vakuum-zip-pasar som
ska ateranvandas och lat dem torka helt.

Rengoring av férvaringsbehallaren

Notera

= Ta bort lockpackningen vid rengdringen.

= |nstéllningsringarna i locket gér att ta
bort s& att rengéringen kan bli noggrann.

- Fig. E21- EA
Extratillbehor

Du kan kopa tilloehdr hos kundtjansten, i
fackhandeln eller via Internet. Anvand bara
originaltilloehor. De ar exakt anpassade till
apparaten.

www.bosch-home.com

Tillbehdren ar apparatspecifika. Ange alltid
din apparats exakta beteckning (E-Nr.) vid
kdpet.

De runda behallarna (MMZV0S..) har ut-
vecklats for VitaPower vakuumixern, men
de ar ocksa kompatibla med Fresh Vacuum
System. Behallarna har inte ndgon vakuu-
mindikering. Vakuumiseringstiden ar cirka
45 sekunder.

sV
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

= Noudata peruslaitteen kayttdohjetta.

Kayta varustetta vain:

m sauvasekoittimella MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® t3ss8 kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

Lasiset sailytysastiat soveltuvat lampdtila-alueelle -20 °C ...

300 °C.

Tritaanista valmistetut sailytysastiat, kannet ja ritilat soveltuvat

lampdtila-alueelle -18 °C ... 85 °C.

Vakuumipussit soveltuvat lampotila-alueelle -18 °C ... 95 °C

30 minuutin ajaksi.

Elintarvikkeita voidaan lammittaé tritaanista valmistetussa

sailytysastiassa tai vakuumipussissa enintaan 90 sekunnin ajan

enintdan 900 watin teholla mikroaaltouunissa.

Poista astian kansi tai avaa pussi ennen kuin laitat sen

mikroaaltouuniin.

» Irrota ja kiinnitd varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Al4 laita kuumaa lasiastiaa veteen. Anna astian jaghtyé hitaasti.

» Noudata keittibhygienian yleisia sdantoja. Kaikkien aineksien on
oltava hygieenisesti moitteettomia.

» Anna elintarvikkeiden aina jaahtya ennen vakumointia.

» Tarkasta elintarvikkeiden laatu myds sailytyksen jalkeen. Al&
kayta elintarvikkeita, joiden laatu on arveluttava.

» Al4 kaytd uudestaan pusseja, joissa on sailytetty raakaa lihaa,
raakaa kalaa tai raakaa linnunlihaa.

» Pida vakuumipussit poissa lasten ulottuvilta.

» Al4 anna lasten leikkid vakuumipusseilla.

Esinevahinkojen valttaminen Yleiskatsaus
» Ald koskaan upota vakumointipumppua  — Kuva n

veteen tai muihin nesteisiin alaka —
koskaan pese sitd juoksevan veden alla Vakumointipumppu

tai astianpesukoneessa. 2] Vakuumipussi'

» Ala koskaan koske tiiviste-elementteihin Salviveastia’
teravareunaisilla tai -karkisilla tai yty

metalliesineilla. ' Mallista riippuen
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Peruslaiteliitanta

Vakuumiventtiili

Tyhjion naytté

Zip-suljin

Merkintaviiva max
Tyhjiosuljin

[Bl  Tritaanimuovi- tai lasiastia’
Tipparitila'

[E]  Kannen tiiviste

E} Kansi

Sulkimet

Tyhjidsuljin

Paivamaaran saatérenkaat (paiva/
kuukausi)

' Mallista riippuen

Huomautus: Jos jokin osa ei kuulu laitteen
vakiovarusteisiin, voit tilata sen
huoltopalvelusta.

Vakumointipumppu

Vakumointipumppu soveltuu Bosch-

vakuumipussien ja sailytysastioiden

vakumointiin.

Ala kayta peruslaitetta vakumointipumpun

kanssa pitempé&éan kuin 10 minuuttia. Sen

jalkeen anna peruslaitteen ja pumpun

jaahtya.

Huomautukset

= Elintarvikkeiden tyhjidsailytys ei korvaa
niiden sailyttamista jddkaapissa tai
pakastimessa.

m Tarkista ennen vakumointia, ovatko
kaikki osat puhtaita ja kuivia. Huomioi
erityisesti tiiviste-elementit.

Vakumointipumpun kiinnittdminen ja
irrottaminen

-kwa-H

Vakumointipumppu  fi

Sailytysastia

Sailytysastiat soveltuvat elintarvikkeiden
sailyttdmiseen tyhjidssa, niiden tuoreuden
ja sailyvyyden pidentamiseen,
marinoimiseen tai lammittdmiseen
mikroaaltouunissa.

Lasinen sailytysastia soveltuu kaytettavaksi
my0Os uunissa. Se voidaan laittaa
jaékaapista suoraan kuumennettuun uuniin.
Lasisilla ja tritaanimuovista valmistetuilla
astioilla on erilaiset sulkimet. Kayta
kuhunkin astiaan sopivaa kantta.

Sailytysastian vakumointi

Al tayta astiaa enempéaéa kuin 1 cm
ylareunan alapuolelle.

Vaatimus: Kannen tiivisteen taytyy olla
oikein paikoillaan.

-~ Kuva ] - KKl
Huomautus: Sailyta tyhjiopakattu astia niin,
ettd kansi on ylapuolella.

Kannen irrottaminen, kun astiassa on
tyhjio
- kuva [A1- KA

Vakuumipussi

Vakuumipussit soveltuvat elintarvikkeiden
sailyttamiseen tyhjidssa, marinoimiseen tai
valmistelemiseen sous vide -kypsennysta
varten.

Nesteiden (esim. keiton) sailytykseen
suosittelemme sopivia astioita.

Poista elintarvikkeista ennen vakumointia
teravareunaiset tai -karkiset osat,
esimerkiksi luut, jotta vakuumipussit eivat
vahingoitu.

Pussin vakumointi

Huomautukset

= Al tayté pussia liian tayteen. Pida
tyhjidsulkimen alue puhtaana.

= Jos zip-suljinta ei ole suljettu kokonaan
ja puhtaasti, vakumointi ei onnistu.

- Kuva i - B
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fi Puhdistusohjeet

Mehuisten, kosteiden tai marinoitujen
elintarvikkeiden vakumointi

Jos vakumoit mehuisia, kosteita tai
marinoituja elintarvikkeita, anna
vakuumipussin riippua tydtasolta alaspain.

Huomautus: Paasta kayttdvipu irti, ennen
kuin neste ylittdd merkintaviivan max.

~ Kuva 23 - B4
Vakumoidun vakuumipussin
avaaminen

» Avaa pussi vetamalla zip-suljin kokonaan
erilleen.

- Kuva

Sous vide -kypsennys

= Valmistettaessa elintarvikkeita sous vide
-kypsennysta varten on aina
ehdottomasti noudatettava kaytto- ja
hygieniaohjeita.

= Tyhjidsuljinta ei saa upottaa veteen.

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva B2}

Puhdista uudelleen kaytettavat
vakuumipussit huolellisesti ja kuivaa ne
kokonaan.

Sailytysastian puhdistaminen

Huomautus

= [rrota kannen tiiviste puhdistusta varten.

m Kannessa olevat saatérenkaat voidaan
irrottaa perusteellista puhdistusta varten.

- kuva E1- EA

Lisdvarusteet

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan
liikkeista tai Internetin kautta. Kayta vain
alkuperaisia varusteita, koska ne sopivat
tarkasti laitteeseen.

www.bosch-home.com

Varusteet ovat laitekohtaisia. lImoita
ostaessasi aina laitteesi tarkka mallinumero
(E-Nr.).

34

Pyo6reat astiat (MMZV0S..) on suunniteltu
VitaPower-vakumointisekoittimelle, mutta ne
sopivat myds Fresh Vacuum System-
laitteille. Astioissa ei ole tyhjidon nayttda.
Vakumointiaika on noin 45 sekuntia.



Seguridad es

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

® Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

® con una batidora MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones
de uso.

Los recipientes de conservacion de cristal son aptos para un ran-

go de temperatura de -20 °C a 300 °C.

Los recipientes de conservacion de tritan, la tapa y la rejilla escurri-

dora son aptos para un rango de temperatura de -18 °C a 85 °C.

Las bolsas para envasar al vacio con cierre tipo zip se pueden uti-

lizar en un rango de temperatura de entre -18 °C y 95 °C durante

30 minutos.

Calentar los alimentos en el microondas dentro de un recipiente

de tritan 0 en una bolsa para envasar al vacio con cierre tipo zip

durante un maximo de 90 segundos a 900 vatios como maximo.

Retirar la tapa del recipiente o abrir la bolsa antes de utilizarlos en

el microondas.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» No sumergir en agua el recipiente de vidrio caliente. Deje que el
recipiente se enfrie lentamente.

» Tener en cuenta las reglas de higiene en la cocina. Todos los ali-
mentos deben encontrarse en perfectas condiciones higiénicas.

» Dejar siempre enfriar los alimentos antes de envasar al vacio.

» Comprobar también la calidad de los alimentos después de sa-
carlos de su envase. No utilizar alimentos de dudosa calidad.

» No volver a utilizar las bolsas en las que se haya envasado car-
ne, pescado o carne de ave crudos.

» Mantener la bolsas para envasar al vacio con cierre tipo zip fue-
ra del alcance de los nifios.

» No dejar que los niflos jueguen con las bolsas para envasar al
vacio con cierre tipo zip.
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es Evitar dafios materiales

Evitar danos materiales

» No sumergir nunca en liquidos la bomba
de vacio ni lavarla nunca bajo el chorro
de agua del grifo o en el lavavajillas.

» No dejar nunca que los elementos de
sellado entren en contacto con objetos
metalicos, cortantes o puntiagudos.

Vista general
~ Fig.

>

Bomba de vacio

Bolsa para envasar al vacio con
cierre tipo zip'

Recipiente de conservacion'

Conexion para la base motriz

Valvula de vacio

Cierre tipo zip

Linea de referencia max

Cierre de vacio

Recipiente de plastico tritan o
cristal’

Rejilla escurridora’

Junta de la tapa

Tapa

Clips de cierre

Cierre de vacio

Indicador de vacio

FEEERER 2EaEENaE =2EH

Anillos de ajuste para la fecha
(dia/mes)

' En funcién del modelo

Nota: Si su aparato no incluye alguno de
los componentes descritos, puede solicitar-
los al servicio de asistencia técnica.

Bomba de vacio

La bomba de vacio es apta para recipien-
tes de conservacion y bolsas para envasar
al vacio con cierre tipo zip de Bosch.
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No utilizar la base motriz durante mas de
10 minutos con la bomba de vacio. Segui-
damente, dejar enfriar la base motrizy la
bomba.

Notas

® | a conservacion de alimentos al vacio
no reemplaza la conservacion en el fri-
gorifico o el congelador.

= Antes de envasar al vacio, comprobar si
todas las piezas estan limpias y secas.
Tener en cuenta especialmente los ele-
mentos de sellado.

Montar y desmontar la bomba de va-
cio

- Fig. A-H

Recipiente de conservacion

Los recipientes de conservacion son ade-
cuados para conservar alimentos al vacio,
prolongar la frescura y caducidad de los
alimentos que contienen, marinarlos o re-
calentarlos en el microondas.

El recipiente de conservacion de cristal
también es apto para su uso en el horno.
Puede meterse en el horno calentado justo
después de sacarlo del congelador.

Los recipientes de vidrio y de plastico Tri-
tan tienen diferentes clips de cierre. Utilizar
la tapa correcta segun el recipiente.

Envasado al vacio en el recipiente de
conservacion

Llenar el recipiente solo hasta un 1 cm por
debajo del borde superior.

Requisito: La junta de la tapa debe estar
correctamente colocada.

~ Fig. I - Kl
Nota: Conservar el recipiente envasado al
vacio con la tapa hacia arriba.

Retirar la tapa cuando hay vacio

~ Fio. KA - IH



Bolsa para envasar al vacio con cierre tipo zip es

Bolsa para envasar al vacio

con cierre tipo zip

Las bolsas para envasar al vacio con cierre
tipo zip son aptas para conservar alimentos
al vacio, marinarlos o prepararlos para la
coccion al vacio.

Para guardar liquidos (p. €j., sopa), se re-
comienda el uso de recipientes.

Antes de envasar al vacio, retirar las partes
cortantes o puntiagudas de los alimentos
para no dafar las bolsas para envasar al
vacio con cierre tipo zip, p. €j., huesos.

Envasar al vacio la bolsas con cierre

tipo zip

Notas

= No llenar la bolsa en exceso. Mantener
limpia el area del cierre de vacio.

= Sj el cierre tipo zip no esta limpio o com-

pletamente cerrado, no se genera el va-
cio.
-~ Fig. I3 - B4
Envasar al vacio alimentos jugosos,
humedos o marinados
Al envasar al vacio alimentos jugosos, hu-
medos 0 marinados, colgar hacia abajo de

la encimera la bolsa para envasar al vacio
con cierre tipo zip.

Nota: Soltar la palanca de mando antes de
que el liquido sobrepase la linea de refe-
rencia max.

~ Fig. - B3
Abrir la bolsa con cierre tipo zip cuan-
do hay vacio

» Para abrir la bolsa, separar el cierre tipo
zip completamente.

~ Fig.

Coccion al vacio

= Al preparar alimentos para la coccion al
vacio, es imprescindible seguir siempre

las indicaciones de uso y de higiene.
= No sumergir en agua el cierre de vacio.

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. 2}

Limpiar cuidadosamente las bolsas para
envasar al vacio con cierre tipo zip que se
vayan a reutilizar y secarlas completamen-
te.

Limpiar el recipiente de conservacion

Nota

= Desmontar la junta de la tapa para lim-
piarla.

® | os anillos de ajuste de la tapa se pue-
den retirar para una limpieza a fondo.

- Fig. E1-EFA

Accesorios opcionales

Puede adquirir los accesorios a través del

Servicio de Asistencia Técnica, comercios

especializados o Internet. Utilice solo acce-

sorios originales, ya que estan adaptados a

la perfeccion a su aparato.

www.bosch-home.com

Los accesorios son especificos de cada

aparato. Al comprarlos, indique siempre la

denominacion exacta (E-Nr.) de su aparato.

Los recipientes redondos (MMZV0S..) se

han disefiado para la batidora al vacio Vita-

Power, pero son compatibles con el Fresh

Vacuum System. Los recipientes no dispo-

nen de indicador de vacio. El tiempo de se-

llado al vacio es de aprox. 45 segundos.
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pt Seguranca

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®m Respeite o manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

® com uma varinha MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

Os recipientes de armazenamento de vidro sdo adequados para

temperaturas disponiveis de -20 °C até 300 °C.

Os recipientes de armazenamento em Tritan, as tampas e as gre-

Ihas de gotejamento sdo adequados para temperaturas disponi-

veis de -18 °C a 85 °C.

Os sacos para vacuo com fecho de correr sdo adequados para

temperaturas disponiveis de -18 °C a 95 °C para 30 minutos.

Aquecer alimentos no recipiente de armazenamento em Tritan ou

no saco para vacuo com fecho de correr durante 0 maximo de

90 segundos e com um maximo de 900 Watt no micro-ondas.

Retirar a tampa do recipiente ou abrir 0 saco antes da utilizacao

no micro-ondas.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-
zado e o aparelho desligado da tomada.

» N&o colocar o recipiente de vidro quente em agua. Deixe o reci-
piente arrefecer lentamente.

» Cumprir as regras de higiene na cozinha. Todos os ingredientes
devem estar em perfeitas condicdes higiénicas.

» Deixar sempre 0s alimentos arrefecerem antes da criacédo de va-
cuo.

» Controle a qualidade dos alimentos mesmo apds o0 armazena-
mento. N&o utilize alimentos de qualidade duvidosa.

» Nao reutilizar o saco onde estava guardada carne crua, peixe
Cru ou carne de aves crua.

» Manter as criancas afastadas do saco para vacuo com fecho de
correr.

» N&o permitir que criangas brinquem com 0s sacos para vacuo
com fecho de correr.
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Evitar danos materiais

» Nunca mergulhar a bomba de vacuo em
liquidos nem a lavar sob agua corrente
ou na maquina de lavar loica.

» Nunca tocar nos elementos de vedacao
com objetos cortantes, pontiagudos ou
metalicos.

Vista geral
- Fig.

Bomba de vacuo

>

Saco para vacuo com fecho de
correr’

Recipiente de armazenamento'

Ligacao para aparelho base

Valvula de vacuo

Fecho de correr

Linha de marcacéo max

Fecho de vacuo

Recipiente de plastico Tritan ou
vidro'

Grelha para pingos'

Vedacao da tampa

Tampa

Clipes de fecho

Fecho de vacuo

Indicador de vacuo

FEEERER 2EaEENaE =2EH

Anéis de ajuste da data (dia/més)

' Conforme o modelo

Nota: Se um componente ndo estiver inclui-
do no fornecimento, é possivel encomen-
da-lo através do Servigco de Assisténcia
Técnica.

Bomba de vacuo

A bomba de vacuo é adequada para criar
vacuo em sacos com fecho de correr e re-
cipientes de armazenamento.

Evitar danos materiais pt

N&o utilizar o aparelho base durante mais
do que 10 minutos com a bomba de va-
cuo. De seguida, deixar arrefecer o apare-
Iho base e a bomba.

Notas

= O armazenamento de alimentos em va-
CUO Nn&o substitui o armazenamento no
frigorifico ou no congelador.

m  Antes de criar vacuo, verificar se todas
as pecas estdo limpas e secas. Ao fazé-
lo tenha especial atencdo aos elementos
de vedacao.

Colocar e retirar a bomba de vacuo

- Fig. A-H

Recipiente de armazenamento
Os recipientes de armazenamento sdo ade-
quados para armazenar alimentos sob va-
cuo, de modo a prolongar a frescura € a
conservagao dos alimentos guardados, pa-
ra 0S marinar ou para 0s reaquecer no mi-
cro-ondas.

O recipiente de armazenamento de vidro
também é adequado ao uso no forno. Pode
ser retirado do congelador e colocado dire-
tamente no forno aquecido.

Os recipientes de vidro e de plastico Tritan
tém clipes de fecho diferentes. Utilize a
tampa certa em funcéo do recipiente.

Criar vacuo no recipiente de armaze-

namento

N&o encha o recipiente mais do que até
1 cm abaixo da aresta superior.

Requisito: A vedagdo da tampa tem de es-
tar corretamente colocada.

~ Fig. I - KKl
Nota: Guardar o recipiente sob vacuo com
a tampa para cima.

Retirar a tampa sob vacuo

- Fig. EA - KA
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pt Saco para vacuo com fecho de correr

Saco para vacuo com fecho de

correr

Os sacos para vacuo com fecho de correr
sdo adequados para armazenar alimentos
sob vacuo, para os marinar ou para os pre-
parar para a cozedura a vacuo.

Para a conservacéao de liquidos (p. ex. so-
pa) recomendamos a utilizacéo de recipi-
entes.

Antes de criar vacuo, retirar todas as partes
agucadas e pontiagudas dos alimentos pa-
ra nao danificar o saco para vacuo com fe-
cho de correr, p. ex. 0Ss0s.

Criar vacuo no saco com fecho de
correr

Notas

= N&o encher excessivamente o saco.
Manter a area do fecho de vacuo limpa.

= N&o é gerado vacuo se o fecho de cor-
rer ndo estiver limpo e totalmente fecha-
do.

- Fig. - EX1

Criar vacuo de alimentos suculentos,
humidos ou marinados

Ao criar vacuo de alimentos suculentos, hu-
midos ou marinados, deixar o saco para

vacuo com fecho de correr ficar pendurado
para baixo na bancada de trabalho.

Nota: Soltar a alavanca de comando antes
que o liquido ultrapasse a linha de marca-
¢ao max.

- Fig. E3- Eq
Abrir o saco com fecho de correr sob
vacuo

» Para abrir 0 saco, afastar os dois lados
do fecho de correr e abrir totalmente.

~ Fig.

Cozedura a vacuo

= Na preparacéo de alimentos para a co-
zedura a vacuo, seguir sempre as indi-
cacOes de utilizacao e higiene.

= N&o mergulhar o fecho de vacuo em
agua.
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Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig. 2}

Limpar cuidadosamente e secar totalmente
0S sacos para vacuo com fecho de correr
que sao reutilizados.

Limpar o recipiente de armazenamen-
to

Nota

® Retirar a vedacao da tampa para a lim-
peza.

= Os anéis de ajuste na tampa podem ser
retirados para serem bem limpos.

~ Fig. B - EA

Acessorios especiais

Podera adquirir acessorios junto do Servi-

¢o de Assisténcia Técnica, no comércio es-

pecializado ou através da Internet. Utilize

apenas acessorios originais, uma vez que

foram especificamente concebidos para

utilizacdo com o aparelho.

www.bosch-home.com

Os acessorios sdo especificos do apare-

Iho. Quando comprar acessorios especiais,

indigue sempre a designacao exata (E-Nr.)

do seu aparelho.

Os recipientes redondos (MMZV0S..) foram

desenvolvidos para o misturador a vacuo

VitaPower, no entanto, sdo compativeis

com o Fresh Vacuum System. Os recipien-

tes ndo possuem indicador de vacuo. O

tempo de criagdo de vacuo é de aprox.

45 segundos.



Aodaieia el

AopaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyieg.

m [TpooelTe TIC 0dnyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta eE0PTAPATA POVO:

® e eva PmAevtep xelpoc MSM4W..., MSM4B..., MSM6EM....

® V0 ePAPUOVYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTOI OE QUTEC TIC 0dnyiec.

Ta yuoAiva doxeiao UAGENC eival KOATAANAG yIa pIa TTepIoxT Beppo-

Kpaoiog omo -20 °C pexpl 300 °C.

Ta doxeia dUAa&nG amod Tritan, TO KATOKI KOI N OXGPO OTPAYYIONG

eival KaTAAMNAG yIa pio Teploxn Beppokpaoiag amod -18 °C pexpl

85 °C.

O1 ooKkoUAeC Kevou Zip eival KOATAAMNAEC VIO PIa TIEPIOXT BEUOKPO-

oiac armo -18 °C pexpt 95 °C yia 30 AetTa.

2>ToV GOUPVO HIKPOKUPATWY Urmopouv va (eoTabouv TpodIua oe Oo-

xeio dUAa&Nnc amod Tritan ) cokoUAa kevou Zip yia To oAU 90 deu-

TepOAenTa oe €wc 900 W.

Mpiv armd TN XpHon oTov GoUpPVOo PIKPOKUPATWY, GdaIpEOTE TO KO-

TTOKI TOU DOXEIOU I OVOIETE TN OOKOUAQ.

» TommoBeTeite KOl adalpeite Ta EEQPTAUOTO HOVO PE AKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol he amoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» Mnv TommoBeTeite To (e0TO YUOAIVO doxeio o€ vepo. APriveTe TO
doxeio Vo KPUWOEI OiPYO.

» Tnpeite Toug KavOoveg uylelvnc TN Koudivag. OAa Ta UAIKG TTPETTE
va eival ammd amoyn uyielvic GYoya.

» Adrivete To TPODIUG TTPIV OTTO TN 0dPAYIoN O€ KEVO OEPOC VA
KOUWOOUV.

» EAeyxeTe TNV MoIOTNTA TWV TPODIPWY ETONG KAI HETG TNV AmToON-
keuon. Mn xpnolportoleite ToOdIua apdiBoAnc ToIOTNTOC.

» Mnv xpnolporoleite Eava TIC OOGKOUAEC, OTIC OTToieC omoOnKeUoO-
TE WHO KPEDC, WUO WAPI N WUG TTOUAEPIKA.

» KpoTOTe TN 0OKOUAOl KEVOU Zip HOKPIA OTO To TTadIA.

» Mnv adnvete Ta maudia va maiouv pJe 0aKOUAEC Kevou Zip.

» Mnv OKOUUTINOETE TIOTE TG OTOIXEIO OTe-
YOVOTIOiNoNG pe KopTepd, aIxunea f pe-
TOAMIKO QVTIKEIJEVAL.

Amoduyn TWV UAIK®V {NHI®V

» Mn BubBilete MOTE TNV OvTAIOL KEVOU PEOK
0€ Uyp& KOl UnVv TNV KabapileTte oTe
KOTW 1O TPEXOUHEVO VEPO N OTO TIAUVTH-
P10 TATWV.
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el Emokomnon

Emokomnon
= 1|

AvTAiol Kevou

SoKkoUAG kevou Zip'

Aoxeio duAaEnc’

>UvOeon via TN BOCIK CUOKeUn

BaABida kevou

Zip-lock

[POuN HOPKOPIOHOTOC Max

KAeioTpo kevou

Aoxeio omd ouvOeTIKO UAIKO Tritan
A yuoA'

>xapa oTpayyioparog!

> TEYOVOTIOINON KOTIOKIOU

Kook

KAgioTpa KAITT

KAeioTpo kevou

Evdei&n kevou

FEEERAER 2EEENEEE

AOKTUAIOI pUBHIONG IO NUEPOUN-
via (Nuepa/pnvag)
' Av&AOYG LE TO HOVTENO

InUEeiwon: 2e TTePITTWOoN Tou eva eEApTNUA
Oev iepIAapBaveTal 0Ta UNKG TTopadoong,
UTTOPEITE VO TO TIOPAYYEIAETE HEOW TNG UTIN-
peoiag eEumNEETNONC TTEATRV.

AvTAix Kevou

H avTAia kevou eival KATGANAN via Tnv

avopPOPNOoN OTIC OAKOUAECG Kevou Zip TNG

Bosch kai Ta doxeia dUAaEnC.

Mn xpnoiyoTtioleiTe TN BOCIKI CUCKEUT VIO

mepIioooTePO ard 10 AeTér pe TNV avTAiar Ke-

voU. 2Tn OUVEXEIX, aPoTe TN BOOCIKI OU-

OKEUN KaI TNV aVTAIO VO KOUWOOUV.

Ymodeigeig

5 H dUAaEN TPOPILWY OTO KeVO eV AVTIKO-
O10TA TN GUAGEN TV TPOPIUWY OTO YU-
VEio 1) OTOV KATOWUKTN.
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. EASyxeTe TIpIv amd TNV avappodnon, edv
eival KaBapd Kol OTEyVA OAG TOL EPEN.
[MpooexeTe 1IDIAITEQO TOL OTOIXEI OTEVO-
VOTI0iNoNG.

TommoB£TNoN Kol xdpXipeon XVTAING
Kevou

-ex.BAA-H

Aoxeio pUAXENC

Ta doxeia UAAENC eival KATAMNA ViGN TN
OUAGEN TPODIPWY UTIO KEVO, VIO VO ETTEKTO-
O¢ei To XpoVIKO diaoTNUo PPEOKADAC KOl
SI0THPNONC TWV TPODIUWVY TTOU TTEPIEXOUVY,
VIO VO TG HOPIVAPETE 1 VIG TO EavAlEOTOUO
TV TPODILWV O0TOV GOUPVO PIKPOKUUGTWV.
Ta yudAiva doxeia pUAAENC eivail eTmiong Ko-
TAMNAG VIO TN Xpron oTov doupvo. Mmopei
va TormoBeTnOei ameubeiag amd Tov KATAWU-
KTN OTOV TTPOBEPUACUEVO GOUPVO.

Ta doxeia oo YUON Kol oTtd GUVOETIKO UAI-
KO Tritan exouv OIaGOPETIKA KASIOTPO KAITT.
XpnoiporoleiTe avahoya e To OOXEIo Kal TO
OVTIOTOIXO KOTIGKI.

Avappodnon doxeiou pUAXENG
Mn yepiCete To doxeio TTOTE TEPIOOOTEPO
armd 1 cm KATW oo TNV EMAVK K.

MpolmoBeon: H oTeyavoroinon Tou Komo-
KIOU TTPETTEI VO Eivall OWOTA TOTTOOETNUEVN.

- Ex. Y-

Znueinon: GuAGOoETE TO OGPAYIOUEVO OE
Kevo aepoC OOXEIO e TO KOTIGIKI TTPOCG TO
TAV®.

Adaipeon KATTXKIOU ME UTTXPXOV KE-
VO
~ e« A -E

ZKOUAX KeVOU Zip

H ookoUAa kevou Zip eival KaTaANAN yio TN
DUAGEN TPOPIUWY OE KEVO OIEPOC, VIO TO PO-
PIVAPIOUO I VIG TNV TIPOETOIUOICIO VIO Jayei-
pea sous-vide.

Mo TN GUAAEN uypV (TT.X. COUTIR), CUOTN-
voupe xpron doxeiwv.



[Mpiv amd TN oppAyIon o KEVO BEPOC Adail-

pEeITE TO AlXUNPEG 1 HUTEPG OTOIXEIO OO T

TEPODIUA, VIO VO NV KOTaoTPodE N 00KOU-

Ao Kevou Zip, T X. KOKOAQL.

ZPpAYION OE KEVO XEPOG CXKOUAXG

Zip

Ynodeigeig

= Mnv mopayepilete TN 0aKoUAa. AlaTnpei-
TE TNV TIEPIOXT TOU KAEIOTPOU KEVOU KO-
Oapn.

= OTav TO Zip-lock dev eival KabBapo Kal

evTeEARC KAEI0TO, Oev dNUIOUPYEITAI KO-
VEVQ KEVO.

ag=04 16 B 23|

ZPppayion o€ KEVO aEPog COUNEPWYV,
UYPWV | HOXPIVXPICHEVWV TPOPIHWV
Katd Tn odppdyion oe kevd agpog (oupe-
PWV, UYPWV I HOPIVOPRIOUEVWY TOODILWY,
KPEUAOTE TN OGKOUAG Kevou Zip armmd Tov
TTAYKO EPYOOIOC TTPOC TO KATW.

Inueiwon: AdnoTe Tov HOXAO xelpIoUoU
eAeUBepo, MPOTOU TO UYPO uTiepBei TN yPoiu-
U HopKopiopoTog max.

g 24 B 26|
Avolyuo GXKOUAXG Zip UTIO KEVO

» [0 TO AVOIYPa TNC OOKOUAGC, avVOoiETe
evTeAws To Zip-lock.

- EiK.

Mayeipepax Sous-vide (couivT)

= KoT& TNV TOPOOKEUT TPODIUWY VIO TO
payeipepa Sous-vide, Tnpeite mavTa
onwOoOATOTE TIC UTTOJEIEEIC XPNONC KAl
UYIEIVIC.

m Mn BuBileTe TO KAEIOTPO KEVOU OTO VEPO.

EmoKOmnon KaOxpIiGHoU
Kabopilete Ta EexwpIoTA eEQPTAUATA, OTIWC
avodEPETAI OTOV TTHVOKAL.

=T 28 |

KabaopileTe MOOOEKTIKG KAl aipnOTE VO OTeE-
YVWOOUV EVTEAWC Ol OOKOUAEG KevoU Zip
TToU Ba eTTavaxPNoIPoToINOouy.

Emokdmnon kabapiouou el

KaBapiopog doxeiou pUAXENG

Znueiwon

= ADQIPEOTE TN OTEYOVOTTIOINGN TOU KOTIO-
KIoU yIOl TO KaBAPIOUA.

= O1 OOKTUAIOI pUBIONC OTO KATIOKI UTTO-
pOoUV va adaipeboUV yio TOV OmoTeAe-
OUOTIKO KOBAPIoUO.

g4 29 B 32

EISIK&X EEXPTAMATX

Ta eEXPTHUOTO UTTOPEITE VO TOL AYOPAOETE
oTNnV urnpeacia eEurNEETNONG TIEAXTRV, OT
eI0IK& KOTAOTAUOTO 1 0TO O10dIKTUO
(Internet). Xpnoipomoieite pdvo yvnoia e€ap-
TAPOTO, €MEION QUTA Eival OKPIBWES TTPOOTP-
HOOUEVA OTN GUOKEUN OOC.
www.bosch-home.com

Ta e€apTrpoTa gival eIdIKA Vi KGOe ou-
okeun. AiveTe KaTd TNV ayop& TAVTOTE TOV
aKPIBN XapakTNEIOUO (E-Nr.) TN oUOKEUNG
00,

Ta oTpoyyuAd doxeia (MMZVO0S..) avorTu-
xOnkav yia To pi€ep kevou agpoc VitaPower,
oMG gival oupBatd pe To Fresh Vacuum
System. Ta doxeia dev exouv Kapia evoelén
kevou. O xpovoc odpdyiong oe Kevo avep-
XETQI TTEPITTOU 0T 45 deuTepOAETITA.
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tr Emniyet

Emniyet

® Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

® bir el blenderi MSM4W..., MSM4B..., MSM6M... ile.

= pbu kilavuzda belirtilen uygulamalar igin.

Cam saklama kaplari, -20 °C ila 300 °C sicaklik araligi igin

uygundur.

Tritan saklama kaplari, kapaklar ve damlama i1zgaralari -18 °C ila

85 °C sicaklik araligr icin uygundur.

Vakumlu fermuarli torbalar, -18 °C ila 95 °C sicaklk araliginda

30 dakika i¢in uygundur.

Tritan saklama kabindaki veya vakumlu fermuarli torbadaki

yiyecekler, maksimum 900 Watt ayarinda ve en fazla 90 saniye

streyle mikrodalga firinda isitiniz.

Mikrodalga firna koymadan 6nce kaplarin kapaklarini ¢ikartiniz

veya posetleri aginiz.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartimis
durumdayken takin ve c¢ikartin.

» Sicak cam kabi, suya koymayin. Kabi yavasca sogumaya birakin.

» Mutfak hijyeni ile ilgili kurallari dikkate aliniz. Pisirmede
kullanilacak tim malzemeler hijyenik agidan temiz olmalidir.

» Yiyecekleri vakumlamadan dnce her zaman sogumaya birakiniz.

» Sakladiginiz yiyecekleri ¢cikardiktan sonra da yiyeceklerin
kalitesini kontrol ediniz. Kalitesinden stphe ettiginiz yiyecekleri
kullanmayiniz.

» Cig et, cig balik veya cig kimes hayvanlarini saklamak icin
kullaniimis torbalari tekrar kullanmayiniz.

» Vakumlu fermuarli torbayi gocuklardan uzak tutunuz.

» Cocuklarin vakumlu fermuarli torbalarla oynamasina izin
vermeyiniz.

» Conta elemanlarina kesinlikle keskin,

Maddi hasarlarin onlenmesi sivri veya metal cisimler temas

» Vakum pompasini kesinlikle sivilarin

o etmemelidir.
icine sokmayiniz ve musluktan akan su

altinda veya bulasik makinesinde Genel bakis
temizlemeyiniz. - Sek n

44 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Vakum pompasi

Vakumlu fermuarli torba’

Saklama kab'

Ana cihaz icin baglanti

Vakum valfi

Fermuar kilidi

isaretleme cizgisi max

Vakum kilidi

Tritan plastik veya cam kap'

Damlama izgarasi'

Kapak contasi

Kapak

Kilit klipsi

Vakum Kilidi

Vakum gostergesi

FEEERERNRNEENEREE

Tarih igin ayar halkalari (gtin/ay)

' Modele bagli

Not: Bir bilesen teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.

Vakum pompasi

Vakum pompasl, Bosch marka fermuarli
torbalari ve saklama kaplarini vakumlamak
icin uygundur.

Ana cihazi vakum pompasi ile birlikte

10 dakikadan uzun sure kullanmayiniz.
Ardindan ana cihazi ve pompayi sogumaya
birakiniz.

Notlar

= Vakumlu saklama yéntemi, yiyeceklerin
buzdolabinda veya derin dondurucuda
saklanmasinin yerini almaz.

= Vakumlama isleminden 6nce tim
parcalarin temiz ve kuru oldugunu
kontrol ediniz. Bu sirada dzellikle
sizdirmazlik elemanlarina dikkat ediniz.

Vakum pompasinin takilmasi ve
cikartiimasi

- Sek. A-H

Vakum pompasi tr

Saklama kabi

Saklama kaplari, yiyeceklerin tazeligini ve
son kullanma tarihini uzatmak, yiyecekleri
marine etmek veya mikrodalgada tekrar
Isitmak amaciyla yiyecekleri vakumlu
sekilde saklamak i¢in uygundur.

Cam saklama kaplari, firinda kullanim icin
de uygundur. Cam kaplar, dogrudan
dondurucudan isitilmis firina koyulabilir.
Cam ve tritan plastik kaplar farkli kilit
klipslerine sahiptir. Kap icin dogru kapagi
kullanin.

Saklama kabinin vakumlanmasi

Kabi en fazla Ust kenarin 1 cm altina kadar
doldurun.

Gereklilik: Kapak contasi dogru sekilde
takilmis olmalidir.

~ Sex. - Kl
Not: Vakumlanmis kaplari, kapak yukarida
olacak sekilde saklayiniz.

Vakum varken kapagin ¢ikartiimasi
~ Sex. A -EH

Vakumlu fermuarli torba
Vakumlu fermuarl torbalar, yiyecekleri
vakum altinda saklamak, marine etmek
veya Sous-vide yani vakumlu torbada
pisirmek icin uygundur.

Sivilari saklamak icin (6rn. corba) kaplarin
kullaniimasini éneririz.

Vakumlama isleminden énce vakumlu
fermuarli torbanin hasar gérmemesi icin
yiyeceklerden kemik gibi keskin veya sivri
kisimlari ¢ikartiniz.

Fermuarl torbanin vakumlanmasi

Notlar

= Torbayi ¢ok fazla doldurmayiniz. Vakum
kilidinin bulundugu bolgeyi temiz tutunuz.

= Fermuar kilidi temiz ve tamamen kapali
degilse, vakum olusturulmaz.

- Sex. - E4
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tr Temizlige genel bakis

Sulu, nemli veya marine edilmis
yiyeceklerin vakumlanmasi

Sulu, nemli veya marine edilmis yiyecekleri
vakumlarken vakumlu fermuarl torbayi
mutfak tezgahindan asagiya dogru asili
sekilde tutunuz.

Not: Sivimax isaretleme cizgisini
gecmeden kumanda kolunu birakiniz.

- sex. E4- EQ
Fermuarh torbanin vakum
altindayken acilmasi

» Torbayl agmak icin fermuarli kilidini
komple ¢ekiniz.

~ Sek.

Vakumlu torbada pisirme

= Yiyecekleri sous-vide pisirme i¢in
hazirlarken kullanim ve hijyen bilgilerine
her zaman mutlaka uyunuz.

= Vakum kilidini suya daldirmayiniz.

Temizlige genel bakis

Her bir parcay tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. B8}

Yeniden kullanilacak vakumlu fermuarli
torbalar iyice temizleyiniz ve tamamen
kurutunuz.

Saklama kabinin temizlenmesi

Not

= Temizlik icin kapak contasini ¢gikartiniz.

= Kapaktaki ayar halkalari derinlemesine
temizlik icin ¢ikartilabilir.

- Sek. E1-EA

Ozel aksesuar

Aksesuarlari musteri hizmetlerinden,
bayilerden veya internetten temin
edinebilirsiniz. Cihazinizla mikemmel bir
uyum iginde calisacak sekilde
tasarlandiklarindan mutlaka orijinal
aksesuarlari kullanin.
www.bosch-home.com

Aksesuar cihaza 6zeldir. Satin alirken her
zaman cihazinizin tam adini (E-Nr.) belirtin.
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Yuvarlak kaplar (MMZV0S..) VitaPower
vakumlu mikser icin gelistirilmistir, ancak
Fresh Vacuum System ile de uyumludur.
Kaplarda vakum gostergesi yoktur.
Vakumlama siresi yakl. 45 saniyedir.



Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtownego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® 7 blenderem MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® do zastosowan opisanych w tej instrukcji.

Pojemniki do przechowywania zywnosci wykonane ze szkta sg

przystosowane do temperatur od -20 °C do 300 °C.

Pojemniki do przechowywania zywnosci wykonane z Tritanu, pokry-

wy i kratki odciekowe sg przystosowane do temperatur od -18 °C

do 85 °C.

Zasuwane woreczki do pakowania prézniowego sg przystosowane

do temperatur od -18 °C do 95 °C przez okres 30 minut.

Podgrzewanie artykutow spozywczych w kuchence mikrofalowej w

pojemniku z Tritanu lub w zasuwanym woreczku jest dozwolone

przez maksymalnie 90 sekund przy mocy maksymalnie 900 W.

Przed podgrzaniem w kuchence mikrofalowej zdjg¢ pokrywke po-

jemnika lub otworzy¢ woreczek.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzgdzenia odtgczonej od sieci elektryczne;.

» Nie wstawia¢ gorgcego pojemnika szklanego do wody. Pojemnik
musi stygngc¢ powoli.

» Przestrzegac zasad higieny kuchennej. Wszystkie sktadniki mu-
szg spetnia¢ wymagania higieniczne.

» Przed zapakowaniem prozniowym wszystkie artykuty spozywcze
muszg wystygnac.

» Po wyjeciu artykutdw spozywczych z miejsca przechowywania
nalezy je skontrolowac¢ pod kgtem jakosci. Nie uzywac artykutow
spozywczych, ktorych jakos¢ budzi zastrzezenia.

» Nie uzywac ponownie woreczkdw, w ktorych byto przechowywa-
ne surowe mieso, surowe mieso rybie lub surowe mieso drobio-
we.

» Trzymac zasuwane woreczki do pakowania prozniowego.

» Nie pozwalac dzieciom na zabawe zasuwanymi woreczkami do
pakowania prozniowego.
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pl Zapobieganie szkodom materialnym

Zapobieganie szkodom mate-

rialnym

» Pompy prézniowej nigdy nie zanurzac
w ptynach i nie myc¢ jej nigdy pod bieza-
cq wodg ani w zmywarkach do naczyn.

» Nigdy nie dotykac elementéw uszczel-
niajgcych przedmiotami posiadajgcymi
ostre lub spiczaste czubki i przedmiota-
mi wykonanymi z metalu.

Pompa prézniowa

Zasuwany woreczek do pakowania
prézniowego'

Pojemnik do przechowywania'

Ztgcze korpusu urzadzenia

Zawor prozniowy

Zamkniecie zasuwane

Linia oznaczajgca poziom max

Zamkniecie prézniowe

Pojemnik z tworzywa sztucznego
Tritan lub szkta'

Kratka odciekowa'

Uszczelka pokrywke

Pokrywka

Zatrzaski zamykajace

Zamkniecie prézniowe

Wskaznik prozni

FERERAR 2B LR ==

Pierscienie do ustawiania daty
(dzieri/miesigc)

' W zaleznoéci od modelu

Uwaga: Jezeli element nie nalezy do zakre-
su dostawy, mozna go zamowic za posred-
nictwem serwisu.

Pompa prézniowa

Pompa prozniowa jest przystosowana do
zamykania prozniowego zasuwanych wo-
reczkow i pojemnikdw do przechowywania
marki Bosch.
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Nie uzywac korpusu urzgdzenia z pompa

prozniowa dtuzej niz 10 minut. Nastepnie,

zaczekad, az korpus urzgdzenia i pompa

prozniowa ostygna.

Uwagi

= Przechowywanie artykutéw spozywczych
w prozni nie moze zastgpic ich przecho-
wywania w loddéwce lub zamrazarce.

® Przed zamknieciem prozniowym spraw-
dzi¢, czy wszystkie czesci sg czyste i su-
che. Zwrdci¢ przy tym szczegdlng uwage
na elementy uszczelniajgce.

Zaktadanie i zdejmowanie pompy
proézniowej
— Rys. ﬂ - ﬂ

Pojemnik do przechowywania
Pojemniki do przechowywania sg przezna-
czone do prdzniowego przechowywania ar-
tykutow spozywczych w celu przedtuzenia
ich Swiezosci i przydatnosci do spozycia,
ich marynowania lub odgrzewania w ku-
chenkach mikrofalowych.

Pojemnik do przechowywania wykonany ze
szkta jest tez przystosowany do uzywania w
piekarniku. Mozna go przenosi¢ bezposred-
nio z zamrazarki do nagrzanego piekarnika.
Pojemniki ze szkta i tytanu maja rézne za-
trzaski. Uzy¢ pokrywki pasujgcej do pojem-
nika.

Zamykanie prézniowe pojemnika do
przechowywania

Nie napetnia¢ pojemnika do poziomu wyz-
szego niz 1 cm ponizej dolnej krawedzi.

Wymaganie: Uszczelka pokrywki musi by¢
prawidtowo zatozona.

- Rys. E1- Kl
Uwaga: Zamkniety prézniowo pojemnik
przechowywac pokrywka do gory.

Zdejmowanie pokrywki pod préznia

~Rys. A -EH



Zasuwany woreczek do pakowania prézniowego pl

Zasuwany woreczek do pako-
wania prézniowego
Zasuwane woreczki do zamykania préznio-
wego sg przeznaczone do przechowywania
prézniowego artykutéw spozywczych, ich
marynowania lub ich przygotowywania do
gotowania metodg sous vide.
Ptyny (np. zupy) zalecamy przechowywac w
pojemnikach.
Przed zamknieciem prézniowym usunac z
artykutow spozywczych ostre i spiczaste
czesci, np. kostki, aby nie uszkodzi¢ wo-
reczka.
Pakowanie prézniowe w woreczkach
Uwagi
= Nije przepetnia¢ woreczka. Obszar za-
mkniecia prézniowego musi by¢ czysty.
= Jezeli zamkniecie zasuwane nie jest czy-
ste i doktadnie zamkniete, nie jest mozli-
we wytworzenie prozni.

gy 16 B 23 |

Pakowanie prozniowe soczystych,
wilgotnych lub marynowanych arty-
kutow spozywczych

Przy pakowaniu prézniowym soczystych,
wilgotnych lub marynowanych artykutéw
spozywczych woreczek powinien zwisaé na
dot z ptyty roboczej.

Uwaga: Zwolni¢ dzwignie obstugowa, za-
nim ciecz przekroczy linie oznaczajgcg po-
ziom max.

- Rys. E1-E3

Otwieranie zasuwanego woreczka

pod préznia

» W celu otwarcia woreczka catkowicie
rozciggnac suwak.

- Rys.

Gotowanie sous vide

= Przy przygotowywaniu produktéw do go-
towania metodg sous vide nalezy sie ko-
niecznie stosowac¢ do podanych nizej za-
sad postepowania i zasad higieny.

= Nie zanurza¢ zamkniecia prézniowego
w wodzie.

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczyscié pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. B

Zasuwane woreczki do pakowania proznio-
wego, ktore majg zosta¢ ponownie uzyte,
starannie wyczyscic¢ i doktadnie wysuszyc.

Czyszczenie pojemnika do przecho-
wywania

Uwaga

® Przed rozpoczeciem czyszczenia zdjgé
uszczelke pokrywki.

= Pjerscienie regulacyjne w pokrywce po-
jemnika prézniowego mozna wyjmowac
w celu doktadnego wyczyszczenia po-
jemnika.

-~ Rys. - EA

Akcesoria specjalne

Akcesoria mozna naby¢ w serwisie, w skle-
pie specjalistycznym lub w Internecie. Uzy-
wac tylko oryginalnych akcesoriéw, sg one
doktadnie dostosowane do urzadzenia.
www.bosch-home.com

Akcesoria sg przeznaczone dla konkret-
nych urzadzen. Przy zakupie nalezy zawsze
podawac doktadne oznaczenie (E-Nr.) urza-
dzenia.

Pojemniki okragte (MMZVO0S..) sg przezna-
czone dla miksera préozniowego VitaPower,
ale sg tez kompatybilne z Fresh Vacuum
System. Pojemniki nie posiadajg wskaznika
prozni. Czas zamykania prozniowego wyno-
si ok. 45 sekund.
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uk bBesneka

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpOoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUIO.

m Kepyntech iHCTPYKLIiE OCHOBHOro 6/10ka npunaay.

Kopuctynteca npunagnam nvie 3a Takux yMOB:

® 3 pyyHum BneHgepom MSM4W..., MSM4B..., MSMG6M....

® 1A Uien, Oonucannx y Wit iHCTPYKLII.

CKNAHI KOHTENHEPW pO3paxoBaHi Ha Temnepartypy Bia -20 °C go

300 °C.

TpuUTaHOBI KOHTENHEPN, KPULLIKK Ta KpanesibHi PELLITKM PO3-

paxoBaHi Ha TemnepaTtypy Bia-18 °C go 85 °C.

BakyyMHi nakeTu npuaaTHi AnA BUKOPUCTAHHA 3a Temneparypu Bia

-18 °C oo 95 °C npotarom 30 XBUAUH.

MpoayKTn y TOUTAHOBMKX KOHTEHepax abo BaKyyMHMX Naketax Mo-

XHa posirpiBatv MiKpOXBUIAMK He foBLE HiX 90 C i3 MOTYXHICTIO

makcumym 900 Br.

MepL HiXX CTaBUTKU KOHTEMHEP abo KnacTy NakeT y MiKPOXBUIbOBY

My, 3HIMIiTb i3 HBOrO KPULLKY ado BiAKPUNTE OrO.

» [Tprnanna MoXKHa BCTAHOBMIIOBATH | 3HIMATU TiSIbKU 38 HEPYXOMO-
ro NpmMBOAa 1 YCTAaHOB/IEHOIO NMpunagdy.

» He cTaBTe rapA4min CKAAHUA KOHTENHeP Y Boay. [lante KOHTENHe-
PY MOBINIbHO OXOTOHYTH.

» [loTpuMmymrTeCA NpaBua KyXOHHOI FirieHn. YCi iIHrpeaieHT! NOBUHHI
BiAMOBIAATY FFIEHIYHUM BUMOTaM.

» [lepLu HiXX BakyymyBaTu NPOAYKTW, 3aBXaN AaBaNTE iM OXONOHY-

TW.

MepeBipAnTe AKICTb NPOAYKTIB i nicna 3depiraHHA. He BuKopu-

CTOBYWTE NPOAYKTN CYMHIBHOI AKOCTI.

» He Mo)XHa NOBTOPHO BMKOPUCTOBYBATW NakeTu, Ae 30epiranocH

cupe M’aco, cupa pmbda abo cupa nTnuAa.

BepexiTb BakyyMHi nakeTn Bia AiTen.

He nossBonanTte AitAM rpaTtnca 3 BaKyyMHUMN NakeTamu.

v

v Yy

Ak YHUKHYTH MaTepiaanMx > Y XoOHOMy pagi He TOpKanTecs yLlibHIO-
) Ba/IbHUX E/1eMEHTIB rocTpUMK ado
30MTKIB MEeTaNEBUMI NpeaMETamU.
» BakyyMHWi1 Hacoc 3a60POHEHO 3aHypto-
BaTV B PIAMHM I MUTU Mif NPOTOYHOIO Ornan
BOAOO ab0 B NMOCYAOMUAHIA MaLLUHI. - Man. i
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BakyymHuii Hacoc

BakyymHuin naker'

BakyyMHUIi KOHTENHep'

Micue 3’eAHaHHA 3 OCHOBHUM
610KOM Mpunaay

=llo]|={t>]

BakyymHuIn knanaH

3acrTibka

[TosHauka max

BakyymHa sarnyuika

KoHTeliHep i3 nnactmacu (Tputa-
Hy) ado ckna'

KpanenbHa pelitka'

YWinbHOBaY KPULLIKA

Kpuiika

3artuckaui

BakyymHa sarnyuika

[HOMKATOP BaKyyMmy

FEEREREaERN & Q88

KinbuA BCTAHOBNEHHA AaTh (AeHb/
MicALb)

! BanexHo Big Mmozeni

3ayBameHHA: AKLIO CKNaAHVIK BIACYTHIN Y
KOMIMIEKTI, MOr0 MOXHa 3aMOBUTU Yepe3
CEPBICHUI LIEHTP.

BakyymHui Hacoc

BakyyMHWIA# HACOC NpusHayeHui, wood
CTBOPIOBATK BaKyyM y BaKyyMHUX NakeTax i
KOHTelHepax Bosch.

He sacTocoByiiTe OCHOBHWI O/IOK 3 BaKyy-
MHMM Hacocom noHaa 10 xBunuH. lNMicna
UbOro AaiTe OCHOBHOMY O/10Ky Npunagy v
HaCOCy OXONOHYTHU.

BrasiBKM

= 30epiraHHA NPOAYKTIB Y BakyyMi He
3aMiHAe 30epiraHHA B XON04WNbHIKY ad0
MOPO3WIBHUKY.

= [epll HiXX CTBOPKOBATN BakyyM, nepe-
KOHaMmTecA, WO BCi YaCTUHM YMCTi 1 CyXi.
OcobnuBy yBary npuainite yulinbHo-
Ba/IbHVM e/leMEHTaM.

BakyymHuii Hacoc  uk

YcTtaHOBREHHS i 3HATTA BaKyyMHOro
Hacoca

-mar. 3-H

BaKyyMH1 KOHTeHHeEp

BakyymHi KOHTeHepu npusHadeHi ana 36e-
piraHHA NPOAYKTIB y BakyyMi, 100 BOHK
[OBLLE 3anuWwannca CBixi 1 npuaaTtHi 4o
BXUTKY, OO 3aMapuHyBaTi Npoayktn ado
PO3IrpiTh iX Y MIKPOXBWU/ILOBIN Neui.
CKNAHNUIA BaKYYMHWIN KOHTERHED NiAXOANTb i
onAa ayxoBoK. CKNAHWI KOHTENHEDP MOXHa
CTaBUTU 3 MOPO3WIbHMKA MPOCTO A0 raps-
YOI AyXOBKMW.

KoHTeliHepu 3i ckna i TputaHy MatoTb Pi3Hi
3aTncKadi. 3aCTOCOBYMTE KPULLKY, WO Mid-
XOUTb O TOrO UM TOrO KOHTEHepa.

BaKyyMyBaHHA KOHTelHepa

3anoBHIONTE KOHTEHEP Tak, Wob 40 BepX-
HBOIO Kpato AMWAanoca HE MEHLL HixX 1 cm.

Bumora: YulinbHioBay Kpuiki Mae 8ytn
BCTaB/IEHWI MPABU/LHO.

- Ma. 1 - KRl
3ayBarkeHHA: 36epirainte BakyyMoBaHMmii
KOHTEMHEP KPULLKOI JOropHU.

SHATTA KPULLIKK 32 HAABHOCTI BaKyy-
My
aUCu 12 § 15|

BakyymHu#i nakeTt

BakyyMHi nakeTu 3 3acTiOKoto NpuaHadeHi,
o6 36epirati NpoayKT y BaKyyMi, Mapu-
HyBaTu ix abo roTyBatu 4O TePMiUHOI
00p0oBKM CNocoBOM Cy-Bifl.

36epiratv piavHn (Hanpukniaa, cyn)
PEKOMEHOYETLCA Y CreLiabHNX KOHTENHe-
pax.

Mepen BakyyMyBaHHAM i3 NPOayKTiB Tpeba
npunbpaty rocTpi YacTnHU (Hanpuknaa, Ki-
CTKM), OO BOHM HE NOpBa/M NakeTa.

BakyymyBaHHA naKeTa

BkasiBku
= He nepenoBHoiTe NakeTa. TpumaiTe
[iNAHKY BaKyyMHOI 3arnyLKy YUCTOLO.
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uk Ornag unweHHA

= Ko 3acTibKa He uMcTa i He MOBHICTIO
3aMKHeHa, CTBOPUTY BaKyyM HEMOX/TN-
BO

a7 16 B 23|

BaxkyymyBaHHA COKOBUTHUX, BOJIOrUX
a60 MapMHOBaHUX NPOAYKTIB
Bakyymytoun cokoBuTi, Bosiori a6o mapw-
HOBaHi NPOAYKTWN, TPOXW 3BiCbTE BaKyyMHWI
nakeT yH13 i3 poO0oYOi NoBEPXHI.
3ayBaMeHHA: BianycTiTe Baxinb KepyBaH-

HA, NepLL HiX piavHa NepeBULWnTL No3HaY-
Ky max.

~ M. - E3
BiaKkpvBaHHA NaKkeTa 3 BaKyyMmOM

» LLlo6 BiOKpUTW NakKeT, MOBHICTIO PO3TA-
THITb 3aCTiOKY.

- Man. B

lFoTyBaHHA cy-Big

= [OTYyOUM NPOAYKTN [0 0OPOOKU Cy-Bif,
NOTPUMYWTECA HABEAEHUX HIXKYEe
NpakTUYHUX nopag i BUMOT [0 FirieHn.

= He 3aHyptoTe BakyyMHY 3ariyLiky y
BOAY.

Ornapg yMLeHHA
YnctbTe OKpeMi geTani, AK yKasaHo B Ta-
énuui.

- Ma. B
AKLIO nnaHyeTe Le CKOPUCTATUCA LM

NnakeToM, PETEbHO NOro NOUYNCTLTE I
NMOBHICTIO NMPOCYLWITb.

UuLeHHA KOHTerHepa

3ayBaMeHHA

= [lepe[ YMLLEHHAM 3HIMITb YLLiIbHIOBAY
KPULLKN.

= [1nA Kpauwloro YMieHHA MOXHa 3HATY pe-
ry/toBasIbHi KiflbLA B KPULLLI.

- Man. EE] - EA
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CneuianbHe npunanaq

Mpownanas MoxHa npuadaTt B CePBICHIN
cnyx6i, y cneuianizoBaHii mepexi abo
yepes I[HTepHET. BUKOPUCTOBYITE TiNbKK
opuriHanbHe npunaaana, 60 BOHO TOYHO
npunacosaHe A0 npunagay.
www.bosch-home.com

[Mpwnanaa iHanBiayanbHe ANA KOXHOro npu-
nany. Mia yac npuadaHHA 3aBXamn BKkasynte
TouHe HanmeHyBaHHA (E-Nr.) cBoro npuna-
ay.

Kpyrni koHTenHepn (MMZV0S..) pospobne-
Hi nnA BakyymHoro 6nexHaepa VitaPower,
ane CyMicHi Takox i3 Fresh Vacuum
System. KoHTelHep He mae iHagrkaTopa
BaKyyMmy. Yac BakyyMyBaHHA CTAHOBUTb
NpnbnnaHo 45 cekyHa.



BesonacHoctb ru

Be3onacHocTb

= BHMMmaTenbHO npounTanTe AaHHOEe PYKOBOACTBO.

= CobntogainTe MHCTPYKLUIO K OCHOBHOMY OJIOKY.

Ncnonb3yinte NpUHaANEXHOCTU TOSBbKO:

® C norpy»xHeim 6neHgepom MSM4W..., MSM4B..., MSM6M....

® 1717 AOMOSMHUTENbHBIX MPUKNAAHbIX 3a4a4, ONUCaHHbIX B 3TOM
MHCTPYKLUNK.

CreKnAHHble KOHTEWHEepPbI AN1A XpaHeHWA paccuuTaHbl Ha TemMneparypy

ot —20 ao 300 °C.

TpuTaHOBblE KOHTEMHEPBI ANA XPaHEHUA, KPbILUKKU U KanesbHble peLueT-

KW paccuntaHbl Ha Temnepartypy ot —18 no 85 °C.

BaKyyMHble nakeTbl paccynTaHbl Ha BO3AencTBre Temneparyp ot —18

10 95 °C B TeyeHne 30 MUHYT.

MpoAyKTbl B TPUTAHOBLIX KOHTEMHEPAaX AN1A XPaHEeHWA UK BaKyyMHbIX

nakeTax MOXXHO HarpesaTtb B MMKPOBO/IHOBOK Nneun He gosnblue 90 ce-

KyHA C MOLLHOCTbIO He 6onee 900 Barr.

Mpexae yem CTaBUTb KOHTEUHEP WK KNACTb NaKeT B MUKPOBOJTHOBYO

neyb, HY>XHO ero OTKPbITb.

> [1puHaANe)XHOCTU MOXKHO yCTaHaBIMBaTb U CHUMATb TOMBbKO nocsie
OCTaHOBKM NpMBOAA U OTCOeAUHEHUA Npubopa OT CeTy.

» He ctaBbTe ropAYmnii CTEKNAHHBLIN KOHTEWHEpP B BoAy. KoHTeHep fon-
YXEH OCTbIBaTb MeASIEHHO.

» CobntoaaiTe npaBuna KyXoHHOW r’MrueHsl. Bce MHrpeaneHTbl JOMKHbI
ObITb 6E3YNPEYHOr0 C TOYKMU 3PEHUA TMIMEHBI KAYeCcTBa.

» Mepen BakyymMmupoBaHueM obA3aTesnbHO AaiTe NpoAyKTam OCThITb.

» [1poBepAiTe Ka4eCTBO NPOAYKTOB M Nocne XpaHeHuA. He ncnonbsyn-
Te NPOAYKThLI, B KAYECTBE KOTOPbIX Bbl COMHEBAETECH.

» He ucnonb3ynTe NOBTOPHO NaKeThbl, B KOTOPLIX XPaHWUIUCh CbIpOe MH-
o, cbipan pbiba unu coipan NTuua.

» [lepXuTe BaKyyMHbIe NakeTbl BAAU OT AeTew.

» He nossonaiTte getAM urpatb C BaKyyMHbIMU NakeTamy.

MpenoTepalleHne maTepuanbHo- ~ HY B Koem cnyuae He npukacaiTecs K
YNAOTHUTENIbHBIM 3N1eMeHTaM OCTPbIMMU,

ro yuwep6a 320CTPEHHBIMM MY METaNIMUECKUMM
> Hu B KOoem cnyyae He norpy»<anTe Baky- npeameTamu.

YMHBIA HACOC B XXMAKOCTU U HE MOWTE Moz

NPOTOYHOW BOAOKW MK B MOCYAOMOEYHON

MaLLKHe.

EAL 5
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BakyyMmHbIN Hacoc

BakyymHbiii nakeT’

KoHTelHep ana xpaHeHua'

MoakntoueHne ocHOBHOro Hnoka

BakyymHbIN KnanaH

3acTexkka

OtmeTKa max

BakyymHbIn 3aTBOP

KoHTeilHep 13 TputaHa unu ctekna’

KanenbHan peleTka'

YnnotHutenb KPbILWKKX

Kpbiwka

3a)KuMbl

BakyymHbIn 3aTBOP

MHankaTop Bakyyma

FEEERERRE8 08 NE0EE

Konbua anA HacTpovikKu Aatkl (AeHb/
mMecAL)

' B 3aBMCMMOCTH OT mMozenu

3ameTKa: Ecnuv ogHa u3 coctaBnAoLLmnX He
BXOZIMT B KOMMNEKT NOCTaBKK, e MOXKHO 3a-
KasaTb B CEPBUCHOW cny»kbe.

BaKyymHbIN Hacoc

BakyyMHbI Hacoc npeAHa3Ha4yeH Ana BaKy-
YMUPOBaHUWA NaKeToB U KOHTeNHepoB Bosch.
He vcnonbayite 0CHOBHOW GOK C BaKyyM-

HbIM HacocoM aonblie 10 MuHyT. [Nocne aTto-
ro fante OCHOBHOMY BMOKY M HACOCY OCTbITb.

MpumeyaHua

= XpaHeHue NPOAYKTOB B BaKyyMe He 3a-
MEHAET XpaHeH1e B XONOAUbHUKE UK
MOPO3UIIbHUKE.

= [lepea BaKyyMHpOBaHUEM NPOBEPLTE,
BC€ I KOMMNOHEHThbI YUCTbIe U CyXHe. Oco-
6oe BHUMaHWe oBpatlaiTe Npu 3ToM Ha
YNIOTHUTENbHBIE BNIEMEHTHI.

54

YcTaHOBKa U CHATUE BaKyyM-
HOro Hacoca

—'PMC.E-E

KoHTelHepbl AnA XxpaHeHUnA

KoHTelHepbl NpeAHa3HaveHbl AnA XpaHeHua
NPOAYKTOB B BaKyyMe C Liefiblo NpoAneHua
UX CBEXXECTU U NPUroAHOCTH, ANA MapuHoBa-
HWA UM NOBTOPHOO UX pa3orpeBaHnA B Mu-
KPOBOHOBOW Neyu.

CTeKNAHHbIA KOHTEeMHep AnA XpaHeHUA noa-
XOZMT WU ANA UCMOMNb30BaHWA B AyxoBKe. Ero
MOXHO CTaB1Tb U3 MOPO3UIbHUKA MPAMO B
pasorpeTyto AyXOBKY.

Y CTEKNAHHOIO M TPUTAHOBOIO KOHTEMHEPOB
pasHble 3aXKMMbl. MUCnonb3yinTe KPbILLKY,
NOAXOAALLYIO K KOHTEeHEepY.

BaKyymupoBaHWe KOHTEHEpPOB

ANA XpaHeHuA

Mocrne 3anonHeHWA B KOHTeHepPe AOMKHO
ocTaBaTbCcA He MeHee 1 CM 10 BepXHero
Kpas.

Tpe6oBaHue: YNIoTHUTENb KPbILLKKA A0M-
YKEH ObITb BCTABEH Haanexallmm o6pasom.

- rPuc.]- KX

3ameTKa: BakymunpoBaHHbI KOHTENHEP
XPaHUTb KPbILLKOW BBEPX.

CHATHUE KPBILLKU NPU HATUUUK
BaKyyma

~ Puc. KA -EH

BaKyymHble nakeTbl

BakyyMHble naxkeTbl npefHasHaveHbl AnA
XpaHeHnA NPOAYKTOB B BaKyyMe, UX Mapu-
HOBaHWA UKW ANA NPUrOTOBAEHUA NO TEXHO-
NIOTWK CYBHUA.

[nA xpaHeHuA »xnaKocTen (Hanpumep, cyna)
pPeKomMeHAyeTCA Nonb3oBaTbCA CneunasnbHbl-
MU KOHTEAHEPaMMU.

MNepen BakyyMUpoOBaHWEM yaanuTe ocTpble
KOMIMOHEHTbI M3 MPOAYKTOB, YTOOkI HE NoBpe-
ONTb BaKyyMHbIW NaKeT, Hanpumep, KocTA-
MMU.



BakyymupoBaHHe nakeTa

MpumeyaHua

= He nepenonHaiTe naket. O6nacTb Baky-
YMHOro 3aTBopa [o/HKHa CoAepXaTbCA B
yncTote.

= Ecnu 3acTe)kka He 4ncTan 1 He NosiHo-
CTbIO 3acTerHyTa, CosaaHve Bakyyma He-
BO3MOXKHO.

a1 16 | 23 |
BaKyymupoBaHHWe COUHbIX, MO-
KPbIX UIW MAPUHOBaHHbIX NpPO-

AYKTOB

Npu BaKyyMUPOBAHWUM COYHBIX, MOKPbIX UK
MapHUHOBaHHbIX NPOAYKTOB BaKyyMHbI1 na-

KeT A0MKeH cBucaTth ¢ paboyeii NoBepXHO-

cT.

3ameTka: OTnycTUTE phlyar ynpasnieHus,
MPEXJe YEM XUIKOCTb NPEBLICUT OTMET-
Ky max.

~ Puc. B3 - B3
OTKpbIBaHKe NaKkeTa npu Ha-
NMYKMK BaKyyma

» YT106bl OTKPBITL NAKET, NONIHOCTLIO
paccTerHuTe 3acTexKy U pacKkpouTe ee.

- Puc.

lMpuroToBneHue NO TEXHONOMMU

cyBua

= [Tp1 NPUroToBIEHNU NPOAYKTOB MO TEXHO-
foruy cyBua Heobxoanmo cobnoaats
cneaytoLLme npakTMyecKne CoBeThl 1 yKa-
3aHUA MO rMrueHe.

= He norpy>aiTte BaKyyMHbIi 3aTBOp B BO-
ay.

0630p UMCTKHU

OthenbHble feTaniu YACTATCA CornacHo Ta-
6nuue.

- Puc. 2

BakyyMHble nakeTsl, UCMoMb3yeMble NoBTOP-
HO, HY>XHO TLLATEbHO OYMLLATE U XOPOLLIO
npocyLIMBaTh.

O630p YUACTKM ru

OuMnCcTKa KOHTEMHepOoB AnA Xpa-
HeHun

3ameTKa

= [lepel OYUCTKON CHUMUTE YMIOTHUTEND
KPbILLKH.

= YCTaHOBOYHbIE KOMbLA, PaCnofIOXEHHbIE
B KprUJKe, MOXXHO CHATb ANA BbINOMTHEHUA
TLLATENbHON OUYUCTKM.

- Puc. - EA

CneuuanbHble npuHage XHoCTU

MpuHaANeXHOCTU MOXKHO NpuoBpecTy ye-
pes CepBUCHYHO CNY»XOyY UK Yepes MHTep-
HeT-marasuH. Micnonb3yiTe TONbKO OpuUru-
HasbHble MPUHAANEXHOCTH, TaK KaK OHU B
TOYHOCTHM NOAXOAAT K BaLeMy npubopy.
www.bosch-home.com

MNprHaaneHOCTH OTHOCATCA K KOHKPETHbLIM
npubopam. MoaTomy npu NoKynKe Bceraa
yKasblBanTe TouHoe o6o3HayeHue (E-Nr.) Ba-
wero npubopa.

Kpyrnble koHTeiHepbl (MMZV0S..) paspabo-
TaHbl AnA BakyymHoro 6neHgepa VitaPower,
HO coBMeCTUMbI Takxke ¢ Fresh Vacuum
System. KoHTelHepbl He OCHaLLEeHbl MHAMKA-
TOpoM BaKyyma. Bpemsa BakyymupoBaHus
COCTaBJIAET OKONO 45 CeKyH.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
0 0N O A United Kingdom
8001280743 (030801)

de, en, fr,it, nl,da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar



	Accessories
	de
	Sicherheit
	Allgemeine Hinweise
	Bestimmungsgemäßer Gebrauch
	Sicherheitshinweise

	Sachschäden vermeiden
	Übersicht
	Vakuumpumpe
	Vakuumpumpe aufsetzen und abnehmen

	Aufbewahrungsbehälter
	Aufbewahrungsbehälter vakuumieren
	Deckel bei bestehendem Vakuum abnehmen

	Vakuum-Zip-Beutel
	Zip-Beutel vakuumieren
	Vakuumieren von saftigen, feuchten oder marinierten Lebensmitteln
	Zip-Beutel unter Vakuum öffnen
	Sous-vide-Garen

	Reinigungsübersicht
	Aufbewahrungsbehälter reinigen

	Sonderzubehör

	en
	Safety
	General information
	Intended use
	Safety instructions

	Avoiding material damage
	Overview
	Vacuum pump
	Fitting and removing the vacuum pump

	Storage containers
	Vacuum-sealing with storage containers
	Removing the lid with vacuum applied

	Vacuum zipper bags
	Vacuum-sealing with zipper bags
	Vacuum-sealing juicy, moist or marinated food
	Opening zipper bags under vacuum
	Sous-vide cooking

	Overview of cleaning
	Cleaning the storage containers

	Special accessories

	fr
	Sécurité
	Indications générales
	Conformité d’utilisation
	Consignes de sécurité

	Prévenir les dégâts matériels
	Aperçu
	Pompe de mise sous vide
	Poser et retirer la pompe de mise sous vide

	Boîte de stockage
	Mettre sous vide une boîte de stockage
	Retirer le couvercle lorsque la boîte est sous vide

	Sac à fermeture à curseur sous vide
	Mettre un sac à fermeture à curseur sous vide
	Mettre sous vide des aliments juteux, humides ou marinés
	Ouvrir un sac à fermeture à curseur sous vide
	Cuisson sous vide

	Guide de nettoyage
	Nettoyer la boîte de stockage

	Accessoires en option

	it
	Sicurezza
	Avvertenze generali
	Uso corretto
	Avvertenze di sicurezza

	Prevenzione di danni materiali
	Panoramica
	Pompa per sottovuoto
	Applicazione e rimozione della pompa per sottovuoto

	Contenitore per la conservazione
	Messa sottovuoto del contenitore per la conservazione
	Rimozione del coperchio con vuoto presente

	Sacchetto sottovuoto con cerniera
	Messa sottovuoto in un sacchetto con cerniera
	Messa sottovuoto di alimenti succosi, umidi o marinati
	Apertura del sacchetto sottovuoto con cerniera
	Cottura sottovuoto

	Panoramica per la pulizia
	Pulizia del contenitore per la conservazione

	Accessori speciali

	nl
	Veiligheid
	Algemene aanwijzingen
	Bestemming van het apparaat
	 Veiligheidsvoorschriften

	Materiële schade voorkomen
	Overzicht
	Vacuümpomp
	Vacuümpomp aanbrengen en verwijderen

	Bewaarpot
	Bewaarpotten vacumeren
	Deksel bij bestaand vacuüm verwijderen

	Vacuümzakken met zipsluiting
	Zak met zipsluiting vacumeren
	Vacumeren van sappige, vochtige of gemarineerde levensmiddelen
	Zak met zipsluiting onder vacuüm openen
	Sous-vide koken

	Reinigingsoverzicht
	Bewaarpotten reinigen

	Speciale accessoires

	da
	Sikkerhed
	Generelle henvisninger
	Bestemmelsesmæssig brug
	Sikkerhedsanvisninger

	Forhindring af materielle skader
	Oversigt
	Vakuumpumpe
	Påsætning og aftagning af vakuumpumpen

	Opbevaringsbeholdere
	Vakuumering af opbevaringsbeholdere
	Aftagning af låg når der findes vakuum

	Vakuumzipposer
	Zipposevakuumering
	Vakuumering af saftige, fugtige eller marinerede fødevarer
	Åbning af zippose under vakuum
	Sous-vide-tilberedning

	Rengøringsoversigt
	Rengøring af opbevaringsbeholdere

	Ekstra tilbehør

	no
	Sikkerhet
	Generelle veiledninger
	Korrekt bruk
	Sikkerhetsinstrukser

	Unngå materielle skader
	Oversikt
	Vakuumpumpe
	Sette på og ta av vakuumpumpe

	Oppbevaringsbeholder
	Vakuumering av oppbevaringsbeholder
	Ta av lokket når det er vakuum

	Vakuumpose med glidelås
	Vakuumering av pose med glidelås
	Vakuumering av saftige, fuktige eller marinerte matvarer
	Åpne posen med glidelås under vakuum
	Sous vide-tilberedning

	Oversikt over rengjøring
	Rengjøring av oppbevaringsbeholder

	Spesialtilbehør

	sv
	Säkerhet
	Allmänna anvisningar
	Användning för avsett ändamål
	Säkerhetsföreskrifter

	Undvika sakskador
	Översikt
	Vakuumpump
	Påsättning och avtagning av vakuumpumpen

	Förvaringsbehållare
	Vakuumering av förvaringsbehållaren
	Avtagning av locket under vakuum

	Vakuum-zip-påse
	Vakuumering av zip-påsen
	Vakuumering av saftiga, fuktiga eller marinerade matvaror
	Öppning av zip-påsen under vakuum
	Sous vide-tillagning

	Rengöringsöversikt
	Rengöring av förvaringsbehållaren

	Extratillbehör

	fi
	Turvallisuus
	Yleisiä ohjeita
	Määräyksenmukainen käyttö
	Turvallisuusohjeet

	Esinevahinkojen välttäminen
	Yleiskatsaus
	Vakumointipumppu
	Vakumointipumpun kiinnittäminen ja irrottaminen

	Säilytysastia
	Säilytysastian vakumointi
	Kannen irrottaminen, kun astiassa on tyhjiö

	Vakuumipussi
	Pussin vakumointi
	Mehuisten, kosteiden tai marinoitujen elintarvikkeiden vakumointi
	Vakumoidun vakuumipussin avaaminen
	Sous vide -kypsennys

	Puhdistusohjeet
	Säilytysastian puhdistaminen

	Lisävarusteet

	es
	Seguridad
	Advertencias de carácter general
	Uso conforme a lo prescrito
	Consejos y advertencias de seguridad

	Evitar daños materiales
	Vista general
	Bomba de vacío
	Montar y desmontar la bomba de vacío

	Recipiente de conservación
	Envasado al vacío en el recipiente de conservación
	Retirar la tapa cuando hay vacío

	Bolsa para envasar al vacío con cierre tipo zip
	Envasar al vacío la bolsas con cierre tipo zip
	Envasar al vacío alimentos jugosos, húmedos o marinados
	Abrir la bolsa con cierre tipo zip cuando hay vacío
	Cocción al vacío

	Vista general de la limpieza
	Limpiar el recipiente de conservación

	Accesorios opcionales

	pt
	Segurança
	Indicações gerais
	Utilização correta
	Indicações de segurança

	Evitar danos materiais
	Vista geral
	Bomba de vácuo
	Colocar e retirar a bomba de vácuo

	Recipiente de armazenamento
	Criar vácuo no recipiente de armazenamento
	Retirar a tampa sob vácuo

	Saco para vácuo com fecho de correr
	Criar vácuo no saco com fecho de correr
	Criar vácuo de alimentos suculentos, húmidos ou marinados
	Abrir o saco com fecho de correr sob vácuo
	Cozedura a vácuo

	Vista geral da limpeza
	Limpar o recipiente de armazenamento

	Acessórios especiais

	el
	Ασφάλεια
	Γενικές υποδείξεις
	Χρήση σύμφωνα με τον σκοπό προορισμού
	Υποδείξεις ασφαλείας

	Αποφυγή των υλικών ζημιών
	Επισκόπηση
	Αντλία κενού
	Τοποθέτηση και αφαίρεση αντλίας κενού

	Δοχείο φύλαξης
	Αναρρόφηση δοχείου φύλαξης
	Αφαίρεση καπακιού με υπάρχον κενό

	Σακούλα κενού Zip
	Σφράγιση σε κενό αέρος σακούλας Zip
	Σφράγιση σε κενό αέρος ζουμερών, υγρών ή μαριναρισμένων τροφίμων
	Άνοιγμα σακούλας Zip υπό κενό
	Μαγείρεμα Sous-vide (σουβίντ)

	Επισκόπηση καθαρισμού
	Καθαρισμός δοχείου φύλαξης

	Ειδικά εξαρτήματα

	tr
	Emniyet
	Genel uyarılar
	Amaca uygun kullanım
	Güvenlikle ilgili uyarılar

	Maddi hasarların önlenmesi
	Genel bakış
	Vakum pompası
	Vakum pompasının takılması ve çıkartılması

	Saklama kabı
	Saklama kabının vakumlanması
	Vakum varken kapağın çıkartılması

	Vakumlu fermuarlı torba
	Fermuarlı torbanın vakumlanması
	Sulu, nemli veya marine edilmiş yiyeceklerin vakumlanması
	Fermuarlı torbanın vakum altındayken açılması
	Vakumlu torbada pişirme

	Temizliğe genel bakış
	Saklama kabının temizlenmesi

	Özel aksesuar

	pl
	Bezpieczeństwo
	Wskazówki ogólne
	Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
	Zasady bezpieczeństwa

	Zapobieganie szkodom materialnym
	Przegląd
	Pompa próżniowa
	Zakładanie i zdejmowanie pompy próżniowej

	Pojemnik do przechowywania
	Zamykanie próżniowe pojemnika do przechowywania
	Zdejmowanie pokrywki pod próżnią

	Zasuwany woreczek do pakowania próżniowego
	Pakowanie próżniowe w woreczkach
	Pakowanie próżniowe soczystych, wilgotnych lub marynowanych artykułów spożywczych
	Otwieranie zasuwanego woreczka pod próżnią
	Gotowanie sous vide

	Przegląd procesu czyszczenia
	Czyszczenie pojemnika do przechowywania

	Akcesoria specjalne

	uk
	Безпека
	Загальні вказівки щодо встановлення приладу
	Використання за призначенням
	Правила техніки безпеки

	Як уникнути матеріальних збитків
	Огляд
	Вакуумний насос
	Установлення і зняття вакуумного насоса

	Вакуумний контейнер
	Вакуумування контейнера
	Зняття кришки за наявності вакууму

	Вакуумний пакет
	Вакуумування пакета
	Вакуумування соковитих, вологих або маринованих продуктів
	Відкривання пакета з вакуумом
	Готування су-від

	Огляд чищення
	Чищення контейнера

	Спеціальне приладдя

	ru
	Безопасность
	Общие указания
	Использование по назначению
	Указания по технике безопасности

	Предотвращение материального ущерба
	Обзор
	Вакуумный насос
	Установка и снятие вакуумного насоса

	Контейнеры для хранения
	Вакуумирование контейнеров для хранения
	Снятие крышки при наличии вакуума

	Вакуумные пакеты
	Вакуумирование пакета
	Вакуумирование сочных, мокрых или маринованных продуктов
	Открывание пакета при наличии вакуума
	Приготовление по технологии сувид

	Обзор чистки
	Очистка контейнеров для хранения

	Специальные принадлежности

	ar
	الأمان
	إرشاداتٌ عامة
	الاستعمال المطابق للتعليمات
	إرشادات الأمان

	تجنُّب الأضرار المادية
	عرضٌ عام
	مضخة التفريغ
	تركيب مضخة التفريغ وخلعها

	خزان الحفظ
	تفريغ الهواء من خزان الحفظ
	فك الغطاء في حالة وجود فراغ هوائي

	الكيس المضغوط مفرَّغ الهواء
	تفريغ الهواء من الكيس المضغوط
	تفريغ الهواء من المواد الغذائية العصائرية أو الرطبة أو المتبَّلة
	فتح الكيس المضغوط تحت فراغ هوائي
	الطهي داخل أكياس مفرغة من الهواء

	نظرةٌ عامة على التنظيف
	تنظيف خزان الحفظ

	الملحقات الخاصة


