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1 Allgemeine Hinweise

1.1 Informationen zu dieser Anleitung

Die P 370 Bedienungsanleitung ist Teil des Gerates und muss bei Verkauf oder
Weitergabe des Gerates mit geliefert werden. Die Bedienungsanleitung muss
vor Gebrauch der P 370 sorgfiltig gelesen und verstanden werden, bevor das
Gerat in Betrieb genommen wird. Dies betrifft besonders die Sicherheits-
hinweise!

Bei Schaden, die durch Nichtbeachtung der Betriebsanleitung verursacht
werden, erlischt der Garantieanspruch. Auch fiir Folgeschaden, die daraus
resultieren, wird keine Haftung Glbernommen.

Bewahren Sie die Anleitung sorgfaltig auf!

1.2. BestimmungemafRe Verwendung
Das P 370 dient zum Vakuumieren von Lebensmitteln und Gegenstanden. Zur
bestimmungsgemalien Verwendung gehort auch das Einhalten der Hinweise:

zur Sicherheit
zum Betrieb
zur Wartung und Reinigung,

die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden. Eine andere
Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fiir hieraus resultierende
Schaden haftet allein der Benutzer.

1.3 Konventionen der Hinweise
In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise ver-
wendet.

m kennzeichnet eine Gefahr, die Tod oder schwere Verletzung zur Folge
haben wird, wenn sie nicht vermieden wird.

_ kennzeichnet eine Gefahr, die eine schwere Verletzung zur Folge
haben kann, wenn sie nicht vermieden wird.

VORSICHT kennzeichnet eine Gefahr, die leichte oder mittlere Verletzung oder
Sachschaden zur Folge haben kann, wenn sie nicht vermieden wird.

m kennzeichnet Hinweise und Tipps, die z.B. dem besonders
wirtschaftlichen und umweltschonenden Betrieb dienen.

2 Sicherheitshinweise
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Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem P 370 die folgenden allge-
meinen Sicherheits- und Gefahrenhinweise:

2.1 Gefahrenquellen
2.1.1 Gefahr durch elektrischen Strom

Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Der Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen oder Bauteilen kann zu
einem Stromschlag fiihren.

e Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn Stromkabel oder -stecker eine
Beschadigung aufweisen. Um einen sicheren Betrieb zu gewahrleisten,
dirfen beschadigte Netzkabel nur vom Kundendienst oder einem
autorisierten Kundendienstvertreter oder einer ahnlich qualifizierten
Person ausgetauscht werden.

e Offnen Sie niemals die Gehiduseabdeckung des P 370.

e Tauchen Sie niemals das P 370 unter Wasser.

2.1.2 Verbrennungsgefahr

Verbrennungsgefahr!

Hautverbrennungen bei Kontakt mit dem SchweiRbalken

e Beruhren Sie den Schweilbalken wahrend und nach dem
Schweildvorgang nicht.

2.2.3 Brandgefahr

Brandgefahr!

Bei unsachgemadBer Verwendung des P 370 besteht Brandgefahr.

e Decken Sie aus Sicherheitsgriinden das Gerat nie mit Folien, Tlichern
usw. ab, wenn es in Betrieb ist.

e Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von anderen Hitzequellen wie
z.B. Gasofen oder flammbaren Materialien.

2.3 Allgemeine Sicherheitshinweise
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Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem P 370 die folgenden allge-
meinen Sicherheitshinweise:

e Das P 370 ist ausschlieilich fir den privaten Gebrauch im Haushalt
geeignet.

e Das P 370 nur an trockenen Standorten verwenden.

e Das P 370 darf nur von Erwachsenen bedient werden.

e Das P 370 bestimmungsgemal verwenden. Es darf nur zum Vakuumieren
von Beuteln und speziellen Behaltern verwendet werden.

e Das P 370 ist nicht spilmaschinengeeignet.

e Fihren Sie keine anderen Wartungsarbeiten an dem Gerat durch, als die
in dieser Anleitung beschriebenen oder wenden Sie sich an den
Kundendienst.

e Wenn das Gerat nicht funktioniert oder beschadigt ist, dann kontaktieren
Sie bitte den Kundendienst.

e Benutzen Sie nur Zubehor von ALLPAX.

e Ziehen oder tragen Sie Ilhr Gerat nicht am Kabel, und benutzen Sie das
Kabel nicht als Griff.

e Das Kabel darf nicht gespannt werden. Halten Sie das Kabel von heil3en
Oberflachen fern.

e Entfernen Sie den Netzstecker nicht aus der Steckdose, indem Sie am
Kabel ziehen. Um den Netzstecker zu ziehen, umfassen Sie den Stecker
und nicht das Kabel. Verwenden Sie kein Verlangerungskabel.

e Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht benutzen oder es
warten mochten.

2.4 Hinweise zum Aufstellen und sicheren Betrieb des Gerates

Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem P 370 die folgenden Sicher-
heitshinweise:

e Das P 370 nur auf trockenen, stabilen und geraden Oberflachen
verwenden.

e Vermeiden Sie den Kontakt des Gerates mit heiRen Oberflachen.

e Nutzen Sie eine moglichst niedrige Schweil3zeit.

e Lassen Sie das Gerat / SchweiRbalken auskihlen, bevor Sie es wegstellen.

3 Betrieb
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3.1 Inbetriebnahme des P 370

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete 220/240V Steckdose an. Wenn die
Betriebsanzeige leuchtet, ist das Gerat einsatzbereit.

Dricken Sie nun auf START.

Die SchweilRRzeit wird angezeigt, der Lifter lauft und das Gerat ist bereit zum
Vakuumieren.

RINMVIAR: Zum Ausschalten des Gerates, ziehen Sie bitte den Netzstecker.

Ausstattung

edienpanel

Elektrischer

- L,/ Anschluss

“f#<«___ Anschluss Externes
“ Vakuum

Start Knopf (griin)

Verschweil3-Knopf (rot) _ (Vakuumieren + SchweilRen)
(nur schweilRen)

Andrickgummi
Kammerdichtung

Vakuumkammer

SchweiRdraht
mit Teflonband (SchweilRbalken)
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@ Medium

Impulse

Marinate Time & Adjustable

® Seal Time 0 Low

®

o Vacuum Accessory Cancel
unction Degree

K1 G H C E D F

A. Auto-Start-Taste (Start)

Durch Driicken der "Start"-Taste I6sen Sie den automatischen Vakuumier- und
Verschweillvorgang oder den Mariniermodus aus (abhangig der Einstellung).
Driicken Sie die ,,Pulse” Taste, die P 370 in nun im Impulse-Vakuum-Modus,
und dann Start um das Vakuumieren zu beginnen.

Alternativ kdnnen Sie auch den griinen Start Knopf auf dem Griff driicken.
(Dieser hat dieselbe Funktion, wie die Start Taste.)

B. Verschwei-Taste (Seal)

1. Driicken Sie die "Seal"-Taste wenn Sie den VerschweilBvorgang friiher starten
mochten. Damit kann Zerdriicken von empfindlichen Gitern vermieden
werden.

2. Wenn Sie Rollenware verarbeiten, schweillen Sie damit die Bodennaht.

3. Fur komfortableres Arbeiten nutzen Sie den VerschweiR-Knopf im Griff.

Zum Beispiel fur die erste Schweillnaht bei Rollenware. Der Knopf hat die
gleiche Funktion wie die ,Seal-Taste” im Bedienpanel.

: Wichtig driicken Sie den Deckel fiir ein optimales Ergebnis an.

C. Impuls-Vakuum-Modus (Pulse)

Mit dieser Taste konnen Sie druckempfindliche Waren verpacken, z.B. Brot.
Driicken Sie die ,,Pulse“Taste. Im Display wird P angezeigt. Driicken und halten
Sie nun die Starttaste. Wenn das gewiinschte Vakuum erreicht ist, verschlieBen
Sie mit , Seal” den Beutel.
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m: Driicken Sie den Deckel an, falls keine Luft aus dem Beutel entweicht.
D. Impulse Schweilen (Impulse seal)

Driicken Sie den Impulse Seal Knopf. Im Display steht CLO (Deckel geschlossen)
oder b + Schweil3zeit (Deckel offen). Sobald der Deckel geschlossen wird, startet
der VerschweiRvorgang automatisch danach wird 3 Sek. Vakuuimiert. Wichtig —
offnen Sie den Deckel erst nach dem Piep. Zum Beenden driicken Sie Cancel.
m: Gedacht ist dieser Modus zum VerschweiRen von Beuteln, die nicht
Vakuummiert werden sollen und zum Erstellen von mehreren Bodennahten
(z.B. bei Rollenware) nacheinander.

E. AuBenvakuum "Zubehor (Accessory)"

Nur fir Vakuumbehalter, Weinverschllisse und weiteres Zubehor.

Durch Druck dieser Taste startet die P 370 den Absaugvorgang Gber Anschluss
fir externes Vakuum. Nach dem Vakuumieren wird nicht geschweilf3t.
m: Zum Abbrechen Cancel drticken.

F. Stopp Taste (Cancel)
Durch Driicken der Stopp Taste kann jeder Prozess unterbrochen werden.

G. Funktions-Taste (Function)
Driicken Sie die Funktions-Taste um zwischen ,Seal-Time (SchweifRzeit)” und
Marinate Time (Marinierzeit)” zu wahlen (Die entsprechende Lampe leuchtet).
Durch Driicken von + oder — kann die Zeit eingestellt werden (Die Zeit wird im
LED Display angezeigt).

: Die Standard SchweilRzeit liegt bei 2.

H. Vakuum-Level-Taste (Vacuum Degree)

Durch Driicken der Vakuum-Level-Taste konnen Sie aus verschiedenen
Vakuumstarken auswahlen (High / Medium / Low = Hoch / Mittel / Niedrig). Die
Einstellung wird durch Leuchten der entsprechende Lampe angezeigt. Wahlen
Sie , Adjustable” aus um mit + und — ein individuelles Vakuum einzustellen. (Der
eingestellte Unterdruck wird im LED Display angezeigt).

I. LED Display
e Zeigt beim Vakuumieren den Fortschritt an.
o Zeigt SchweilRzeit, Marinierzeit oder Vakuum-Level an.

J. Einstellungstaste (,,+“ ,-“)
Zum Einstellen von Schweifzeit, Marinierzeit oder Vakuum-Level.

K. Kontrolllampe
e K1 zeigt die ausgewahlte Funktion.
e K2 zeigt das ausgewahlte Vakuumlevel.

8
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o m: Die P 370 merkt sich die zu Letzt eingestellten Parameter.

3.2 Arbeiten mit Beuteln, Rollen und Behdltern

m: Tipps und Tricks zum Vakuumieren.

e Empfindliche und feuchte Nahrungsmittel oder solche, die beim Verpacken
ihre Form behalten sollen, sollten Sie vorher einfrieren. Lebensmittel wie
Fleisch, Beeren und Brot kdnnen fir 24 Stunden eingefroren werden ohne
Schaden zu nehmen oder Gefrierbrand zu bekommen. Sobald die Lebensmittel
hart sind, sind sie bereit zum Verpacken.

e Wenn Sie frisches Fleisch ungefroren verpacken, legen Sie ein Kiichen-
Papiertuch zwischen das Fleisch und die Beuteloberseite. Dies wird helfen
die Feuchtigkeit zu absorbieren.

e Alternativ kdnnen Sie die Pulse Funktion nutzen.

e Um flissige Nahrungsmittel wie Suppen oder Sol3en zu verpacken, frieren
Sie sie vorher in einem Behalter (oder einer Eiswiirfelform) ein.

e Bei spitzen oder scharfkantigen Objekten z.B. Knochen, decken Sie die
Kanten mit Papier oder mit Restfolie eines Vakuumbeutels ab oder benutzen
gegebenenfalls die bewahrten ALLPAX Lachsbretter.

e Gemuse sollte vor dem Verpacken blanchiert werden. Erhitzen Sie es in
kochendem Wasser oder einer Mikrowelle kurz durch; es sollte weiterhin
knackig sein. AnschlieRend in Eiswasser abkuhlen.

e Stark staubende Produkte sollten nicht in Beuteln vakuumiert werden.

e Verpacken Sie niemals Pilze oder Knoblauch unter Vakuum.

Vakuumieren und VerschweifRen mit Beuteln

1. Wahlen Sie eine passende BeutelgroRe und legen Sie das Gut hinein.

2. Fir eine leichte Handhabung und ein gutes Ergebnis sollte der
Beutelliberstand ca. 4,5 cm betragen.

3. Platzieren Sie das offene Beutelende mittig zwischen den Kammer-
dichtungen.

4. Kontrollieren Sie die SchweiRzeit (Funktion — Sealtime / Empfehlung 2)
und wahlen Sie das passende Vakuumlevel aus (Vacuum Degree —
High / Middle / Low oder individuell mit Adjustable).

5. Schliel3en Sie den Deckel.

Driicken Sie nun die Auto-Start-Taste am Display oder am Griff.

7. Die Pumpe startet. Driicken Sie den Deckel kurz an, damit die
Dichtungen im Gerat am Beutel luftdicht abschlieBen. Der Fortschritt
wird im Display angezeigt. (Falls der eingestellt Unterdruck nicht
erreicht wird, driicken Sie den Deckel erneut an.)

o
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8. Nach Erreichen des eingestellten Vakuums versiegelt das Gerat

automatisch und beendet den Vakuumzyklus. Danach beliftet das
Gerat die Vakuumkammer, es ertont ein Piep-Ton. Sie kdnnen den
Deckel jetzt wieder 6ffnen.

. Nehmen Sie den Beutel heraus und priifen Sie Vakuum und Naht.

m: Eine korrekte Versiegelung sieht "klar" aus. Wenn die
SchweiRnaht fleckig, unvollstandig, faltig oder milchig aussieht,

schneiden Sie die SchweilRnaht bitte ab und fliihren den Vorgang
erneut durch.

10.Lagern Sie die vakuumieren Produkte sorgfaltig. Vakuum ersetzt keine

Kihlung oder Tiefklihlung.

m: Durch Driicken der ,Seal-Taste” wahrend des Vakuumierens wird
sofort verschweiflt. Durch Driicken der ,Cancel” Taste wird der Vorgang
abgebrochen.

Herstellen eines Beutels von einer Vakuumrolle

1.
2.

Wahlen Sie eine passende Rolle.

Legen Sie ein offenes Ende nur auf den SchweiBbalken und schliel3en
Sie den Deckel. Achten Sie darauf, dass die offene Seite komplett auf
dem SchweiRbalken liegt.

. Halten Sie den Deckel gedriickt und starten Sie den Vorgang mit der

"Seal"-Taste. Die P 370 vakuumiert kurz und schweit danach. Danach
belliftet das Gerat sich automatisch, es ertont ein Piep-Ton.

Nehmen Sie den Beutel heraus und priifen Sie die Versiegelung.
m: Eine korrekte Naht sieht "klar" aus. Wenn die Schweil3naht
fleckig, unvollstandig, faltig oder milchig aussieht, schneiden Sie die
Naht bitte ab und flihren den Vorgang erneut durch. Kontrollieren Sie
die angegebene Schweildzeit, Standardeinstellung ist 2.

. Nach dem das Ende nun sorgfaltig verschweilt ist, schneiden Sie die

benétigte Linge ab (beachten Sie die 4,5cm Extra-Uberstand fiir
komfortables Vakuumieren).

m: Lebensmittel die vor dem Vakuumieren gekihlt wurden, sollten
danach auch gekiihlt oder eingefroren aufbewahrt werden.

Verwenden von Vakuumbehaltern

m Wichtige Hinweise zur Verwendung von Vakuumbehaltern

e Verwenden Sie nur Behalter die fiir das Vakuumverpacken geeignet sind.
Andere Behalter konnten unter dem Unterdruck implodieren.

10
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e Kiihlen Sie heiRe Lebensmittel und Flissigkeiten vor dem Vakuumieren im
Kdhlschrank runter.

e Frieren Sie Vakuumbehalter nicht ein. Temperaturen unter -18°C oder lber
100°C schadigen den Vakuumbehialter.

e Dricken Sie den Behalter-Deckel vor Beginn des Absaugvorgangs mit der
Hand leicht an.

e Waschen Sie die Deckel der Behalter von Hand. Verwenden Sie sie nicht im
Geschirrspliler oder in der Mikrowelle. Der Behalter an sich ist geschirrspil-
und mikrowellentauglich, vorausgesetzt die Temperatur steigt nicht tGber
100°C.

e Fein gemahlene oder gekornte Lebensmittel sollten Sie mit einem Papiertuch
abdecken um zu verhindern, dass etwas davon in den Vakuummechanismus
gelangt.

e Vakuumverpackung ist kein gleichwertiger Ersatz fur das Einkochen.
Verderbliche Lebensmittel miissen weiterhin geklhlt oder eingefroren werden.
Sollte Flussigkeit in den Vakuumschlauch laufen, spiilen Sie ihn mit lauwarmen
Seifenwasser aus. Achten Sie darauf, dass der Schlauch nicht am Gerat
angeschlossen ist. Lassen Sie ihn danach gut trocknen.

Vakuumieren mit Behaltern
1. Legen Sie die Ware in den Behalter. Stellen Sie sicher, dass der Deckel

des Behalters trocken ist und dass die Dichtung sauber ist. Die
Flllhéhe sollte 2/3 nicht Gbersteigen.

2. Legen Sie den Deckel auf den Vakuumbehdlter und drehen Sie das
Ventil auf Vakuumieren (Vakuum).

3. Nehmen Sie den Schlauch und schlieBen Ihn seitlich an die Maschine
an. Verbinden Sie das andere Schlauchende mit dem Behalterdeckel.

4. Driicken Sie die "Accessory"-Taste. Driicken Sie dann leicht auf den
Behalterdeckel. Das Gerat startet den Absaug-Zyklus. (Sie kénnen den
Vorgang jederzeit durch Druck auf "Cancel" beenden.)

5. Nach dem Absaugen stoppt das Gerat automatisch. Drehen Sie nun
zuerst das Ventil auf ,Verriegeln” und entfernen Sie erst danach den
Schlauch vom Behalter.

Um den Behilter wieder zu 6ffnen, drehen Sie das Ventil auf "Offnen".
Luft stromt durch das Ventil zurlick und Sie kénnen den Deckel 6ffnen.
6. m: Fur ein optimales Ergebnis sollte der Deckel der P 370

wahrend des Vorgangs gedffnet sein.

11
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Das Marinieren von Lebensmitteln

Das ALLPAX P 370 hat eine spezielle Funktion fur das Marinieren. Im Marinier-
Modus wird wechselweise die Luft aus einem Behalter abgesaugt und wieder
mit Luft beflllt. Dies sorgt fiir eine optimale Aufnahme der Marinade in die
Lebensmittel in moglichst kurzer Zeit. Die Anzahl der Durchgange konnen dabei
individuell eingestellt werden. Sind alle beendet, gibt das Gerat einen Piepton
von sich.

Der Grund dafiir, dass so schnell mariniert werden kann, liegt darin, dass der
Unterdruck im Behalter die Poren der Lebensmittel 6ffnet und die Marinade so
auBerst schnell und wirkungsvoll eindringen kann.

Die auBerst dickwandigen, stabilen Vakuumbehalter bestehen aus speziellem
Kunststoff und sind fiir Lebensmittel vorgesehen, sie eignen sich ideal fur das
Marinieren.

m: Wenn Sie einen ALLPAX-Vakuum-Behdlter fiir das Marinieren
benutzen, achten Sie darauf, dass das Ventil auf ,0ffnen” steht und nicht auf
"Vakuum" oder ,Verriegeln”.

1. Beflllen Sie den Vakuumbehalter und schlieRen Sie Ihn am Gerat an.
Achten Sie darauf, dass das Ventil des Vakuumbehalters auf
,offen” steht.

2. Wahlen Sie mit der Vakuum-Level-Taste das gewlinschte Vakuum aus
(Vacuum Degree — High / Middle / Low oder individuell mit
Adjustable).

3. Wahlen Sie nun mit der Funktionstaste die Marinierzeit. Stellen Sie
mit + und — die Marinierzeit (Minuten) ein. Es sind bis zu 99 Minuten =
11 Durchgange moglich.

4. Dricken Sie die Start-Taste - Der Behalter wird vakuumiert. Driicken
Sie den Deckel des Behalters wahrend des Vakuumierens leicht an.

5. Nun heifst es warten. Angezeigt wird die Marinierfunktion und das
eingestellte Vakuumlevel. Im LED Display blinken die beiden Punkte.
Zusatzlich wird die noch bendtigte Zeit angezeigt.

6. Nach Ablauf der Vakuumphase (8 Minuten) wird der Behalter

zurlickbeltftet. Der erste Durchgang ist nun fertig. Nach einer kurzen

»Entspannungsphase” wird der Behalter erneut vakuumiert und der 2.

Durchgang startet. Achten Sie darauf, dass der Deckel beim erneuten

Vakuumieren komplett schliel3t. Driicken Sie ggf. den Deckel leicht an.

Die P 370 wiederholt die Ablaufe bis die Zeit abgelaufen ist.

8. Am Ende des Mariniervorganges wird der Behalter noch einmal
zurlick beliftet. Nach einer letzten kurzen Entspannungsphase piept
das Gerat und der Mariniervorgang ist abgeschlossen.

N
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9. m: Fur ein optimales Ergebnis sollte der Deckel der P 370
wahrend des Vorgangs gedffnet sein.

m Tipp von Anwendern: Wdhrend des Mariniervorgangs wird der
Behalter mehrfach ent- und wieder belliftet. Beim Absaugvorgang muss der
Deckel ggf. kurz mit der Hand angedriickt werden, da sich sonst evtl. kein
Vakuum im Behalter aufbaut. Dieser Vorgang kann vereinfacht werden, indem
ein Gummiband, z.B. ein Weckglasgummi um den Behalter gespannt wird. Das
Band ubt dann den erforderlichen Druck auf den Deckel aus. Die Maschine
kann nun — ohne manuelle Unterstiitzung — den Mariniervorgang im
vorgewahlten Zeitzyklus beenden.

Vakuumieren mit Vakuum-Flaschenverschliissen

Die Allpax P 370 kann Flaschen mit Vakuum-Flaschenverschlliissen vakuumieren.
Mit diesem Zubehér kénnen Sie z.B. Weine, Ole und teure Essigsorten linger
haltbar machen. Alle Flussigkeiten sind hierfiir geeignet solange Sie keine
Kohlensaure enthalten oder anderweitig Gase abgeben. Wichtig ist, dass die
Flasche stabil genug ist. Sehr diinnwandige Gefalde sind nicht geeignet.

1. Dricken Sie den Vakuumverschluss in die Flasche. Achten Sie darauf
dass zwischen dem unteren Ende des Verschlusses und der Flussigkeit
mindestens 2,5cm Platz ist.

2. Schlief3en Sie den Schlauch am Gerat und am Verschluss an.

3. Dricken Sie die “Accessory” Taste um das Vakuumieren zu Starten.
Hinweis: Durch Driicken der “ON/OFF” Taste kann der Vorgang jeder

4. Wenn das max. Vakuum erreicht ist, stoppt die P 370 automatisch.
Entfernen Sie nun den Schlauch vom Vakuumverschluss.

5. Lagern Sie die Vakuumieren Flaschen hochkant und achten Sie darauf,
dass die Flussigkeit den Vakuum-Flaschenverschluss nicht berihrt.

6. Zum Offnen der Flasche ziehen Sie den Verschluss einfach raus.

: m: Fur ein optimales Ergebnis sollte der Deckel der P 370

wahrend des Vorgangs gedffnet sein.

~N

Benutzen der "PULSE" Vakuum-Funktion

Da die Maschine einen sehr hohen Unterdruck erzeugt, konnten empfindliche
Waren zerdriickt oder beschadigt werden. Fiir empfindliche Waren ist daher die
Impulse-Vakuum-Funktion ideal. Aullerdem kann diese Funktion verwendet
werden, um bei feuchten Nahrungsmitteln, Suppen oder Sof3en das Austreten
von Flissigkeit aus dem Beutel zu vermeiden.

1. Platzieren Sie das offene Beutelende mittig zwischen den Dichtungen.
2. Schliel3en Sie den Deckel.

13



ALLPAX

3. Dricken Sie die "Pulse"-Taste um die Funktion auszuwahlen. Im LED
Display wird ,P“ angezeigt.

4. Durch Driicken und halten der Start Taste am Display oder am Griff
lauft der Absaugvorgang. Driicken Sie den Deckel wahrend des
Vorgangs an. Durch Loslassen der Taste stoppt der Vakuumierprozess.

5. Sollte der gewiinschte Unterdruck (Vakuum im Beutel) noch nicht
erreicht sein, dricken und halten Sie die Start Taste erneut.

6. Dricken Sie die "Seal"-Taste um den Beutel zu verschlieBen. Wahrend
des Siegelvorgangs wird das von Ihnen gewiinschte Vakuum nicht
verandert.

7. Nach dem VerschweiRvorgang wird die Kammer zurtickbelliftet. Nach
dem Piep kann der Deckel wieder gedffnet werden.

Impulse Schweiflen

In bestimmten Situationen kann es von Vorteil sein mehrere Schweilndhte in
kurzer Zeit zu erstellen. Mit der Impulse-SchweiR-Funktion kénnen Sie dies
ohne Tastendruck schnell erledigen. Sie brauchen nur den Deckel 6ffnen und
schliellen.

1. Stellen Sie die Schweil3zeit mit der “+” und “-“ Taste ein.

2. Driicken Sie die “Impulse seal” Taste, um den Modus zu starten.
Die Kontrollleuchte schaltet sich ein. (Ist der Deckel geschlossen
zeigt das Display CLO an, bei offenem Deckel blinkt im Display b
und die eingestellte SchweiRzeit wird angezeigt.)

3. Legen Sie den Beutel auf den SchweiRbalken und in die Kammer.
Schliel3en Sie den Deckel und driicken Sie lhn runter. Die P 370
erkennt, dass der Deckel geschlossen ist und startet den
Schweillvorgang. Das Display zahlt von der eingestellten
Schweil3zeit bis 0 runter. Danach wird automatisch kurz die
Vakuumpumpe gestartet. Unter dem Unterdruck erhdlt man eine
besonders gute Schweillnaht. Danach wird die Kammer wieder
beliiftet, ein Piepton ertont und der Deckel kann ge6ffnet werden.
Der Zyklus ist damit abgeschlossen.

4. Offnen Sie den Deckel und nehmen Sie den Beutel heraus. Priifen
Sie die Schweil3naht.

5. Wiederholen Sie den Vorgang 3 bis 4 zum SchweiRen weiterer
Nahte. Oder driicken Sie die Cancel Taste um den Modus
auszuschalten.

m: Wichtig -Halten Sie den Deckel bis zum AbschlieBen des Vorgangs
(Piepton) geschlossen um ein Uberhitzen den SchweiRdrahtes zu verhindern.

: Wenn Sie viele Beutel nacheinander verschweilen muss die
SchweiRzeit nach einiger Zeit niedriger eingestellt werden.
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Aufbewahrung von Lebensmitteln und Sicherheitsinformationen

Das Vakuumiergerat wird die Art wie Sie Lebensmittel einkaufen, lagern und
verarbeiten, revolutionieren. Weil durch das Vakuumieren Gefrierbrand
verhindert und der Verderb verlangsamt wird, kénnen Sie nun Lebensmittel in
groBeren Mengen einkaufen und minimieren Nahrungsmittelabfdlle. Das
Verpacken mit dem leistungsfahigen Vakuumierer ALLPAX P 370 entfernt mehr
als 90% der Luft aus der Verpackung. Dies hilft, die Haltbarkeit um das Flnf- bis
Zehnfache zu verlangern. Trockene Lebensmittel wie Pasta, Getreide und Mehl
bleiben frisch vom Anfang bis zum Verbrauch. AuBerdem hilft das Verpacken
im Beutel oder Behadlter, Insekten fernzuhalten. Verpacken Sie die
Nahrungsmittel immer so frisch wie moglich.

Beachten Sie bitte, dass nicht alle Arten von Lebensmitteln vom Verpacken
unter Vakuum profitieren. In Pilzen und Knoblauch starten unter Unterdruck
chemische Prozesse, die den Verzehr der Waren gefahrlich machen. Gemiuse
sollte vor dem Vakuumieren blanchiert werden um Enzyme zu entfernen, die
zur Gasbildung fihren kénnten.

m Tipps zum Vakuumieren

Eine Vakuumverpackung erhoht die Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel erheblich,
aber lhr Vakuumiergerat kann auch in vielen anderen Bereichen nitzlich sein.

Vakuumverpacken ist perfekt geeignet fiir Camping, Outdoor und Jagd

o Fir eine schnelle und wieder verwendbare Kiihlkompresse fiillen Sie
einfach einen halben Beutel mit Wasser und einigen Essl6ffeln Alkohol.
Versiegeln Sie den Beutel - ohne Vakuum - und packen ihn in den
Gefrierschrank. Der Alkohol verhindert, dass das Wasser komplett
gefriert und somit erhalten Sie eine flexible Kiihlkompresse, die Sie nun
z.B. um Gelenke zur Linderung kleiner Verletzungen legen kdnnen.

o Vakuumieren Sie vorbereitete Mahlzeiten z.B. fir das Camping und
genieBen Sie einfache Mahlzeiten Outdoor. Die ALLPAX-Vakuumbeutel
sind bis +80°C geeignet, ein Aufwarmen in heiBem Wasser mit einer
Temperatur von +60-70°C ist ideal.

« Sorgen Sie fur eine sichere trockene Beforderung indem Sie Socken,
Streichholzer oder Karten im Beutel verpacken.

« Vakuumieren Sie Ihre Jagdutensilien / Munition / Streichholzer etc. sicher
in ALLPAX-Vakuumbeutel.
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Im Haushalt

e Vakuumieren Sie Kleinteile oder leicht zu verlierende Teile. Auf diese
Weise gewinnen Sie an Ubersicht und Ordnung.

e Sie brauchen niemals wieder Silber zu polieren. Vakuumieren Sie einfach
selten benutztes Silberbesteck und Tafelsilber und schiitzen Sie es so vor
Oxidation.

m: Um ein Durchstechen des Beutels zu vermeiden, wickeln Sie die
relevanten Teile einfach in ein Papier- oder Stofftuch ein.

Vorbereitungshinweise

Gemouse sollte vor dem Vakuumieren blanchiert werden. Dieser Vorgang stoppt
aktive Enzyme die zu Verlust von Geschmack und Aussehen fiihren kdnnen. Um
Gemoise zu blanchieren geben Sie es in kochendes Wasser oder benutzen eine
Mikrowelle bis das Gemiise gekocht aber noch knackig ist. Tauchen Sie dann
das Gemuse in kaltes Wasser um den Kochprozess zu stoppen. Schlussendlich
benutzen Sie ein Handtuch um das Gemiuse abzutrocknen bevor Sie es
vakuumverpacken. Einige Pflanzen (Brokkoli, Kohl, Griinkohl, Kohlrabi, Spargel
etc.) lassen wahrend der Lagerung Gase entstromen. Daher sollten sie nach
dem Blanchieren nur gefroren aufbewahrt werden.

Vakuumverpackung und Lebensmittelsicherheit

Vakuumverpackung erhoht die Lebensdauer von Nahrung durch Entfernen von
Luft aus versiegelten Behaltern oder Beuteln und vermindert hierdurch die
Oxidation. Dadurch bleiben Geschmack und Qualitat langer erhalten. Zusatzlich
wird das Wachstum aerober Mikroorganismen gehemmt, welches unter
bestimmten Bedingungen zu den unten genannten Problemen fihren kann:

Schimmel - Schimmel kann in einer sauerstoffarmen Umgebung nicht wachsen;
deshalb kann praktisch kein Schimmel innerhalb der Vakuumverpackung
auftreten.

Hefe - fihrt zu Fermentierung die in Geschmack und Aussehen sichtbar wird.
Hefe braucht Wasser, Zucker und moderate Temperaturen um zu wachsen. Sie
kann mit und ohne Luft gedeihen. Um das Wachstum zu verlangsamen wird
Kihlung bendtigt. Einfrieren stoppt das Wachstum komplett.

Bakterien - erzeugen unangenehme Gerliche, Farbveranderungen bzw.
Aufweichen der Struktur. Aerobe Bakterien kdnnen ohne Sauerstoff nicht
gedeihen.
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Wie bei jeder anderen Aufbewahrungsart ist es wichtig, Nahrung auf Verderb
zu prifen bevor sie konsumiert wird. Um Lebensmittel sicher aufzubewahren ist
es wichtig sie bei niedrigen Temperaturen zu lagern. Die Lagerung bei
Temperaturen von 4°C und tiefer hemmt das Wachstum von Mikroorganismen
stark. Einfrieren bei -17°C totet die Mikroorganismen nicht, aber es hemmt ihr
Wachstum. Fir eine Langzeit- Aufbewahrung sollten Sie verderbliche
Lebensmittel die vakuumverpackt sind immer einfrieren bzw. kihlen.

Die Verpackung unter Vakuum kann bereits begonnene Verderbnis-Prozesse
nicht umkehren. Es ist nur moglich den Qualitatsverlust zu verlangsamen. Es ist
schwierig vorherzusagen, wie lange Nahrung ihre Qualitat und Aussehen
behalt, weil es vom Zustand der Lebensmittel am Tag der Verpackung abhangt.
m: Verpackung unter Vakuum ist kein Ersatz fur Kihlung oder Einfrieren.
Alle verderblichen Lebensmittel die Kiihlung benotigen missen auch
vakuumverpackt gekiihlt bzw. eingefroren werden.

4. Storungsursachen und —behebung

Probleme und Losungen

Mit der richtigen Handhabung werden Sie mit dieser Maschine sehr lange
problemlos und perfekt verpacken kdnnen. Dennoch kann es manchmal zu
Problemen kommen. Bitte sehen Sie zuerst in diesen Lésungen nach, bevor Sie
den Kundendienst verstandigen.

m: Fur eine lange Lebenszeit Ihrer Vakuummaschine empfehlen wir,
zwischen den einzelnen Schweillungen 20 Sekunden zu stoppen
(ausgenommen Impulse-SchweiRen).

Fehlercode EO1 — das eingestellt Vakuumlevel wurde nicht erreicht.

e Prifen Sie ob der Deckel geschlossen ist.

e Prifen Sie ob die Dichtungen sauber, intakt und richtig eingesetzt sind.

e Lauft die Pumpe?

e Wenn Sie die Accessory oder Marinate Funktion nutzen, prifen Sie das
Zubehor (Schlauch richtig angeschlossen / Deckel liegt gut auf).

Fehlercode E02 — P 370 kann SchweiBvorgang nicht starten

e SchlielSen Sie den Deckel

e Prifen Sie den Endschalter. Diese befindet sich rechts zwischen Deckel
und Gehiuse. Beim Offnen und SchlieRen wird ein kleiner Stift betatigt.
Kontaktieren Sie bei einem Defekt den Kundenservice.
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Fehlercode EO3 — Dauereinsatz Uberhitzungsschutz

m: Wenn die Maschine im Dauereinsatz ist und sich tberhitzen
sollte, wird der Uberhitzungsschutz des Geréts aktiviert. Das Display zeigt
"E03" an. In diesem Fall schalten Sie bitte das Gerat aus und trennen es
vom Stromanschluss. Ca. 20 Minuten abkihlen lassen, dann wieder
anschlieBen und starten.

Kontrollieren Sie die SchweiRzeit und passen Sie diese ggf. an.

Das Vakuumiergerat lasst sich nicht einschalten

Stellen Sie sicher, dass das Gerat ordnungsgemald an einen geerdeten
Stromanschluss angeschlossen ist.

Prifen Sie das Stromkabel auf Beschadigungen. Benutzen Sie das Gerat
nicht, wenn das Stromkabel beschadigt ist.

Das Vakuumiergerat erzeugt kein komplettes Vakuum im Beutel

Damit Vakuumieren und Versiegelung ordnungsgemaR funktionieren,
muss die offene Seite des Beutels liber der SchweiRleiste liegen. Stellen
Sie sicher, dass die Beutel6ffnung innerhalb der Kammer liegt und keine
Falten Gber der SchweiBleiste bildet.

Wenn Sie mit Vakuumrollen verpacken, stellen Sie sicher, dass in beiden
Versiegelungen keine undichten Stellen aufgetreten sind.

Das Vakuumiergerat und der Vakuumbeutel missen sauber, trocken und
frei von Staub sein, damit der Verpackungsprozess einwandfrei
funktioniert. Wischen Sie die Oberflache der Schweillleiste und die
Beutelinnenseite ab und versuchen es erneut.

Die Vakuumbeutel verlieren Luft nach dem Versiegeln

Scharfe Gegenstande kdnnen winzige Locher in den Beuteln verursachen.
Um dies zu verhindern decken Sie die scharfen Ecken mit einem
Papiertuch bzw. Reststlicke von einem Vakuumbeutel ab; verwenden
gegebenenfalls ALLPAX-Lachsbretter.

Aus einigen Friichte- und Gemiusesorten kdnnen unter Vakuum Gase
ausstromen, wenn Sie nicht vollstandig blanchiert oder eingefroren sind.
Der Vakuumbeutel ist dann zwar noch verschlossen, blaht sich aber auf.
Offnen Sie den Beutel. Wenn Sie den Eindruck haben, dass die Ware
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bereits beginnt zu verderben, sollten Sie sie im Zweifel sicherheitshalber
nicht mehr verzehren, sondern entsorgen.

Das Vakuumiergerat erzeugt kein Vakuum in Vakuumbehaltern

e Der Zubehorschlauch ist moglicherweise nicht korrekt angeschlossen.

e Stellen Sie sicher, dass der Schlauch vollstandig im Deckel des Behalters
und im Zubehoranschluss des Gerates eingesteckt ist.

e Vergewissern Sie sich, dass der Behalterdeckel auf "Vakuumieren
(Vacuum)" eingestellt ist. (Im Marinier-Modus auf ,Offnen”.)

e Lassen Sie ausreichend Platz zwischen Ware und Deckel des Behalters.
Behalter sollten max. 2/3 gefillt werden.

e Prifen Sie sorgfaltig ob Deckel, Ventil oder Behalter beschadigt sind.

e Es kann durch unsachgemafies Handling oder VerschleiR vorkommen,
dass sich Haarrisse in der Behalterwandung bilden. Sollte dieser Fehler
auftreten, ist dieser nicht mehr luftdicht und kann fir den Einsatz als
Vakuumierbehalter nicht mehr sicher eingesetzt werden; bitte entsorgen.

e Drehen Sie am Ventil des Behalterdeckels und priifen Sie, ob dieser fest
und sicher sitzt.

e Drehen Sie das Ventil ggf. komplett heraus und prifen Sie, ob sich
Fremdkorper, Riickstande o.a. auf der Dichtung befinden. Sadubern Sie das
Ventil mit einer weichen Birste unter flieBendem Wasser.

In sehr seltenen Fadllen kann es zu einem Programmfehler kommen, der dazu
fahrt, dass das Gerat nicht ordnungsgemal arbeitet. Trennen Sie dann bitte die
Maschine vom Netz, warten Sie einige Minuten und schlieSen es wieder an.

5. Wartung und Reinigung

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz.

Saubern Sie das Gerat regelmallig mit einem leicht feuchten Tuch und mildem
Reinigungsmittel um Rickstdande und Staub zu entfernen.

Die Kammer-Dichtung ist herausnehmbar, um die Reinigung von eventuell
ausgetretenen Flissigkeiten zu ermdéglichen. Spilen Sie die Dichtung im
warmen Seifenwasser aus und setzen Sie sie nach dem Trocknen wieder
sorgfaltig ein.

6. Technische Daten

Stromversorgung: 220-240V ~50Hz / 700 Watt
Unterdruck: -965mbar (entspricht ca. 97% Vakuum)
Maximale Beutelbreite: 310mm

Siegelnahtbreite: 5mm

Abmessungen: 390 x 275 x 150 mm / Gewicht: ca. 6300 g
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Gehduse / Material: Edelstahl + ABS-Kunststoff

7. Gewabhrleistung

Fiir dieses Produkt wird eine 24 monatige Garantie fiir Mangel, die auf Herstel-
lungsfehler basieren, ibernommen. |hre gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriiche nach §439 ff. BGB-E bleiben hiervon unberiihrt. Von
der Garantie ausgeschlossen sind Schaden, die aus einer unsachgemaRen
Behandlung oder Einsatz resultieren, und Mangel, die die Funktion oder den
Wert des Gerates nur geringfligig beeinflussen.

8. Entsorgung der P 370
Dieses Gerat darf nicht tiber den Hausmiill entsorgt werden.
Altgerate enthalten meist wertvolle recyclingfahige Materialien, die
einer Wiederverwertung zugefiihrt werden sollten. Im Hausmdill
oder bei falscher Behandlung kénnen diese Gerate der Gesundheit
und der Umwelt schaden.
m Bitte entsorgen Sie Altgerdte deshalb Uber geeignete Sammelstellen
oder schicken Sie es direkt an den Handler zuriick, von dem sie das P 370
erworben haben.

Danke fiir den Kauf des ALLPAX P 370 — Vakuumierers.
Viel Spal} beim Verpacken!

ALLPAX GmbH & Co. KG
Zur Seeschleuse 14
26871 Papenburg
Deutschland
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Tel.: +49 4961 664990
Fax: +49 4961 66499200
Email: info@allpax.de
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