
BEDIENUNGSANWEISUNG  
mit Montageanweisungen

INSTRUCTIONS FOR USE  
and installation

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung 
und den Montageplan vor Aufstellung,
Installation sowie Inbetriebnahme.

Please read the users and installation  
instructions carefully before installation  
of the appliance and before starting to use it. 

Service und Kundendienst
Telefon: 0209 – 401 631
Email: kundendienst@kueppersbusch.de
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Technical Drawing
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• Position the pouch inside the tank and on 

the sealing bar as evenly as possible, 

trying to avoid wrinkles that may be the 

cause of a bad sealing. The pouches 

must go approximately 2 cm beyond the 

sealing bar.

• 

• At the end of the cycle, open the cover 

and remove the pouch.

• Turn the machine off while holding down 

the  button.



 



 

 



 

Only sealing 

(about 40%) 

Package and divide food very sensitive to pressure into 
portions. 

PS: only sealing, without vacuum packing, although 

with a minimum amount of vacuum in the pouch) 

 

Minimum 

(about 70%) 

Package and divide delicate food into portions (e.g. 
lettuce, tomatoes,...). 

 

Medium 

(about 93%) 

Package and divide delicate food into portions (e.g. 
cooked vegetables, fruit, tender meat, pasta,...) and 
liquid foods (e.g. soup, cream, sauces, ...)  

Cook vacuum packed delicate food (e.g. fish) 

Marinate in the pouch 

 

Maximum 

(about 100%) 

- Package and divide solid food into portions (e.g. raw 
vegetables, hard cheese, cold cuts)  

- Cook vacuum packed solid food (e.g. meat, potatoes, 
carrots, ...) 

 

Disabled - 



 

 

Minimum 1.5 seconds 

 

Medium 

(suggested if you use the pouches 
supplied with the machine) 

2.5 seconds 

 

Maximum 

(to be selected with pouches having a 
higher thickness, for example 150-

200my) 

4 seconds 
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Scellage 
uniquement 

(environ 40 %) 

Emballez et divisez les aliments très sensibles à la 
pression en portions. 

PS : scellage uniquement, sans emballage sous vide, 

mais avec un minimum de vide dans le sachet) 

 

Minimum 

(environ 70 %) 

Emballez et divisez les aliments délicats en portions 
(par ex. la laitue, la tomate,...). 

 

Moyen 

(environ 93%) 

Emballez et divisez les aliments délicats en portions 
(par ex. les légumes cuits, les fruits, la viande tendre, 
les pâtes,...) ainsi que les aliments liquides (par ex. la 
soupe, la crème, les sauces,...)  

Cuisinez des aliments délicats emballés sous vide (p. 
ex. le poisson) 

Laissez mariner dans le sachet 

 

Maximum 

(environ 100%) 

- Emballez et divisez les aliments solides en portions 
(p. ex. les légumes crus, le fromage à pâte dure, la 
charcuterie)  

Faites cuire des aliments solides emballés sous vide 
(par ex. la viande, les pommes de terre, les carottes,...) 

 



 

 

Désactivé - 

 

Minimum 1,5 secondes 

 

Moyen 

(suggéré si vous utilisez les sachets 
fournis avec la machine) 

2,5 secondes 

 

Maximum 

(à sélectionner pour des sachets 
ayant une plus grande épaisseur, par 

exemple 150-200 my) 

4 secondes 
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Cet appareil se recycle

REPRISE
À LA LIVRAISON

OUOU

FR

À DÉPOSER
EN MAGASIN

À DÉPOSER
EN DÉCHÈTERIE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
!
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Enkel afdichten 

(ca. 40%) 

Verpak en verdeel etenswaren die gevoelig zijn aan 
druk in porties. 

PS: enkel afdichten, zonder vacuüm verpakking, 

hoewel met een minimum aan etenswaren in de buidel) 

 

Minimum 

(ca. 70%) 

Verpak en verdeel delicate etenswaren in porties (bijv. 
salade, tomaten, ...). 

 

Gemiddeld 

(ca. 93%) 

Verpak en verdeel delicate etenswaren in porties (bijv. 
bereide groeten, fruit, zacht vlees, pasta, ...) en 
vloeistoffen (bijv. soep, room, sauzen, ...)  

Bereid vacuüm verpakte delicate etenswaren (bijv. vis) 

Marineren in de buidel 

 

Maximum 

(ca. 100%) 

- Verpak en verdeel vaste etenswaren in porties (bijv. 
rauwe groenten, harde kaas, vleeswaren)  

- Bereid vacuüm verpakte vaste etenswaren (bijv. 
vlees, aardappelen, wortelen, ...) 

 



 

Uitgeschakeld - 

 

Minimum 1,5 seconden 

 

Gemiddeld 

(aanbevolen als u de buidels gebruikt 
die worden geleverd met de machine) 

2,5 seconden 

 

Maximum 

(te selecteren voor dikkere buidels, 
bijvoorbeeld 150-200my) 

4 seconden 
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www.kueppersbusch.de

Küppersbusch Hausgeräte GmbH
Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,  
Küppersbuschstraße 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (0209) 401-0, Telefax: (0209) 401-303
www.kueppersbusch.de

Teka Austria GmbH
Eitnergasse 13, A-1230 Wien
Telefon: (01) 86680-15, Telefax: (01) 86680-50
www.kueppersbusch.at

K05-180187/01

943895-c

FR




