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Rovid atmutatoé

Hasznalat el6tt és a részletesebb informacidkért és biztonsagi utasitasokért kérjik, olvassa el
figyelmesen a mellékelt utasitast.

LEPES 1 LEPES 2

Zacsko méretre vagasa Zacsko egyik végének lezarasa (zacsko feneke)
Helyezze a késziiléket vizszintes feliiletre. Nyomja meg a Csatlakoztassa a késziiléket a halozati aljzathoz - a
kioldogombt, nyissa ki a zardkart, és helyezze be a zacskot. kezeldpanelen vil4git a Power jelz8fénye. Nyomja meg
Helyezze a zsakot az igazitési segédeszkdzok kzepére, és ny- a kioldogombot a zardkar kinyitasahoz. Helyezze a
omja le a zrokart, amig az kétszer hallhatdan be nem kattan. folidt az egyik nyitott végével elre a késziilékbe, és
Most vézesse el a pengét balrdl jobbra egy folyamatos igazitsa a foliat az igazitdsi segédeszkdz és a vezetdsin
mozdulattal, hogy levégja a folit. kézéppontjahoz. Nyomija e a tomitBkart, amig kétszer

hallhat6an be nem kattan. Nyomja meg a lezard gom-
bot (kdzéps gomb); a gomb melletti ldmpa kigyullad
és kialszik, amint a lezéras befejezodott.




LEPES 3

Zacsko feltoltése

Nyomja meg a kiolddgombot a késziilék kinyitdsahoz
gsa zacska eltavolitdsahoz. Toltse meg a zacskot
az élelmiszerrel gy, hogy legaldbb 7 cm szabad

helyet hagyjon. Tegye vissza a zacskot a késziilékbe,
gsigazitsa azt az igazitasi segédeszkdzokhdz és a

vezetdsinhez. Nyomja le a tomitdkart, amig kétszer
hallhatdan be nem kattan.

LEPES 5

LEPES 4

Porszivdzas és lezaras

Nyomja meg a vakuumolds és tomités gombot (bal oldali
gomb) - a gomb alatti limpa kigyullad. Amikor a zacskd ki
van vakuumolva és le van zarva, a ldmpa kialszik.
Megjegyzés: A lezérds és a vakuumolds nem alkalmas
nagy mennyiséq( folyadékot tartalmazé élelmiszerekhez,
kérjiik, csak ezeket csak lezarja.

Vegye ki a lezart zacskot
Nyomja meg a kiolddgombot a késziilék kinyitdsahoz és a zacskd eltavolitasahoz.
Megjegyzeés: Vegye ki az dsszes alkatrészt a csomagoldshol. Hasznalat el6tt tévolitsa
elaz Gsszes szintelen és kék vedofaliat, majd dblitse ki és szaritsa meg kézzel a zacsket.
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HOZZAVALOK
6TK mogyorévaj

1 db alma, vékony szeletekre vagva

UTMUTATO
1. Végjon le egy zacskédt a

vakuumcsomagolé félia
tekercsébdl. Zarja le a zacskét
figgdlegesen ugy, hogy
két rekesz legyen, az egyik
nagyobb, mint a masik. Zarja
le a rekeszek egyik oldalat
vizszintesen. Ismételje meg
a folyamatot, hogy dsszesen
harom snack-csomagot

készitsen.

2. Tegyen 2 TK mogyordvajat
a kisebb rekeszbe, az alma
harmadat pedig tegye a
nagyobb rekeszbe. Ismételje
meg a folyamatot, hogy
mindhérom uzsonnés

csomagja meg legyen tdltve.

3. Zérjale éstérolja késSbbi

felhasznalasra.

HOZZAVALOK

1 csésze humusz

24 srgaréparid

UTMUTATO
1. Végjon le egy korilbelil

15 cm hosszd zacskét a
vakuumzacské tekercsbdl.
Zarja le a zacskot
figgéblegesen két rekeszre,
az egyik nagyobb, mint a
mésik. Zarja le a rekeszek
egyik oldalat vizszintesen.
Ismételje meg a folyamatot,
hogy 6sszesen négy snack-

csomagot készitsen.

2. Tegyen 2 EK humuszt
a kisebb rekeszbe és 4
sérgaréparudat a nagyobb
rekeszbe. Ismételje meg a
folyamatot, hogy mind a négy
uzsonnas csomagja meg

legyen toltve.

3. Zérjale éstarolja késSbbi

felhasznalasra.

HOZZAVALOK

kb. 17 dkg sajt,
négy darabra felvagva

8 db keksz

UTMUTATO
1. Végjonle egy kb. 15

cm hosszl zacskét a
vakuumzacské tekercsbdl.
Zarja le a zacskot
fliggélegesen gy, hogy
két rekesz legyen, az egyik
nagyobb, mint a masik. Zarja
le a rekeszek egyik oldalat
vizszintesen. Ismételje meg
a folyamatot, hogy 6sszesen
négy snack-csomagot
készitsen.

2. Helyezzen 1 db sajtot a
kisebb rekeszbe, és tegyen 2
kekszet a nagyobb rekeszbe.

Ismételje meg a folyamatot,
hogy mind a négy uzsonnas
csomagja meg legyen toltve.

3. Zarja le ésfagyassza le, vagy
tegye ht8be 2-4 éréra és
hasznélja fel késébb.



Villamgyorsan

elkészitheto
paclevek

hogy az ételek izletesek legyenek




HOZZAVALOK

Y4 csésze olivaolaj

Y2 csésze rizsecet

Vs csésze a kedvenc lekvérjé-

bél (sz6l6, foldieper, dfonya,
narancs)

Ya csésze széjaszész

T csésze Worcestershire-szdsz

1 EK sdiritett paradicsom

17K dijoni mustar

17K 6rélt kdmény
17K paprikapor

1TK véroshagymapor
50 izesitéshez

6rolt feketebors izesitéshez

UTMUTATO

1. Egy mixerben addig pirésitsen minden
hozzavaldt, mig jol el nem kevedernek

egymassal.

2. Vagjon le egy zacskét a vakuumcsomagold
féliatekercsbdl, és zarja le az egyik végét. Egy
tolcsér vagy mérépohar segitségével dntse a
pacot a zacskdba.

3. Zarjale a zacskét, és térolja a hiit6ben vagy a

fagyasztdban késébbi felhasznalasra.

Ez a pac minden hus- és

halételhez alkalmas, beleértve a sertés

szlizpecsenyét, csirkemellet, kicsontozott

csirkecombot, steakeket, sertésszeleteket és

lazacot is.




HOZZAVALOK

4 csirkemell, csont nélkiil, fliszeres paclé
konyhakeész éllapotban 3 EK vérisborecet
1EKméz

17Ks6

2 TK darélthus

feketebors

1K friss kakukkfdlevél

2TK friss rozmaring, felapritva

2 EK petrezselyemzdld,
felapritva

1 Gjhagyma, apréra vagva

Y csésze olivaolaj

UTMUTATO
1. Keverje 6ssze a fliszeres pac Osszes Osszetevsjét 4. Azacskétvakuumosan zarja le.
egy talban. 5. Avékuumosan lezart csirke grillezés elétt 2-4
2. Végjon ki egy zacskét a vakuumfélia-tekercsbdl, 6réig hiitében pacolhatd, vagy lefagyaszthaté
és zarja le az egyik végét. késdbbi felhasznalas céljabal.

3. Helyezze a csirkemelleket a zacskdba, és dntse

rajuk a flszeres paclevet.









HOZZAVALOK

1 EK friss petrezselyem 1 EK friss metél6hagyma

12 TK fokhagymapor 1 csésze zsirmentes, gordg

12 TK voroshagymapor natdrjoghurt

e
14 tedskandl daralthds /s csésze iro

17K dijoni mustér

feketebors
11K s6 17K citromlé
UTMUTATO
1. Keverje 6ssze a kapros-mogyordhagymas paclé 5. Avakuumosan lezért lazac grillezés el&tt 2-4
Osszes Osszetevdijét egy télban. 6raig h(itében pacolhatd, vagy lefagyaszthatd

2. Végjon ki egy zacskdt a vakuumfdlia-tekercsbdl, késdbbifelhaszndlas céljabol.

és zarja le az egyik végét.

3. Alazacot tegye zarhat6 zacskdba, a kapros-mo-

gyoréhagymas paclét pedig dntse réa.

4. Azacskdtvakuumosan zarja le.




HOZZAVALOK

2 EK fehér balzsamecet 4 TK voroshagymapor

2 EK balzsamecet 1 Ujhagyma, apréra végva
27K s6 % csésze extra sziiz olivaolaj
4 TK 6rolt feketebors

14 TK fokhagymapor

UTMUTATO

1.

Egy mixerben addig purésitsen minden
hozzavalét, mig el nem kevedernek egymaéssal.

Végjon le egy zacskot a vakuumzacskd
tekercsbdl. Zarja le a zacskét figgdlegesen
t6bbszor, hogy négy egyenld rekesz j6jjon létre.
Zarja le a rekeszek egyik oldalat vizszintesen.
Ismételje meg a folyamatot, hogy 6sszesen
nyolc rekeszt kapjon.

3. Ahozzavalok egyenlé mértékben torténd
betdltéséhez hasznéljon tolcsért vagy
mérSpoharat (nagyjabdl 2 evSkanal

rekeszenként).

4. Zarjale a zacskokat, és kés@bbi felhasznalas
céljiabdl tegye ket fagyasztoba vagy
h(itészekrénybe.



HOZZAVALOK

1 EK friss petrezselyem 1 EK friss metélghagyma
1% TK fokhagymapor 1 csésze zsirmentes, gorog
1% TK voréshagymapor natfirjoghurt
Y TK 6rolt feketebors Yrcsésze i
11Ks6 17K dijoni mustar

17K citromlé

UTMUTATO

1.

Egy konyhai robotgépben addig purésitsen
minden hozzévaldt, mig el nem kevedernek

egymassal.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfélia-tekercsbdl.

A zacskét tobb sorban fligglegesen Ugy zarja

le, hogy egyenl8 méret(i rekeszek jojjenek létre.

Zarja le vizszintesen a rekeszek egyik oldalat.
Ismételje meg a folyamatot, hogy Gsszesen

nyolc rekesze legyen.

3. Ahozzévaldk egyenlé mértékben torténd
toltéséhez hasznéljon tdlcsért vagy mérépoharat

(nagyjabdl 2 ev8kanal rekeszenként).

4. Zarjale és késSbbifelhasznélasra tegye el a
csomagokat.



HOZZAVALOK

2 csirkemell, 6 darabra felvagva

2 cukkini, 6 darab, kb. 2,5 cm vastagsagu
szeletre felvagva

2 vroshagyma, negyedbe vagva

8 koktélparadicsom

Paclé
"4 csésze vordshorecet
" TK vordshagymapor
1% TK paprika
1K fokhagymapor
2 TK 6rélt feketebors
17K s6
1EKméz

" csésze olivaolaj

UTMUTATO

1.

Véagjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl, és zarja le az
egyik végét.

A csirkét, a cukkinit, a hagymat és a paradicsomot véltakozva
flizze fel négy nyarsra.

Keverje Ossze a fliszeres pac Gsszes Osszetevjét egy talban. A

nyarsakat tegye zacskdba, majd a paclevet dntse rajuk.
A zacskét vakuumosan zérja le.

Avékuumosan lezart nyarsak grillezés el6tt 2-4 éraig hlitSben

pacolhatok, vagy lefagyaszthatok késébbi felhasznalas céljabdl.




HOZZAVALOK

kb. 70 dkg marhasteak vagy
sitni vald husrész, 5 cm-es
kockakra felvagva

2 piros paprika, feldarabolva
2 z6ld paprika, feldarabolva
8 gomba

2 kicsi voroshagyma, felkockdzva

Paclé
1 EK sz6jaszész

2 gerezd fokhagyma, finomra
végva

1 EK felapritott rozmaring

1 EK dijoni mustar

17K cukor

17K durvéra 6rélt feketebors
2 EK vbrsbor

2 EK vérdshorecet

Y csésze olivaolaj

UTMUTATO

1. Végjon ki egy zacskét a vakuumfdlia-tekercsbdl, és

zérja le az egyik végét.

2.  Amarhahust, a paprikat, a gombét és a voréshagy-

mat valtakozva flizze fel négy nyarsra.

3. Keverje Ossze a fliszeres pac Osszes Osszetevijét

egy télban. A nyarsakat tegye zacskéba, majd a

paclevet dntse rajuk.

4. Azacskétvakuumosan hegessze le.

5. Avakuumosan lezért nyarsak grillezés elétt 2-4

o6réig hiitében pacolhatdk, vagy lefagyaszthatok

késdbbi felhasznélas céljabdl.



HOZZAVALOK

1db 70 dkg-os T-bone steak
1TKtengeri s6
L TK durvéra 6rolt feketebors
1 szdl rozmaring
2 gerezd fokhagyma
2 EK olivaolaj

UTMUTATO

1.

Végjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl, és zérja le az
egyik végét.

Séval és feketeborssal dorzsdlje be a steaket. Tegye a steaket a
zacskdba, majd adja hozza a rozmaringot, a fokhagymat és az

olivaolajat.
A zacskot vakuumosan zérja le.

Avékuumosan lezéart steaket le lehet fagyasztani, 2-4 éréig

h(itében lehet tarolni, vagy rogtdon megkezdhetd szuvidalasa.




HOZZAVALOK

1 baranyborda, szeletekre vagva

Paclé
2 szél rozmaring, felapritva
2 gerezd fokhagyma, finomra vagva
1 EK sz6jaszdsz
2 EK fehér balzsamecet

3 csésze extra sz(iz olivaolaj

L TK durvéra 6r6lt feketebors

UTMUTATO

1.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl, és zérja le az
egyik végét.

Keverje Ossze a fliszeres pac Gsszes Osszetevsjét egy talban.
Tegye a baranyszeleteket zarhaté zacskoba, majd dntse rajuk
a paclevet.

A zacskét vakuumosan zérja le.

Avékuumosan lezart baranyszeletek grillezés el6tt 2-4
6réig hiitében pacolhatok, vagy lefagyaszthatok késébbi

felhasznalas céljabal.




HOZZAVALOK

4 csirkecomb 1 Gjhagyma, apréra vagva

1 TK s6 8 kicsi édes paprika

2TK 6r6lt feketebors Y csésze fehérbor

2 EK olivaolaj 1 EK vords currypaszta

25 dkg Gjburgonya 3h csésze tytkhusleves-alaplé

1 csésze kokusztej

UTMUTATO

1.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfdlia-tekercsbdl,

és zérja le az egyik végét.

A csirkecombokat séval és feketeborssal

fliszerezze.
Asltét 190° C-ra melegitse el8.

Tegyen a tiizhelyre egy nagy, sitében is
hasznalhatd siitéserpenyst. Ontsodn bele
olivaolajat. Az olajat nagy héfokon forrdsitsa
fel. Amikor az olaj felforrésodott, piritsa meg a

csirkét és a burgonyat.

Adja hozzé a mogyoréhagymat és a paprikat, és
f6zze 2-3 percig.

Ontse hozzé a bort, a vérds currypasztat, a
tydkhusleves-alaplevet és a kokusztejet, majd

forralja fel.

Helyezze a serpenyét a slitébe, és addig slsse
a hust, amig a csirke legvastagabb részén a
h&mérs 75°C-ot nem mutat (kb. 15 perc).

Hagyja kihdilni, és tegye zacskéba, majd

vakuumosan zérja le a zacské masik végét is.

Tegye fagyasztéba vagy hiitészekrénybe.
Az Gjramelegitéshez vagy tegye forrasban
|évd vizzel telt edénybe, vagy melegitse fel

mikrohulldma sitében.






HOZZAVALOK

2 csirkemell, felkockazva
2 EK olivaolaj
Yhvrdshagyma

2 gerezd fokhagyma, finomra
vdgva

1 sérga paprika, aprora felkockézva
2 EK chilipor
1 csésze rizs

17 csésze tylkhisleves-vagy
er6leves-alaplé

1 kis konzervdobozos fekete
bab (45 dkg), lecsopdgtetve és
ledblitve

1 nagy konzervdoboz kukorica (70
dkg), lecspdgtetve

1 csésze paradicsomsalsa

Chipotle sour cream

1 csésze tejfol

2 EK chipotle paszta (csipds paszta)
11ime leve

Vs tedskandl s6, vagy tobb, tetszés
szerint

Feltétek

2 csésze széttépdesett saldtalevél
1 csésze salsa

1 ¢sésze guacamole

4 mogyordhagyma, felvagva

2 EK felapritva
friss koriander
UTMUTATO
1. Végjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl, és 6. Hagyija kihtilni, majd vakuumosan zérja le a zacskd

hegessze le az egyik végét.

Tegyen egy fazekat a tlizhelyre. Ontsén bele
olivaolajat. Az olajat nagy héfokon forrésitsa fel.
Amikor az olaj felforrésodott,4 percen keresztil

piritsa benne a csirkét.

Adja hozza a véréshagymét, a fokhagymat, a
borsot és a chiliport, és f6zze 2 percig.

Adja hozza a rizst, és kavarja meg. Adja hozzé a
tylkhusleves-alaplevet, a babot és a kukoricét.
Annyi alaplevet 6ntson ra, hogy a |é mindent

ellepjen, és 20 percen keresztll gydngydzve fézze.

Amikor az étel kész, kapcsolja le a tlizhelyet, majd

forgassa bele a salsat és a koriandert.

maésik végét is. 2-4 dréra tegye az ételt hitébe,

vagy fagyassza le késébbi felhasznalas céljabal.

A chipotle sour cream hozzavaléit keverje 6ssze
egy talban.

Az Gjramelegitéshez a csirkehUst tegye
mikrohullamu siitébe vagy forrasban 1évé vizzel

telt edénybe.

A chipotle sour creamet salséaval, guacamolével,
Ujhagymaval talalja.



HOZZAVALOK

Kb. 1 kg daralthus
2 EK olivaolaj
1 kicsi véroshagyma, felkockézva
" sérga paprika, felkockazva
3 EK chilipor
Y2 TK 6161t kdmény
"2 TK koriander
1TK nemesédes paprikapor
" TK csipds paprikapor
2 csésze voros Kidney-bab
80 dkg passzirozott paradicsom
1 EK cukor
17K s6
LTK 6rolt feketebors

2 EK koriander, aprora végva

UTMUTATO

1.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl, és zérja le az

egyik végét.

Tegyen a tlizhelyre egy nagy fazekat. Ontsén bele olivaolajat. Az
olajat nagy héfokon forrésitsa fel. Amikor az olaj felforrésodott,
piritsa meg benne a hdst.

Adja hozzé a voréshagymat és a paprikat, és fézze puhéra.

Adja hozza a chiliport, a kéményt, a koriandert, a paprikat és a
csip8s paprikaport, és f8zze egy percig.

Adja hozza a babot, a passzirozott paradicsomot, a cukrot, a sét és
a feketeborsot, és fézze 45 percig.

Adja hozza a koriandert, és keverje meg.

Hagyja kih(ilni, majd vakuumosan zérja le a zacské mésik végét is.
2-4 6réra tegye az ételt hiitébe, vagy fagyassza le késébbi felha-
sznélas céljabdl.

Az Gjramelegitéshez tegye mikrohulldmd siitébe vagy vizben

addig f6zze, mig meleg nem lesz.




HOZZAVALOK

kb. 1 kg marhahs, felkockézva
Y4 csésze liszt

112 TK 6 és tovabbi so az
izesitéshez

1TK 6r6lt feketebors és tovabbi
bors az izesitéshez

2 EK olivaolaj

1 csésze gydngyhagyma,
meghdmozva

4 sdrgarépa, meghdmozva és
feldarabolva

2 gerezd fokhagyma, finomra
végva

2 EK s(iritett paradicsom

330 ml sor

3 csésze marhahUsleves-alaplé
kb. 45 dkg bébiburgonya

1 babérlevél

1 szl kakukkf(i

1 szdl rozmaring

UTMUTATO

1.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfélia-tekercsbdl,

és zérja le az egyik végét.

Keverje Ossze egy talban a lisztet, a sét és feke-
teborsot. A marhahust forgassa bele a lisztes
fliszerkeverékbe, és razza le rola a felesleges

lisztet.

Tegyen egy fazekat a tlizhelyre. Ontsén bele
olivaolajat. Az olajat nagy héfokon forrésitsa fel.
Amikor az olaj felforrésodott, piritsa meg benne

a marhahust. Vegye ki és tegye el a marhahust.

A hagymaét, a sdrgarépat és a fokhagymat koril-

belll 2 percig piritsa serpenyében.

Adja hozza a s(ritett paradicsomot, és f&zze

1 percig.

6. Adja hozzad a marhahust és a sort, és addig

f6zze, amig a 1é a felére nem csokken.

7. Adja hozzé a t6bbi hozzavaldt, keverje 6ssze

az ételt, és fedje le a serpenyét. Addig parolja,

amig a hds megpuhul (1 12-2 éra).

8. Tetszés szerint sdval és feketeborssal fliszerezze.

9. Hagyja lehilni, és tegye zacskéba. Vakuumosan

zérja le a zacské mésik végét is. 2-4 dréra tegye

az ételt hiit8be, vagy fagyassza le késébbi felha-

sznélas céljabdl.

10. Az Gjramelegitéshez tegye mikrohullamd siitébe

vagy vizben addig f6zze, mig meleg nem lesz.









HOZZAVALOK

2 csésze feldarabolt goragdinnye

3 csésze foldieper

UTMUTATO

1.

Afeldarabolt gorogdinnyét és a foldiepret
mixerben purésitse.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfélia-tekercsbdl.
A zacskot tébb sorban fliggdlegesen Ugy zérja
le, hogy egyenl8 méretli rekeszek jojjenek létre.
Zarja le vizszintesen a rekeszek egyik oldalat.

Ismételje meg a folyamatot, hogy ésszesen nyolc

rekesze legyen.

3. Ahozzéavaldk egyenld mértékben rekeszekbe
toltéséhez hasznéljon tdlcsért vagy mérépoharat.

4. Zarjale azacskdt, és fagyassza le.



HOZZAVALOK

1 csésze vaniliajoghurt

1% csésze narancslé

UTMUTATO

1. Keverje 0ssze hozzavaldkat egy télban.

2. Vagjon ki egy zacskét a vakuumfdlia-tekercsbdl.
Egy mixerben addig plrésitsen minden
hozzévalét, mig el nem kevedernek egymassal. A
zacskot tobb sorban fliggdlegesen ugy zarja le,

hogy nyolc egyenld méret( rekesz j6jjon létre.

3. Ahozzavaldk egyenld mértékben rekeszekbe
toltéséhez hasznéljon tdlcsért vagy mérépoharat.

&

Zarja le a zacskot, és fagyassza le.



HOZZAVALOK
2 csésze dfonya
6 kiwi, meghdmozva

" csésze viz vagy gyiimolcslé

UTMUTATO

1. Az éfonyét és a kiwit vizzel vagy gytimélcslével

egy mixerben purésitse.

2. Végjon ki egy zacskét a vakuumfdlia-tekercsbdl.

A zacskét tobb sorban fliggélegesen Ggy
hegessze le, hogy nyolc egyenld méret( rekesz

jOjjon létre. Hegessze le vizszintesen a rekeszek

egyik oldalat.

3. Ahozzavalok egyenlé mértékben rekeszekbe
toltéséhez hasznaljon tdlcsért vagy mérépoharat.

4. Hegessze le a zacskdt, és fagyassza le.



HOZZAVALOK

2 csésze friss vagy fagyasztott
mangé feldarabolva

1 csésze mangGlé

UTMUTATO

1.

Afeldarabolt mangét és a mangdlevet egy
mixerben pirésitse.

Vagjon ki egy zacskét a vakuumfolia-tekercsbdl.

A zacskét tébb sorban figgdlegesen ugy
hegessze le, hogy nyolc egyenlé méreti rekesz
j6jjon létre. Hegessze le vizszintesen a rekeszek
egyik oldalat.

3. Ahozzavaldk egyenld mértékben rekeszekbe
toltéséhez hasznéljon tdlcsért vagy mérépoharat.

4. Zarjale a zacskat, és fagyassza le.
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FR Le complément parfait: le set de récipients sous
vide de haute qualité, le double paquet de rouleaux de
film pour la mise sous vide ou le set pratique de sach-
ets a valve. Commandez de preference des aujourd'hui
au: 0800 400 66 50 (gratuit a partir de DE, AT et CH)
ou sur www.mediashop.tv

IT It complemento perfetto: il set di contenitori per il
sottovuoto di alta qualita, la confezione doppia di rotoli
di pellicola per sigillatrice sottovuoto o il pratico set

di sacchetti con valvola. Ordinateli subito al numero:
0800 400 66 50 (gratuito da Germania, Austria e
Svizzera) oppure sul sito www.mediashop.tv

DIE PERFEKTE ERGANZUNG:

das hochwertige Vakuumbehalter-Set,

die Doppelpackung Vakuumierfolien-Rollen
oder das praktische Ventilbeutel-Set.

Bestellen Sie am besten noch heute unter:

0800 400 66 50*

8 *Gratis erreichbar aus DE, AT und CH

NL De perfecte aanvulling: de hoogwaardige vacuiim-
containerset, het dubbelpakket vacuiimfilmrollen of de
praktische ventielzakset. Bestel vandaag nog via:
09000299 (vanuit Nederland, lokaal tarief) resp.
0900 422 33 (vanuit Belgie, € 0,50 p/m) of via
www.telsell.com

HU Atdkeéletes kiegészitd: a kivalo mindségi vakuum-
tarold készlet, a dupla csomag vakuumfdliatekercs
vagy a praktikus szelepes zacskokészlet. A legjobb, ha

most rogton meg is rendeli a kovetkezd telefonszamon:

0696 961186 (a helyi beszelgetes dijaert) vagy a
kovetkezd honlapon www.mediashop.hu

“ www.mediashop.tv

CZ Perfektni doplnék: vysoce kvalitni sada vakuova-
cich nadob, dve role vakuovaci fdlie nebo prakticka
sada sacku s ventilem. Objednejte i nejlepe jesté dnes
na Gisle: 255 790 598 (za mistni tarif) nebo na
www.mediashop.cz

SK Dokonal doplnok: vysokokvalitnd stiprava
vakuovych nadob, dvojité balenie roliek vakuovej félie
alebo prakticka stprava vreciek s ventilom. Objednajte
este dnes: 02 20 990 883 (pri miestnych sadzbach)
alebo na www.mediashop.sk

MEDIASHOP

CH: MediaShop Schweiz AG | Leuholz 14 | 8855 Wangen | Switzerland
EU: MediaShop GmbH | SchneiderstraBe 1,Top 1 | 2620 Neunkirchen | Austria
Forgalmazo: Telemarketing International Kft. | 9028 Gydr | Fehérvari Gt 75. | Hungary
office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv

DE | AT | CH: 0800 37 6 36 06 - kostenlose Servicehotline
ROW: +43 1267 69 67

RO Adaousul perfect: setul de recipiente de vidat de
calitate superioard, pachetul dublu de role de folie de
vidat sau setul practic de pungi de vidat cu supapa.
Cel mai bine comandati inca de astézi la numarul de
telefon: 031811 4041 (la tariful local) sau la adresa
www.mediashoptv.ro

PL Idealne uzupetnienie: wysokiej jakosci zestaw
pojemnikéw prozniowych, podwdjne opakowanie
rolek z folig prézniowa lub praktyczny zestaw workdw
zzaworem. Zamow najlepie;j juz dzi$ pod numerem
telefonu: 222 098 924 (zgodnie z lokalng taryfa) lub
na stronie www.mediashoponline.pl

Stand: 04/2023 |M35468




