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You should read this user manual carefully before Prima di utilizzare U'apparecchio in funzione leggere
using the appliance. attentamente le istruzioni per l'uso.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare Tnainte de
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen. folosirea aparatului.

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient BHuMaTenbHo npounTaiiTe pykoBoACTBO Mosib3oBaTens
u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen. nepep vicnonb3oBaHueM npubopa.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie [pénetva dlaBaoeTe auTég TLg 0dONyieg xpnong
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi. MPOOEKTIKA NPV XPNOLPOMOLNCETE TN CUOKEUN.

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d’utiliser
lappareil .



INDOOR

Keep these instructions with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowayj instrukcje urzadzenia

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

XpaHUTb pyKOBOACTBO BMECTe C yCTPOWCTBOM.

DuAa€re auTég TG 0dnyieg pazi He Tn oUCKEUN.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Doar pentru uz la interior.
Mcnonb3oBaTh TONLKO B NOMELLLEHUAX.
a xpnon HOVO O€ ECWTEPLKO XWPO.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Before using the appliance for the first time, please read
this manual carefully, paying particular attention to the safety regulations outlined below.

Safety regulations

¢ This appliance is intended for commercial use only.

¢ The appliance must only be used for the purpose for which it was intended and designed.
The manufacturer is not liable for any damage caused by incorrect operation and
improper use.

* Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In the
event that the appliance should fall into water, immediately remove plug from the socket
and do not use until the appliance has been checked by a certified technician. Failure to
follow these instructions could cause a risk to lives.

¢ Never attempt to open the casing of the appliance yourself.

¢ Do not insert any objects in the casing of the appliance.

* Do not touch the plug with wet or damp hands.

« /A\ Danger of electric shock! Do not attempt to repair the appliance yourself. In case of
malfunctions, repairs are to be conducted by qualified personnel only.

* Never use a damaged appliance! Disconnect the appliance from the electrical outlet and
contact the retailer if it is damaged.

¢ Warning! Do not immerse the electrical parts of the appliance in water or other liquids. m
Never hold the appliance under running water.

* Regularly check the power plug and cord for any damage. If the power plug or power cord
Is damaged, it must be replaced by a service agent or similarly qualified persons in order
to avoid danger or injury.

* Make sure the cord does not come in contact with sharp or hot objects and keep it away
from open fire. To pull the plug out of the socket, always pull on the plug and not on the
cord.

* Ensure that the cord (or extension cord) is positioned so that it will not cause a trip hazard,

¢ Always keep an eye on the appliance when in use.

» Warning! As long as the plug is in the socket the appliance is connected to the power
source.

o Turn off the appliance before pulling the plug out of the socket.

* Never carry the appliance by the cord.

¢ Do not use any extra devices that are not supplied along with the appliance.

¢ Only connect the appliance to an electrical outlet with the voltage and frequency
mentioned on the appliance label.

o Connect the power plug to an easily accessible electrical outlet so that in case of
emergency the appliance can be unplugged immediately. To completely switch off the
appliance pull the power plug out of the electrical outlet.

o Always turn the appliance off before disconnecting the plug.
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* Never use accessories other than those recommended by the manufacturer. Failure to do
so could pose a safety risk to the user and could damage the appliance. Only use original
parts and accessories.

* This appliance is not intended for use by persons (including children] with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.

o This appliance must not be used by children under any circumstances.

* Keep the appliance and its cord out of reach of children.

o Always disconnect the appliance from the mains if it is left unattended or is not in use,
and before assembly, disassembly or cleaning.

o Never leave the appliance unattended during use.

Special Safety Regulations

o Use the appliance only as described in this manual.

o Important! Make sure that the pump oil is at least over the OIL LEVEL.

o Use the supplied pump oil only. The pump oil level should be checked regularly by a

qualified service technician. Do not use old pump oil.

. Danger of burns! Never touch the sealing bar. It is very hot even after use.
There is a danger of burns. Wait until the appliance has cooled down. Also,
do not touch the appliance while in use.

* The appliance must be cleaned and food residues must be removed regularly. If the

m appliance is not maintained in a clean condition, this will lead to a detrimental effect on
the service life of the appliance and can result in a dangerous condition during use.

* Do not place the appliance on a heating object (gasoline, electric, charcoal cooker, etc.)
Keep the appliance away from any hot surfaces and open flames. Always operate the
appliance on a level, stable, clean, heat-resistant and dry surface.

* Do not use the appliance near explosive or flammable materials, credit cards, magnetic
discs or radios.

* This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

* Important: Keep all ventilation openings in the appliance clear of obstruction.

Allow at least 10 cm spacing around the appliance for ventilation purpose during use.

* Important: This appliance is suitable for sealing food in both solid state such as biscuits,

chips & liquid state such as juice, soup, etc.
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* Danger of crushing hands! Be careful when closing the lid.

* Special care should be taken when moving or transporting the machine due to heavy
weight. With at least 2 people or using a trolley for assistance. Move the machine slowly,
carefully and never be inclined over 43°.
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Intended use

¢ This appliance is intended for professional use.

e This appliance is only intended for vacuuming
and sealing plastic bags with food inside. Any
other use may lead to damage to the appliance
or personal injury.

e Operating the appliance for any other purpose
shall be deemed as a misuse of the device. The
user shall be solely liable for improper use of the
device.

Grounding installation

This appliance is classified as protection class |
appliance and must be connected to a protective
ground. Grounding reduces the risk of electric
shock by providing an escape wire for the electric

current. This appliance is equipped with a cord
having a grounding wire with a grounding plug. The
plug must be plugged into an outlet that is properly
installed and grounded

Prior to start-up

* Make sure the applience is undamaged. In case
of any damage, immediately contact your suppli-
er DO NOT use the appliance.

¢ Remove the entire packaging and protecting foil
(if applicable).

¢ Clean the appliance with lukewarm water and a
soft cloth.

¢ Position the appliance on a flat and stable sur-
face, unless recommended otherwise.

¢ Provide suffiecient space around the appliance to
ensure ventilation.

¢ Position the appliance appropriately to ensure
good access to the plug at all times.

¢ Note: Vacuum bag is not included.

Structure and functions

Vacuum lid

®

MEDIUM

Low

MINIMUM

ADJUSTABLE




A - Power Button (Power)
When the machine is connected to power, LED
(G) will show OFF, press ON/OFF button, LED
(G) will show the preset sealing time (or mari-
nate time) and then the preset vacuum degree.
The machine is now ready to work. Press ON/
OFF button, the machine will be back to standby
mode. LED (G) will show OFF.

B - Start Button (Start)
When the machine is ready to work, press the
Start button, the machine will enter into vacu-
um-sealing mode or vacuum-marinate mode
(according to the setting mode).

C - Seal Button (Seal)
During the vacuum mode, press the Seal button,
stop the vacuum process and enter into sealing
mode.

D - Stop Button (Stop)
Press the Stop button, the machine will stop any
process which is underway.

E - Set Button (Set)
Press the Set button, choose vacuum-seal mode or
vacuum-marinate mode (indicator light will be on
accordingly). Press the “+" and "-" button to adjust
the seal time or marinate time (the time will show
on the LED).

F - Vacuum Level Button (Vacuum Level)
Press the Vacuum Level button, choose the vac-
uum Degree needed [indicator light will be on
accordingly, with a unit of inHg). When choosing
ADJUSTABLE, press “ +" and “-" button to set any
vacuum degree needed (the vacuum degree will
show on the LED).

G - LED Display
1. Show the vacuum degree in real time.
2. Show the seal time or marinate time.

H - Adjust button (“ +" and “-")
1. Adjust seal time
2. Adjust marinate time
3. Adjust vacuum degree

| - Indicator lights
I1. Indicate working process
I2. Indicate vacuum degree

Technical Data

Dimensions 425x359x(H)366 mm

The maximum vacuum bag width 290 mm

Depth of the sealing bar 3,5mm

Power 630 W

Voltage 220-240 V~50 Hz

Pressure -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%o] directly at the pump

-29,5"Hg/-999 mbar (£5%o) in the vacuum chamber

Weight approx.

22,3 kg

Protection class (IEC)

Class |

The manufacturer and dealer is not liable for any
inaccuracies due to printing errors or transcrip-
tion, in this manual. In line with our policy of con-
tinuous improvement products, we reserve the

right to make modification of the product, packag-
ing and specifications contained in the Documen-
tation without prior notice.



Getting Started with Vacuum Packaging
If you are part of the food processing or food service
industry, there is a good chance that you already
know the advantages of vacuum packaging. It has
been used with success for many years as a safe
and cost effective method for extending shelf life
and maintaining the quality of food products. If vac-
uum packaging is new to your home or business,
you will soon wonder how you lived without it!
Whether you are a beginner or expert, there are
certain basic guidelines that should always be fol-
lowed in order to package foods safe to eat. Ne-
glecting these basic guidelines can result in food
spoilage, and in some cases, illness or death.
Once you familiarize yourself with the Vacuum
chamber packaging machine Kitchen Line pro-
cedures, you will feel at ease using the Chamber
Machine and enjoy a higher quality of stored foods.
¢ Package only fresh foods. Do not package old or
rancid foods. An already bad product does not
improve with vacuum packaging.

e Fresh foods (Meats, vegetables, cheeses, etc)
should be refrigerated at 4°C or below or frozen
after vacuum packaging.

e Vacuum packaging removes a high percentage
of air. This slows the growth of most living mi-
croorganisms, which degrade food, such as aer-
obic bacteria and molds. However, some forms of
bacteria such as clostridium botulinum (respon-
sible for botulism) are anaerobic and grow in the
absence of oxygen.

e The foods susceptible to botulinum should be
refrigerated for a short term and frozen for long-
term storage. Consume immediately after heating.

* Vegetables such as cauliflower, broccoli and cab-
bage will emit gasses when vacuum sealed. To
prepare these foods for vacuum packaging, you
must blanch them first.

All perishable foods must be refrigerated or fro-
zen to prevent spoilage.
¢ Vacuum packaging is not a substitute for canning.

Operating instructions

Preparations
¢ Read the user manual carefully before use.
e Plug in grounded power socket.

How To Vacuum And Seal With Bags

1. Select vacuum bag
Select the proper size vacuum pouch. Allow a
minimum of 2,5 - 5 cm of extra headspace at
the top of the pouch to ensure quality, air-tight
seal.

2. Select Seal mode and set seal time
Press Set button, when the indicator light of
Seal Time in on, the seal mode is selected.
Press “+ " or “-" button to increase or decrease
seal time, time range is 0~6 seconds.

3. Select Vacuum Degree
Press Vacuum Level, select the vacuum degree
needed. There are 6 options: Max (29.3inHg),
High (29.0inHg), Medium (27.5inHg), Low
(26.0inHg), Minimum (23.5inHg) and Adjustable.
Indicator light will be on according to the select-
ed vacuum degree. When select the Adjustable
option, press “ +" and "-"button to set any de-
gree between 23.5~29.3inHg

¢ Open the lid, press Power button, the machine is
ready to work, LED will show the working mode last
time. Now use the machine for vacuum packing.

4. Put the vacuum bag with items into the vacuum
chamber.

a. Ensure the height of packing bag with liquid
or moist food should be less than the height
of the sealing bar.

b. Lay down the packing bag, ensure the bag
mouth should be across the sealing bar.

c. Open the clip in the front of the chamber,
clip the underside of the bag mouth and press
down the clip to lock the bag.

Note: the whole bag including the bag mouth

should be within the vacuum chamber



5. Working Process (Vacuum-Seal)

a. Close the lid, press the start button, the device
is ready for operation.

b. Pump starts to work. The indicator light of the
preset vacuum degree starts to blink (when
the vacuum degree reaches at the preset de-
gree, the indicator light will be constant on).
The number on the LED will count up from 0
to preset vacuum degree (when it is up to 5
and 19'Hg, the machine will beep).

How To Vacuum And MARINATE With Bags
1. Select vacuum bag

Select the proper size vacuum pouch. Allow a

minimum of 2,5 - 5 cm of extra headspace at

the top of the pouch to ensure quality, air-tight
seal.
2. Select Seal mode and set seal time

Press Set button, when the indicator light of

Marinate Time in on, the marinate mode is se-

lected. Press "+ " or “-" button to increase or

decrease marinate time, time range is 9 - 99

minutes.

3. Select Vacuum Degree

Press Vacuum Level, select the vacuum degree

needed. There are 6 options: Max (29.3inHg,

High (29.0inHg), Medium (27.5inHg), Low

(26.0inHg), Minimum (23.5inHg) and Adjustable.

Indicator light will be on according to the select-

ed vacuum degree. When select the Adjustable

option, press “ +" and “-"button to set any de-
gree between 23.5~29.3inHg

4. Put the vacuum bag with items into the vacuum
chamber.

a. Ensure the height of packing bag with liquid
or moist food should be less than the height
of the sealing bar.

b. Lay down the packing bag, ensure the bag
mouth should be across the sealing bar.

c. Open the clip in the front of the chamber, clip
the underside of the bag mouth and press
down the clip to lock the bag.

Note: the whole bag including the bag mouth

should be within the vacuum chamber
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c. When the vacuum is finished, the machine will
enter into Seal mode automatically. LED shows
the preset seal time, and starts to count down to
0. When Sealing is finished, the machine starts
to release air.

d. When the machine beeps three times, the whole
process is finished. The machine will be back
to ready-to-work mode. The LED and indicator
lights will show accordingly.

Note: during the above “b” and “c” process, press

Seal button, it will enter into Seal mode in ad-

vance.

5. Working Process (Vacuum-Marinate)

a. Closethelid,themachine startsupand switch-
es tovacuum and marinating. One cycle takes
9 minutes, You can set up to 11 cycles (99
minutes). One full cycle unfolds as follows:
generating a vacuum - holding a vacuum -
discharge. Time required to generating vac-
uum and discharging approximate 1 minute.
Time of holding vacuum approximate 8 min-
utes.

. Pump starts to work. The indicator light of the
preset vacuum degree starts to blink (when
the vacuum degree reaches at the preset de-
gree, the indicator light will be constant on).
The number on the LED will count up from 0
to preset vacuum degree (when it is up to 5
and 19'Hg, the machine will beep).

. When the vacuum is finished, the machine
will enter into Marinate mode automatical-
ly. Marinating time indicated on the display
will be counted down every 1 minute. After
counted off the value of a multiple of 9, vac-
uum chamber starts letting air into the bag.
When the process of admitting air will end,
vacuum and marinate mode is repeated untill
the count down reach 0. The process is com-
pleted.

d. When the machine beeps three times, the
whole process is finished. The machine will
be back to ready-to-work mode. The LED and
indicator lights will show accordingly.

Note: during the above “b” and “c” process,

press Seal button, it will enter into Seal mode

in advance.

o
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FOOD STORAGE AND SAFETY INFORMATION

The vacuum chamber packaging machine Kitchen
Line will revolutionize the way you buy and store
food. Because vacuum packaging works to elimi-
nate freezer burn and slow food spoilage, you are
now able to take advantage of buying food in bulk
without the threat of food waste.

Vacuum packaging with the our appliance removes
up to 90% of the air from the package. This will
help keep food fresher up to 5 times longer than
under normal circumstances. Dry foods like pasta,
cereals and flour will stay fresh from start to finish.

Plus vacuum packaging prevents weevils and other
insects from infesting dry goods. Package only the
freshest foods possible.

However, please keep in mind that not all foods
benefit from vacuum packaging. Never vacuum
package garlic or fungi like mushrooms. A dan-
gerous chemical reaction takes place when air is
removed, causing these foods to be dangerous if
ingested. Vegetables should be blanched before
packaging to kill any enzymes that may cause de-
terioration of out-gassing when vacuumed.

Foods Vacuum Freezer Storage Vacuum Fridge Storage
Fresh Beef & Veal 1-3years 1 month
Ground Meat 1 year 1 month
Fresh Pork 2-3years 2-4 weeks
Fresh Fish 2 years 2 weeks
Fresh Poultry 2-3years 2-4 weeks
Smoked Meats 3years 6-12 weeks
Fresh Produce, Blanched 2-3years 2-4 weeks
Fresh Fruits 2-3years 2 weeks
Hard Cheeses 6 months 6-12 weeks
Sliced Deli Meats not recommended 6-12 weeks
Fresh Pasta 6 months 2-3 weeks

Remark: Above table is just for reference only. In determining the storage period, always suggesting
the local sanitary-epidemiological regulations and HACCP.



Troubleshooting

Under the proper circumstances, your vacuum instances, problems may arise. Please consult
chamber packaging machine Kitchen Line will  the troubleshooting menu before calling customer
give you top-notch vacuum performance. In some support.

Problem Solution

Appliance will not turn on e Ensure that the machine is properly plugged into a grounded outlet.

e Check the power cord for tears and frays. Do not use machine if power
cord is damaged.

Make sure the Power button was properly pressed. LED screen will be
illuminated when on.

Appliance does not pull * Vacuum/seal time may not be set high enough. Set vacuum and seal times

a complete vacuum with pouch higher and vacuum again.

e Tovacuum and seal properly, the opening of pouch must be within the

vacuum chamber.

If packaging from a roll pouch, make sure first seal is complete and there

are no gaps in either seal.

e Vacuum packaging machine and vacuum pouch need to be clean, dry and
free of debris for the vacuum process to be successful. Wipe surface of
seal bar and inside of pouch and try again.

.

Vacuum pouch loses vacuum e Sharpitems can puncture small holes in pouches. To prevent this, cover

after being sealed sharp edges with paper towel and vacuum in a new pouch.

* Some fruits and vegetables can release gases [out-gassing] if not
properly blanched or frozen before packaging. Open pouch. If you think
food spoilage has begun, discard food. If food spoilage has not yet begun,
consume immediately. If in doubt, discard food.

Appliance is not sealing pouch | ¢ Seal time may not be long enough. Increase seal time and try again.

properly Pouches will not seal if any moisture, food particles or debris are present
in the seal area. Wipe the inside of the pouch clean and try again.

* Pouch must be properly placed along the seal bar. Make sure the entire
pouch is over the seal bar and there are no wrinkles in pouch material.




Error Codes and Repairing

Error code Alert reason Repairing
EQ1 When the machine vacuum for Check if the vacuum lid is close;
some time, the two pressure Check if the sealing gaskets are assembled correctly;
switches do not close. Check if the pump still works;
Check if the pressure switches are still good (check
the connecting pipe, pressure switches, 10P data
cable, etc.)
E02 When the machine enters into Check if the vacuum lid is close;
Seal mode, the micro-switch Check if the micro-switch is correct [6AS1 connecting
does not close. wire, micro-switch, 10P data cable, etc.)
Warranty

Any defect affecting the functionality of the ap-
pliance which becomes apparent within one year
after purchase will be repaired by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-
ance is claimed under warranty, state where and

when it was purchased and include proof of pur-
chase [e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

Discarding & environment

When decommissioning the appliance, the prod-
uct must not be disposed of with other household
waste. Instead, it is your responsibility to dispose to
your waste equipment by handing it over to a des-
ignated collection point. Failure to follow this rule
may be penalized in accordance with applicable
regulations on waste disposal. The separate col-
lection and recycling of your waste equipment at
the time of disposal will help conserve natural re-

sources and ensure that it is recycled in a manner m

that protects human health and the environment.
For more information about where you can drop off
your waste for recycling, please contact your local
waste collection company. The manufacturers and
importers do not take responsibility for recycling,
treatment and ecological disposal, either directly
or through a public system.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Sicherheitsregeln

* Die unsachgemafe Bedienung des Gerats kann zur schweren Beschadigung des Gerats
sowie zu Verletzungen fihren.

¢ Dieses Gerat ist nur fir den gewerblichen Gebrauch bestim.

¢ Das Gerat ist ausschlieflich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt wurde.
Der Hersteller haftet nicht flir Schaden, die auf unsachgemafle Bedienung des Gerats
zuriickzufiihren sind.

* Den Kontakt des Gerates und des Steckers mit Wasser oder einer anderen Flissigkeit
vermeiden. Den Stecker unverzlglich aus dem Stecker ziehen und das Gerat von einem
anerkannten Fachmann prifen lassen, wenn das Gerat unbeabsichtigterweise ins Was-
ser fallt. Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheitsvorschriften besteht Lebensgefahr.

* Nie eigenstdndig das Gehause des Gerates zu 6ffnen versuchen.

* In das Gehause des Gerates keine Gegenstande einfuhren.

* Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berihren.

o /i\ Gefahr eines Stromschlags! Das Gerat darf nicht selbststandig repariert werden.

ﬂ Samtliche Mangel und Unzulanglichkeiten sind ausschliefilich durch qualifiziertes Per-

sonal zu beseitigen.

* Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen! Das beschadigte Gerat vom Netz trennen
und sich mit dem Verkdufer in Verbindung setzen.

» Warnung: Die Elektroteile des Gerates durfen weder in Wasser noch in andere Flissig-
keiten getaucht werden. Ebenso ist das Gerat nicht unter flieBendes Wasser zu halten.

o Der Stecker und die Stromversorgungsleitung sind regelmaBig auf Beschadigungen zu
prifen. Der beschadigte Stecker oder Leitung sind an eine Servicestelle oder einer an-
deren qualifizierten Person zur Reparatur zu Ubergeben, um eventuellen Gefahren und
Verletzungen des Korpers vorzubeugen.

* Man muss sich davon (iberzeugen, ob die Stromversorgungsleitung weder mit scharf-
kantigen noch mit heiflen Gegenstanden in Beriihrung kommt; halten Sie die Leitung
weit entfernt von einer offenen Flamme. Um den Stecker aus der Netzsteckdose zu neh-
men, muss man immer am Stecker und nicht an der Leitung ziehen.

» Die Stromversorgungsleitung (oder Verlangerungsleitung] ist vor dem zufalligen Heraus-
ziehen aus der Steckdose zu schiitzen. Die Stromversorgungsleitung muss so gefiihrt
werden, dass niemand zufallig dartber stolpern kann.

¢ Das Gerat muss wahrend seiner Anwendung standig kontrolliert werden.

» Warnung! Wenn der Stecker in der Netzsteckdose ist, muss man das Gerat als an die
Stromversorgung angeschlossen betrachten.

* Bevor der Stecker aus der Netzsteckdose genommen wird, ist das Gerat auszuschalten.
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¢ Das Gerat darf beim Tragen nicht an der Leitung gehalten werden.

¢ Benutzen Sie kein Zubehar, das nicht mit diesem Gerat mitgeliefert wurde.

¢ Das Gerat muss man ausschlieflich an die Steckdose mit solch einer Spannung und
Frequenz anschliefien, wie auf dem Typenschild angegeben wird.

* Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, die an einem leicht und bequem zuganglichen
Ort angeordnet ist, und zwar so, dass das Gerat bei einer Stérung sofort abgeschaltet
werden kann. Um das Gerat vollstandig auszuschalten, muss man es von der Stromquel-
le trennen. Zu diesem Zweck muss man den Stecker, der sich am Ende der vom Gerat
getrennten Leitung befindet, aus der Netzsteckdose ziehen.

¢ Vor dem Abtrennen des Steckers ist das Gerat auszuschalten!

¢ Benutzen Sie kein Zubehdr, das nicht vom Hersteller empfohlen wird. Die Anwendung
vom nicht empfohlenen Zubehdr stellt eine Gefahr fir den Nutzer dar und kann zur Be-
schadigung des Gerates flhren. Benutzen Sie ausschlieflich Ersatzteile und Zubehor im
Original.

¢ Dieses Gerét eignet sich nicht fiir den Gebrauch durch Personen (gilt auch fur Kinder]
mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangelhafter Erfahrung
und Wissen.

o Auf keinen Fall darf das Bedienen des Gerates durch Kinder zugelassen werden.

¢ Das Gerat mit Stromversorgungsleitung ist auflerhalb der Reichweite von Kindern zu
lagern.

* Ebenso muss dafur gesorgt werden, dass die Kinder das Gerat nicht zum Spielen benut-
zen. H

¢ Das Gerat ist immer dann von der Stromversorgung zu trennen, wenn es ohne Aufsicht
bleiben soll bzw. auch vor der Montage, Demontage und Reinigung.

o Wahrend der Nutzung darf das Gerat nicht ohne Aufsicht gelassen werden.

Besondere Sicherheitshinweise

* Verwenden Sie das Gerat ausschlieflich gemaf der Anleitung.

o Wichtig! Prifen Sie, ob sich der OLSTAND in der Olpumpe mindestens im minimal
geforderten Bereich befindet.

* Dabel ist nur die Olpumpe zu benutzen, die zusammen mit dem Gerat angeliefert wird.
Die Olpumpe ist durch einen qualifizierten Servicetechniker regelmafig zu tUberprifen.
Verwenden Sie kein Altdl fur die Pumpen.

. Verbrennungsrisiko! Beriihren Sie nicht die SchweiBleiste! Nach dem
Gebrauch des Gerates ist die Platte noch sehr heiff und es besteht das Risiko
einer Verbrennung. In diesem Zusammenhang ist abzuwarten, bis das Gerat
abgekuhlt ist. Wahrend des Funktionsbetriebes darf das Gerat nicht berthrt

werden.

¢ Das Gerat ist regelmafig zu reinigen und die Lebensmittelreste zu entfernen. Wenn das
Gerat nicht in einem sauberen Zustand gehalten wird, dann wirkt sich das negativ auf
seine Lebensdauer aus und kann zum Auftreten von Gefahrensituationen wahrend der

Nutzung flhren.
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¢ Das Gerat darf nicht auf ein Objekt gestellt werden, das Warme ausstrahlt (Gas- bzw.
Elektroherd, Grill, usw.). Lagern Sie es weit entfernt von heifien Flachen oder offenem
Feuer. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile, saubere und trockene Flache auf, die
auch gegen die Einwirkung hoher Temperaturen bestandig ist.

* Das Gerat darf auch nicht in der Nahe von explosiven oder leichtbrennbaren Materialien,
Geldkarten, Magnetplatten oder Rundfunkempfangern verwendet werden.

¢ Das Gerat ist fur die Bedienung durch eine externe Schaltuhr oder ein gesondertes

Fernsteuersystem nicht geeignet.

* Wichtig: Verdecken Sie nicht die Beliftungscffnungen des Gerates. Belassen Sie einen
Freiraum von mindestens 10 cm rundum das Gerat, um eine richtige Bellftung zu

gewahrleisten.

o Wichtige Informationen: Die Liftungsoffnungen des Gerates dirfen nicht verdeckt

werden.

o Es besteht die Gefahr einer Handquetschung! Beim Schliefien der Abdeckung muss

man besonders vorsichtig sein.

 Wahrend des Verlegens oder des Transports des Gerates muss man vor allem in Bezug
auf sein Gewicht ebenso besonders vorsichtig sein. Das Gerat sollte von 2 Personen
getragen oder mit einem Rollwagen transportiert werden. Tragen Sie das Gerat langsam
und vorsichtig, ohne dass es mehr als bis zu einem Winkel von 45° geneigt wird.

Verwendungszweck des Gerates

e Das Gerat ist fur den professionellen Einsatz ge-
eignet.

® Dieses Gerat ist nur zum Vakuumieren und Ver-
schliefen von Kunststoffbeuteln mit darin be-
findlichen Lebensmitteln vorgesehen. Die Ver-
wendung des Gerats fir andere Zwecke kann zu

seiner Beschadigung sowie zu Kdrperverletzun-
gen fihren.

e Jede andere Verwendung des Gerates gilt als
nicht bestimmungsgemaf. Der Benutzer ist al-
lein verantwortlich fur die unsachgemafie Nut-
zung des Gerates.

Erdung

Das ist ein Gerat der |. Schutzklasse, das die Er-
dung erfordert. Beim Kurzschluss verringert die
Erdung durch die Anwendung eines Stromkabels
das Risiko eines elektrischen Stromschlags. Das

Gerat ist mit einer Erdungsleitung mit einem Er-
dungsstecker ausgeristet. Der Stecker muss an
die Steckdose angeschlossen werden, die richtig
installiert und geerdet wird.

Vorbereitung vor erstem gebrauch

e Es ist zu prifen, ob das Gerat nicht beschadigt
ist. Falls irgendwelche Beschadigungen fest-
gestellt werden, muss man sich sofort mit dem
Lieferanten in Verbindung setzen und das Gerat
NICHT benutzen.

@ -

e Die gesamte Verpackung und die Schutzfolie
(falls es zutrifft) ist abzunehmen.

e Das Gerat ist mit lauwarmen Wasser und weichem
Tuch zu reinigen.

e Wenn nicht anders empfohlen, dann ist das Gerat
auf einen flache und stabile Flache zu stellen.



e Einen ausreichenden Raum rundum das Gerat
sichern, um eine Beliiftung zu ermdglichen.
e Das Gerat ist so aufzustellen, dass man immer

einen guten Zugriff auf den Stecker hat.
¢ ACHTUNG: Die Beutel zur Vakuumverpackung
sind separat zu bestellen.

Funktionen und aufbau des vakuumverpackungsgerates

HIGH

MEDIUM

Low

MINIMUM

ADJUSTABLE

A - Taste ON/OFF
Wenn das Gerat an die Stromversorgung ange-
schlossen ist, wird auf dem Display G das Symbol
OFF angezeigt. Um das Gerat einzuschalten, ist
die Taste ON/OFF zu dricken. Auf dem Display
erscheint zuerst die voreingestellte Schweif3zeit
(oder Marinierzeit) und dann der eingestellte Un-
terdruck. Jetzt ist das Gerat betriebsbereit. Um
das Gerat auszuschalten, muss man erneut die
Taste ON/OFF driicken und das Verpackungsge-
rat kehrt in den Bereitschaftsmodus zurick. Auf
dem Display G erscheint das Symbol OFF.

B - Taste START
Wenn das Gerat betriebsbereit ist, muss man die
Taste START driicken; das Gerat schaltet auf den
Betriebsmodus Vakuumerzeugung und Verschwei-
Ben bzw. Vakuumerzeugung und Marinieren (in Ab-
hangigkeit vom gewé&hlten Betriebsmodus).

C - Taste VerschweiBen (SEAL)
Im Betriebsmodus Vakuumerzeugung ist die Tas-
te SEAL zu dricken. Der Prozess der Vakuumer-
zeugung wird angehalten und das Gerat schaltet
auf den Betriebsmodus Verschweiflen um.

D - Taste STOP
Drickt man die Taste STOP, halt das Gerat die
gestarteten Prozesse an.

E - Einstelltaste (SET TIME)

Man drickt die Taste SET, um den Betriebsmodus
Vakuumerzeugung und Verschweif3en bzw. Vakuu-
merzeugung und Marinieren auszuwahlen (die ent-
sprechende Kontrolllampe leuchtet auf].

Danach ist die Taste ..+" .-" zu driicken, um die Zeit
des Verschweiflens oder Marinierens einzustellen
(die Zeit wird auf dem Display angezeigt).

F - Taste fiir den Unterdruckpegel (Vacuum Level)
Die Taste VACUUM LEVEL dricken, um den ent-
sprechenden Unterdruckpegel zu wahlen [es er-
leuchtet die entsprechende Kontrolllampe und der
Wert wird in Hg [1 Pa = 0,0075 mmHg] angezeigt).
Bei der Wahl der Einstelloption (ADJUSTABLE]
driickt man die Taste .+" .-, um den entsprechen-
den Unterdruckpegel einzustellen (der Pegel wird
auf dem Display angezeigt).

G - LED Display
1. Anzeige des Unterdruckpegels in Echtzeit.

2. Anzeige der Schweif3- oder Marinierzeit.



H - Regulierungstaste (,,+" ,-"')
1. Regulierung der Schweifzeit
2. Regulierung der Marinierzeit
3. Regulierung des Unterdruckpegels

| - Kontrolllampen
I1. Anzeige fir den Betriebsprozess
(VerschweiBen)
I2. Anzeige fur den Unterdruckpegel

Technische daten

Abmessungen 425x359x(H)366 mm

Maximale Breite der Schweifinaht des Beutels 290 mm

Tiefe der SchweiBleiste 3,5mm

Leistung 630W

Spannung 220-240V~50 Hz

Druck -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%) direkt in der Pumpe
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%) in der Vakuumkammer

Gewicht ca. 22,3kg

Schutzklasse [IEC] Klasse |

Der Hersteller und Verkaufer tragen keine Ver-
antwortung fiir irgendwelche Unstimmigkeiten,
die sich aus den in der vorliegenden Anleitung
auftretenden Druckfehlern und Transkriptionen
ergeben. Gemaf unserer Politik in Bezug auf die

Weiterentwicklung der Produkte behalten wir uns
das Recht vor, die Anderungen an dem Produkt,
der Verpackung und den in der Dokumentation
enthaltenen Spezifikationen ohne Vorankiindi-
gung vorzunehmen.

Betriebsbeginn des vakuumverpackungsgerits
Personen, die in der Lebensmittelbranche und in
der Gastronomie arbeiten, kennen sicher schon
die Vorteile der Vakuumverpackung. Das ist eine
sichere und ckonomische Methode, die schon seit
Jahren erfolgreich verwendet wird. Dadurch wird
die Haltbarkeit und Qualitdt von Lebensmitteln
verlangert. Wenn Sie friher noch keine Vakuum-
verpackung benutzt haben, dann sollten Sie sich
schnell von ihren Vorziigen Uberzeugen!
Unabhangig von den Kenntnissen zu dieser Metho-
de muss man immer bestimmte Grundregeln be-
achten, damit die verpackten Lebensmitteln sicher
fir den Verzehr sind. Die Nichtbeachtung dieser
Richtlinien kann zum Verderben der Lebensmittel
fihren, und in einigen Fallen zu einer Krankheit
oder sogar zum Tode fihren.

Nach dem Kennenlernen des vorliegenden Ver-
packungs-gerates wird seine Nutzung einfach
sein und zur héchsten Qualitat der aufbewahrten
Lebensmittel beitragen. Die Lebensmittel sind so
frisch wie moglich zu verpacken. Dabei diirfen we-
der alte noch ranzige Lebensmittel verpackt wer-
den. Das Vakuumverpacken verbessert nicht den
Zustand von schon verdorbenen Lebensmitteln!

«p‘lé

Frische Lebensmittel (Fleisch, Gemiise, Kase usw.)
miussen bis auf eine Temperatur von 4°C oder ent-
sprechend den HACCP-Normen heruntergekiihlt
werden, und zwar unter Ausnutzung eines Schnell-
kihlers.

e Das Vakuumverpacken bewirkt das Beseitigen
einer bedeutenden Luftmenge. Es verlangsamt
auch den Anstieg der meisten lebenden Mik-
roorganismen, die eine Verschlechterung des
Zustands der Lebensmittel hervorrufen, z.B. ae-
rober Bakterien und Schimmel. Andererseits sind
es jedoch einige Bakterien, wie z.B. clostridium
botulinum (verantwortlich fir eine Botulinumto-
xinvergiftung), sauerstofflose Bakterien, die sich
sogar bei fehlendem Sauerstoff vermehren.

Die fir das Auftreten derartiger Bakterien geeig-
neten Lebensmittel muss man fir ein kurzzeiti-

ges Aufbewahren abkihlen oder einfrieren, wenn
es fur langere Zeit gelagert werden soll. Nach
der Warmebehandlung muss man diese Lebens-
mittel sofort verspeisen.



e Gemise, und zwar solches wie Blumenkohl, e Schnell verderbende Lebensmittel muss man im
Brokkoli und Kohl scheiden wahrend der Vaku- Kihlschrank aufbewahren oder einfrieren, um
umverpackung Gase aus. Um sie fur das Vaku- ihr Verderben zu vermeiden.
umverpacken entsprechend vorzubereiten, muss e Das Vakuumverpacken ersetzt nicht das Einmachen.
man sie blanchieren.

Gebrauchsanweisung
Vorbereitung
¢ Vor Nutzungsbeginn ist die Gebrauchsanweisung ® Deckel offnen, die Taste Power driicken, das Ge-

unbedingt durchzulesen. rat ist betriebsbereit und auf dem Display wird
¢ Das Gerat an eine geerdeten Steckdose anschlie- der zuletzt verwendete Betriebsmodus ange-
Ben. zeigt. Jetzt kann das Gerat zum Vakuumverpa-

cken eingesetzt werden.
Vakuumverpacken und verschweissen unter verwendung von beuteln
1. Beutel auswahlen Hinweis: Der gesamte Beutel sollte sich zu-

Die entsprechende Grofle des Beutels zum Va-
kuumverpacken auswahlen. Lassen Sie min-
destens 2,5 - 5 cm . Luft” von der oberen (of-
fenen) Seite des Beutels, um die Dichtheit der
Schweifinaht zu gewahrleisten.

. Betriebsmodus Verschweifien auswédhlen /
Schweifizeit einstellen
Die Taste SET driicken. Nach dem Aufleuchten
der Kontrolllampe SEAL Time (SchweiBzeit)
wird die Schweifizeit gewahlt. Die Taste .+ ,-"
dricken, um die Schweif3zeit zu erhdhen oder
zu verringern, Zeitbereich von 0 bis 6 Sekunden.

. Unterdruckpegel auswahlen
Die Taste Vacuum Level driicken und den ent-
sprechenden Unterdruckpegel auswahlen. Er-
reichbar sind 6 Optionen: Max (29,3"Hg), High
(Hoch) (29,0"Hg), Medium (Mittelwert) (27,5"Hg),
Low (Niedrig) (26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg) und
Adjustable (regelbar). Bei der gewahlten Option
erleuchtet dann eine Kontrolllampe. Wahlt man
die Option Adjustable (regelbar) ist die Taste ,+"
.- zu dricken, um den Pegel im Bereich von
23,5~29,3"Hg einzustellen.

. Beutel (gefiillt mit Lebensmitteln) in die Vaku-
umkammer einsetzen
a. Der Beutel muss sich zusammen mit den zu
verpackenden Lebensmitteln unterhalb der
Schweiflleiste befinden, damit der Inhalt des
Beutels nicht auslauft.

. Den Beutel so legen, damit die offene Seite
auf der Schweifleiste liegt.

c. Die Klammer vorn an der Kammer o&ffnen,
den Beuteleinlass aneinanderhaften und zu-

o

sammendriicken (das betrifft nur das Modell
mit der Klammer].

sammen mit dem Beuteleinlass in der Vaku-

umkammer befinden.

5. Betriebsprozess (Vakuumerzeugung - Ver-
schweifien)

a. Deckel schliefen, Taste Start dricken, das
Gerat ist betriebsbereit.

b. Die Pumpe dbernimmt die Arbeit. Die Kon-
trolllampe des voreingestellten Vakuumni-
veaus beginnt zu blinken (wenn das Vaku-
umniveau den erforderlichen Wert erreicht, H
leuchtet die Kontrolllampe mit Dauerlicht).
Auf dem Display wird das Vakuumniveau von
0 bis zum Soll-Niveau gezahlt [nach dem Er-
reichen der Werte 5 und 19"Hg emittiert das
Geréat ein Tonsignall.

c. Nach Beendigung der Vakuumerzeugung
schaltet das Gerat automatisch in den Be-
triebsmodus Nach Beendigung des Schweif3-
zyklus beginnt das Gerat die Luft freizulas-
sen.

d. Das dreifache Tonsignal signalisiert die Be-
endigung des Prozesses. Das Gerat kehrt in
den Bereitschaftsmodus zurlick. Auf dem
Display erscheint die Mitteilung in Bezug auf
den zuletzt eingeschalteten Betriebsmodus
und es erleuchtet auch die entsprechende
Kontrolllampe.

Achtung: Beim Prozess ,b” besteht die Maglich-
keit des sofortigen Ubergangs in den Schweifpro-
zess, und zwar durch das Einschalten von ,Seal”
(VerschweiBen).

" @



Vakuummarinieren im beutel
1. Beutel auswahlen

Wahlen Sie einen Beutel mit den entsprechen-
den Abmessungen aus. Es sind mindestens 2,5
- 5 c¢cm von oben am Beutel als Rand zu belas-
sen, um die Dichtheit der Schweifinaht zu ge-
wahrleisten.

. Betriebsmodus Marinieren auswéhlen / Mari-

nierzeit einstellen

Die Taste SET dricken. Nach dem Aufleuchten

der Kontrolllampe fur die Marinierzeit wird der

Betriebsmodus Marinieren gewahlt. Die Taste

.+ .,-"dricken, um die Marinierzeit zu erhdhen

oder zu verringern, Zeitbereich ist von 9 bis 99

Minuten.

. Unterdruckpegel auswahlen

Die Taste Vacuum Level dricken und den ent-

sprechenden Unterdruckpegel auswahlen. Er-

reichbar sind 6 Optionen: Max (29,3"Hg), High

(Hoch) (29,0"Hg), Medium [Mittelwert] (27,5"Hg),

Low (Niedrig) (26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg]) und

Adjustable (regelbar]. Bei der gewahlten Option

erleuchtet dann eine Kontrolllampe. Wahlt man

die Option Adjustable (regelbar) ist die Taste ..+

.- zu dricken, um den Pegel im Bereich von

23,5~29,3"Hg einzustellen.

. Beutel (gefiillt mit Lebensmitteln) in die Vaku-

umkammer einsetzen

a. Der Beutel muss sich zusammen mit den zu
verpackenden Lebensmitteln unterhalb der
Schweiflleiste befinden, damit der Inhalt des
Beutels nicht auslauft.

b. Den Beutel so legen, damit die offene Seite
auf der Schweiflleiste liegt.

c. Die Klammer vorn an der Kammer o6ffnen,
den Beuteleinlass aneinanderhaften und zu-
sammendriicken (das betrifft nur das Modell
mit der Klammer).

Hinweis: Der gesamte Beutel sollte sich zu-

sammen mit dem Beuteleinlass in der Vaku-

umkammer befinden.

5. Betriebsprozess (Vakuumerzeugung - Mari-
nieren)

a. Deckel schlieflen, das Gerat schaltet sich ein
und geht in den Betriebsmodus Vakuumer-
zeugung und Marinieren. Ein Zyklus dauert
9 Minuten. Man kann maximal 11 Zyklen (99
Minuten] einstellen. Ein voller Zyklus l&uft
wie folgt: Vakuumerzeugen - Vakuumerhal-
ten - Vakuumlésen. Die Zeit fur das Vakuu-
merzeugen und -losen betrdgt ca. 1 Minute
und die Zeit fir das Vakuumerhalten ca. 8
Minuten.

b. Die Pumpe bernimmt die Arbeit. Die Kon-
trolllampe des voreingestellten Vakuumni-
veaus beginnt zu blinken (wenn das Vaku-
umniveau den erforderlichen Wert erreicht,
leuchtet die Kontrolllampe mit Dauerlicht).
Auf dem Display wird das Vakuumniveau von
0 bis zum Soll-Niveau gezahlt (nach dem Er-
reichen der Werte 5 und 19'Hg emittiert das
Gerat ein Tonsignall.

c. Nach Beendigung der Vakuumerzeugung
schaltet das Gerat automatisch in den Be-
triebsmodus Marinieren (Vakuumerhaltung].
Die Zeit des Marinierens wird auf dem Dis-
play jeweils nach 1 Minute gezahlt. Nach
dem Abzahlen bis zu einem Wert, der das
Vielfache von 9 sein wird, beginnt die Vaku-
umkammer, Luft in den Beutel einzulassen.
Nach dem Beenden des Einlassens von Luft
wird der Betriebsmodus Vakuumerzeugung
und Marinieren bis zum Rickwartszahlen bis
Null wiederholt. Der Prozess ist beendet.

. Das dreifache Tonsignal signalisiert die Be-

endigung des Prozesses. Das Gerat kehrt in

joR

den Bereitschaftsmodus zurick. Auf dem
Display erscheint die Mitteilung in Bezug auf
zuletzt eingeschalteten Betriebsmodus und
es erleuchtet auch die entsprechende Kont-
rolllampe
Achtung: Beim Prozess ,b” oder ,c” besteht die
Méglichkeit des sofortigen Ubergangs in den
Schweiflprozess, und zwar durch das Einschalten
von ,Seal” Verschweifien).



Informationen iiber die aufbewahrung und sicherheit von lebensmitteln

Das Vakuumverpackungsgerat andert die Vorge-
hensweise beim Einkaufen und Aufbewahren von
Lebensmitteln. Das Vakuumverpacken ermdoglicht
die Eliminierung von Gefrierbrand und verlang-
samt das Verderben von Lebensmitteln, wodurch
man auch auf den GroBhandelseinkauf zurlick-
greifen kann - ohne Gefahr, dass die Lebensmittel
verdorben sind.

Das Vakuumverpacken entfernt ungefahr 90% der
Luft aus der Verpackung. Dadurch wird eine finf
Mal langere Frischhaltung im Vergleich zu ge-
wohnlichen Methoden erreicht. Trockene Lebens-
mittel, z.B. Nudeln, Getreide und Mehl bleiben von
Anfang bis Ende frisch. Dariiber hinaus verhindert

das Vakuumverpacken das Entwickeln von Korn-
kafern und anderen Insekten sowie Verunreinigun-
gen trockener Produkte. Die Lebensmittel sind so
frisch wie moglich zu verpacken.

Man muss jedoch daran denken, dass das Vaku-
umverpacken nicht fir alle Lebensmittelarten
giinstig ist. Knoblauch und Pilze sind nicht zum
Vakuumverpacken geeignet. Das Entfernen der
Luft ruft eine gefahrliche chemische Reaktion her-
vor, was bewirkt, dass der Verzehr solcher Lebens-
mittel geféhrlich ist. Das Gemiise muss man vor
dem Verpacken blanchieren, um die Enzyme, die
den Zustand der Lebensmittel nach dem Entfernen
der Luft verschlechtern, unschadlich zu machen.

Lebensmittel Aufbewahren nach dem Vakuum- Aufbewahren nach dem Vakuum-
verpacken im Gefrierschrank verpacken im Kiihlschrank

Rind- und Kalbfleisch 1-3 Jahre 1 Monat

Hackfleisch 1 Jahre 1 Monat

Frisches Schweinefleisch 2-3 Jahre 2-4 Wochen

Frischer Fisch 2 Jahre 2 Wochen

Frisches Gefligel 2-3 Jahre 2-4 Wochen

Gerauchertes Fleisch 3 Jahre 6-12 Wochen

Frisches Gemiise, blanchiert 2-3 Jahre 2-4 Wochen

Frisches Obst 2-3 Jahre 2 Wochen

Harter Kase 6 Monate 6-12 Wochen

Wurstwaren in Scheiben nicht empfohlen 6-12 Wochen

Frische Nudeln 6 Monate 2-3 Wochen

Achtung: In der Tabelle wurden ausschlieBlich die Richtwerte dargestellt. Bei der Bestimmung der Aufbe-
wahrungsfrist sind immer die lokalen sanitar-epidemiologischen Vorschriften sowie die HACCP-Grundsat-

ze zu beachten.



Problemléosungen

Unter entsprechenden Verpackungsbedingungen
kann das Vakuumverpackungsgerat Kitchen Line
lange Jahre stérungsfrei betrieben werden. In ei-

vor man sich mit dem Kundendienst in Verbindung
setzt, muss man sich mit den nachfolgenden Infor-
mationen vertraut machen.

nigen Fallen kénnen aber Probleme auftreten. Be-

Problem

Lésung

Verpackungsgerat schaltet sich
nicht ein

Uberzeugen Sie sich, dass das Gerat an die geerdete Steckdose richtig
angeschlossen ist.

Das Netzkabel ist auf Beschadigungen zu priifen. Verwenden Sie kein

Gerat mit beschadigtem Kabel.

Uberzeugen Sie sich, dass die Netztaste richtig gedriickt wurde. Nach
dem Einschalten des Geréates wird das Display hintergrundbeleuchtet.

Verpackungsgerat erzeugt kein
ausreichendes Vakuum bei der
Anwendung mit Beutel

Es wurde eine zu kurze Zeit fir die Vakuumerzeugung/Verschweifien
eingestellt. Stellen Sie eine langere Zeit fir die Vakuumerzeugung und
das Verschweiflen ein; anschlieflend ist die Vakuumerzeugung zu
wiederholen.

Damit die Vakuumerzeugung und das Verschweifen richtig ablauft, muss
sich die Kante des Beutels innerhalb der Backkammer befinden.

Beim Verpacken von der Rolle ist zu priifen, ob die erste Schweifinaht
richtig und dicht ist.

Damit der Prozess der Vakuumerzeugung erfolgreich beendet wird,
missen das Gerat und der Beutel sauber, trocken sowie frei von
Lebensmittelresten sein. Die Flache der Dichtung und das Innere des
Beutels abwischen und danach erneut versuchen.

Nach dem Verschweiflen des
Beutels tritt ein Vakuumverlust
auf

Scharfe Gegenstande konnen den Beutel durchstechen. Um dem
vorzubeugen, missen die scharfen Kanten mit einem Papiertuch
geschiitzt und in einen neuen Beutel gepackt werden.

Einige Obstsorten und Gemiise konnen Gase ausscheiden, wenn sie nicht
richtig blanchiert oder vor dem Verpacken eingefroren wurden. Den
Beutel 6ffnen - wenn der Verdacht besteht, dass ein Lebensmittel begann
zu verderben, ist es wegzuwerfen. Wenn es keine Spuren der Verderblich-
keit gibt, muss man es sofort verspeisen. Im Zweifelsfall ist das
Lebensmittel immer wegzuwerfen.

Das Verpackungsgerat
verschweif}t den Beutel nicht
richtig

Es wurde eine zu kurze Zeit des Verschweiflens eingestellt. Erhohen Sie
die Schweifizeit und versuchen Sie es erneut.

Der Beutel &sst sich nicht verschweifien, wenn sich im Schweif3bereich
Feuchtigkeit, Lebensmittelreste oder Verschmutzungen befinden. Das
Innere des Beutels abwischen und erneut versuchen.

Den Beutel muss man langs der SchweiBleiste richtig anbringen.

Man muss sich davon Uberzeugen, ob der ganze Beutel auf der Schweif3-
leiste liegt und nicht zerknittert ist.




Fehlercodes und reparatur

Fehlercode Ursache des Alarms

Reparatur

EO01 Nach einer bestimmten Zeit der
Vakuumerzeugung schlieflen zwei
Druckschalter nicht.

e Esistzuprifen, ob der Deckel der Kammer
geschlossen ist.

e Esistzu prifen, ob die Dichtungen richtig
montiert wurden;

e Esistzu prifen, ob die Pumpe richtig arbeitet.

e Esistzu prifen, ob die Druckschalter in einem
guten Zustand sind (Anschlussleitung,
Druckschalter, Datenleitung 10P usw. priifen)

E02 Wenn das Gerat in den Betriebsmo-
dus Schweiflen umschaltet, dann
schlieft der Mikroschalter nicht.

e Esistzu prifen, ob der Deckel der Vakuumkam-
mer geschlossen ist;

e Esistzu prifen, ob der Mikroschalter in einem
guten Zustand ist [Anschlussleitung GAST,
Mikroschalter, Datenleitung 10P usw. priifen)

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemaB genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

bleiben davon unberihrt. Eine in der Garantiefrist
einzureichende Beanstandung hat die Angabe des
Kaufortes und Kaufdatums und in der Anlage einen
Kaufbeleg (z.B. Kassenzettel) zu enthalten.

GemaR unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung
und an den dokumentierten technischen Daten
ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

Entsorgung und Umweltschutz

Wird das Gerat aufler Betrieb genommen, darf es
nicht Uber den Hausmill entsorgt werden. Der
Benutzer ist fiir die Ubergabe des Gerates an eine
geeignete Sammelstelle fir Altgerate verantwort-
lich. Die Nichteinhaltung dieser Regel kann gemaf
den geltenden Vorschriften tber die Abfallentsor-
gung bestraft werden. Die getrennte Sammlung
und das Recycling der Altgerate tragt zur Scho-
nung der natirlichen Ressourcen bei und sorgt

fur eine umwelt- und gesundheitsschonende Ver-
wertungsweise. Weitere Informationen dariber, wo
Sie lhre Altgerate entsorgen konnen, erhalten Sie
bei lhrem ortlichen Entsorgungsunternehmen. Der
Hersteller und der Importeur Gbernehmen keine
Verantwortung fir das Recycling sowie die um-
weltfreundliche Verwertung von Abfallen, weder
direkt noch Uber ein 6ffentliches System.



Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsin-
structies aandachtig door.

Veiligheidsinstructies

¢ Onjuiste bediening en verkeerd gebruik van het apparaat kan ernstige schade aan het
apparaat en verwonding van personen tot gevolg hebben.

o Dit apparaat is enkel bedoeld voor commercieel gebruik.

* Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor het werd ontworpen.
De fabrikant aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid voor schade als gevolg van onjuis-
te bediening en verkeerd gebruik.

o /org dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloeistof in aanra-
king komen. Mocht het apparaat onverhoopt in het water vallen, trek dan onmiddellijk
de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat controleren door een erkend vakman.
Niet-naleving hiervan kan levensgevaar opleveren.

* Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te openen.

o Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

* Raak de stekker niet met natte of vochtige handen aan.

« /A\ Gevaar van elektrische schokken! Probeer het apparaat niet zelf te repareren. In
het geval van storingen, laat reparaties alleen uitvoeren door gekwalificeerd personeel.
* Gebruik nooit een beschadigd apparaat! Als het apparaat is beschadigd, haal de stekker

dan uit het stopcontact en neem contact op met de winkel.

» Waarschuwing! Dompel de elektrische onderdelen van het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen. Houd het apparaat nooit onder stromend water.

* Controleer de stekker en het netsnoer regelmatig op schade. Als de stekker of het net-
snoer is beschadigd, moet het worden vervangen door de technische dienst of een soort-
gelijk gekwalificeerd persoon om gevaar of letsel te voorkomen.

* /org ervoor dat het netsnoer niet in contact komt met scherpe of hete voorwerpen en
houd het uit de buurt van open vuur. Als u de stekker uit het stopcontact wilt halen, trek
dan altijd aan de stekker en niet aan het netsnoer.

» Zorg ervoor dat niemand per ongeluk aan het netsnoer [of verlengsnoer) kan trekken of
kan struikelen over het netsnoer.

* Houd het apparaat in de gaten tijdens gebruik.

*» Waarschuwing! Zolang de stekker in het stopcontact zit, is het apparaat aangesloten op
de voedingsbron.

* Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Draag het apparaat nooit aan het netsnoer.

* Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet worden meegeleverd met het apparaat.

o Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de spanning en frequentie die is
vermeld op het typeplaatje.

® -



o Sluit de stekker aan op een stopcontact dat eenvoudig bereikt kan worden, zodat de
stekker in geval van nood onmiddellijk uit het stopcontact kan worden getrokken. Trek de
stekker volledig uit het stopcontact om het apparaat volledig uit te schakelen. Gebruik de
stekker om het apparaat los te koppelen van het lichtnet.

¢ Schakel het apparaat altijd uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Gebruik nooit accessoires die niet worden aanbevolen door de fabrikant. Zij kunnen mo-
gelijk een veiligheidsrisico vormen voor de gebruiker en kunnen het apparaat mogelijk
beschadigen. Gebruik alleen originele onderdelen en accessoires.

* Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met een
verminderd fysiek, sensorisch of geestelijk vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis.

* Dit apparaat mag onder geen enkele omstandigheid worden gebruikt door kinderen.

¢ Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen.

* Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Koppel het apparaat altijd los van het lichtnet als het onbeheerd wordt achtergelaten en
voordat het apparaat wordt gemonteerd, gedemonteerd of gereinigd.

* | aat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

Speciale veiligheidsvoorschriften

o Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in deze handleiding.

* Belangrijk! Zorg ervoor dat het pompoliepeil hoger is dan de OLIEPEIL-markering.

o Gebruik alleen de meegeleverde pompolie. Het pompoliepeil moet regelmatig worden

gecontroleerd door een erkend onderhoudsmonteur. Gebruik geen oude pompolie.

. Gevaar voor brandwonden! Raak de sealbalk nooit aan. De sealbalk is erg
heet, zelfs na gebruik. Er bestaat een gevaar voor brandwonden. Wacht tot
het apparaat is afgekoeld. Raak het apparaat tijdens gebruik niet aan.

o Het apparaat moet regelmatig worden gereinigd en voedselresten moeten worden
verwijderd. Als het apparaat niet schoon wordt gehouden, heeft dit een negatief effect
op de levensduur van het apparaat en kan het leiden tot gevaarlijke situaties tijdens het
gebruik.

¢ Plaats het apparaat niet op een verwarmingsvoorwerp (kooktoestel op benzine,
elektriciteit, houtskool, etc.]. Houd het apparaat uit de buurt van warme oppervlakken en
open vuur. Gebruik het apparaat altijd op een vlakke, stabiele, schone, hittebestendige
en droge ondergrond.

o Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieve of ontvlambare materialen,
creditcards, magnetische schijven of radio’s.

* Dit apparaat is niet bedoeld om gebruikt te worden in combinatie met een externe timer
of apart afstandsbedieningssysteem.

¢ Belangrijk: Houdt alle ventilatieopeningen in het apparaat vrij. Laat minimaal 10 cm
ruimte vrij rond het apparaat voor ventilatie.

* Belangrijk: Dit apparaat is geschikt voor het verpakken van voedsel, zowel in vaste
toestand zoals koekjes en chips als in vloeibare toestand zoals sap, soep, enz.

. @



* Gevaar voor beknellen handen! Wees voorzichtig wanneer u het deksel sluit.

* Door het hoge gewicht van het apparaat moet u voorzichtig en zorgvuldig zijn als u het
apparaat wilt verplaatsen of transporteren. Zorg voor minimaal 2 mensen of maak gebruik
van een karretje voor het verplaatsen. Verplaats het apparaat langzaam, voorzichtig en
zorg ervoor dat het nooit onder een hoek groter dan 45° wordt gekanteld.

Beoogd gebruik

* Het apparaat is bestemd voor professioneel ge-
bruik.

¢ Dit apparaat is enkel bedoeld voor het vacuiim-
verpakken van voedsel. Elk ander gebruik kan
leiden tot schade aan het apparaat of lichamelijk
letsel.

e Gebruik van het apparaat voor andere doeleinden
wordt beschouwd als verkeerd gebruik van het
apparaat. De gebruiker is volledig aansprakelijk
voor alle risico’s die voortvloeien uit verkeerd ge-
bruik van het apparaat.

Installatie met aarding

Dit is een klasse | apparaat. Dit apparaat moet ge-
aard worden. Aarding verlaagt de kans op elektri-
sche schokken doordat elektrische stroom via een
ontsnappingsdraad kan weglopen. Dit apparaat is

uitgerust met een snoer met een aardedraad en
een geaarde stekker. De stekker moet in een stop-
contact worden gestoken dat juist is geinstalleerd
en geaard.

Voordat u het apparaat start

e Zorg ervoor dat het apparaat niet is beschadigd.
Neem in geval van schade onmiddellijk contact
op met uw leverancier. Gebruik het apparaat
NIET.

¢ Verwijder alle verpakkingsmaterialen en het be-
schermende folie (indien van toepassing].

* Reinig het apparaat met lauw water en een zach-
te doek.

¢ Plaats het apparaat op een vlakke en stabiele on-
dergrond, tenzij anders aanbevolen.

e Zorg voor voldoende ruimte rond het apparaat
voor een goede ventilatie.

¢ Plaats het apparaat op een zodanige manier dat
de stekker te allen tijde eenvoudig bereikt kan
worden.

Opmerking: Vaculimzak niet inbegrepen.



Structuur en functies

Vaculimdeksel

HIGH

MEDIUM

Low

MINIMUM

ADJUSTABLE

A - Aan/uit-knop (Power)
Als het apparaat is aangesloten op het lichtnet,
zal het LED-scherm (G) OFF tonen. Druk op de
AAN/UIT-knop, het LED-scherm (G) toont nu de
voorgeprogrammeerde sealtijd (of marineertijd)
en daarna het voorgeprogrammeerde vacuiim-
niveau. Het apparaat is nu klaar voor gebruik.
Druk op de AAN/UIT-knop, het apparaat scha-
kelt terug naar de standbymodus. Het LED-
scherm (G) toont OFF.

B - Startknop (Start)
Druk, als het apparaat klaar voor gebruik is,
op de Startknop, het apparaat schakelt naar de
sealmodus of marineermodus (afhankelijk van
de instellingen).

C - Sealknop (Seal)
Druk in de vacumeermodus op de Sealknop om
het vacumeerproces te stoppen en naar de seal-
modus te schakelen.

D - Stopknop (Stop)
Druk op de Stopknop, het apparaat stopt alle
lopende processen.

E - Instellingenknop (Set)
Druk op de Instellingenknop, selecteer de seal-
of marineermodus [het bijbehorende indica-
tielampje licht op). Druk op “+" en "-" om de
sealtijd of marineertijd in te stellen (de tijd wordt
getoond op het LED-scherm).

F - Vacuiimniveau-knop (Vacuum Level)
Druk op de Vacuiimniveau-knop, selecteer het
gewenste vacuiimniveau (het bijbehorende indi-
catielampje licht op, met een eenheid in inHg).
Als u voor "ADJUSTABLE" heeft gekozen, druk
dan op " +" en "-" om het gewenste vacuimni-
veau in te stellen (het vacuiimniveau wordt ge-
toond op het LED).

G - LED-scherm
1. Toont het vaculimniveau in realtime.
2. Toont de sealtijd of marineertijd.

H - Instelknoppen (“+” en “-")
1. Instellen sealtijd
2. Instellen marineertijd
3. Instellen vaculimniveau

| - Indicatielampje
I1. Geeft werkproces aan
|2. Geeft vacuiimniveau aan



Technische gegevens

Afmetingen 425x359x(H)366 mm

Maximale breedte vacuiimzak 290 mm

Diepte sealbalk 3,5mm

Vermogen 630 W

Spanning 220-240 V~50 Hz

Druk -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%e) direct bij de pomp
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%o) in de vaculimkamer

Gewicht ca. 22,3 kg

Beschermingsklasse [IEC] KLASSE |

De fabrikant en dealer zijn niet aansprakelijk voor
eventuele onjuistheden in deze handleiding als
gevolg van drukfouten of transcriptie. Aangezien
wij ons altijd inzetten om onze producten voort-

durend te verbeteren, behouden wij ons het recht
voor om het product, de verpakking en de speci-
ficaties in deze documentatie te wijzigen zonder
voorafgaande kennisgeving.

Aan de slag met de vacumeermachine
Als u deel uitmaakt van de voedselverwerkings-
industrie of horeca, is er een goede kans dat u al
bekend bent met de voordelen van vacumeren. Het
wordt al vele jaren met succes gebruikt als een vei-
lige en kosteneffectieve manier voor het verlengen
van de houdbaarheid van voedingsmiddelen zonder
het verlies van kwaliteit. Als u thuis of op de zaak
niet bekend bent met vacumeren, zult u zich bin-
nenkort afvragen hoe u ooit zonder kon!
Of u nu een beginner of een expert bent, er zijn be-
paalde elementaire richtlijnen die u altijd moet volgen
om voedingsmiddelen op een veilige wijze te verpak-
ken. Het niet opvolgen van deze elementaire richtlij-
nen kan leiden tot voedselbederf en kan, in sommige
gevallen, ziekte of de dood tot gevolg hebben.

Zodra u vertrouwd bent met de procedures van de

vacumeermachine met vaculimkamer uit de keu-

kenlijn, zult u zich op uw gemak voelen en kunt

u het apparaat gebruiken om te genieten van opge-

slagen voedsel van een hogere kwaliteit.

e Verpak alleen verse voedingsmiddelen. Verpak
geen oude of ranzige voedingsmiddelen. Vacu-
meren kan producten die al in slechte staat ver-
keren niet verbeteren of herstellen.

ap%

e Verse voedingsmiddelen (vlees, groenten, kaas,
etc.) moeten na het vacumeren worden gekoeld
met een temperatuur van 4°C of lager of worden
bevroren.

® Vacumeren verwijdert een hoog percentage lucht.
Dit vertraagt de groei van de meeste levende mi-
cro-organismen, die voedsel aantasten, zoals ae-
robe bacterién en schimmels. Sommige soorten
bacterién zoals clostridium botulinum (verant-
woordelijk voor botulisme) zijn echter anaeroob
en groeien in de afwezigheid van zuurstof.

De voedingsmiddelen die gevoelig zijn voor bo-

tulinum moeten bij kortdurige opslag worden

gekoeld en bij langdurige opslag worden inge-
vroren. Onmiddellijk consumeren na het verwar-
men.

Groenten als bloemkool, broccoli en kool zullen

gassen uitstoten als ze worden gevacumeerd.

Deze voedingsmiddelen moeten daarom voordat

ze worden gevacumeerd eerst worden geblan-

cheerd.

¢ Alle bederfelijke voedingsmiddelen moeten ge-
koeld of bevroren worden om bederf te voorko-
men.

e Vacumeren is geen substituut voor inblikken.



Gebruiksinstructies

Voorbereidingen

e [ ees de handleiding zorgvuldig door voordat u
het apparaat gebruikt.

¢ Steek de stekker in een geaard stopcontact.

e Open het deksel, druk op de Power-knop, de ma-
chine is nu klaar voor gebruikt, het LED-scherm
toont de laatst gebruikte bedrijfsmodus. Het ap-
paraat kan nu worden gebruikt om te vacumeren.

Vacumeren en zakken sealen

1. Selecteer een vacuiimzak 5. Werkproces (Vacuum-Seal)

Selecteer een vacuiimzak met de juiste afme-
tingen. Zorg ervoor dat er minimaal 2,5 - 5 cm
vrije ruimte is aan de bovenkant van de zak is,
zodat de zak goed en luchtdicht kan worden ge-
seald.

. Selecteer de sealmodus en stel de sealtijd in
Druk op de Instellingenknop. Als het indica-
tielampje van de sealtijd oplicht, is de seal-
modus geselecteerd. Druk op "+ " of "-" om de
sealtijd te verhogen of verlagen, het bereik is
0~6 seconden.

. Selecteer vacuiimniveau
Druk op Vacuimniveau, selecteer de gewenste
vacuimniveau. Er zijn 6 opties: Max (29,3inHg),
High (29,0inHg), Medium (27,5inHg), Low
(26,0inHg), Minimum (23,5inHg] en Adjustable.
Het indicatielampje van het geselecteerde va-
cuimniveau licht op. Als u heeft gekozen voor
de optie "Adjustable”, druk dan op “+" en "-"om
het vacuiimniveau in te stellen op een waarde
tussen 23,5~29,3inHg.

. Plaats de vacuiimzak met voorwerpen in de
vaculimkamer
a. Zorg ervoor dat de hoogte van de verpak-
kingszak met vloeistof of vochtig voedsel
kleiner is dan de hoogte van de sealbalk.

. Leg de verpakkingszak neer, zorg ervoor dat
de geopende zijde van de zak over de sealbalk
ligt.

c. Open de klem in de voorkant van de kamer,
klem de onderkant van de geopende zijde van
de zak vast en druk de klem omlaag om de zak
vast te zetten.

Opmerking: de gehele zak, inclusief de ge-

opende zijde, moet zich in de vacuiimkamer

bevinden.

o

a. Sluit het deksel, het apparaat start op en
schakelt naar vacumeren en marineren. Een
cyclus duurt 9 minuten. U kunt tot 11 cycli
instellen (99 minuten). Een volledig cyclus
wordt als volgt uitgevoerd: generen van een
vacuiim- behouden van een vacuim - vacu-
um opheffen. De tijd die benodigd is voor het
generen en opheffen is ongeveer 1 minuut.
De tijd dat het vacuiim wordt behouden is on-
geveer 8 minuten.

b. De pomp begint te werken. Het indicatielamp-
je van het eerder ingestelde vaculimniveau
begint te knipperen [(het indicatielampje
brandt constant als het ingestelde vaculim-
niveau wordt bereikt]. Het nummer op het
LED-scherm telt van 0 naar het ingestelde
vaculimniveau (als de teller bij het getal 5 en
19°'Hg komt, zal het apparaat een pieptoon
laten klinken).

c. Als het vaculim is voltooid, zal het apparaat
automatisch naar de sealmodus schakelen.
Het LED-scherm toont de ingestelde sealtijd
en begint af te tellen tot 0. Als het sealen is
voltooid, zal het apparaat beginnen met het
laten weglopen van lucht.

d. Als het apparaat drie pieptonen laat klinken,
is het gehele proces voltooid. Het apparaat is
nu weer klaar voor gebruik. Het LED-scherm
en de indicatielampjes geven dit ook aan.

Opmerking: tijdens de bovenstaande stappen

“b” en “c”, kunt u op de Sealknop drukken om

eerder naar de Sealmodus te schakelen.



Vacumeren en zakken marineren

1.

4.
NL

Selecteer een vacuiimzak

Selecteer een vacuiimzak met de juiste afme-
tingen. Zorg ervoor dat er minimaal 2,5 -5 cm
vrije ruimte is aan de bovenkant van de zak is,
zodat de zak goed en luchtdicht kan worden ge-
seald.

. Selecteer de sealmodus en stel de sealtijd in

Druk op de Instellingenknop. Als het indica-
tielampje van de marinerentijd oplicht, is de
marinerenmodus geselecteerd. Druk op "+ " of
“-" om de marinerentijd te verhogen of verla-
gen, het bereik is 9~99 minuten.

. Selecteer vacuiimniveau

Druk op Vaculimniveau, selecteer de gewenste

vaculimniveau. Er zijn 6 opties: Max (29,3inHg),

High (29,0inHg), Medium (27,5inHg), Low

(26,0inHg), Minimum (23,5inHg) en Adjustable.

Het indicatielampje van het geselecteerde va-

cuiimniveau licht op. Als u heeft gekozen voor

de optie "Adjustable”, druk dan op “+" en “-"om
het vacuiimniveau in te stellen op een waarde
tussen 23,5~29,3inHg.

Plaats de vaculimzak met voorwerpen in de

vacuiimkamer

a. Zorg ervoor dat de hoogte van de verpak-
kingszak met vloeistof of vochtig voedsel
kleiner is dan de hoogte van de sealbalk.

b. Leg de verpakkingszak neer, zorg ervoor dat
de geopende zijde van de zak over de sealbalk
ligt.

c. Open de klem in de voorkant van de kamer,
klem de onderkant van de geopende zijde
van de zak vast en druk de klem omlaag om
de zak vast te zetten.

Opmerking: de gehele zak, inclusief de ge-

opende zijde, moet zich in de vacuiimkamer

bevinden.

5. Werkproces (Vacuum-Marineren)

a. Sluit de deksel, druk op de startknop, het ap-
paraat is klaar voor gebruik.

b. De pomp begint te werken. Het indicatielamp-
je van het eerder ingestelde vacuiimniveau
begint te knipperen [het indicatielampje
brandt constant als het ingestelde vaculim-
niveau wordt bereikt]. Het nummer op het
LED-scherm telt van 0 naar het ingestelde
vaculimniveau (als de teller bij het getal 5 en
19°'Hg komt, zal het apparaat een pieptoon
laten klinken).

c. Wanneer het vacuiim trekken klaar is zal de
machine automatisch in de marineren modus
gaan. Marineer tijd wordt weergegeven op het
display en telt per minuut af. Na het aftellen
(veelvoud van 9) zal de vacuiimkamer lucht
in de kamer en zak laten. Als de kamer weer
normale luchtdruk heeft bereikt zal het vacu-
um en marineer modus zich herhalen totdat
de tijd op O staat. Dan pas is het proces vol-
tooid.

d. Als het apparaat drie pieptonen laat klinken,
is het gehele proces voltooid. Het apparaat is
nu weer klaar voor gebruik. Het LED-scherm
en de indicatielampjes geven dit ook aan.

Opmerking: tijdens de bovenstaande stappen

“b” en “c”, kunt u op de Sealknop drukken om

eerder naar de Sealmodus te schakelen.



Opslag van voedsel en veiligheidsinformatie

De vacumeermachine met vacuiimkamer uit de
keukenlijn zal de manier waarop u voedsel koopt
en opslaat revolutionaliseren. Omdat vacumeren
een effectief middel is tegen vriesbrand en voed-
selbederf vertraagt, kunt u nu profiteren van het
inkopen van voedsel in bulk zonder de dreiging van
voedselverspilling.

Vacumeren met ons apparaat verwijdert tot 90%
lucht uit de verpakking. Dit helpt voedsel verser te
houden, tot 5 keer langer dan onder normale om-
standigheden. Droge voedingsmiddelen als pasta,
granen en meel blijven vers van begin tot eind. Daar-
naast voorkomt vacumeren dat kevers en andere

insecten uw droge goederen kunnen aantasten. Va-
cumeer alleen de meest verse voedingsmiddelen.
U moet er echter wel rekening mee houden dat niet
alle voedingsmiddelen geschikt zijn om te vacume-
ren. Vacumeer nooit knoflook of schimmels als
paddenstoelen. Er vindt een gevaarlijke chemische
reactie plaats wanneer de lucht wordt verwijderd,
waardoor deze voedingsmiddelen gevaarlijk wor-
den als ze worden ingeslikt. Groenten moeten wor-
den geblancheerd voordat ze verpakt worden om
enzymen die de voedingsmiddelen kunnen aantas-
ten (door ontgassing) te doden.

Voedingsmiddelen Vacumeren en opslaginvriezer | Vacumeren en opslag in koelkast
Vers rundvlees & kalfsvlees 1-3 jaar 1 maand
Gemalen vlees 1jaar 1 maand
Vers varkensvlees 2-3 jaar 2-4 weken
Verse vis 2 jaar 2 weken
Vers pluimveevlees 2-3 jaar 2-4 weken
Gerookte vleesaren 3jaar 6-12 weken
Verse groenten, geblancheerd 2-3 jaar 2-4 weken
Vers fruit 2-3 jaar 2 weken
Harde kazen 6 maanden 6-12 weken
Gesneden voorverpakte vleesaren niet aanbevolen 6-12 weken
Verse pasta 6 maanden 2-3 weken

Opmerking: de bovenstaande tabel dient alleen ter referentie. Houd bij bepaling van de opslagperiode altijd
rekening met de aanbevelingen van de lokale sanitaire-epidemiologische regelgeving en HACCP.



Problemen oplossen

Onder de juiste omstandigheden zal uw vacumeer-  de onderstaande tabel met problemen en oplos-
machine met vacuiimkamer uit de keukenlijn u de singen voordat u contact opneemt met de klanten-
beste vacumeerprestaties bieden. In sommige ge- service.

vallen kunnen er problemen optreden. Raadpleeg

Probleem

Oplossing

Apparaat schakelt niet in

e Zorgervoor dat het apparaat juist is aangesloten op een geaard
stopcontact.

Controleer het netsnoer op scheuren en rafels. Gebruik het apparaat niet
als het netsnoer is beschadigd.

Zorg ervoor dat u goed op de Power-knop heeft gedrukt. Het LED-scherm
licht op als het apparaat is ingeschakeld.

Apparaat trekt geen volledig
vaculim met zak

» Devaculim-/sealtijd is mogelijk niet hoog genoeg ingesteld. Stel de
vaculim- en sealtijd hoger in en vacumeer nogmaals.

¢ De opening van de zak moet zich in de vaculimkamer bevinden om goed te
vacumeren en sealen.

e Als ueen rol metvacuiimzakken gebruikt om te vacumeren, zorg er dan
voor dat de eerste seal is voltooid en dat er geen gaten in een van beide
seals zitten.

* Devacumeermachine en vaculimzak moeten schoon, droog en vrij van vuil
zijn om succesvol te vacumeren. Veeg het oppervlak van de sealbalk en de
binnenkant van de zak schoon en probeer het nogmaals.

Vacuiimzak verliest vacuiim na
NL
het sealen

e Scherpe voorwerpen kunnen kleine gaatjes in de zak maken. Voorkom dit
door scherpe randen te bedekken met een papieren doekje en opnieuw te
vacumeren in nieuwe zak.

¢ Bij sommige vruchten en groenten kunnen er gassen vrijkomen
(ontgassing) als ze niet juist worden geblancheerd of bevroren voor het
vacumeren. Open de zak. Als u denkt dat het bederfproces al is begonnen,
gooi het voedsel dan weg. Als het bederfproces nog niet is begonnen,
consumeer het voedsel dan onmiddellijk. Als u het niet zeker weet, gooi
het voedsel dan weg.

Apparaat sealt de vacuiimzak
niet naar behoren

De sealtijd is mogelijk te kort ingesteld. Verhoog de sealtijd en probeer

het nogmaals.

e Zakken worden niet geseald als er vocht, voedseldeeltjes of vuil aanwezig
zijn in het sealgebied. Veeg de binnenkant van de zak schoon en probeer
het nogmaals.

e De zak moet goed over de sealbalk worden geplaatst. Zorg ervoor dat de

gehele zak over de sealbalk ligt en dat er geen plooien in het materiaal

van de zak zitten




Foutcodes en reparatie

Foutcode Reden alarm

Reparatie

EO01 Als het apparaat een tijdje vacumeert,

sluiten de twee drukschakelaars niet.

* Controleer of het vaculimdeksel is gesloten;

e Controleer of de afdichtingen juist zijn geassem-
bleerd;

¢ Controleer of de pomp nog werkt;

¢ Controleer of de drukschakelaars nog in goede
staat verkeren (controleer verbindingsbuis,
drukschakelaars, 10P-datakabel, etc.)

E02 Als het apparaat naar de sealmodus

schakelt, sluit de microschakelaar niet.

e Controleer of het vaculimdeksel is gesloten;

¢ Controleer of de microschakelaar nog in goede
staat verkeert (GAS1-verbindingsdraad,
microschakelaar, 10P-datakabel, etc.)

Garantie

Elk defect waardoor de werking van het appa-
raat nadelig wordt beinvloed dat zich binnen één
jaar na aankoop van het apparaat voordoet, wordt
gratis hersteld door reparatie of vervanging, mits
het apparaat conform de instructies is gebruikt en
onderhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd
is behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij
wet bepaalde rechten. Als de garantie van kracht
is, vermeld dan waar en wanneer u het apparaat

hebt gekocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv.
kassabon of factuur).

Gezien ons streven naar voortdurende verdere pro-
ductontwikkeling behouden wij ons het recht voor,
zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan
te brengen aan product, verpakking en documen-
tatie.

Verwijdering & milieu

Bij de buitengebruikstelling van het apparaat, mag
het niet met het overige huisafval worden verwij-
derd. In plaats daarvan is het uw verantwoordelijk-
heid om uw afgedankte apparatuur in te leveren
bij een daartoe aangewezen inzamelpunt. Het niet
opvolgen van deze regel kan worden bestraft in
overeenstemming met de geldende voorschriften
voor afvalverwerking. De gescheiden inzameling
en recycling van uw afgedankte apparatuur ten
tijde van buitengebruikstelling helpt bij de instand-

houding van natuurlijke hulpbronnen en waarborgt
dat de apparatuur wordt gerecycled op een manier
die de volksgezondheid en het milieu beschermt.
Voor meer informatie over waar u uw afval kunt in-
leveren voor recycling kunt u contact opnemen met
uw lokale afvalverwerkingsbedrijf. De fabrikant en
importeurs nemen geen verantwoordelijkheid voor
de recycling, behandeling en ecologische verwijde-
ring, hetzij rechtstreeks of via een openbaar sys-
teem.



Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwréci¢
szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

o Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzycie moga spowodowac powazne uszkodzenie
urzadzenia lub zranienie 0sob.

» Urzadzenie stosuj wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent i/lub Sprzedawca nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i nie-
vvtascwvym uzytkowaniem urzadzenia.

* W czasie uzycia zabezpiecz urzadzeme | wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem z
woda Lub innymi ptynami. W mato prawdopodobnym przypadku zanurzenia urzadzenia w
wodzie, natychmiast wyciagnij wtyczke z kontaktu, a nastepnie zlec¢ kontrole urzadzenia
specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

* Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku komercyjnego.

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

o Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

. Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

Ryzyko porazenia pradem! Regularnie kontrolUJ stan wtyczki | kabla. W przypadku
vvykryua uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowanym punkcie na-
prawczym.

* Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia! W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub

ulegnie uszkodzeniu w inny sposob, przed dalszym uzyciem zawsze Zle¢ przeprowadze-
nie kontrolii ewentualna naprawe w wyspecja llzovvanym punkcie naprawczym.

o Ostrzezenie! Nie zanurzaj elektrycznych czesci urzadzenia w wodzie lub w innych pty-
nach. Nigdy nie trzymaj urzadzenia pod b|ezaca vvoda

* Nigdy nie naprawia urzadzema samodzielnie moze to spowodowac zagrozenie zycia.

o Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i chron go
przed otwartym ogniem. Jezeli chcesz odtaczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwytaj
za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

o Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kontaktu
ani sie o niego nie potknat.

¢ Urzadzenie powinno by¢ uzywane tylko do celow, dla ktorych zostaty pierwotnie zapro-
jektowane.

¢ Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uZytkovvania

* Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzycie urzadzen elek-
trycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elektrycznymi urzadzen|am| go-
spodarstwa domowego bez nadzoru.

* Gdy urzadzenie nie jest uzywane oraz zawsze przed czyszczeniem, odtacz je od zrodta
zasllania, wyciagajac wtyczke z kontaktu.

® -



o Uwaga! Jezeli wtyczka kabla zasilajacego jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie caty
czas pozostaje pod napieciem.

* Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu,

¢ Nigdy nie przeno$ urzadzenia za kabel zasilajacy.

¢ Nie uzywaj akcesoriow innych niz dostarczone z urzadzeniem.

* Urzadzenie mozna podtaczac wytacznie do gniazda o napieciu i czestotliwosci zgodnej z
danym| znajdujacymi sie na tabliczce znamionowej.

* Unikaj przecigzenia.

¢ Po uzyciu wytacz urzadzenie wyjmujac wiyczke z gniazda.

¢ Instalacja elektryczna musi odpowiadac krajowym i lokalnym przepisom.

* 7 urzadzenia nie moga korzystac osoby (takze dzieci), u ktdrych stwierdzono ostabione
zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktorym brakuje odpowiedniej wiedzy
I doswiadczenia, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjami osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.

Szczegolne przepisy bezpieczenstwa
* Korzystaj z urzadzenia wytacznie zgodnie z instrukcja.
¢ Wazne! Upevvmj sie, czy POZIOM OLEJU w pompie olejowe] znajduje sie przynajmniej w
minimalnym wymaganym zakresie.
* Korzystaj wytacznie z popy olejowej dostarczonej wraz z urzadzeniem. Pompa olejowa
powinna by¢ regularnie sprawdzana przez wykwallﬂkovvanego technika serwisowego.
Nie uzywaj starego oleju do pomp.
. Ryzyko poparzenia! Nie dotykaj listwy zgrzewajacej! Po uzyciu urzadzenia
ptyta jest ona bardzo goraca. Istnieje ryzyko poparzenia. Odczekaj, az
urzadzenie ostygnie. Nie dotykaj urzadzenia podczas jego pracy.

¢ Regularnie czys¢ urzadzenie i usuwaj resztki zywnosci. Jesli urzadzenie nie jest
utrzymywane w czystym stanie, moze to niekorzystnie wptynac na jego zywotnosc i moze
prowadzi¢ do wystapienia niebezpiecznych warunkow podczas uzytkowania.

* Nie umieszczaj urzadzenia na obiekcie emitujacym ciepto (kuchenka gazowa, elektryczna,
grill,itp.). Trzymaj urzadzeme zdala od jakichkolwiek goracych powierzchni lub otwartego
ptom|ema Ustaw urzadzeme na rownej, stabilnej, czystej i suchej powierzchni, odpornej
na dziatanie wysokich temperatur.

¢ Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow wybuchowych lub tatwopalnych, kart
ptatniczych, dyskow magnetycznych Lub radioodbiornikdw.

¢ Urzadzenie nie jest przystosowane do obstugi za pomoca zewnetrznego minutnika lub
oddmelnego systemu zdalnego sterowania.

» Wazne informacje: Nie zastaniaj otworow wentylacyjnych urzadzenia. Zapewni] co
najmniej 10-centymetrowe odstepy wokot urzadzenia, celem zapewnienia wentylaci
podczas uzytkowania.

¢ Wazne informacje: Nie zastaniaj otworow wentylacyjnych urzadzenia.

- @



* Niebezpieczenstwo zmiazdzenia rak! Zachowaj ostroznosc podczas zamykania pokrywy.
¢ Zachowaj szczegolng ostroznosc podczas przenoszenia lub transportu urzadzenia
ze wzgledu na jego ciezar. Urzadzenie powinno byC przenoszone przez 2 osoby
lub przemieszczane za pomoca wozka. Przenod urzadzenie powoli | ostroznie, nie

przechylajac go bardziej niz pod katem 45°.

Przeznaczenie

e Urzadzenie przeznaczone jest do zastosowania
profesjonalnego.

e Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do pa-
kowania prézniowego i zgrzewania workoéw folio-
wych z zywnoscia w srodku. Uzycie urzadzenia w
jakimkolwiek innym celu moze prowadzi¢ do jego
uszkodzenia lub do obrazen ciata.

¢ Wykorzystanie urzadzenia w jakimkolwiek innym
celu uznane bedzie za wykorzystanie niezgodne
z przeznaczeniem. Uzytkownik bedzie wytacznie
odpowiedzialny za nieprawidtowe wykorzystanie
urzadzenia.

Uziemienie

Jest to urzadzenie klasy I|. To urzadzenie musi by¢
uziemione. W przypadku wystapienia zwarcia elek-
trycznego, uziemienie zmniejsza ryzyko porazenia
pradem elektrycznym, zapewniajac droge wyjscia

pradu elektrycznego . Urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel z przewodem uziemiajacym z wtyczka
z uziemieniem. Wtyczka musi by¢ podtaczona do
gniazdka,
uziemione.

ktére jest prawidtowo zainstalowane i

Przygotowanie przed pierwszym uzyciem

e Sprawdz, czy urzadzenie nie jest uszkodzone.
W przypadku jakichkolwiek uszkodzen niezwtocz-
nie skontaktuj sie ze swoim dostawca i NIE korzy-
staj z urzadzenia.

e 7djg¢ cate opakowanie i folie ochronng (o ile do-
tyczy).

e Wyczy$¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody i
miekkiej szmatki.

* O ile nie zalecono inaczej, ustawi¢ urzadzenie na
ptaskim i stabilnym podtozu.

e Zapewni¢ wystarczajaca przestrzen wokot urza-
dzenia, aby umozliwi¢ wentylacje urzadzenia.

e Ustaw urzadzenie tak, aby mie¢ zawsze dobry do-
step do wtyczki.

* UWAGA: Worki do pakowania prézniowego nalezy
zamawiac¢ osobno.



Funkcje oraz budowa pakowarki prézniowej

Pokrywa

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ |[ MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Przycisk zasilania ON/OFF
Gdy urzadzenie jest podtaczone do zasilania,
na wyswietlaczu G wskazywany jest komunikat
OFF, aby wtaczyé, nalezy nacisnaé przycisk ON/
OFF, na wyswietlaczu wskazany zostanie wstepnie
ustawiony czas zgrzewania (albo marynowanial,
a nastepnie ustawienie podcisnienia. Teraz urza-
dzenie jest gotowe do pracy. Aby wytaczy¢ urza-
dzenie, nalezy ponownie nacisnaé przycisk ON/
OFF, pakowarka powrdci do stanu gotowosci. Na
wyswietlaczu G wskazany bedzie komunikat OFF.

B - Przycisk START
Gdy urzadzenie jest gotowe do pracy nalezy na-
cisnaé przycisk Start, urzadzenie przetaczy sie
w tryb wytwarzania prézni i zgrzewania albo tryb
wytwarzania prézni i marynowania (w zaleznosci
od wybranego trybul).

C - Przycisk zgrzewania (SEAL)
W trybie prézni nacisnaé przycisk Seal, proces
wytwarzania prézni zostanie zatrzymany, urza-
dzenie przetaczy sie w tryb zgrzewania.

D - Przycisk STOP
Nacisna¢ przycisk Stop, urzadzenie zatrzyma
uruchomione procesy.

E - Przycisk ustawiania [(SET TIME)

Nacisnac przycisk Set, aby wybrac tryb wytwarzania
prézni i zgrzewania lub tryb prozni i marynowania
(zapali sie odpowiednia kontrolka).

Nastepnie nacisnac przycisk .+ .-", aby ustawi¢
czas zgrzewania albo marynowania (czas zosta-
nie wskazany na wyéwietlaczu).

F - Przycisk poziomu podciénienia (Vacuum Level)
Nacisna¢ przycisk Vacuum Level, aby wybra¢ od-
powiedni poziom podciénienia (zapali sie odpo-
wiednia kontrolka i wyswietli sie wartos¢ w Hg
[1 Pa =0,0075 mmHgl). W przypadku wyboru opcji
ustawiania (ADJUSTABLE], nacisna¢ przycisk .+"
.-", aby ustawi¢ odpowiedni poziom podciénienia
(poziom zostanie wskazany na wyswietlaczul).

G - Wyswietlacz LED
1. Wskazuje poziom podci$nienia w czasie rzeczy-

wistym.
2. Wskazuje czas zgrzewania albo marynowania.

H - Przycisk regulacji (,.+" ,.-")

1. Regulacja czasu zgrzewania
2. Regulacja czasu marynowania
3. Regulacja poziomu podcisnienia

| - Kontrolki
I1. Wskazuje proces roboczy (zgrzewanie)

12. Wskazuje poziom podciénienia

- @



Dane techniczne

Wymiary 425x359x(H)366 mm

Maksymalna szeroko$¢ zgrzewu worka 290 mm

Gtebokos¢ listwy zgrzewajacej 3,5mm

Moc 630 W

Napiecie 220-240 V~50 Hz

Cisnienie -29,7"Hg/-1006 mbar [+5%o] bezposrednio w pompie
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%o) w komorze prézniowej

Waga ok. 22,3 kg

Klasa ochronnosci [IEC] Klasa l

Producent i sprzedawca nie ponosi odpowiedzial-
nosci za jakiekolwiek niedoktadnosci wynikajace
z btedow drukarskich lub transkrypcji, wystepuja-
ce w niniejszej instrukcji. Zgodnie z nasza polityka

ciagtego udoskonalania produktéw zastrzegamy
sobie prawo do wprowadzania zmian w produkcie,
opakowaniu oraz specyfikacjach zawartych w do-
kumentacji bez uprzedniego powiadomienia.

Rozpoczecie pracy z pakowarka prozniowa
Osoby pracujace w branzy spozywczej i gastrono-
micznej pewnie juz znaja zalety pakowania proz-
niowego. Jest to metoda stosowana z powodze-
niem od lat, bezpieczna i ekonomiczna. Pozwala na
wydtuzenie okresu przechowywania i zachowania
jakosci produktéw zywnosciowych. Jesli nie korzy-
staliscie Panstwo wczesniej z pakowania préznio-
wego, szybko przekonacie sie o jego zaletach!
Bez wzgledu na znajomos¢ tej metody, nalezy za-
wsze przestrzegaé pewnych podstawowych zasad,
aby pakowana zywnos$¢ byta bezpieczna do spozy-
cia. Zaniedbanie tych wytycznych moze doprowa-
dzi¢ do zepsucia zywnosci, a w niektdrych przypad-
kach do choroby lub nawet $mierci.
Po zapoznaniu sie z obstuga niniejszej pakowarki
korzystanie z niej bedzie tatwe i przyczyni sie do
zachowania wyzszej jakosci przechowywanej zyw-
nosci.
Pakowac jak najswiezsza zywnos$¢. Nie pakowacd
starej ani zjetczatej zywnosci. Pakowanie préznio-
we nie poprawi stanu zepsutej juz zywnosci!
o Swieza zywnoé¢ (mieso, warzywa, sery itp.) na-
lezy schtodzi¢ do temperatury 4°C albo zgodnie
z normami HACCP, przy wykorzystaniu szyb-
koschtadzarki.

ap%

e Pakowanie prozniowe powoduje usuniecie zna-
czacej ilosci powietrza. Spowalnia to wzrost
wiekszosci zywych mikroorganizméw, ktére po-
woduja pogorszenie stanu zywnosci, np. bakterii
tlenowych i pleéni. Z drugiej jednak strony nie-
ktére bakterie, np. clostridium botulinum (odpo-
wiedzialne za zatrucie jadem kietbasianym) sa
bakteriami beztlenowymi i namnazaja sie nawet
przy braku tlenu.

Zywno$¢ podatna na wystepowanie tej bakterii

nalezy schtodzi¢ do krétkotrwatego przechowy-

wania lub zamrozi¢, jesli ma by¢ przechowywana

przez dtuzszy czas. Spozy¢ niezwtocznie po ob-

rébce termiczne;.

Warzywa takie jak kalafior, brokuty i kapusta wy-

dzielaja gazy podczas pakowania prézniowego.

Aby odpowiednio przygotowac je do pakowania

prézniowego, nalezy je zblanszowac.

 Zywnoé¢ tatwo psujaca sie nalezy przechowywad
w lodéwce lub zamrozi¢, w celu unikniecia jej ze-
psucia.

e Pakowanie prézniowe nie zastepuje puszkowania.



Instrukcja obstugi

Przygotowanie

e Przed przystapieniem do eksploatacji przeczytac
instrukcje obstugi.

e Podtaczy¢ urzadzenie do uziemionego gniazdka.

e Otworzy¢ pokrywe, nacisnaé przycisk Power,

Pakowanie prézniowe i zgrzewanie przy uzyciu workéw

1. Wybrac worek

Wybrac¢ odpowiedniej wielkosci worek do pakowa-

nia prézniowego. Pozostawi¢ przynajmniej 2,5 - 5

cm Lluzu” od gérnej [otwartej) strony worka, aby

zapewni¢ szczelnos¢ zgrzewu.
2. Wybrac¢ tryb zgrzewania i ustawic¢ czas zgrze-
wania.

Nacisnaé przycisk Set, po zapaleniu kontrol-

ki Seal Time (Czas zgrzewania) wybierany jest

tryb zgrzewania. Nacisna¢ przycisk .+" .-", aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas zgrzewania, za-
kres czasu od 0 do 6 sekund.

3. Wybrac poziom podcisnienia

Nacisnaé przycisk Vacuum Level, wybra¢ od-

powiedni poziom podcisnienia. Dostepnych

jest 6 opcji: Max (29,3"Hg), High (Wysoki)

(29,0"Hg), Medium (Sredni) (27,5"Hg), Low (Ni-

ski) (26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg] i Adjustable

(Regulacja). Przy wybranej opcji zapali sie kon-

trolka. W przypadku wyboru opcji Adjustable

(Regulacja) nacisnaé przycisk .+ .-", aby usta-

wic poziom w zakresie 23,5~29,3"Hg.

4. Napetniony produktami worek umiesci¢ w ko-
morze prézniowe;j.

a. Worek wraz z zapakowana zywnoscia musi
znajdowac sie ponizej listwy zgrzewajacej,
aby zawarto$¢ worka nie wylata sie z niego.

b. Utozy¢ worek, tak aby otwarta strona lezat na
listwie zgrzewajacej.

c. Otworzycklipszprzodukomory,spiacwlotworka
i zacisna¢ (dotyczy tylko modeli z klipsem).

Uwaga: caty worek, razem z wlotem, powinien

znajdowac sie w komorze prozniowe;j.

urzadzenie jest gotowe do pracy, a na wyswietla-
czu wskazany zostanie ostatnio uzyty tryb robo-
czy. Teraz mozna uzy¢ urzadzenia do pakowania
prézniowego.

5. Proces roboczy (wytwarzanie prézni - zgrze-

wanie)
a.cZamknac pokrywe, nacisna¢ przycisk start,
urzadzenie jest gotowe do pracy.

b. Pompa podejmuje prace. Kontrolka wstepnie
ustawionego poziomu prézni zaczyna migac
(gdy poziom prézni osiagnie zadany poziom
kontrolka zapali sie Swiattem statym). Na wy-
Swietlaczu poziom prézni odliczany bedzie od
0 do poziomu zadanego (po osiggnieciu war-
tosci 51 19"Hg urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy).

. Po zakonczeniu wytwarzania prézni urzadze-
nie automatycznie przetaczy sie w tryb zgrze-
wania. Na wyséwietlaczu wskazany zostanie
wstepnie ustawiony czas zgrzewania, zacznie
sie odliczanie do zera. Po zakonczeniu cyklu
zgrzewania urzadzenie zaczyna uwalniaé po-
wietrze.

. Trzykrotny sygnat dZzwiekowy sygnalizuje za-
konczenie procesu. Urzadzenie powréci do
trybu gotowosci. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat dotyczacy ostatnio wtaczonego
trybu roboczego, a takze zapalona zostanie
odpowiednia kontrolka.

Uwaga: W trakcie wykonywania procesu ,b",

istnieje mozliwos¢ natychmiastowego przej-

Scia do procesu zgrzewania, poprzez wtacze-

nie ,.Seal” (Zgrzewanie).

(e
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Marynowanie prozniowe w worku
1. Wybrac worek

Worek: wybraé worek o odpowiednim rozmia-
rze. Pozostawi¢ przynajmniej 2,5 - 5 cm od gory
worka, aby zapewni¢ szczelno$¢ zgrzewu.

2. Wybra¢ tryb marynowania i ustawi¢ czas ma-

rynowania.

Nacisna¢ przycisk Set, po zapaleniu kontrolki
czasu marynowania wybierany jest tryb mary-
nowania. Nacisnac przycisk .+" .-, aby zwiek-
szy¢ albo zmniejszy¢ czas marynowania. Zakres
czasu to od 9 do 99 minut.

3. Wybra¢ poziom podcisnienia

Nacisna¢ przycisk Vacuum Level, wybra¢ od-
powiedni poziom podcisnienia. Dostepnych jest 6
opcji: Max (29,3"Hg), High (Wysoki) (29,0"Hg),
Medium (Sredni) (27,5"Hg), Low (Niski) (26,0"Hg),
Minimum (23,5"Hg) i Adjustable (Regulowany).
Przy wybranej opcji zapali sie kontrolka. W przy-
padku wyboru opcji Adjustable (Regulowany)
nacisnac przycisk .+" .-", aby ustawi¢ poziom w
zakresie 23,5~29,3"Hg

4. Worek umiesci¢ w komorze prozniowej

Worek:

a. Upewni¢ sie, ze worek wraz z zapakowana
zywnoscia musi znajdowac sie ponizej listwy
zgrzewajacej, aby zawartos$¢ worka nie wylata
sie z niego

b. Utozy¢ worek, otwarta krawedz powinna spo-

czywad na listwie zgrzewajacej.

. Otworzy¢ klips z przodu komory, spia¢ wlot

worka i zacisnaé [(tylko w modelach z klip-
sem).

Uwaga: caty worek, razem z wlotem, powinien

znajdowac sie w komorze prézniowe;j.

(e

5. Proces roboczy (wytwarzanie prézni - maryno-

wanie)

a. Zamknac¢ pokrywe, urzadzenie uruchomi sie i
przejdzie do trybu wytwarzania prézni i mary-
nowania. Jeden cykl trwa 9 minut, maksymal-
nie mozna ustawi¢ 11 cykli (99 minut). Jeden
petny cykl przebiega nastepujaco: wytworzenie
prézni - utrzymanie prézni - zwolnienie. Czas
wytworzenia prézni i zwolnienia to ok. 1 minuta.
Czas utrzymania prézni to ok. 8 minut.

. Pompa podejmuje prace. Kontrolka wstepnie
ustawionego poziomu prézni zaczyna migac
(gdy poziom prézni osiagnie zadany poziom
kontrolka zapali sie $wiattem ciagtym). Na
wysSwietlaczu poziom prézni odliczany bedzie
od 0 do poziomu zadanego (po osiagnieciu
wartosci 5 i 19"'Hg urzadzenie wyemituje sy-
gnat dzwiekowy).

. Po zakonAczeniu procesu wytwarzania prozni
urzadzenie przetacza sie w tryb marynowa-
nia (utrzymanie prézni). Czas marynowania
wskazywany na wyséwietlaczu odliczany be-
dzie co 1 minute. Po odliczeniu do wartosci

o

O

bedacej wielokrotnoscia 9, komora prézniowa
rozpoczyna wpuszczanie powietrza do worka.
Po zakonczeniu wpuszczania powietrza tryb
wytwarzania prézni i marynowania jest po-
wtarzany do momentu odliczenia do 0. Proces
jest zakonczony.

. Trzykrotny sygnat dzwiekowy sygnalizuje za-
konczenie procesu. Urzadzenie powréci do
trybu gotowosci. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat dotyczacy ostaniego trybu robo-
czego | zapalona zostanie odpowiednia kon-
trolka.

Uwaga: W trakcie wykonywania procesu ,b”

lub ,,c”, istnieje mozliwo$¢ natychmiastowego

przejscia do procesu zgrzewania, poprzez wta-
czenie ,Seal” (Zgrzewanie).

o



Informacje o przechowywaniu i bezpieczenstwie zywnosci

Pakowarka prézniowa zmienia podejscie do za-
kupéw i przechowywania zywnosci. Pakowanie
prozniowe umozliwia wyeliminowanie oparzeliny
mrozowej i spowalnia psucie sie zywnosci, dzieki
czemu mozna teraz skorzysta¢ z hurtowych zaku-
pow bez zagrozenia, ze zostana one zmarnowane.

Pakowanie prézniowe usuwa nawet 90% powietrza
z opakowania. Pozwala to zachowad swiezos¢ zyw-
nosci do pieciu razy dtuzej niz w przypadku zwy-
ktych metod. Zywnoé¢ sucha, np. makarony, zboza
i maka zachowaja $wiezos$¢ od poczatku do konca.
Ponadto, pakowanie prézniowe uniemozliwia wyle-

ganie sie wotkéw zbozowych i innych owaddéw oraz
zanieczyszczen produktow suchych. Pakowac nale-
2y jak najswiezsza zywnosc.

Jednak trzeba pamietac, ze pakowanie prézniowe
nie wptywa korzystnie na wszystkie rodzaje zyw-
nosci. Nigdy nie pakowa¢ prézniowo czosnku ani
grzybow. Usuniecie powietrza wywotuje grozna
chemiczna reakcje, co sprawia, ze spozycie takiej
zywnosci jest niebezpieczne. Warzywa nalezy przed
zapakowaniem zblanszowaé, aby unieszkodliwi¢
enzymy, ktére moga pogorszy¢ stan zywnosci po
usunieciu powietrza.

Zywnoéé Przechowywanie po pakowaniu Przechowywanie po pakowaniu
prézniowym w zamrazarce prézniowym w lodowce

Swieza wotowina i cielecina 1-3 lata 1 miesiac

Mieso mielone 1rok 1 miesiac

Swieza wieprzowina 2-3 lat 2-4 tygodnie

Swieza ryba 2 lata 2 tygodnie

Swiezy dréb 2-3 lata 2-4 tygodnie

Mieso wedzone 3 lata 6-12 tygodni

Swieze warzywa, blanszowane 2-3 lata 2-4 tygodnie

Swieze owoce 2-3 lata 2 tygodni

Ser twardy 6 miesiecy 6-12 tygodni

Wedliny w plastrach niezalecane 6-12 tygodni

Swiezy makaron 6 miesiecy 2-3 tygodni

Uwaga: W tabeli przedstawiono wytacznie wartosci sugerowane. Przy ustalaniu okresu przechowywania,
kieruj sie zawsze lokalnymi przepisami sanitarno-epidemiologicznymi oraz HACCP.



Rozwiazywanie problemow
W odpowiednich warunkach pakowania, pakowarka prézniowa Kitchen Line bedzie stuzy¢ dtugie lata beza-
waryjnie. W niektdrych przypadkach wystapi¢ moga problemy. Przed skontaktowaniem sie z obstuga klienta

nalezy przeczytac ponizsze informacje.

Problem

Rozwiazanie

Pakowarka nie wtacza sie

e Upewnic sie, Ze urzadzenie jest poprawnie podtaczone do uziemionego gniazdka.
* Sprawdzi¢ przewdd zasilajacy pod katem uszkodzen. Nie uzywac urzadzenia jesli
przewdd jest uszkodzony.
» Upewnic sie, ze przycisk zasilania zostat poprawnie nacisniety.
Po wtaczeniu urzadzenia podswietlony zostanie wyswietlacz.

Pakowarka nie wytwarza
wystarczajacej prozni
przy korzystaniu z worka

o Ustawiono zbyt krétki czas wytwarzania prézni/zgrzewania. Ustawi¢ dtuzszy czas
wytwarzania prozni i zgrzewania, a nastepnie powtdrzy¢ wytwarzanie prozni.

* Aby wytwarzanie proznii zgrzewanie przebiegto poprawnie, krawedzZ worka musi
znajdowac sie wewnatrz komory pieczenia.

o W przypadku pakowania z rolki, sprawdzic, czy pierwszy zgrzew jest poprawny i
szczelny.

oAby proces wytwarzania prézni zakonczyt sie powodzeniem, urzadzenie i worek
musza by¢ czyste, suche oraz pozbawione resztek jedzenia. Przetrze¢ powierzch-
nie uszczelki i wnetrze worka, a nastepnie sprobowac ponownie.

Wystepuje utrata prozni
po zgrzaniu worka

¢ Ostre przedmioty moga poprzektuwac worek. Aby temu zapobiec, zabezpieczyc
ostre krawedzie recznikiem papierowym i zapakowac do nowego worka.

¢ Niektore owoce i warzywa moga wydziela¢ gazy jesli nie zostaty poprawnie
zblanszowane lub zamrozone przed zapakowaniem. Otworzy¢ worek, jesli istnieje
podejrzenie, ze zywno$¢ zaczeta sie psuc, wyrzucic ja. Jesli nie ma sladow
zepsucia, spozy¢ niezwtocznie. W razie watpliwosci wyrzuci¢ zywnosc.

Pakowarka nie zgrzewa
worka poprawnie

o Ustawiono zbyt krétki czas zgrzewania. Zwiekszy¢ czas zgrzewania i sprobowac
ponownie.

o Worek nie zgrzeje sie, jesliw obszarze zgrzewania znajduje sie wilgoc, resztki
zywnosci lub zabrudzenia. Przetrze¢ wnetrze worka i sprobowac ponownie.

* Worek nalezy umiesci¢ w poprawny sposob wzdtuz listwy zgrzewajacej. Upewnic¢
sie, ze caty worek spoczywa na listwie zgrzewajacej i nie jest pomarszczony.

Kody btedéw i naprawa

Kod btedu  Przyczyna alarmu Naprawa
EO1 Po pewnym czasie wytwarza- ¢ Sprawdzic, czy pokrywa komory jest zamknieta;
nia prézni dwa przetaczniki e Sprawdzi¢, czy uszczelki zostaty poprawnie zamontowane;
cisnienia nie zamykaja sie. e Sprawdzi¢, czy pompa wciaz pracuje;
e Sprawdzic, czy przetaczniki ciSnienia sa w dobrym stanie
[sprawdzi¢ przewdd przytaczeniowy, przetaczniki cisnienia,
przewdd danych 10P itp.)
E02 Gdy urzadzenie przetaczasie ¢ Sprawdzi¢, czy pokrywa komory prozniowej jest zamknieta;

w tryb zgrzewania, mikroprze-
tacznik nie zamyka sie.

Sprawdzi¢, czy mikroprzetacznik jest w dobrym stanie [przew6d
przytaczeniowy GAST, mikroprzetacznik, przewdd danych 10P,
itp.)




Gwarancja

Kazda usterka powodujaca zte funkcjonowanie
urzadzenia, ktéra ujawni sie w ciagu jednego roku
od zakupu, zostanie bezptatnie usunieta lub urza-
dzenie zostanie wymienione na inne, pod warun-
kiem, ze byto uzytkowane i konserwowane zgodnie
z instrukcja obstugi i nie byto wykorzystywany do
innych celdw lub w jakikolwiek inny niewtasciwy
sposdb. Nie narusza to innych praw uzytkownika,
wynikajacych z przepiséw prawa. W przypadku ko-

rzystania z gwarancji, nalezy podac¢ miejsce i czas
zakupu urzadzenia, dotaczajac do niego dowdd za-
kupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego udoskonalania
produktéw zastrzegamy sobie prawo do wprowa-
dzania zmian w produkcie, opakowaniu oraz spe-
cyfikacjach zawartych w dokumentacji bez uprzed-
niego powiadomienia.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska

Pamietaj!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami
Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych niebezpieczne sktadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tylko
nalezy odstawic¢ do punktu odbioru odpaddéw elek-
trycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi od-
powiedzialno$¢ za przekazanie wycofanego z uzyt-
kowania urzadzenia do punktu gospodarowania
odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady moze by¢
karane zgodnie z lokalnie obowiazujacymi prze-
pisami dotyczacymi gospodarowania odpadami.
Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest po-
prawnie odebrane jako osobny odpad, moze zostac
przetworzone i zutylizowane w sposéb przyjazny
dla $rodowiska, co zmniejsza negatywny wptyw na
Srodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyskac wiecej in-
formacji dotyczacych dostepnych ustug w zakresie
odbioru odpaddw, nalezy skontaktowac sie z lokal-
na firma odbierajaca odpady.

Symbol przekreslonego kosza na
$mieci oznacza, ze tego produktu nie
wolno wyrzucac do zwyktych pojemni-
kow na odpady.

Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektronicznie
moga zawiera¢ niebezpieczne sktadniki np. rted,
otéw, kadm lub freon. Jesli tego typu substancje
przedostana sie w sposéb niekontrolowany do $ro-
dowiska, spowoduja skazenie wody i gleby, a takze
wptyna niekorzystnie na zdrowie ludzi i zwierzat.

)¢

Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem zapo-
biega potencjalnym negatywnym konsekwencjom
dla $rodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia.

Jednoczesnie oszczedzamy naturalne zasoby na-
szej Ziemi wykorzystujac powtdrnie surowce uzy-
skane z przetwarzania sprzetu.
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Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’usage abusif. Veuillez notamment lire les
consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Regles de sécurité

o [utilisation abusive et le maniement incorrect de lappareil peuvent entrainer une grave
détérioration de lapparell ou provoquer des blessures.

o Cet appareil est destiné a un usage professionnel uniqguement.

o ['appareil doit étre utilisé uniquement pour le but il a été concu. Le fabricant décline
toute responsabilité en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou un maniement
incorrect.

¢ Veillez a tenir l'appareil et la prise électrique hors de portée de 'eau ou de tout autre li-
quide. Si malencontreusement lappareil tombe dans l'eau, débranchez immédiatement
la prise électrique et faites controler lappareil par un réparateur agréé. La non-observa-
tion de cette consigne entraine un risque d'accident mortel.

* Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de l'appareil.

* N'enfoncez aucun objet dans la carcasse de appareil.

¢ Ne touchez pas la prise avec les mains mouillées ou humides.

Risque d'électrocution! Ne tentez jamais de réparer appareil. Tous défauts et dys-
fonctionnement doivent étre supprimés par le personnel qualifié.

o N'utilisez jamais Uappareil endommagé! Débranchez lappareil endommagé de lali-
mentation électrique et contactez votre revendeur.

o Avertissement: N'immergez pas les pieces électriques de l'appareil dans 'eau ou dans
d'autres liquides. Ne mettez pas lappareil sous l'eau courante.

o \érifiez régulierement la fiche et le cable d'alimentation pour les dommages. La fiche
ou le cable d'alimentation endommagéle) transmettre pour la réparation au service ou
a une personne qualifiée, pour prévenir tous les menaces ou les blessures possibles.

* Assurez-vous que le cable d'alimentation n'est pas en contact avec les objets pointus ou
chauds ; gardez le cable loin des flammes nues. Pour retirer la fiche de la prise murale,
tirez toujours en tenant la fiche et non le cable d'alimentation.

* Protégez le cable d'alimentation (ou la rallonge] contre le débranchement accidentel de
la prise murale. Le cable doit étre posé de maniere ne provocant pas les chutes acciden-
telles.

o Surveillez en permanence lappareil pendant lutilisation.

o Avertissement ! Si (a fiche est insérée dans la prise murale, lappareil doit étre considéré
comme branché a lalimentation.

o Avant de retirer la fiche de la prise, éteignez lappareil !

* Ne transportez jamais ['appareil en tenant le cable.

o N'utilisez aucuns accessoires qui n'ont pas été fournis avec appareil.

o 'appareil doit étre branché a la prise murale avec une tension et la fréquence indiquées

sur la plaque signalétique.
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¢ Insérez la fiche a la prise murale située dans un endroit facilement accessible de sorte
gu'en cas de panne lappareil puisse étre immeédiatement déconnecté. Pour éteindre
complétement l'appareil, débranchez-le de la source d'alimentation. Pour cela, retirez la
fiche a Uextrémité du cable d'alimentation de la prise murale.

* Eteignez [appareil avant de débrancher lappareil de la prise!

o N'utilisez jamais les accessoires non recommandés par le fabricant. Lutilisation des ac-
cessoires non recommandés peut présenter des msques pour Lutilisateur et provoquer
les dommages a lappareil. Utilisez uniguement des pieces et accessoires originaux.

* Cetappareil n"est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris) avec capa-
cités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne possédant pas | "expé-
rience et les connaissances suffisantes.

* Ne laissez jamais les enfants utiliser lappareil.

o 'appareil et le cable d'alimentation doivent étre stockés hors de la portée des enfants.

* Ne permettez pas aux enfants d'utiliser lappareil pour jouer

¢ Débranchez toujours l'appareil de 'alimentation s'il doit étre laissé sans surveillance et
également avant le montage, le démontage et le nettoyage.

¢ Ne laissez jamais appareil sans surveillance lorsqu'il est utilisé.

Reégles de sécurité spéciales

o Utilisez 'appareil uniquement conformément aux instructions.

¢ Important! Assurez-vous que le NIVEAU d'HUILE dans la pompe a huile se trouve au
moins dans au niveau minimal. ﬂ

o Utilisez uniguement la pompe a huile fournie avec appareil. La pompe a huile doit étre
régulierement controlée par un technicien qualifié. N'utilisez pas d'huile usagée pour les
pompes.

. Risque de brilures ! Ne touchez pas la barre de soudure! Aprés avoir utilisé

lappareil, la plaque est tres chaude. ILy a un risque de brélures. Attendez a
ce que lappareil soit refroidi. Ne touchez pas lappareil pendant son
fonctionnement.

* Nettoyez régulierement appareil et retirez les restes de nourriture. Si lappareil n'est pas
propre, cela peut affecter sa durée de vie et créer des conditions dangereuses pendant
Lutilisation.

¢ Ne placez pas l'appareil sur des sources de chaleur (cuisiniéres a gaz, électriques, au
charbon etc.). Evitez de tenir lappareil prés des flammes nues. Utilisez lappareil toujours
sur une surface plate, stable, propre, séche et résistante a des températures élevées.

o N'utilisez pas l'appareil a proximité de matieres explosives ou inflammables, de cartes de
crédit, de disques magnétiques ou de radios.

o 'appareil n'est pas concu pour étre utilisé avec une minuterie externe ou un systeme de
commande a distance séparé.

¢ Informations importantes: N'obstruez pas les ouvertures de ventilation de lappareil.
Prévoyez un espace d'au moins de 10 cm autour de lappareil pour une ventilation
correcte pendant lutilisation.
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* Informations importantes: Ne couvrez pas les ouvertures de ventilation de l'appareil.

* Danger d’écrasement des mains! Soyez prudent pendant la fermeture du couvercle.

* Faites attention lorsque vous manipulez ou transportez l'appareil en raison de son poids.
L'appareil doit étre transporté par 2 personnes ou déplacé a l'aide d'un chariot. Déplacez
lappareil lentement et prudemment sans lincliner d'un angle de 45°.

Destination de Uappareil

e L'appareil est destiné a un usage professionnel.

e Cet appareil convient uniquement pour mettre
sous vide et emballer des sacs plastiques conte-
nant des aliments. L'utilisation de 'appareil pour
toute autre fin peut entrainer des dommages a
'appareil ou des blessures.

e Lutilisation de lappareil a dautres fins sera
considérée comme une utilisation inappropriée.
L'utilisateur sera seul responsable de l'utilisation
incorrecte de l'appareil.

Mise a la terre

Le présent appareil est un appareil de la lere classe
de protection et doit étre obligatoirement mis a la
terre. En cas de court-circuit électrique, la mise a
la terre réduit le risque de choc électrique en as-
surant une voie de décharge du courant électrique.

L'appareil est équipé d'un cordon avec le cable de
mise a la terre et la fiche avec la mise a la terre.
La fiche doit étre branchée a une prise électrique
correctement installée et mise a la terre.

Preparation avant la premiere utilisation

e Vérifiez que l'appareil n'est pas endommagé. En
cas de dommages, contactez immédiatement
votre fournisseur et n'utilisez pas l'appareil.

* Retirez tous les emballages et le film de protec-
tion (le cas échéant).

e Nettoyez l'appareil avec leau tiede et un chiffon
doux.

e Sauf indication contraire, placez lappareil sur
une surface plane et stable.

e Assurez un espace suffisant autour de l'appareil
pour permettre une ventilation correcte.

e Placez l'appareil de sorte que la fiche soit tou-
jours accessible.

o ATTENTION : Les sacs pour l'emballage doivent
8tre commandés séparément.



Fonctions et structure de la machine a emballer sous vide

Couvercle

HIGH

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Le bouton de démarrage ON/OFF
Lorsque l'appareil est branché, sur l'écran G af-
fiche le message OFF. Pour démarrer l'appareil
appuyez sur le bouton ON/OFF et l'écran affiche
le temps de souder prédéfini (ou de mariner) et
ensuite les parametres de vide. Lappareil est
prét a fonctionner. Pour éteindre l'appareil, ap-
puyez encore une fois sur le bouton ON/OFF,
la machine a emballer revient en mode veille.
L'écran G affiche le message OFF.

B - Le bouton START
Lorsque l'appareil est prét a fonctionner, appuyez
sur le bouton START et l'appareil passe au mode
de production du vide et de soudure ou en mode
de production du vide et marinage (en fonction du
mode sélectionné).

C - Le bouton de soudure (SEAL)
En mode de vide appuyez sur le bouton Seal, le
processus de la production du vide est arrété,
l'appareil passe au mode de soudure.

D - Le bouton STOP
Appuyez sur le bouton Stop, lappareil arréte les
processus en cours.

E - Le bouton de réglage (SET TIME)
Appuyez sur le bouton Set pour sélectionner le

mode de production du vide et de soudure ou le
mode de la production du vide et de marinage (le
voyant correspondant s'allume). Ensuite appuyez
sur le bouton .+" .-", pour régler le temps de sou-
dure et de marinage (le temps sera indiqué sur
l'écran).

F - Le bouton du niveau de vide (Vacuum Level)
Appuyez sur le bouton Vacuum Level pour sélec-
tionner le niveau de vide souhaité (le voyant corres-
pondant s'allume et la valeur de Hg [1 Pa = 0,0075
mmHgl) est affiché. Si vous choisissez loption de
réglage (ADJUSTABLE) appuyez sur le bouton ,+”
.- pour régler le niveau de vide souhaité (le niveau
est affiché sur Uécran).

G - Ecran LED
1. Indique le niveau de vide en temps réel.

2. Indigue le temps de soudure ou de marinage.

H - Le bouton de réglage (,+" ,.-")

1. Réglage du temps de soudure
2. Réglage du temps de marinage
3. Réglage du niveau du vide

| - Voyants

I1.Indique le processus de fonctionnement (sou-

dure)
s (P

12. Indique le niveau de vide.



Caracteristiques techniques

Dimensions 425x359x(H)366 mm

Largeur maximale de la soudure du sac 290 mm

Profondeur de la barre de soudure 3,5mm

Puissance 630 W

Tension 220-240 V~50 Hz

Pression -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%o) directement dans la pompe
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%o) dans la chambre

Poids env. 22,3 kg

Classe de protection [IEC] Classe |

Le fabricant et le revendeur n’assument aucune
responsabilité a des inexactitudes dues a des er-
reurs d'impression ou de transcription présente
dans le mode d’emploi. Conformément a notre po-

litique d’amélioration continue des produits nous
nous réservons le droit d’apporter sans préavis des
modifications au produit, a lemballage et aux spé-
cifications contenues dans la documentation.

Debut de Uutilisation de la machine a emballer sous vide

Les personnes qui travaillent dans lindustrie ali-
mentaire et la restauration connaissent probable-
ment les avantages de 'emballage sous vide. C'est
une méthode utilisée avec succés depuis des an-
nées qui est trés slre et économique. Elle permet
de prolonger la durée de stockage et de préserva-
tion de la qualité des produits alimentaires. Si vous
n‘avez pas utilisé la méthode de l'emballage sous
vide, vous serez convaincu bient6t de ses avantages!
Quelle que soit la connaissance de cette méthode,
vous devez toujours respecter quelques regles de
base pour que les aliments emballés soient sans
danger pour la consommation. Sivous négligez ces
regles, vous pouvez conduire a la détérioration de
la nourriture et dans certain cas provoquer la ma-
ladie ou méme la mort.
Aprés avoir examiné le fonctionnement de cette
machine a emballer, vous allez voir que son utili-
sation sera facile et contribuera a la préservation
de la meilleure qualité des aliments stockés. Em-
baller les aliments les plus frais possible. Ne pas
emballes des aliments périmés. Lemballage sous
vide n"améliore pas l'état de la nourriture qui est
déja périmée.
e La nourriture fraiche [viande, légume, fromage
etc.) doit étre réfrigérée a 4°C ou conformément
a des normes HACCP, en utilisant les réfrigéra-
teurs rapides.

aploé

* ['emballage sous vide permet de supprimer une
quantité importante d'air. Il ralentit la croissance
de la plupart des micro-organismes vivants
qui causent la détérioration des aliments, par
exemple des bactéries aérobies ou les moisis-
sures. D'un autre c6té certaines bactéries, par
exemple clostridium botulinum (responsable du
botulisme) sont des bactéries anaérobies et pro-
liferent méme sans oxygene.

e La nourriture sensible a la présence de cette
bactérie doit étre refroidie pour le stockage a
court terme ou congeler, si elle doit étre stockée
pendant une longue période. Consommer immé-
diatement apres le traitement thermique.

e Les légumes tels que le chou-fleur, le brocoli
et le chou émettent des gaz lors de 'emballage
sous vide. Pour les préparer bien a l'emballage
sous vide, d'abord il faut les blanchir.

e L es aliments périssables doivent étre stockés
dans le réfrigérateur ou doivent étre congelés
pour éviter la détérioration.

¢ 'emballage sous vide ne substitute pas la mise
en conserve.



Mode d’emploi

Preparation

e Avant toute utilisation lisez le présent mode
d’emploi.

e Branchez l'appareil a une prise électrique mise
a la terre.

Emballage sous vide et soudure des sacs
1. Sélectionnez le sac

Sélectionnez le sac de bonne taille pour l'emballage

sous vide. Laissez au moins 2,5 - 5 cm d'espace

dans la partie supérieure (ouverte) du sac pour ga-
rantir [étanchéité de la soudure.

2. Sélectionner le mode de soudure et réglez le
temps de soudure

Appuyez sur le bouton Set lorsque le voyant Seal

Time est allumé (Temps de soudure), ainsi vous

sélectionnez le mode de soudure. Appuyez sur

le bouton ..+ ou ..-" pour augmenter ou réduire
le temps de soudure et lintervalle de temps de

0 a 6 secondes.

3. Sélectionnez le niveau de vide

Appuyez sur le bouton Vacuum Level, pour sé-

lectionner le niveau de vide souhaité. 6 options

sont disponibles : Max (29,3"Hg), High (Haut]

(29,0"Hg), Medium (Moyen] (27,5"Hg), Low (Bas)

(26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg) et Adjustable

(Réglage]. Le voyant s'allume a coté de lop-

tion sélectionnée. En cas d'option Adjustable

(Réglage), appuyez sur le bouton .+ .-", pour

régler le niveau de 23,5 a ~29,3"Hg.

4. Placez le sac rempli de produit dans une
chambre a vide.

a. Le sac avec les aliments doit se trouver en
dessous de la barre de soudure pour que le
contenu du sac ne soit pas versé.

. Placez le sac de sorte que son c6té ouvert se
trouve sur la barre de soudure
c. Ouvrez le clip dans la partie avant de la
chambre, fixez lentrée du sac et serrez [uni-
quement pour les modeles avec un clip).
Note: tout le sac avec l'entrée doit se trouver
dans la chambre a vide.

o

e Quvrez le couvercle et appuyez sur le bouton

d’alimentation Power, l'appareil est prét a fonc-
tionner. L'écran affiche le dernier mode utilisé.
Maintenant vous pouvez utilisez Uappareil pour
l'emballage sous vide.

5. Le processus de travail (production du vide -

soudure)

a. Fermez le couvercle et appuyez sur le bouton
start, le dispositif est prét a fonctionner.

b. La pompe commence a fonctionner. Le voyant
du niveau de vide préréglé commence a cli-
gnoter (lorsque le niveau de vide atteint un
niveau préréglé, le voyant émet une lumiere
fixe). Sur Uécran le niveau de vide est affiché
de 0 a un niveau préréglé (aprés avoir atteint
une valeur de 5 et 19"Hg lappareil émet un
signal sonore).

c. Aprés avoir terminé la production du vide l'ap-
pareil se met automatiquement au mode de
soudure. L'écran affiche le temps de soudure
préréglé et le compte jusqu'au zéro com-
mence. Aprés avoir terminé le cycle de sou-
dure, lappareil commence a libérer de lair.

d. Un triple signal sonore signale la fin du pro-
cessus. L'appareil retourne en mode veille.
L'écran affiche le message sur le dernier
mode de travail activé et le voyant correspon-
dant s’allume.

Note : Lors du processus « b » il est possible de
passer immédiatement au processus de soudure
en activant « Seal » (Soudure).



Marinage sous vide dans le sac

1.

Sélectionnez le sac

Sélectionnez le sac de bonne taille pour l'em-
ballage sous vide. Laissez au moins 2,5 -5 cm
d'espace dans la partie supérieure (ouverte) du
sac pour garantir l'étanchéité de la soudure.

. Sélectionner le mode de marinage et réglez le

temps de marinage.

Appuyez sur le bouton set lorsque le voyant seal
time est allumé (temps de soudure], ainsi vous
sélectionnez le mode de marinage. Appuyez sur
le bouton .+ ou ..-" pour augmenter ou réduire
le temps de marinage et Uintervalle de temps de
0a 99 minutes.

. Sélectionnez le niveau de vide

Appuyez sur le bouton vacuum level, pour sé-
lectionner le niveau de vide souhaité. 6 Options
sont disponibles : max (29,3"hg), high (haut)
(29,0"hg), medium (moyen) (27,5"hg), low (bas)
(26,0"hg), minimum (23,5"hg) et adjustable (ré-
glagel. Le voyant s'allume & coté de loption sé-
lectionnée. En cas d’option adjustable (réglage),
appuyez sur le bouton .+" .-, pour régler le ni-
veau de 23,5 a ~29,3"hg.

. Placez le sac dans une chambre a vide.

Sac:

A. Le sac avec les aliments doit se trouver en
dessous de la barre de soudure pour que le
contenu du sac ne soit pas versé.

B. Placez le sac de sorte que son coté ouvert se
trouve sur la barre de soudure

C. Ouvrez le clip dans la partie avant de la
chambre, fixez U'entrée du sac et serrez (uni-
quement pour les modeéles avec un clip).

Note: tout le sac avec l'entrée doit se trouver

dans la chambre a vide.

5. Le processus de travail (production du vide -

marinage)

A. Fermez le couvercle, l'appareil démarre et
se met au mode de production du vide et du
marinage. Un cycle dure 9 minutes et il est
possible de régler 11 cycles au maximum
(99 minutes). Un cycle complete est exécuté
comme suit : la production du vide - le main-
tien du vide - le relachement. Le temps de
production du vide et de relachement dure
environ T minute. Le temps de maintien du
vide dure environ 8 minutes.

B. La pompe commence a travailler. Le voyant
du niveau de vide préréglé commence a cli-
gnoter (lorsque le niveau de vide atteint un
niveau préréglé, le voyant émet une lumiere
fixe). Sur Uécran le niveau de vide est affiché
de 0 a un niveau préréglé (aprés avoir atteint
une valeur de 5 et 19"°hg l'appareil émet un
signal sonore).

C. Aprés avoir terminé la production du vide
l'appareil se met automatiquement au mode
de marinage (maintien du vide). Le temps
de marinage est affiché sur l'écran et il est
compté chaque minute. Apres avoir compté
la valeur constituant la multiplication de 9, la
chambre a vide commence a laisser passer
l'air dans le sac et ensuite le mode de pro-
duction du vide et de marinage est répété
jusqu’a ce que le comptage atteigne a 0. Le
processus est terminé.

D. Un triple signal sonore signale la fin du pro-
cessus. L'appareil retourne en mode veille.
L'écran affiche le message sur le dernier
mode de travail activé et le voyant correspon-
dant s'allume.

Note : lors du processus « b » il est possible de

passer immeédiatement au processus de sou-

dure en activant « seal » (soudure).



Les informations sur le stockage et la securite de la nourriture

La machine a emballer sous vide change votre
approche a des achats et au stockage de la nour-
riture. Lemballage sous vide permet d'éliminer le
séchage provoqué par le gel, ralentit la détério-
ration de la nourriture de sorte qu'il est possible
de faire les achats en gros sans le menace que la
nourriture sera gaspillée.

L'emballage sous vide élimine jusqu’a 90% de laire
de U'emballage. Lemballage sous vide préserve la
fraicheur de la nourriture cing fois plus longtemps
par rapport aux méthodes conventionnelles. Les
aliments secs tels que les pates, les céréales, la
farine restent frais dés le début jusqu'a la fin. En

plus, lemballage sous vide empéche l'éclosion des
charancons du grain et d'autres insectes et des
contaminations des produits secs. Il est obligatoire
d’emballer la nourriture la plus fraiche.
Cependant, il faut rappeler que lemballage n'a
pas linfluence positive sur toutes sortes d'ali-
ments. N'emballez jamais de l'ail ou des champi-
gnons. L'élimination de l'air provoque une réaction
chimique dangereuse ce qui rend la consomma-
tion de ces aliments trés dangereuse. Les légumes
doivent étre blanchis avant l'emballage pour neu-
traliser les enzymes qui peuvent détériorer la
nourriture aprés l'élimination de lair.

Nourriture Stockage dans le congélateur Stockage dans le réfrigérateur
apres l'emballage sous vide apres l'emballage sous vide

Beeuf et veau frais 1-3ans 1 mois

Viande hachée Tan T mois

Porc frais 2-3ans 2-4 semaines

Poisson frais 2 ans 2 semaines

Volaille fraiche 2-3ans 2-4 semaines

Viande fumée 3ans 6-12 semaines

Légumes frais, blanchis 2-3 ans 2-4 semaines

Fruits frais 2-3ans 2 semaines

Fromage dur 6 mois 6-12 semaines

Viandes en tranches non recommandé 6-12 semaines

Pates fraiches 6 mois 2-3 semaines

Attention : Le tableau ne contient que des valeurs proposées. Lors de la détermination de la période de
stockage respectez toujours les réglementations locales sanitaires et épidémiologiques et les normes

HACCP.



DEPANNAGE

Dans des conditions d’emballage appropriées, la
machine a emballer sous vide Kitchen Line servira
pendant de nombreuses années sans échec. Dans

certains cas, des problémes peuvent survenir.
Avant de contacter le service aprés vente, lisez les
informations ci-dessous.

Probleme

Solution

La machine a emballer ne
démarre pas

Assurez-vous que l'appareil est correctement branché a la prise électrique
mise a terre.

Vérifiez que le cable d'alimentation n'est pas endommagé. N'utilisez pas
l'appareil si le cable est endommagé.

Assurez-vous que le bouton d'alimentation a été appuyé correctement.
Apres le démarrage de l'appareil l'écran sera allumé.

La machine a emballer ne
créé pas devide en
utilisant le sac

Le temps de production du vide/de soudure préréglé est trop court. Prolongez
le temps de production du vide et de soudure et répétez la production du vide.
Pour que la production du vide et la soudure soient réalisées correctement, le
bord du sac doit se trouver a l'intérieur de la chambre.

Dans le cas de l'emballage en utilisant le rouleau, la premiere soudure est
correcte et serrée.

Pour que le processus de la production du vide soit correct, l'appareil et le sec
doivent étre propres, secs et exempts de débris alimentaires. Essuyez la
surface du joint et U'intérieur du sac, ensuite essayes de nouveau.

La perte du vide apres la
soudure du sac

Les objets pointus peuvent percer le sac. Pour éviter cela, protégez les bords
pointus avec du papier et emballez dans un nouveau sac.

Certains fruits et légumes peuvent émettre des gaz s'ils n‘ont pas été
correctement blanchis ou congelés avant l'emballage. Ouvrez le sac et si vous
soupconnez que la nourriture a commencé a gacher, jetez-la. Sivous
n‘observez pas les traces de détérioration, consommez-la immédiatement.
En cas de doutes, jetez la nourriture.

La machine a emballer
n‘exécute pas la soudure
correctement

Le temps de production de soudure préréglé est trop court. Prolongez le temps
de soudure et répétez encore une fois.

Le sac n'est pas soudé si la zone de soudure est humide, s'ily a des débris de
nourriture ou la saleté. Essuyez lintérieur du sac et essayez a nouveau.

Le sac doit étre placé correctement le long de la barre de soudure. Assu-
rez-vous que tout le sac repose sur la barre de soudure et il n'est pas ridé.




Codes des erreurs et reparation

Code Cause Réparation

EO1 Aprés un certain temps de la production Vérifiez si le couvercle de la chambre est fermé.
du vide, deux commutateurs de Vérifiez si les joints ont été correctement installés.
pression ne ferment pas. Vérifiez si la pompe fonctionne.

Vérifiez si les commutateurs de pression sont en bon
état (vérifiez le cable d'alimentation, les commuta-
teurs de pression, le cable de données 10P etc.

E02 Lorsque l'appareil passe au mode de Vérifiez si le couvercle de la chambre est fermé.
soudure, le micro-interrupteur ne Vérifiez si les commutateurs de pression sont en bon
ferme pas. état [vérifiez le cAble d'alimentation, les commuta-

teurs de pression, le cable de données 10P etc.
Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de l'appareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de l'achat sera éliminé
a titre gratuit ou lappareil sera remplacé par un
appareil nouveau si le premier a été diment ex-
ploité et entretenu conformément aux termes de
la notice d'exploitation et s'il n'a pas été indiment
exploité ou de maniére non conforme a sa destina-
tion. La présente stipulation ne porte pas de préju-
dice aux autres droits de l'utilisateurs prévus par
les dispositions légales. Dans le cas ou l'appareil
est donné a la réparation ou doit étre remplacé

dans le cadre de la garantie, il y a lieu de spécifier
le lieu et la date de l'achat de l'appareil et produire
un justificatif nécessaire (par ex. facture ou ticket
de caisse).

Conformément a notre politique d’amélioration
permanente de nos produits, nous nous réservons
le droit d'introduire sans avertissement préalable
des modifications a l'appareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la do-
cumentation.

Elimination et protection de U'environnement

En cas de retrait du produit de lUexploitation l'ap-
pareil ne peut pas étre jeté avec d'autres déchets
ménagers. Lutilisateur est responsable de la re-
mise de 'équipement au point de collecte appro-
prié pour l'équipement usagé. Le non-respect des
dispositions ci-dessus peut entrainer les pénali-
tés conformément a la réglementation applicable
en matiere d'élimination des déchets. La collecte
sélective et le recyclage des équipements usagés
contribuent a la conservation des ressources na-

turelles et assurent un recyclage sans danger pour
la santé et l'environnement. Pour plus d'informa-
tions sur les endroits de collecte des équipements
usagés pour le recyclage, contactez la société de
collecte des déchets locale. Le producteur et l'im-
portateur ne sont pas responsables du recyclage et
du traitement des déchets d'une maniére respec-
tueuse de l'environnement directement et dans le
systeme public.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per 'uso con
attenzione prima di collegare l'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

Precauzioni di sicurezza

* ['uso scorretto e improprio dell apparecchio possono danneggiare seriamente apparec-
chio e ferire gli utenti.

* Questo apparecchio € destinato esclusivamente all'uso commerciale.

* ['apparecchio puo essere utilizzato solo per lo scopo per cui € stato concepito e proget-
tato. Il produttore non e responsabile di eventuali danni provocati da uso scorretto ed
improprio.

* Tenere lapparecchio e la spina elettrica lontani da acqua ed altri liquidi. Nel caso impro-
babile che lapparecchio cada in acqua, staccare immediatamente la spina dalla presa
e fare ispezionare l'apparecchio da un tecnico certificato. . Linosservanza delle presenti
istruzioni puo dare luogo a situazioni pericolose

* Non provare mai ad aprire linvolucro dell'apparecchio da soli.

* Non inserire oggetti nell'involucro dell'apparecchio.

* Non toccare la presa con le mani bagnate o umide.

o /A\ Pericoli di scosse elettriche! Non tentare de riparare [apparecchio da solo. Eventua-
i difetti e malfunzionamenti devono essere rimossi soli da personale qualificato.

* Non usare l'apparecchio danneggiato! Lapparecchio difettoso deve essere immediata-
mente scollegato dalla rete e contattare il rivenditore.

o Attenzione: Non immergere parti elettriche in acqua o altri liquidi. Non mettere l'appa-
recchio sotto 'acqua corrente.

* Controllare regolarmente se la spina e il cavo di alimentazione non sono danneggiati. La
spina o il cavo danneggiati trasmettere al servizio o alla persona qualificare per riparare,
per evitare eventuali pericoli e lesioni.

* Assicurarsi che il cavo di alimentazione non € in contatto con oggetti appuntiti o caldi. Te-
nere il cavo lontano da fiamme libere. Per scollegare a spina dalla presa, tirare sempre
la spina, mai il cavo.

* Proteggere il cavo di alimentazione (o di estensione) per la sconnessione accidentale
dalla presa. Disporre il cavo in modo per evitare lo slittamento accidentale.

* Sorvegliare l'apparecchio continuamente durante l'uso.

o Attenzione! Se la spina € inserita nella presa, lapparecchio € considerato come colle-
gato.

¢ Prima di rimuovere la spina dalla presa, spegnere apparecchio!

* Non trasportare [apparecchio tenendo il cavo di alimentazione.

¢ Non utilizzare qualsiasi accessorio che non € stato fornito con lapparecchio.

* | 'apparecchio deve essere collegato ad una presa con tensione e frequenza indicate sulla
targhetta.

® -



¢ Inserire la spina nella presa situata in un punto facilmente accessibile in modo che in
caso di guasto sia possibile scollegare immediatamente l'apparecchio. Per spegnere
completamente apparecchio, scollegarlo dalla presa di corrente. Per questo staccare la
spina che si trova sull'estremita del cavo di alimentazione.

* Prima di scollegare a spina, ricordarsi sempre di spegnere lapparecchio!

¢ Non usare gll accessori non raccomandati dal produttore. L'uso di accessori non racco-
mandati puo creare i rischi per lutente e provocare i danni allapparecchio. Usare unica-
mente solo pezzi ed accessori originall.

* L'installazione elettrica deve soddisfare le normative nazionali e locali applicabili. Questo
apparecchio non ¢ destinato all'uso da parte di persone (inclusi i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, o senza esperienza e conoscenza.

¢ Non permettere ai bambini di utilizzare l'apparecchio.

o Tenere l'apparecchio con il cavo fuori dalla portata dei bambini.

¢ Non permettere ai bambini di giocare con lapparecchio.

* Scollegare apparecchio dalla rete se esso deve essere lasciato incustodito e prima del
montaggio, dello smontaggio o della pulizia.

¢ Non lasciare l'apparecchio incustodito durante l'utilizzazione.

Regole di sicurezza speciali

o Utilizzare l'apparecchio solo in conformita con le istruzioni.

¢ Importante! Assicurarsi che il LIVELLLO DI OLIO nella pompa di olio sia almeno su livello
minimo richiesto.

o Utilizzare solo la pompa di olio fornita con l'apparecchio. La pompa di olio deve essere
controllata regolarmente da un tecnico qualificato. Non utilizzare olio vecchio per pompe.

. Rischio di ustioni! Non toccare la barra saldante! Dopo aver utilizzato

lapparecchio la piastra € molto calda. Esiste un rischio di ustioni. Aspettare
che lapparecchio si raffreddi. Non toccare l'apparecchio durante il suo
funzionamento.

¢ Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuovere eventuali residui di cibo. Se l'apparecchio
non € tenuto pulito questo puo compromettere la sua durata e causare condizioni
pericolose durante luso.

* Non posizionare ['apparecchio su fonti di calore (fornello a gas, elettrico, carbone ecc.).
Evitare di tenere l'apparecchio vicino a fiamme libere. Utilizzare lapparecchio sempre su
una superficie piana, stabile, pulita, asciutta e resistente ad alte temperature.

¢ Non utilizzare materiali esplosivi o inflammabili, carte di credito, dischi magnetici o radio.

o |l dispositivo non ¢ progettato per essere utilizzato con timer esterno o telecomando
separato

* Informazioni importanti: Non coprire le aperture di ventilazione dellapparecchio.
Assicurare almeno 10 cm di spazio intorno all apparecchio per garantire una ventilazione
durante uso.

* Informazioni importanti: Non coprire le aperture di ventilazione dell'apparecchio.

o



* Pericolo di schiacciare le mani! Fare attenzione chiudendo il coperchio.

* Prestare particolare attenzione durante la movimentazione o il trasporto dell'apparecchio
a causa del suo peso. Il dispositivo deve essere trasportato da due persone o spostato da
un carrello. Spostare l'apparecchio lentamente e con attenzione e non inclinarlo ad un

angolo di 45°.

Destinazione del dispositivo

e |l dispositivo e destinato all'uso professionale.

 Questo apparecchio e destinato esclusivamente
all'aspirazione e alla chiusura di sacchetti di pla-
stica con alimenti allinterno. L'uso dell’apparec-
chio per qualsiasi altro scopo puo causare danni
all'apparecchio o lesioni.

e L'uso del dispositivo per qualsiasi altro scopo
sara considerato un uso improprio. L'utente sara
l'unico responsabile per l'uso scorretto del dispo-
sitivo.

Messa a terra

ILfornello & 'apparecchio della | classe di protezio-
ne e deve esser messa a terra. La messa a terra
riduce il rischio di scosse elettriche grazie al cavo
evacuante il corrente elettrico. Lapparecchio & do-

tato di un cavo con una messa a terra. Non inserire
la spina nella presa di corrente se l'apparecchio
non e stato correttamente installato o messo a
terra.

Preparazione prima del primo uso

e Controllare che il dispositivo no sia danneggia-
to. In caso di danni contattare immediatamente
il proprio fornitore e non utilizzare l'apparecchio.

¢ Rimuovere tutti gli imballaggi e il film protettivo
(se applicabile).

e Pulire lapparecchio con acqua tiepida e un panno
morbido.

® Se non diversamente indicato, porre l'apparec-
chio su una superficie piana e stabile.

e Fornire uno spazio adeguato intorno all'apparec-
chio per consentire la ventilazione.

e Installare l'apparecchio in modo che consente un
buon accesso alla spina.

ATTENZIONE: Ordinare separatamente i sacchetti

per il confezionamento sottovuoto.



Funzioni e struttura della confezionatrice sottovuoto

Coperchio

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Pulsante di alimentazione ON/OFF
Quando l'apparecchio & collegato, il display G vi-
sualizza il messaggio OFF. Per awiare, premere
il pulsante ON/OFF, il display visualizza il tempo
di saldatura (o di marinatura) predefinito e un
vuoto impostato. Adesso l'apparecchio e pronto
per l'uso. Per spegnere l'apparecchio, premere
di nuovo il pulsante ON/OFF, la confezionatrice
ritorna in modalita standby. Il display G indica il
messaggio OFF.

B - Pulsante START
Quando l'apparecchio & pronto per l'uso, premere
il pulsante Start, l'apparecchio passa in modalita
di produzione divuoto e di saldatura o in modalita
di produzione di vuoto e di marinatura (seconda
la modalita selezionatal.

C - Pulsante di saldatura (SEAL)
In modalita di vuoto premere il pulsante Seal, il
processo di produzione di vuoto sara terminato
e l'apparecchio passa in modalita di saldatura.

D - Pulsante STOP
Premere il pulsante Stop, l'apparecchio arresta i
processi in esecuzione.

E - Pulsante de regolazioni ([SET TIME)
Premere il tasto Set per selezionare la modalita
di produzione di vuoto e di saldatura o la modalita
di vuoto e di marinatura (la spia corrispondente si
accende). Poi premere il pulsante .+ .-", per im-
postare il tempo di saldatura o di marinatura (il
tempo sara indicato sul display).

F - Pulsante di livello di vuoto (Vacuum Level)
Premere il pulsante Vacuum Level per impostare
il livello di vuoto desiderato (la spia corrispondente
si accende e il valore di Hg [1 Pa = 0,0075 mmHgl)
sara visualizzato. Se si vuole scegliere l'opzione di
impostazione [ADJUSTABLE] premere il pulsante
.+ .-" per regolare il livello di vuoto (il livello sara
indicato sul display).

G - LED Display
1. Indica il livello di vuoto in tempo reale.
2. Indica il tempo di saldatura o di marinatura.

H - Pulsante di impostazioni (,,+” ,,-")
1. Regolare il tempo di saldatura.
2. Regolare il tempo di marinatura.
3. Regolare il livello di vuoto

| - Spie luminose
1. Indica il processo di lavorazione (saldatural.
12. Indica il livello di vuoto.

- @



Pecifiche tecniche

Dimensioni 425x359x(H)366 mm

Larghezza massima di saldatura del 290 mm

sacchetto

Profondita della barra saldante 3,5mm

Potenza 630 W

Tensione 220-240 V~50 Hz

Pressione -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%o) direttamente alla pompa
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%o) direttamente nella camera a vuoto

Peso circa 22,3 kg

Classe di protezione [IEC] Classe |

ILproduttore eil rivenditore non & responsabile per
eventuali imprecisioni dovute ad errori di stampa
o di trascrizione che sono presentiin queste istru-
zioni per l'uso. In conformita con la nostra politica

di miglioramento continuo dei prodotti, ci riser-
viamo il diritto di apportare senza preavviso mo-
difiche al prodotto, all'imballaggio, alle specifiche
contenute nella documentazione.

Inizio dell lavoro con la confezionatrice sottovuoto
Le persone che lavorano nel settore alimentare e
nella ristorazione probabilmente gia conoscono i
vantaggi del confezionamento sottovuoto. E un me-
todo utilizzato con successo per anni che é sicuro
ed economico. Esso consente di prolungare e pre-
servare la qualita dei prodotti alimentari. Se avete
ancora utilizzato il confezionamento sottovuoto,
presto sarete conviti dei suoi benefici!
Indipendentemente dalla conoscenza di questo
metodo, si deve sempre seguire alcune regole di
base perché i prodotti alimentari confezionati sia-
no sicuri per il consumo. In caso di non osservare
queste regole, si puo portare a deterioramento dei
prodotti alimentari e, in alcuni casi, provocare la
malattia o addirittura la morte.
Dopo aver letto le istruzioni sul funzionamento
di questa confezionatrice, il suo uso sara facile e
contribuira a preservare una piu elevata qualita del
cibo. Si deve confezionare il cibo piu fresco possi-
bile. Non confezionare il cibo vecchio o rancido. Il
confezionamento sottovuoto non migliora lo stato
di cibo gia avariato!
¢ L cibo fresco [carne, verdure, formaggi ecc.) deve
essere refrigerata a 4°C o in conformita con gli
standard HACCP, utilizzando le attrezzature di
raffreddamento veloce.

ap%

e |l confezionamento sottovuoto rimuove una no-
tevole quantita di aria. Esso rallenta la crescita
della maggior parte dei microorganismi vivi che
causano il deterioramento di cibo per esempio
dei batteri aerobici e di muffe. D'altra parte, alcu-
ni batteri per esempio clostridium botulinum (re-
sponsabile del botulismo) sono batteri anaerobici
che proliferano anche in assenza di ossigeno.

Il cibo sensibile alla presenza di questo batterio
deve essere raffreddato per lo stoccaggio a breve
termine o congelato, se deve essere conservato
per lungo tempo. Consumare immediatamente
dopo il trattamento termico.

Le verdure come cavolfiore, broccoli e cavoli
emettono gas durante il confezionamento sot-
tovuoto. Per prepararle per il confezionamento
sottovuoto, si deve scottarle.

| prodotti alimentari deperibili devono essere
conservati in frigorifero o congelare per evitare
il deterioramento.

¢ |l confezionamento sottovuoto non sostituisce

linscatolamento.



Istruzioni d’uso

Preparazione

¢ Prima dell'uso leggere le istruzioni d'uso.

e Collegare l'apparecchio a una presa messa a terra.

e Aprire il coperchio e premere il pulsante Power,
'apparecchio & pronto per il funzionamento e il

Confezionamento sottovuoto e saldatura dei sacchi

1. Selezionare il sacchetto
Selezionare il sacchetto di giusta dimensione per
il confezionamento sottovuoto. Lasciare almeno
2,5 - 5 cm di spazio dal lato superiore (aperto) del
sacchetto per garantire la tenuta della saldatura.

2. Selezionare la modalita di saldatura e imposta-

re il tempo di saldatura
Premere il pulsante Set, dopo lilluminazione
della spia Seal Time (Tempo di saldatura) la
modalita di saldatura é scelto. Premere il pul-
sante .+" o0 .-" per aumentare o ridurre il tem-
po, lintervallo di tempo e compreso tra 0 e 6
secondi.

3. Selezionare il livello di sottovuoto

Premere il pulsante Vacuum Level per selezio-
nare il livello di vuoto desiderato. Ci sono 6 op-
zioni: Max (29,3"Hg), High (Alto) (29,0"Hg), Me-
dium (Medio) (27,5"Hg), Low (Basso) (26,0"Hg],
Minimum (23,5"Hg) e Adjustable (Regolazione).
Dopo aver selezionato un'opzione la spia si ac-
cende. In caso di opzione Adjustable (Regolazio-
ne) premere il pulsante ..+" .-" per impostare il
livello nell'intervallo tra 23,5 e ~29,3"Hg.

4. Mettere il sacchetto riempito di prodotti in una
camera a vuoto
a. Il sacchetto con il cibo deve trovarsi sotto la

barra saldante perché il contenuto non siver-
sa fuori di esso.

. Mettere il sacchetto in modo che il lato aperto

sia sulla barra saldante.

c. Aprire la clip sulla parte anteriore della ca-
mera, fissare lingresso del sacchetto e ser-
rare (vale solo per i modelli con una clip).

Nota: tutto il sacchetto, insieme con l'ingresso,

deve essere posto nella camera a vuoto.

o

display visualizza l'ultima modalita utilizzata. Ora
e possibile utilizzare l'apparecchio per il confe-
zionamento sottovuoto.

5. Il processo di lavoro (produzione di vuoto - la

saldatura)

a. Chiudere il coperchio, premere il pulsante
Start, lapparecchio e pronto per il funziona-
mento.

b. La pompa inizia a lavorare. La spia indicante
il livello di vuoto impostato preliminarmente
inizia a lampeggiare. Quando il livello di vuoto
prestabilito & raggiunto, la spia si accende a
luce fissal). Sul display il livello di vuoto sara
conteggiato da 0 ad un livello impostato (dopo
aver raggiunto un valore di 5 e 19"'Hg l'appa-
recchio emette un segnale acustico.

c. Dopo la fine della produzione di vuoto, l'appa-
recchio passa automaticamente alla modali-
ta di saldatura. Sul display sara visualizzato il
tempo di saldatura prestabilito, il conto alla
rovescia a zero iniziera. Dopo la fine del ciclo
di saldatura l'apparecchio comincia a rila-
sciare l'aria.

d. Un triplo segnale acustico segnala la fine del
processo. L'apparecchio tornera in modalita
standby. Il display visualizza un messaggio
sull'ultima modalita attivata e la spia corri-
spondente sara illuminata.

Nota : Durante U'esecuzione del processo “b”

& possibile passare immediatamente alla mo-

dalita di saldatura attivando “Seal” (Saldatura).



Marinatura sottovuoto con il sacchetto

1.

Selezionare il sacchetto

Selezionare il sacchetto di giusta dimensione per
il confezionamento sottovuoto. Lasciare almeno
2,5 - 5 cm di spazio dal lato superiore (aperto) del
sacchetto per garantire la tenuta della saldatura.

. Selezionare la modalita di marinatura e impo-

stare il tempo di marinatura

Premere il pulsante Set, dopo lilluminazione
della spia del tempo di marinatura, la modalita
di marinatura e scelta. Premere il pulsante ..+"
o .-" per aumentare o ridurre il tempo, linter-
vallo di tempo & compreso tra 9 e 99 minuti.

. Selezionare il livello di sottovuoto

Premere il pulsante Vacuum Level per selezio-
nare il livello di vuoto desiderato. Ci sono 6 op-
zioni: Max (29,3"Hg), High (Alto) (29,0"Hg), Me-
dium (Medio) (27,5"Hg], Low (Basso) (26,0"Hg),
Minimum (23,5"Hg) e Adjustable (Regolazione).
Dopo aver selezionato un’opzione la spia si ac-
cende. In caso di opzione Adjustable (Regolazio-
ne) premere il pulsante .+" .-" per impostare il
livello nell'intervallo tra 23,5 e ~29,3"Hg.

. Mettere il sacchetto in una camera a vuoto

Sacchetto:

a. Il sacchetto con il cibo deve trovarsi sotto la
barra saldante perché il contenuto non siver-
sa fuori di esso.

b. Mettere il sacchetto in modo che il lato aperto
sia sulla barra saldante.

c. Aprire la clip sulla parte anteriore della ca-
mera, fissare lingresso del sacchetto e ser-
rare (vale solo per i modelli con una clip).

Nota: tutto il sacchetto, insieme con lingres-

so,deve essere posto nella camera a vuoto.

5. ILprocesso di lavoro (produzione di vuoto - ma-

rinatura)

a. Chiudere il coperchio, l'apparecchio si awvia
e passa a modalita di produzione e di marinatu-
ra. Un ciclo dura 9 minuti, & possibile impostare
11 cicli {99 minuti). Un ciclo completo & realiz-
zato in modo seguente : produzione di vuoto -
mantenimento divuoto - rilascio. ILtempo per la
produzione divuoto e dirilascio édicirca 1 minu-
to. Il tempo di mantenimento di vuoto & circa di
8 minuti.

b. La pompa inizia a lavorare. La spia indicante
il livello di vuoto impostato preliminarmente
inizia a lampeggiare. Quando il livello di vuoto
prestabilito € raggiunto, la spia si accende a
luce fissa). Sul display il livello di vuoto sara
conteggiato da 0 ad un livello impostato ([dopo
aver raggiunto un valore di 5 e 19""Hg l'appa-
recchio emette un segnale acustico.

c. Dopo la fine della produzione di vuoto, l'appa-
recchio passa automaticamente alla modali-
ta di marinatura (mantenimento di vuoto). Il
tempo di marinatura e visualizzato sul display
ed ¢ contato ogni minuto. Dopo aver calcola-
to il valore che e il multiplo di 0, la camera
a vuoto comincia il rilascio dell'aria nel sac-
chetto. Dopo la fine del rilascio la modalita di
produzione divuoto e di marinatura e ripetuto
fino a quando la deduzione arriva a 0. Il pro-
cesso & completato.

d. Un triplo segnale acustico segnala la fine del
processo. L'apparecchio tornera in modalita
standby. Il display visualizza un messaggio
sull'ultima modalita attivata e la spia corri-
spondente sara illuminata.

Nota : Durante U'esecuzione del processo “b”

& possibile passare immediatamente alla mo-

dalita di saldatura attivando “Seal” (Saldatura).



Le informazioni sulla conservazione e sulla sicurezza dei prodotti alimentari

La confezionatrice sottovuoto cambia l'approccio
all'acquisto e alla conservazione dei prodotti ali-
mentari. Il confezionamento sottovuoto premette
di eliminare l'asciugatura provocata dal gelo e ral-
lenta il deterioramento degli alimenti, in modo che
ora e possibile fare acquisti all'ingrosso senza la
minaccia che saranno sprecati. Il confezionamento
sottovuoto rimuove fino al 90% dell'aria dalla con-
fezione. Questo consente mantenere il cibo fresco
fino a cinque colte di pit rispetto ai metodi tradizio-
nali. | prodotti secchi, come pasta, cereali, farina ri-
mangono freschi dallinizio alla fine. Inoltre, il con-

fezionamento sottovuoto impedisce lincubazione
di calandre del grano e di altri insetti, nonché la
contaminazione di prodotti secchi. Il cibo confezio-
nato deve essere influisce in modo positivo su tutti
i cibi. Mai confezionare sottovuoto aglio o funghi.
La rimozione dell'aria provoca la reazione chimi-
ca pericolosa e rende il consumo di tale alimento
molto pericoloso. La verdura deve essere scottata
prima del confezionamento per neutralizzare gli
enzimi che possono peggiorare la condizione del
cibo dopo la rimozione dell'aria.

Cibo Conservazione nel congelatore Conservazione nel frigorifero dopo
dopo il confezionamento sottovuoto | il confezionamento sottovuoto

Carne bovina e vitello freschi 1-3 anni 1 mesi

Carne tritata 1 anno 1 mesi

Carne di maiale fresca 2-3 anni 2-4 settimane

Pesce fresco 2 anni 2 settimane

Pollame fresco 2-3 anni 2-4 settimane

Carne affumicata 3anni 6-12 settimane

Verdure fresche, scottate 2-3 anni 2-4 settimane

Frutta fresca 2-3 anni 2 settimane

Formaggio duro 6 mesi 6-12 settimane

Salumi affettati sconsigliato 6-12 settimane

Pasta fresca 6 mesi 2-3 settimane

Attenzione: La tabella mostra unicamente i valori suggeriti. Determinando il periodo di conservazione, se-
guire sempre le normative locali sanitario-epidemiologiche e le norme HACCP.



Soluzione dei problemi

In condizioni appropriate di confezionamento, la
confezionatrice sottovuoto Kitchen Line servira

no sorgere problemi. Prima di contattare il servizio
clienti, si prega di leggere le seguenti informazioni.

per molti anni senza guasti. In alcuni casi posso-

Problema

Soluzione

La confezionatrice non si
avvia

Assicurarsi che l'apparecchio sia correttamente collegato ad una presa
messa a terra.

Controllare che il cavo non sia danneggiato. Non utilizzare 'apparecchio se il
cavo e danneggiato.

Assicurarsi che il pulsante di accensione & stato premuto correttamente. Dopo
aver premuto il pulsante, il display sara illuminato.

La confezionatrice non
produce vuoto sufficiente
durante l'utilizzo del
sacchetto

ILtempo di produzione di vuoto / di saldatura & troppo corto. Prolungare il
tempo di produzione divuoto / di saldatura e ripetere la produzione di vuoto.
Perché la produzione di vuoto e la saldatura si svolgono correttamente, il
bordo del sacchetto deve essere all'interno della camera.

In caso di confezionamento dal rotolo, la prima saldatura é corretta e stretta.
Perché il processo di produzione di vuoto sia stato eseguito correttamente,
l'apparecchio e il sacchetto devono essere puliti, asciutti e privi di residui di
cibo. Pulire la superficie della guarnizione e Uinterno del sacchetto, poi
riprovare.

Una perdita di vuoto dopo
la saldatura del sacchetto

Gli oggetti appuntiti possono perforare il sacchetto. Per evitare questo,proteg-
gere i bordi taglienti con asciugamani di carta, confezionare in un nuovo
sacchetto.

Alcuni tipi di frutta e verdura possono emettere gas se non sono stati corretta-
mente scottati o congelati prima di confezionare. Aprire il sacchetto, se vi e il
sospetto che il cibo ha cominciato a rovinare, cestinarlo. Se non ci sono tracce
di deterioramento, consumarlo subito. In caso di dubbio, cestinare.

La confezionatrice non fa
la saldatura del sacchetto
corretta

Il tempo di saldatura e troppo corto. Prolungare il tempo di saldatura e
riprovare.

Il sacchetto non viene saldato quando la saldatura e umidita, quando cisono i
residui di cibo o sporcizia. Pulire 'interno del sacchetto e riprovare.

Il sacchetto deve essere posizionato in modo corretto lungo la barra saldante.
Assicurarsi che il sacchetto si trova sulla barra saldante e non e rugoso.




Codici di errori e riparazione

Codice Causa Riparazione

E01 Dopo qualche tempo di produzione di e Controllare che il coperchio non & chiuso.
vuoto due interruttori di pressione non  Controllare che le guarnizioni siano correttamen-
chiudono. te montate.

¢ Controllare che la pompa sta ancora lavorando.

e Controllare se gli interruttori di pressione sono in
buone condizioni (controllare il cavo di collega-
mento, gli interruttori, il cavo di dati 10P ecc.

E02 Quando l'apparecchio passa in modalita | » Controllare che il coperchio non é chiuso.
di saldatura, il microinterruttore non si o Controllare che il microinterruttore & in buone
chiude. condizioni (controllare il cavo di collegamento, gli
interruttori, il cavo di dati 10P ecc)
Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acqui-
sto sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che e stato utilizzato
e sottoposto a manutenzione corretta seguendo
le istruzioni, senza alcuna violazione. | diritti legali
del cliente non sono assolutamente modificati. Nel
caso in cui lintervento di manutenzione o sostitu-

zione sia previsto nel periodo di validita della ga-
ranzia, precisare dove e quando si & acquistato il
prodotto, possibilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazio-
ne, senza notifica alcuna.

Smaltimento e protezione dellambiente

In caso di ritiro dell'apparecchiatura dal funzio-
namento il prodotto non puod essere smaltito con
altri rifiuti domestici. L'utente & responsabile del-
la consegna dell'attrezzatura al punto di raccolta
appropriato per lattrezzatura usata. Il mancato
rispetto delle disposizioni sopramenzionate puo
comportare limposizione di sanzioni in conformita
con le normative vigenti in materia di smaltimen-
to dei rifiuti. La raccolta e il riciclaggio selettivi di
attrezzature usate contribuiscono alla conserva-

zione delle risorse naturali e garantiscono il rici-
claggio in modo tale da non nuocere alla salute e
allambiente. Per ulteriori informazioni sui luoghi
di smaltimento delle apparecchiature usate per il
riciclaggio, contattare la societa locale di raccol-
ta dei rifiuti. Il produttore e limportatore non sono
responsabili per il riciclaggio e il trattamento dei
rifiuti in modo ecologico, sia direttamente che nel
quadro del sistema pubblico.



Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita
regulilor de siguranta.

Reguli de siguranta

* Operarea incorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav apara-
tul si poate cauza rani oamenilor.

o Acest aparat este destinat numai pentru uz comercia.

* Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care a fost proiectat. Producatorul nu este
raspunzator pentru orice avariere cauzata operaril incorecte si a utilizarii necorespun-
zatoare. R

o Asigurati-va ca aparatul si stecherul nu intrd in contact cu apa sau alte lichide. In cazul
in care aparatul este scapat in apd, scoateti imediat stecherul din priza si un tehnician
autorizat trebuie sa-1 verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru poate
cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

* Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatului.

o Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului

. Nu atingeti s stecherul cu mainile ude sau umede.

Pericol de electrocutare! Nu incercati s3 reparati singur/a aparatul. In cazul unei

n defectiuni, reparatiile vor fi efectuate intotdeauna numai de personal calificat.

* Nu utilizati niciodata un aparat defect! Deconectati aparatul de la priza electrica si con-
tactati distribuitorul in cazul unei defectiuni.

o Avertisment! Nu scufundati partile electrice ale aparatului in apa sau in alte lichide. Nu
fineti niciodata aparatul sub jet de apa. X
o Verificati In mod requlat stecarul si cablul pentru a va asigura ca nu sunt deteriorate. In
cazulin care stecarul sau cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de

agentul de service sau de alt personal calificat similar pentru a evita orice pericol

o Cablul nu trebuie sa intre in contact cu obiecte ascutite sau fierbinti si trebuie pastrat
departe de foc. Pentru a scoate stecarul din priza, trageti intotdeauna de stecar, nu de
cablu.

* Asigurati-va ca nimeni nu poate trage din greseala cablul {sau prelungitorul] si ca nimeni
nu se poate impiedica de el.

* Supravegheati intotdeauna aparatul atunci cand este in functiune.

o Avertisment! Atat timp cat stecarul este in priza, aparatul este conectat la sursa de
electricitate.

* Opriti aparatul inainte de a scoate stecarul din priza.

¢ Nu cdrati niciodatd aparatul tinandu-L de cablu.

o Nu utilizati dispozitive suplimentare care nu sunt livrate impreuna cu aparatul.

* Conectati aparatul doar la prize electrice cu intensitatea si frecventa electrice mentiona-
te pe eticheta aparatulu.
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o Conectati cablul de alimentare la o priza electrica usor accesibila, astfel incat aparatul
sd poata fi deconectat imediat in caz de urgenta. Scoateti cablul de alimentare din priza
electrica pentru a opri complet aparatul. Utilizati cablul de alimentare ca dispozitiv de
deconectare.

¢ Opriti intotdeauna aparatul inainte de a deconecta cablul de alimentare.

¢ Nu utilizati niciodata accesorii care nu sunt recomandate de catre producator. Acestea
pot reprezenta un risc de siguranta pentru utilizator si pot deteriora aparatul. Utilizati
numai piese si accesorii originale.

o Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau persoane care au capacitati mentale, senzo-
riale sau fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostinte.

o Acest aparat nu trebuie utilizat sub nicio forma de catre copi.

¢ Nu tineti produsul si cablurile sale la indemana copiilor.

¢ Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.

¢ Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare in cazul in care este lasat
nesupravegheat, precum siinainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

¢ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat pe parcursul utilizarii.

Reglementari speciale de siguranta

o Utilizati aparatul doar in conformitate cu indicatiile din acest manual.

¢ Important! Asigurati-va ca uleiul din pompa este cel putin deasupra NIVELULUI DE ULEI.

o Utilizati doar uleiul de pompa furnizat. Nivelul uleiului de pompa trebuie verificat requlat

de catre un tehnician de service calificat. Nu utilizati ulei de pompa uzat. ﬂ

. Pericol de arsuri! Nu atingeti niciodata bara de etansare. Acesta este foarte
fierbinte chiar si dupa utilizare. Exista pericol de arsuri. Asteptati pana cand
aparatul s-a racit. Nu atingeti aparatul cat timp acesta este in functiune.

o Aparatul trebuie curatat, iar reziduurile de alimente trebuie indepartate requlat. Daca
aparatul nu este mentinut in stare de curatenie, aceasta va conduce la efecte negative
asupra duratei de viata a acestuia si poate genera conditii periculoase pe parcursul
functionarii.

¢ Nu amplasati aparatul pe un obiect de incalzire (aparat de gatit cu benzing, electric,
carbune etc.] Mentineti aparatul la distantd de orice suprafete fierbinti si de flacari
deschise. Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafatd orizontald, stabild, curatd,
termorezistenta si uscata.

¢ Nu utilizati aparatul in apropierea materialelor explozibile sau inflamabile, cardurilor de
credit, discurilor magnetice sau radiourilor.

o Acest aparat nu este conceput pentru a fi utilizat cu ajutorul unui cronometru extern sau
al unui sistem de control la distanta separat. R

o Important: Nu obstructionati orificiile de ventilatie ale aparatului. In timpul utilizarii,
l@sati cel putin 10 cm in jurul aparatului ca spatiu de ventilatie.

¢ Important: Nu obstructionati orificiile de ventilatie ale aparatulul.
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« Pericol de strivire a mainilor! Inchideti cu grija capacul.

o Mutarea sau transportul aparatului trebuie efectuate cu atentie deosebita, deoarece are
0 greutate mare. Efectuati-le in 2 oameni sau ajutandu-va de un carucior. Mutati masina
incet, cu grija si niciodatd inclinata la peste 45°.

Destinatia produsului

¢ Acesta este un aparat de uz profesional.

e Acest aparat este destinat numai pentru vidarea
si sigilarea pungilor de plastic cu alimente in in-
terior. Orice alta utilizare poate avaria aparatul
sau poate provoca accidente.

e Utilizarea aparatuluin orice alt scop reprezinta o
utilizare incorecta. Utilizatorul este singurul ras-
punzator de orice utilizare incorecta a aparatului.

Instalatia de impamantare

Acest aparat este incadrat in clasa de protectie |
si trebuie Tmpamantat. impamantarea reduce ris-
cul electrocutdrii prin asigurarea unui fir de iesire
pentru curentul electric. Acest aparat este dotat cu

un cablu cu fir de impdamantare cu fisa. Fisa trebu-
ie conectata la o priza instalata corespunzator si
impamantata.

nainte de punerea in functiune

o Asigurati-va c& aparatul nu prezinta defectiuni. in
cazul oricarei defectiuni, contactati imediat furni-
zorul dumneavoastra si NU utilizati aparatul.

« Indepartati intregul ambalaj si folia de protectie
(daca exista).

e Curatati aparatul cu apd calduta si o carpa moa-
le.

¢ Pozitionati aparatul pe o suprafata plana si stabi-
|3, Tn afara de cazul in care se recomanda altfel.

e | 3sati suficient spatiu in jurul aparatului pentru a
asigura ventilarea.

e Pozitionati aparatul in mod corespunzator pentru
a asigura accesul la priza in orice moment.

e Nota: Punga pentru vidat nu este inclusa.



Structura si functii

Capacul de vidare

HIGH

MEDIUM

Low

MINIMUM

ADJUSTABLE

A - Butonul de pornire
In momentul conectirii aparatului la reteaua
electricd, ecranul LED (G) va fi STINS, apasati
butonul de PORNIRE/OPRIRE, iar ecranul LED
(G) va afisa timpul presetat de etansare [sau tim-
pul de marinare] si apoi gradul presetat de vida-
re. Aparatul este acum pregatit de functionare.
Apasati butonul de PORNIRE/OPRIRE, aparatul
va reveni la modul de asteptare. Ecranul LED (G)
va fi STINS.

B - Butonul de start (Start)
In momentul in care aparatul este pregatit de
functionare, apasati butonul Start, iar acesta va
intra in modul vidare-etansare sau modul vida-
re-marinare (conform modului de setare).

C - Butonul de etansare (Etansare)
Tn timpul modului de vidare, apasati butonul de
etansare, opriti procesul de vidare si intrati in
modul de etansare.

D - Butonul de oprire (Stop)
Apasati butonul de oprire, aparatul va opri orice
proces aflat in desfasurare.

E - Butonul de setare (Setare)

Apasati butonul de setare, alegeti modul de vida-
re-etansare sau modul de vidare-marinare (indica-
torul luminos se va aprinde in mod corespunzator).
Apasati butonul + si - pentru a ajusta timpul de
etansare sau marinare (timpul va fi afisat pe ecra-
nul LED).

F - Butonul nivelului de vidare (nivelul de vidare)
Apasati butonul nivelului de vidare, alegeti gradul
de vidare necesar (indicatorul luminos va fi aprins
cu o unitate de inHg). Tn momentul selectarii
AJUSTABIL, apasati butonul + si - pentru a seta
orice grad de vidare necesar (gradul de vidare va fi
afisat pe ecranul LED).

G - Ecranul LED
1. Afiseaza gradul de vidare n timp real.

2. Afiseaza timpul de etansare sau marinare.

H - Butonul de ajustare (+ si -)

1. Ajustati timpul de etansare.
2. Ajustati timpul de marinare.
3. Ajustati gradul de vidare.

| - Indicatoare luminoase
I1. Indica procesul de lucru
12. Indica gradul de vidare



Date tehnice

Dimensiuni 425x359x(H)366 mm

Latimea maxima a pungii de vidare 290 mm

Adancimea barei de etansare 3,5mm

Putere 630 W

Tensiune 220-240V~50 Hz

Presiune -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%o) direct in pomp3

-29,5"Hg/-999 mbar (+5%o) in camera de vidare

Greutate aprox.

22.3kg

CLASAI

Clasd de protectie (IEC)

Producatorul si vanzatorul nu sunt raspunzatori
pentru inexactitatile cauzate de erori de tipari-
re sau transcriere aparute in acest manual. in
conformitate cu politica noastra de imbunatatire

continud a produselor, ne rezervam dreptul de a
aduce modificari produsului, ambalajului si spe-
cificatiilor din documentatie fara o notificare pre-
alabila.

'inceperea ambalarii in vid
In cazul in care faceti parte din industria de pro-
cesare sau de servire a alimentelor, exista posibi-
litatea ca dumneavoastra sa cunoasteti avantajele
ambalarii in vid. Aceasta a fost utilizatd cu succes
timp de multi ani ca metoda sigura si rentabila
pentru extinderea duratei de depozitare si menti-
nerea calitatii produselor alimentare. Tn cazul in
care ambalarea n vid este noud in locuinta sau
afacerea dumneavoastra, va veti intreba cum de ati
trait fara ea!
Fie ca sunteti incepator sau expert, existd anumi-
te instructiuni de baza care trebuie urmate pentru
a ambala alimentele ce pot fi consumate. Neglija-
rea acestor instructiuni de baza poate duce la alte-
rarea alimentelor si Tn unele cazuri la imbolnavire
sau deces.
Odata ce va familiarizati cu procedurile masinii de
ambalat cu camera de vidare Kitchen Line, veti uti-
liza cu mai multa usurintd masina cu camera de
vidare si va veti bucura de calitatea mai ridicata
a alimentelor depozitate.
e Ambalati numai alimente proaspete. Nu ambalati
alimente vechi sau rancezite. Un aliment deja al-
terat nu se imbunatateste prin ambalarea in vid.

apéé

e Alimentele proaspete (carne, legume, bréanza,
etc.) vor fi refrigerate la 4°C sau la o temperatura
mai micd sau congelate dupa ambalarea in vid.
Ambalarea in vid elimind un procent ridicat de
aer. Acest proces incetineste dezvoltarea majo-
ritatii micro-organismelor vii, ce altereaza ali-
mentele, cum ar fi bacterii aerobe si mucegaiuri.
Cu toate acestea, anumite forme de bacterii cum
ar fi clostridium botulinum (responsabild de bo-
tulism] sunt anaerobe si se dezvoltd in absenta
oxigenului.

Alimentele susceptibile de botulism vor fi refri-
gerate pentru o scurta perioada de timp si con-
gelate pentru depozitarea pe termen lung. A se
consuma imediat dupd incalzire.

Legumele, cum ar fi conopida, broccoli si varza
vor emite gaze in momentul etansarii in vid. Pen-
tru a pregati aceste alimente pentru ambalarea
Tn vid, trebuie fierte Intai.

Toate alimentele alterabile vor fi refrigerate sau
congelate pentru a preveni alterarea.

e Ambalarea n vid nu inlocuieste conservarea.




Instructiuni de utilizare

Pregatiri

e Cititi cu atentie manualul de utilizare Tnainte de
utilizare.

e Conectati stecherul legat la pamant.

Cum se videaza si etanseaza cu ajutorul pungilor

1. Selectati punga de vidare
Selectati punga de vidare cu dimensiunea adecvata.

Lasati un spatiu aditional minim de 2,5 -5 cm in

partea superioara a pungii pentru a asigura etan-

sarea calitativa, ermetica.

2. Selectati modul de etansare si setati timpul de
etansare
Apdasati butonul de etansare in momentul in

care indicatorul luminos al timpului de etansa-

re este aprins, modul de etansare este selectat.

Apasati butonul + sau - pentru a creste sau re-

duce timpul de etansare, intervalul de timp este

cuprins intre 0~6 secunde.

3. Selectati gradul de vidare
Apasati butonul pentru nivelul de vidare, selec-
tati gradul de vidare necesar. Exista 6 optiuni:

Max (29,3 inHg), Ridicat (29,0 inHg), Mediu (27,5

inHg), Scazut (26,0 inHg), Minim (23,5 inHg) si

Ajustabil. Indicatorul luminos va fi aprins con-

form gradului de vidare selectat. In momentul

selectarii optiunii Ajustabil, apdsati butonul + si

- pentru a seta orice grad intre 23,5~29,3 inHg.

4. Plasati punga de vidare cu alimente in camera
de vidare.

a. Asigurati-va ca inaltimea pungii cu lichid sau
alimente umede nu depdseste inaltimea ba-
rei de etansare.

. Asezati punga, asigurati-vda ca marginea

acesteia depaseste bara de vidare.

c. Deschideti mecanismul de prindere din fata
camerei, prindeti partea de dedesubt a mar-
ginii pungii si apasati in jos mecanismul de
prindere pentru a fixa punga.

Nota: intreaga punga, inclusiv marginea pungii

nu vor depasi camera de vidare.

o

e Deschideti capacul, apasati butonul de pornire,

aparatul este pregatit de functionare, ecranul
LED va afisa ultimul timp al modului de lucru.
Acum utilizati aparatul pentru ambalarea n vid.

5. Procesul de lucru (vidare-etansare)

a. Tnchideti capacul, apasati butonul de pornire,
aparatul este gata pentru utilizare.

b. Pompa Tncepe sa functioneze. Indicatorul lu-
minos al gradului presetat de vidare incepe
sd lumineze intermitent (in momentul in care
gradul de vidare atinge valoarea presetata, in-
dicatorul luminos va fi pornit constant]. Numa-
rul de pe ecranul LED va incepe de la 0 pentru
presetarea gradului de vidare (in momentul in
care este cuprins intre 5 si 19'Hg, aparatul va
emite un sunet de avertizare - bip).

c.Tn momentul finalizarii vidarii, aparatul va
intra automat Tn modul de etansare. Ecranul
LED afiseaza timpul presetat de etansare si
incepe s3 numere descrescator pana la 0. In
momentul finalizarii etansarii, aparatul ince-
pe sa elibereze aerul.

d. Tn momentul in care aparatul emite un sunet
de avertizare (bip) de trei ori, intregul proces
este finalizat. Aparatul va reveni la modul
gata de functionare. Ecranul LED si indica-
toarele luminoase vor fi afisate in mod cores-
punzator.

Nota: in timpul proceselor b si ¢ de mai sus,

apasati butonul de etansare, iar aparatul va in-

tra in modul de etansare in avans.



Modul de lucru (vidare si marinare)
1. Selectati punga de vidare

3.

Selectati punga de vidare cu dimensiunea adecvata.
Lasati un spatiu aditional minim de 2,5 -5 cm in
partea superioara a pungii pentru a asigura etan-
sarea calitativa, ermetica.

. Selectati modul de etansare si setati timpul de

etansare

Apasati butonul de etansare in momentul in
care indicatorul luminos al timpului de marina-
re este aprins, modul de marinare este selectat.
Apasati butonul + sau - pentru a creste sau re-
duce timpul de marinare, intervalul de timp este
cuprins intre 9 - 99 minute.

Selectati gradul de vidare

Apasati butonul pentru nivelul de vidare, selec-
tati gradul de vidare necesar. Exista 6 optiuni:
Max (29,3 inHg), Ridicat (29,0 inHg), Mediu (27,5
inHg), Scazut (26,0 inHg), Minim (23,5 inHg) si
Ajustabil. Indicatorul luminos va fi aprins con-
form gradului de vidare selectat. in momentul
selectarii optiunii Ajustabil, apasati butonul + si
- pentru a seta orice grad intre 23,5~29,3 inHg.

. Plasati punga de vidare cu alimente in camera

de vidare.

a. Asigurati-va ca inaltimea pungii cu lichid sau
alimente umede nu depdseste indltimea ba-
rei de etansare.

b. Asezati punga, asigurati-va ca marginea
acesteia depaseste bara de vidare.

c. Deschideti mecanismul de prindere din fata
camerei, prindeti partea de dedesubt a mar-
ginii pungii si apdsati in jos mecanismul de
prindere pentru a fixa punga.

Nota: intreaga punga, inclusiv marginea pungii

nu vor depasi camera de vidare.

5. Procesul de lucru (vidare-marinare)

a. Inchideti capacul, aparatul incepe s3 functio-
neze si intra in modul de vidare si marinare.
Un ciclu dureaza 9 minute. Puteti seta pana
la 11 cicluri (99 minute). Un ciclu complet
se desfdsoara dupa cum urmeaza: produce-
rea vidului - mentinerea vidului - eliberare.
Timpul necesar pentru producerea vidului si
eliberare este de aproximativ 1 minut. Timpul
de mentinere a vidului este de aproximativ 8
minute.

b. Pompa incepe sa functioneze. Indicatorul lu-
minos al gradului presetat de vidare incepe
s& lumineze intermitent (in momentul in care
gradul de vidare atinge valoarea presetats,
indicatorul luminos va fi pornit constant]. Nu-
marul de pe ecranul LED va incepe de la 0
pentru presetarea gradului de vidare (in mo-
mentul Tn care este cuprins intre 5 si 19'Hg,
aparatul va emite un sunet de avertizare -
bip).

c. Cand procesul de vidare este terminat, apa-
ratul va intra automat in modul de marina-
re. Timpul de marinare afisat pe display va
fi contorizat descrescator, la fiecare minut.
Dupa finalizarea contorizarii, multiplu de 9,
aparatul va permite intrarea aeruluiin punga.
Cand procesul de intrare aer se va termina,
modurile de vidare si marinare se vor repeta
pana cand numaratoarea va ajunge la 0. Pro-
cesul este complet.

d. Tn momentul in care aparatul emite un sunet
de avertizare (bip) de trei ori, intregul proces
este finalizat. Aparatul va reveni la modul
gata de functionare. Ecranul LED si indica-
toarele luminoase vor fi afisate in mod cores-
punzator.

Nota: in timpul proceselor b si ¢ de mai sus,

apasati butonul de etansare, iar aparatul va in-

tra in modul de etansare in avans.



Depozitarea alimentelor si informatii privind siguranta

Masina de ambalat cu camera de vidare Kitchen
Line va revolutiona modul n care achizitionati si
depozitati alimentele. Deoarece ambalarea in vid
elimind arsura prin congelare si alterarea lenta
a alimentelor, puteti acum sa achizitionati alimente
n cantitati mari fara amenintarea risipei alimen-
tare.

Ambalarea in vid cu aparatul nostru elimind pana
la 90% din aerul din ambalaj. Acest lucru va ajuta
la pastrarea alimentelor mai proaspete de pana la
5 ori mai mult decéat in conditii normale. Alimen-
tele uscate precum pastele, cerealele si faina vor
ramane proaspete de la inceput pana la sfarsit. In

plus, ambalarea in vid impiedica gargaritele si alte
insecte sa infesteze alimentele uscate. Ambalati
numai cele mai proaspete alimente cu putinta.

Cu toate acestea, va rugam sa retineti ca nu toa-
te alimentele beneficiazd de pe urma ambalarii in
vid. Nu ambalati niciodata usturoi sau ciuperci.
O reactie chimica periculoasa are loc in momen-
tul in care aerul este eliminat, cauzand ca aceste
alimente sa devina periculoase in cazul ingerarii.
Legumele vor fi fierte Tnainte de ambalare pentru
a distruge orice enzime ce pot cauza deteriorarea
degazarii in momentul vidarii.

Alimente Depozitarea alimentelor Depozitarea alimentelor
vidate in congelator vidate in frigider
Carne proaspata de vita si vitel 1-3 ani 1lund
Carne tocata 1an 1luna
Carne proaspata de porc 2-3 ani 2-4 s&ptamani
Peste proaspat 2 ani 2 saptamani
Carne proaspata de pui 2-3ani 2-4 saptamani
Carne afumata 3ani 6-12 saptamani
Legume si fructe proaspete, fierte 2-3 ani 2-4 s&ptamani
Fructe proaspete 2-3 ani 2 saptamani
Cascaval 6 luni 6-12 saptamani
Mezeluri feliate Nu se recomanda 6-12 saptamani
Paste proaspete 6 luni 2-3 sdptamani

Observatie: Tabelul de mai sus are rol informativ. Pentru stabilire perioade de depozitare, urmati
regulamentele locale sanitar-epidemiologice si HACCP.




Detectarea defectiunilor tehnice

In conditii adecvate, masina dumneavoastrd de  cazuri pot apirea probleme. V4 rugam s3 consul-
ambalat cu camera de vidare Kitchen Line va oferi tati meniul de detectare a defectiunilor tehnice na-
performanta de vidare de prima calitate. Tn unele inte de a contacta serviciul de asistenta a clientilor.

Problemad

Solutie

Aparatul nu porneste

Asigurati-va cd aparatul este conectat in mod corespunzétor la priza legatd la
pamant.

Verificati daca cablul de alimentare prezinta rupturi si rosaturi. Nu utilizati
aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat.

Asigurati-va cd butonul de pornire a fost apasat in mod adecvat. Ecranul LED
va fi iluminat in momentul pornirii.

Aparatul nu realizeaza
vidarea completa a pungii

Timpul de vidare/etansare nu este setat destul de lung. Setati timpurile de
vidare si etansare mai lungi si incepeti din nou procesul de vidare.

Pentru a vida si etansa in mod corespunzator, deschizatura pungii se va afla in
camera de vidare.

Tn cazul ambalajului unei pungi care se ruleaz3, asigurati-va ca prima etansare
este finalizata si nu exista goluri in etansare.

Masina de ambalat in vid si punga de vidare vor fi curate, uscate si fard resturi
pentru ca procesul de vidare sa aiba succes. Stergeti suprafata barei de vidare
siinteriorul pungii si incercati din nou.

Punga de vidare pierde
vidul dupéd etansare

Obiectele ascutite pot gauri pungile. Pentru a preveni acest lucru, acoperiti
marginile ascutite cu prosop de hartie si vidati intr-o punga noua.

Anumite fructe si legume pot elibera gaze (degazare] in cazulin care nu sunt
fierte sau congelate in mod corespunzator inainte de ambalare. Deschideti
punga. In cazulin care credeti cd alimentele au inceput s3 se altereze,
aruncati-le. n cazul in care alimentele nu sunt alterate inc, consumati-le
imediat. In cazul in care aveti dubii, aruncati alimentele.

Aparatul nu etanseaza
punga in mod corespun-
zator

Timpul de etansare nu este destul de lung. Cresteti timpul de etansare si
incercati din nou.

Pungile nu vor fi etansate in cazul in care umezeala, bucétile sau resturile de
alimente sunt prezente in zona de etansare. Stergeti si curatati interiorul
pungii siincercati din nou.

Punga va fi plasata in mod corespunzator de-a lungul barei de etansare.
Asigurati-va ca intreaga punga se afla peste bara de etansare si ca nu exista
incretituri in materialul pungii.




Coduri de eroare si reparatii

Codul de eroare | Cauza alertei

Reparatie

toare pneumatice nu se inchid.

E01 Tn momentul in care masina a vidat o
perioada de timp, cele doua intrerupa- | o

e Verificati dacd capacul de vidare este inchis;
Verificati daca garniturile de etansare sunt
asamblate in mod corect;

e Verificati daca pompa functioneaza;

e Verificati daca intrerupatoarele pneumatice
suntincd functionale (verificati conducta de
legatura, intrerupatoarele pneumatice, cablul
de date 10P, etc ).

E02 Tn momentul in care masina intr3 in e Verificati daca capacul de vidare este inchis;
modul de etansare, micro-comutato- | ¢ Verificati daca micro-comutatorul este corect
rul nu se inchide. (cablul de legaturd GAST, micro-comutator,

cablul de date 10P, etc.).
Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparutd la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
inlocuire gratuita, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sd nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitanta).

Conform politicii noastre de dezvoltare continua a
produsului, ne rezervam dreptul de a modifica pro-
dusul, ambalajul si documentatia fara notificare.

Eliminarea si mediul inconjurator

La dezafectarea aparatului, produsul nu trebu-
ie aruncat impreun3 cu alte deseuri menajere. In
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra sa
eliminati echipamentul uzat prin predarea acestuia
la un punct de colectare desemnat. Nerespectarea
acestei requli poate fi penalizata in conformita-
te cu reglementarile aplicabile privind eliminarea
deseurilor. Colectarea separata si reciclarea echi-
pamentului dumneavoastra uzat la momentul de-
barasarii contribuie la conservarea resurselor na-

turale si asigura realizarea reciclarii intr-un mod
care protejeaza sanatatea fiintelor umane si a me-
diului. Pentru informatii suplimentare privind mo-
dul in care puteti preda deseurile dumneavoastra
n scopul reciclarii, va rugam sa contactati compa-
nia locald de colectare a deseurilor. Producatorii
si importatorii nu fsi asuma responsabilitatea cu
privire la reciclarea, tratarea si eliminarea ecologi-
ca a deseurilor, fie direct, fie prin intermediul unui
sistem public.



YBa)kaeMblit KnueHr,

Bonbwoe Bam cnacubo 3a 1o, 4to Bl kynunu obopyposanme ¢pupmel Hendi. BaMm cnepyet BHUMaTenbHO npo-
4nTaTb HACTOSLLYI0O MHCTPYKLUIO NOsib30BaTesNs Bo M3bexaHne NoBpeXAeHMS MalluHbI B pe3ynibTaTe Henpa-
BWJIbHOM 3KcnnyaTaunm. 0cobeHHO peKkoMeHAyeM 03HaKOMUTLCS C MpeaynpexaeHUIMN.

MpaBuna TexHukun 6esonacHocTn

¢ HenpaBuibHas akcnayaTauns 1 HeMoaxXoAsLLEe UCMONb30BaHME arperata MOXeT npuse-
CTV K €ro NoJIOMKe W MOpaHUTL onepaTopa.

* 310 0bopynoBaHMe NpedHa3HAYEHO TONBKO AN KOMMEPYECKOro MCNONb30BaHNS.

* ObopypnoBaHue cneflyeT 1CMoNb30BaTb TOYHO MO Ha3HaueHMIo. [1pon3BoauTeNb He HeceT
0TBETCTBEHHOCTM 3@ NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE HEMPaBWALHON 3KCMyaTaLMel uamn He-
npaBubHbIM 06CAyXMBaHEM 060pyL0BaHNS.

o 0bopynoBaHMe 1 3NEKTPUYECKYIO LWTEMCENbHYI0 BUAKY ClleflyeT epXkaTb BAAAN OT BOAbI
W NpOYMX XuaKocTen. Ecnn wrencenbHas Buka nonageT B BOdy, €€ CREAYeT TyT Xe Bbl-
TallMTh 113 PO3ETKM 3NEKTPONUTaHNS 1 06paTiTbCs B CyXDy cepTudMLmMpoBaHHoro cep-
BMCa AR NPOBEPKM YCTPOiCTBa. HecobniofeHne faHHbIX YKa3aHui MOXET NoBneyb 3a
coboi yrpo3y 300pOBbIO 11 XM3HK 0BCNYXMBAIOLLETO NEPCOHANa.

* Henb3s cHuMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeleHns.

¢ Henb3s KnacTb HYKaKyx NoCTOPOHHYX NPeAMETOB BOBHYTPb arperata.

* Henb3s KacaTbC MOKPBIMM, UK BN@XHBIMY PyKaMi LTENCENBHOM BUNKM.

m « /A\ OnacHocTb NopaxeHms TokoM! He crefiyeT caMoCTOSTENbHO YMHITS 3MeKTpoaNNapa-

Typy. JTiobble NonoMKM M HeMCPaBHOCTY LOMXHbI YCTPaHATLCSH KBANNGULMPOBAHHBIM
NepcoHanoM.

* Hukorpga He cnegyeT noNb30BaThCA NOBPEXAEHHOI 3neKTpoannapatypoi. [ospexaeH-
HO€ YCTPONCTBO HYXHO OTCOEAVHMTb OT 3NEKTPOCETU 11 0DPaTUTLCS K NPOAABLY.

* [Ipepynpexpenne: He cnefyeT NOrpyxaTb 3NeKTPUYECKUX feTaneil B BOAY, MU WHble
XuaKocTu. He oMbiBaTh B CTPye BOAbI.

o PerynsipHo NpoBepsTb BIAKY 11 NPOBOJ 3NKTPONUTAHNS Ha NpeaMeT nospexaeHuit. Mo-
BPEXZAeHHbIe BUNKY MM NPOBOJ NepedaTb N8 PEMOHTA B CEPBUCHYIO TOUKY, MAK 0bpa-
TUTBCS K KBaNMOULMPOBAHHOMY 3M1EKTPUKY BO MMS NPeLoTBPaLLEeHNs 0NacHOCTU TPaBM.

* Y10CTOBEPUTLCA, UTO MPOBOS, 3NEKTPONMTAHUS He KaCAETCs OCTPBIX U FOPSUMX NPeaMeTOB;
[lepXaTb 371eKTPONPOBOZ BAaAM 0T OTKPbITOro orHa. s Toro, YTobbl BbIHYTL BUAKY M3
PO3eTKM BCErfia HYXXHO TAHYTb 3a BIAKY, & He 33 31eKTPonpoBof.

¢ 3aWWUTUTb NPOBOA INEKTPONMTAHNA (yAnUHMTENb) OT CRYHAIHOTO BbINAAEHUS 13 PO3ETKM
3neKTponpoBOoz NPOkNaabIBaTh Tak, YTobbl Cy4ailHo He 3aLienuThes 3a Hero.

* HenpectaHHo HabntofaTh 3a paboTatoluer 31eKTpoannapaTypoi.

o Mpegynpexpenue! Ecnu BIIKa HaxoaUTCs B PO3ETKE — 3T0 03HAYAET, YTO 3NeKTpoanna-
paTypa CuYUTaeTCs NOAKMIOYEHHO K 3NeKTPONUTaHMIo.

o [lepeq TOM, Kak BbIHYTb BIAKY 113 PO3ETKM, 31eKTpoannapaTypy CedyeT BbIKNUNTb!

* Hyikoria Henb3s NepeHocuTb, NepeaBuraTh 31eKTpoannapaTypy Aepxa 3a 3eKTponpo-
BOL.
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* He 1Ccnonb30BaTh HUKaKWX feTanei, akceccyapos, KOTopble He NOCTaBASIOTCH BMECTe C
3T0W 371€KTpoannapaTtypou.

* JneKkTpoannapatypy CrefyeT NOAKN0YaTb UCKNIOUUTEBHO K PO3ETKE, B KOTOPOM MMeeTCs
HanpsKeHe 1 4acToTy, yka3aHHYIo Ha LLWTKe 31eKTpoannapaTypbi.

* Bunky cnepyet BCTaBNSTb B PO3ETKY, PAaCMON0KEHHYI0 B YA0OHOM 11 NerkofoCTynHOM Me-
CTe, Tak 4T0DbI B Clly4ae aBapun MOXHO Dbl ee HeMeANeHHO BbIHYTb. [Ing nonHoro obe-
CTOYMBAHMS 31eKTPoannapaTypbl ee CRefyeT 0TCOEANHNTD OT 3NeKTPONUTAHMUS; A5 3TOr0
cnedyeT BblHYTb BUJIKY, HAXOAALLYIOCSH Ha KOHLIE NPOBOAA 3NEKTPONMUTaHUS, 13 PO3ETKM.

o [lepef Tem, Kak BbIHYTb BUJIKY BCErfa cedyer MOMHIUTb 0 TOM, YTOBbI CHavana BbIKNIoYNTb
3nekTpoannapartypy!

¢ He cnepyeT vMcnonb3oBaTh [eTanu, akceccyapbl, He pekoMeHayemble Npou3BoauTeNem
[laHHO 31eKTPOannapaTypl, T.K. UCNONb30BaHME TakuX LeTaneil, akceccyapoB MOXET
CO3/4aTb 419 NONb30BATENS YrpO3y €ro 3[0POBbLI0 1 XM3HW, @ TAKKEe MOXET MpMUBECTU K
NonoMKe 3nekTpoannapatypsl. CnefyeT BCero MCNoNb30BaTb OPUTMHaNbHbIE feTanu, ak-
ceccyapbl.

¢ be3 Haanexallero KOHTPoNS uAW NpedBapuUTensHOro obyderus akcnayatawmy obopyno-
BaHWS NPOBOAMMOr0 NWLOM, OTBEYalLLMM 3a be3onacHyio akcnnyatauyio, 0bopynosa-
HMEM He MOTYT NONb30BATbCA HI AETU, HI LA C OTPaHNYeHHbIMY QU3UYECKUMN, UAN
MCUXMYECKMMY BOIMOXHOCTAMU, HU U@, KOTOpble He 0bnafaloT HeobXoAnMbIM ONbITOM
paboTbl 1 3HaHWAMY B laHHOM 0bnacTy.

o Hy1 B KOEM Clyyae Henb3s LOMYCKaTh K MCNONb30BAHMIO 3NeKTpoannapaTypsl feTel.

* JnekTpoannapaTtypy CefyeT XpaH!Tb B MeCTe HefJoCTYNHOM ANs feTell. m

¢ Henb3a pa3peluats AETAM UCM0b30BATH 3NeKTPOannapaTypy B Ka4ecTse UrpyLKM.

¢ Bceria anektpoannapatypy ciefyeT 0TCOeAUHNTL OT 3EKTPONUTAHNS, eCau 0CTaBAAEM
ee be3 Haa30pa, nepes MOHTaXoM, JEMOHTaXEM 1 YUCTKON.

¢ Henb3s ocTaBngTh paboTatolLyto 3nekTpoannapatypy bes Haazopa.

CneuunanbHble npaBuna TeXHMKK 6esonacHocTU

o /lcnonb3yiiTe YCTPONCTBO TONBKO MO Ha3HAYEHMIO.

¢ BaxHo! Ynoctosepbrecs, yto YPOBEHb MACJIA 8 macngHoMm Hacoce HaxomuTcs, no
KpaiHel Mepe, B MUH/MasbHOM HeobXoAMMoM AuanasoHe.

* [lcnonb3yiTe TobKO MacsiHbIN HAaCoC, NOCTaBASEMbIA BMECTE C YCTPOMCTBOM. MacnsHbIi
HaCcoC JLOMKeEH PErynspHO NPOBEPATL KBANNOULIMPOBaHHbIN Cneyuannct. He cnonb3ayiTe
CTapoe Macno 17 HacoCoB.

. OnacHocTb oxora! He npukacaittecb k cBapuBatowen nnake! [locne

MCnoab30BaHUA NnaHka bynet oyeHb ropsyas. CyllecTByeT puck OXOroB.
[TogoxanTe, NOKa yCTPOICTBO He OCTbIHET. He NpukacaliTecs K yCTpoicTBY BO
BpeMs paboTbl.

o PerynapHo oyulLanTe yCTPOWCTBO M ynangute ocTaTku muwy. Ecnw yctpolicTBo He
Haxo4MUTCH B YUCTOM COCTOSHWW, 3T0 DyAeT OTPULATENbHO CKa3biBaTbCH Ha €ro CpoKe
CNYXDbI 1 MOXET NPUBECTY K ONACHBIM YCNIOBYAM BO BpEMS UCMONb30BaHNA.
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¢ He ycTaHaBnnBaiiTe YCTPOICTBO Ha MCTOYHMKAX Tenna (ra3oBbiX, 3NeKTPUYECKIX ManTax,
rpune u T.n.). [lepxute ycTpoitcTBo nofanblue oT iobbix ropsyux MOBEPXHOCTER Uin
OTKPBITOTO OTHS. YcTaHaBAMBalTe YCTPOICTBO HA POBHYI0, CTAOMIBHYIO, YNCTYIO 1 CYXyI0
MOBEPXHOCTb, CTONKYHO K BBICOKMM TEMMepaTypaM.

* He ucnonb3yitte yCTpOCTBO BOAM3M B3pbIBYATBIX MM NIETKOBOCMAAMEHSIOLLMXCS
MaTepuanos, KPELNTHbIX KapT, MarHUTHBIX AUCKOB UAW PaZMONPUEMHVIKOB.

* YCTpolicTBO He npucrocobneHo A9 WCMONb30BaHWA C BHEWHWM TailMepoM Wi
OTZENbHBIM NYNLTOM AMCTAHLMOHHONO YrpaBeHNs.

e BaxHas MHpopMauus: He 3akpbiBailTe BEHTUNAUMOHHbIE OTBEPCTMS YCTPOMCTBa.
ObecneysTe NpocTpaHCTBO, Mo KpaitHel Mepe, He MeHee 10 cM Bokpyr ycTpolicTBa Ang

BEHTUNIALMM BO BPEMA UCT0Ib30BaHKSA.

* BaxHast uHdopMaLms: He 3akpbiBaiiTe BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUS YCTPOMCTBA.

¢ OnacHocTb pasgaBnmBanus pyk! byasbTe 0CTOPOXHbI MPY 3aKPBITUN KPBILLKY.

o bynikTe 0c0bEHHO OCTOPOXHBI BO BpeMsi NEPEHECEHNS UV TPaHCMOPTUPOBKY YCTPOACTBA
3-3a ero Beca. YCTPOWCTBO LOMXHO NepPeHOCKTbCS 2 NIOABMN NN NepeBO3NTLCS Ha
Tenexke. MeAneHHo 1 0CTOPOXHO NepeMelLaliTe YCTPOACTBO, He HaKNOHSAS ero Nog yraoMm

bonee 45 °.

Ha3HauyeHue ycTpoiicTBa

® YCTPOMCTBO nNpefHa3HaveHo p[ns npodeccuno-
HaNbHOro NCMNONBL30BaHNS.

* HacToslLiee ycTpoiicTBO NpefHa3HaueHo NCKIKYM-
TeNbHO N4 CO3[aHWUs Bakyyma W 3aneyvaTbiBaHWs
MNacTUKOBbIX MakeToB C MULLEBLIMI NPOAYKTaMU.
Vicnonb3oBaHue ycTpoiicTsa Ans NtobbIX Apyrux Lie-
nei MoxeT NPVUBECTU K MOBPEXAEHMIO MU TPaBMe.

® /lcnonb3oBaHue ycTpoicTBa Ana fMobbix Apyrnx
uenei byneT paccMaTpuBaTbCs, Kak MCMofb30-
BaHWe He no HasHaueHuo. lNonb3osaTtens bynet
HECTU UCKNKYUTENbHYIO OTBETCTBEHHOCTb 33 He-
npaBuIbHOE UCMONb30BaHWeE YCTPOICTBA.

MoHTaX ycTpoiicTBa

[paHuTop siBNsieTcs ycTpoiicTBoM | knacca 3aLiuThl
N Jo/MKeH BbiTb 3a3emiieH. 3azeMyieHne CHuxaet
PUCK NOPaXxeHWs 31eKTpUYEeCKUM TOKOM 3a cyeT
MCMoNb30BaHNA OTBOASLLErO NPOBOAA. YCTPONCTBO
OCHALLLeHO 3a3eM/IoWMM NPOBOAOM C BUIKON C

3a3eMIAI0WIMM KOHTaKkTOM. He BCcTaBnainTe BUKy B
PO3ETKY, eCM YCTPOMCTBO He YCTaHOBEHO Hafase-
XalyM 0bpas3oM 1 He 3a3eMeHo.

eHO Hafexallnm obpasoM 1 He 3a3eMneHo.

MpuroTtoBneHus nepep nepebiM UCNOb30BaHUEM

® Y6eAnTbCS, HTO YCTPOMCTBO HaXOAMUTCH B MCMpaB-
HOM cocTosHuK. B cnydae kakux-nvbo nospexpe-
HWI HEMeOJIeHHO CBA3aTbCa C nocTasLmnkom u HE
MCN0Mb30BaTb YCTPONCTBO.

® [10/IHOCTBIO CHATb YNaKoBKY W 3aLLUTHYIO MeHKy
(ecnv TakoBas nmeetcs).

e OYnCTUTb YCTPOWCTBO MPU MOMOLLM TEMION BOAbI
1 MSATKOW TPAMNKW.

@ -

® YCTaHOBWTb YCTPOMCTBO Ha MJIOCKOW CTabunbHow
MOBEPXHOCTH, MpW OTCYTCTBUU WHbIX PeKOMeHAa-
L.

e ObecneynTb [oCTAaTO4MHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYT
ycTponcTsa 419 obecneyeHns BEHTUAALNN.

® YCTaHOBWTb YCTPOMCTBO Tak, 4Tobbl 0becneunTb
Nerkunii [ocTyn K Bunike kabens nutanus.

¢ 3aMeTka: BakyymHble nakeTbl He npunaratoTcs.



DYHKUMM U KOHCTPYKLUMUA BaKyyM-YNaKoBOYHOW MaLUMHbI

Kpbilwka

MAX

HIGH

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - kHonka nuTaHus ON/OFF
Korga ycTpoiicTBO MoAKAtOYEHO K CeTU MUTaHus,
Ha gucnnee G BbicBeumBaeTcd OFF. YTtobbl BKt0-
UUTb YCTPOICTBO, CrenyeT HaxaTtb kHomnky ON/
OFF - Ha pwcnnee nosBuUTCS npefBapuTeNbHO
yCTaHOBJEHHOe BpeMs 3anaiikv (unm mapuHo-
BaHUA), @ 3aTeM yCTaHOBKM BakyyMa. YCTPOMNCTBO
rotoBo K pabote. 4Tobbl BBIK/IOUYMTE YCTPOICTBO,
cneflyeT NMoBTOpHO HaxaTb kHonky ON/OFF - Ba-
KyyM-ynakoBOYHas MalluHa nepenieT B COCTOs-
Hue rotoBHocTW. Ha ancnnee G BbicBeTuTcs OFF.

B - kHonka START
Korpa yctpoiicTBo rotoBo Kk paboTte cnepyeT Ha-
XaTb KHonky Start - ycTpoiicTBO nepeigeT B pe-
XKUM CO3AaHWs BakyyMa 1 3anaiku win B pexxnm
CO30aHNs BakyyMa U MapuHoBaHus (B 3aBucUMO-
CT oT BbiBpaHHoro pexwumal.

C - kHonka 3anaiiku (SEAL)
B pexwume Bakyyma HaxaTb kHoky Seal - npouecc
co3naHus Bakyyma OyaeT ocCTaHOBfEH, YCTpON-
CTBO MepenieT B pexXunM 3anamnku.

D - kHonka STOP
HaxaTb kHomKy Stop - ycTpoMcTBO 0CTaHOBUT 3a-
LeACcTBOBaHHbIE NpoLecchl.

MaHenb ynpasnexns

F C A

E - kHonka yctaHoBok (SET TIME)

HaxaTtb kHonky Set, 4Tobbl BbIbpaTh pexum cos-
LaHWA BakyyMa M 3anaiku Wnu pexuMm Bakyyma
I MapuHOBaHusl (3aropuTCs COOTBETCTBYIOLINI UH-
aukatop).

3aTeM HaxaTb KHonky .+ .-", 4Tobbl yCTaHOBUTL
BpeMs 3anaiiki uau MapuHosaHus (Bpems BbicBe-
TMTCS Ha pocnnee).

F - KHonka ypoBHs BakyyMa (Vacuum Level)
HaxaTb kHonky Vacuum Level, u4Tobbl BbIbpaTh
COOTBETCTBYIOLWMI ypOBEHb BakyyMa (3aroputcs
COOTBETCTBYIOLLMIA MHAMKATOP U BLICBETUTCS 3Ha-
yexue B Hg [1 Ma = 0,0075 mm Hgl. Mpu Boibope
onumn yctanosku (ADJUSTABLE) HaxaTb kHoKy .+
.-" NSl yCTaHOBKM COOTBETCTBYIOLLEr0 YPOBHS Ba-
KyyMa [ypoBeHb BbICBETATCA Ha aucnnee).

G - cBeToAMOAHBIN Ancnnen
1. Moka3biBaeT ypoBEHb BakyyMa B peasbHOM Bpe-

MEHMU.
2. [oka3biBaeT BpeMs 3anaiikv UAn MaprHoBaHNs.

H - Knonka perynuposku [+ ,,-")

1. PerynupoBka BpeMeHy 3anaiiku
2. Perynunposka BpeMeHW MapuHoBaHWs
3. Perynupogka ypoBHs Bakyyma

| - NHpukaTopsl
I1. MokasbiBaeT pabounii npouecc (3anaiika)

12. Moka3biBaeT ypoBeHb BakyyMa



TexHun4yeckue paHHble

TabapnTsl 425x359x(H)366 MM

MakcuManbHasa WWpuHa 3anavBaeMoro naketa 290 mMm

nybuHa cBapoyHON nnaHku 3,5 MM

MouwHoCTb 630 BT

HanpsxeHue 220-240V~50 Ty

[asneHue -29,7"Hg/-1006 mbap (+5%o) HenocpeacTBeHHO B Hacoce
-29.5"Hg/-999 mbap (+5%o) B BakyymHoi kamepe

Bec (npu6.) 22,3 «r

Knacc 3awuTsl KJTACC |

Mpouseogutens M AUCTPUBLIOTOP HE HecyT oOT-
BETCTBEHHOCTU 33 HETOYHOCTU, BO3HUKLINE B pe-
3ynbTaTe oneyaTok U KonuposaHus. MpuHuMas Bo
BHUMaHWe MOCTOSHHOE pasBUTUE W ynyuylleHue

npoAyKTa, Mbl 0CTaBAsieM 3a coboii NpaBo BHOCUTb
M3MeHeHUs B NPoAYyKT, yNakoBKY U AOKYMeHTaLuio
6e3 npepynpexaeHus.

Hauano pa6oTbl ¢ BakyyM-ynakoBO4YHOW MaLUWHOM

Jllogn, 3aHATble B NWLEBONW NPOMBbILLIIEHHOCTY

1 racTPOHOMMM, HaBEpPHsKa 0CBEAOMIIEHbI O Mpeun-

MyLLLeCTBaX BakKyyMHOI ynakoBku. 3Ta TexHONorms

3dPekTnBHO NpuMeHsieTca goarne rogel. OHa bes-

onacHa M 9KOHOMWYHA, NMO3BOASET NPOAJIUTL CPOK

FOLLHOCTY W COXPaHUTL KAYeCTBO MULLEBbIX NMPOLYK-

ToB. Ecnn Bbl HUKorga paHblue He Mcnonb3osanu

BakyyMHylo ynakosky, Bbl o4eHb beicTpo ybeantech

B ee npeumyuiecTeax!

He3aBMCMMO 0T 3HaHWs 3TOW TexHonoruu, Bceraa

HeobxofguMo cobnofaTe 0CHOBHbIE NpaBwia, YTobbl

obecneunTb besonacHocTb ynoTpebneHuns nuLLeBbIx

npoayktoB. HecobniofieHve 3Tux npaBun MoxeT

NpVBECTM K NOpYe NPOAYKTOB, a Takxe, B HEKOTOPbIX

cnyyasix, K 3aboneBaHuaM 1 faxe CMepTy.

[Mocne 03HAKOMIEHMS C WMHCTPYKLMER Mo 3KChy-

aTauMy 3TON BaKyyM-ynakoBOYHOW MallWHbI, ee

ncnonb3osaHve Byaet NerkrM v Mo3BOAWT Coxpa-

HWTb BbICOKOE KayecTBO MULLEBbLIX MPOAYKTOB. Yna-

KOBbIBaTb Kak MOXHO Donee cBexue npoaykTsl. He

yNakoBblBaTb CTapblX M WUCMOPYEHHbLIX MPOAYKTOB.

BakyyMHas ynakoBka He ynyylwuWT COCTOSHME yxe

MCNOPTUBLUMXCS NPOAYKTOB NUTaHMs!

e CBexwe npomykTsl (MAco, 0BOWM, Cbipbl W T.n.)
cnepyet oxnaxpatb B Temnepatype 4°C unw B co-
oTBeTCcTBMM ¢ TpeboBaHnamn HACCP ¢ npumene-
HMEM LIOKOBOW 3aMOpPO3KH.

ap%

* Bcnepcteue BakyyMHOW ynakoBKW ycCTpaHsieTcs
3HaunTeNbHbLIN 00beM Bo3fyxa. 3To 3amennsdeT
pocT 6OMbLWMWHCTBA XMBbIX MWKPOOPraHM3MOB,
Hanp., aspobHbix bakTepuit u nnecenn. C gpyrow
CTOPOHbI, HekoTopble bakTepuw, Hanp., clostridium
botulinum [npuynHa oTpasneHus boTynoTokcuHa-
Mu), aBnaOTCH aHaspobHLIMKU U pasMHOXaloTCs
LLaxe Nnpw oTCYTCTBUM KMCII0POAa.

MuuieBsle NPoOAYKThI, MOABEPXKEHHbIE NMOABAEHMIO
3Tux bakTepuit, cnefyeT oxNafunTh A KpaTkoBpe-
MEHHOI0 XpaHeHWs, WAM 3aMopOo3WTb ANS ANW-
TeNbHOrO XpaHeHus. YnoTpebuTb B nully Hemen-
NIEHHO Moce TepMuyeckon obpaboTku.

Takvme o0BOLLM Kak KanycTa, LBeTHas Kanycra
1 BPOKKONU BbILENAIOT rasbl BO BPEMS BaKyyMHOW
ynakosku. YTobbl cooTBeTcTBYIOLMM 0bpasom
NPUroTOBUTb UX K BaKyyMHOW ynakoBke, Heobxo-
VMO 1X BnaHwmpoBaTs.

Jlerko nopTalmMecs nuuiesble NpPoayKTbl creayet
XPaHUTb B XONOAWBbHIKE MW 3aMOPO3UTb, YTODbI

npenoTBpaTuTb UX MOpYy.
BaKyyMHaﬂ ynakoBKa He 3aMeHAeT KOHCepBMpO-
BaHU4A.



WHcTpyKuma no sakcnnyaTauuu

MpurotoBneHune

e [Ipexae YeM NPUCTYNNUTb K MCMONb30BaHWI, Cle-
AyeT 03HaKOMUTbLCA C I/IHCprKLI,VIeﬁ no akcnnya-
Tauumn.

L4 HO,D,KJ'HO‘-H/IT!: ychOl?ICTBO K 3a3eMJIEHHOM po3eTke.

e OTKpbITh  KPbILLIKY, BKMOUYNTL KHOMKy Power -

yCTPOICTBO roToBO K paboTe, Ha Aucnee BoicBe-
TUTCA  MOCNEeAHWIA  YCTaHOBEHHbIN  pabouwnii
pexuM. MoXHO NpUCTYyNUTb K MCMONb30BaHWIO
ycTpoicTBa ANA BakKyyMHOI YNakoBKM.

BAKYYMHAS YNAKOBKA U 3AMAWKA C UCMOJIb30BAHWEM MAKETOB

1. BbibpaTb naket

BbibpaTh nakeT ang BakyyMHO/ ynakoBKM COOTBET-

cTByloLero pa3Mepa. OcTaBuTb 3anac MUHUMYM 2,5

- 5 cM Ha BepxHelt (oTKpbITO) CTOpOHE nakeTa, YTo-

bl 0becneunTb repMeTUHHOCTL 3aNaiku.

2. BbibpaTb pe>kuM 3anaiku 1 ycTaHOBUTb BpeMsi
3ananku

HaxaTb kHonky Set, nocne Toro, Kak 3aroputcs

nHamkatop Seal Time (Bpema 3anaiku) Bbibpatsb

pexuMm 3anaiku. Haxatb kHonky .+ .-~ ans

YBENNYEHNS UNN YMEHbLLIEHWS BpeMeHu 3anai-

KW, Anana3soH spemeHn ot 0 10 6 cekyHn.

3. BbibpaTb ypoBeHb BakyyMa

HaxaTtb kHonky Vacuum Level, Bbibpats cooT-

BETCTBYIOLLMIA ypoBeHb BakyyMa. [locTynHbl 6 on-

umn: Max (29,3"Hg), High (Beicokmii) (29,0"Hg],

Medium (Cpegnnii) (27,5"Hg), Low (Huskwnii)

(26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg] n Adjustable (Pe-

rynnposka). Mpu BbIGpaHHON onuMK 3aropuTcs

nHavkatop. Mpw Boibope onuuun Adjustable (Pe-
ryMpoBKa) HaxaTtb KHOMKy .+~ .-, 4Tobbl ycTa-

HOBWTb ypoBeHb B AnanasoHe 23,5~29,3"Hg.

4. MakeT, HaNoONHEHHbIW MPOAYKTaMU, MOMECTUTb

B BaKyyMHYI0 Kamepy.

a. akeT ¢ NULLEeBbIMK NPOAYKTaMUN [OSIKEH Ha-
XOOMTBCS HMXE CBApOYHOW NnaHkW, 4Tobbl
COLEPXKMMOE NaKeTa U3 Hero He BbIIUNOCh.

6. [ToMecTUTb nNakeT Tak, 4Tobbl OH fexan Ha

CBapOYHOW NNaHKe OTKPbITOM CTOPOHOW.

. OTKpbITb 3aKknenky Ha nepefiHeit CTOPOHE Ka-
Mepbl, CKPEMNUTb BXOAHOE OTBEPCTME NakeTa u
3axarth (kacaeTcsa TONbKO MOfenelt ¢ 3aken-

w

ko).
BHMMaHMe: Uenbii NakeT, BMECTE C BXOAHbIM
0TBEPCTMEM, AO/DKEH HAXOAUTLCS B BaKyyMHOM
Kamepe.

5. Pabouwnit npouecc (cospaHue BakyyMa - 3anaii-

Ka)
a. 3akpbiTb KPbIWKY, HaxaTb KHomky start -
yCTPOWCTBO roToBo K paboTe.

6. 3anyckaetca Hacoc. WHpukaTop npepsa-
PUTENIBHO YCTAHOBNEHHOrO YPOBHS Bakyyma
HauMHaeT muratb (Korga BakyyM AOCTUIHET
3a@HHbIN YPOBEHb, MHAMKATOP rOpUT Henpe-
pbiBHO). Ha amcnnee nosasmtcs oTCUET ypOBHS
Bakyyma ot 0 1o 3aiaHHoro yposHa (no goctu-
KeHUWU 3HaveHns 5 1 19"Hg ycTpolicTBo 13-
[acT 3BYKOBOW curHasn).

. [o okoHYaHWK co3paHns Bakyyma yCTPOMCTBO
aBTOMaTMYeCKn NnepenseT B pexunM 3anaiku.

jos)

Ha pucnnee BbicBeTUTCS MNpenBapuTesibHO
yCTaHOB/IEHHOE BPEMS 3aMnalku, Ha4YHeTCs oT-
cyeT fo Hyns. Mo okoHYaHWUU UmKna 3anaiku
YCTPOMCTBO HaYHeT BNycKaTb BO3MyX.

r. TpexkpaTHbIVi 3BYyKOBOW CMrHan onoseLiaeT 06
OKOHYaHUM npolecca. YCTPOMCTBO nepeigeT B
COCTOSIHWe rOTOBHOCTW. Ha ancnnee BbicBeTUTCS
MHdopMaLMs 0 nocnefHeM 3afefCcTBOBAHHOM
paboueM pexuMe, a Takke 3aropuTcs cCOOTBET-
CTBYIOLLMIA MHAWKATOP.

BHuMmaHue: Bo BpeMsi BbinosHeHWUs npouecca

“6” ecTb BO3MOXHOCTb HEMELNEHHOrO Nepexo-

[la K npoueccy 3anaiku npu noMmoluM 3amnycka

.Seal” (3anaiika).



BakyyMHoe MapuHoBaHue

1.

BbibpaTb naket

MakeT: BbIbpaTh NakeT COOTBETCTBYIOLLENO pa3Mepa.
OcTaBuTb 3aMac MUHUMYM 2,5 - 5 cM Ha BepxHel
(oTkpbITOI) CTOpOHE NakeTa, 4TobbI 0becneunTs rep-
MeTUYHOCTb 3anaiiku.

. BbibpaTb peXXMM MapMHOBaHUSA U YCTaHOBMUTb

BpPeMsi MapUHOBaHMS.

HaxaTb kHonky Set, nocne Toro, kak 3aroputcs
MHAMKATOP BpeMeHW MaprHOBaHWs, BbibpaTb
pexuM MapuHoBaHus. HaxaTb kHonky .+ .-"
OIS YBENIMYEHUS WU YMEeHbLUEHUs BpeMeHU
MapuHoBaHus. [nanasoH BpeMmern oT 9 go 99
MUHYT.

. BbibpaTb ypoBeHb Bakyyma

Haxatb kHonky Vacuum Level, BbibpaTb cooT-
BETCTBYIOLLMI ypOBEHb Bakyyma. [JocTynHbl 6 on-
uui: Max (29,3"Hg), High (Beicokuit) (29,0"Hg,
Medium (Cpegnuin) (27,5"Hg), Low (Huskui)
(26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg) 1 Adjustable (Pe-
ryavpyemsiii). Mpu BoIBpaHHON onuMK 3aropuT-
ca nHavkatop. lpw Bbibope onuwn Adjustable
(Perynvipyemeiit) HaxaTb KHOMKY .+ .-", 4T0BbI
yCTaHOBUTb ypoBeHb B AnanasoHe 23,5~29,3"Hg.

. MakeT noMecTUTb B BaKyyMHYI0 KaMepy.

MakeT:

a. YbeanTbcs, YTO MakeT C MULLEBLIMM MPOLyK-
TaMy HaxoAMTbCS HUXe CBapOYHON MNaHKw,
4T0bbI COflEpPXKMMOE NaKeTa U3 HEro He BbiU-
N10Ch.

6. MomecTnTb nNakeT Tak, 4ToDObl OH fNexan Ha
CBapOYHOW NnaHKe OTKPbITOW CTOPOHOM.

B. OTKpPbITb 3aknenky Ha nepefHeit cTopoHe Ka-
Mepbl, CKPENUTL BXOAHOE OTBEPCTHE MNaKeTa U1
3axathb (kacaeTca ToNbKo Mofeneit ¢ 3aknen-
ko).

BHMMaHue: uenbii nNakeT, BMecTe C BXOAHbLIM

OTBEpCTUEM, AOJIXKEH HAXOAUTLCS B BaKyyMHOMW

Kamepe.

5. Pabouni npouecc (cospaHue BakyyMa - Mapu-

HoBaHue)

a. 3aKpbIThb KPbILLKY, TPOM30MAET 3aMycK yCTPOi-
CTBa M OHO NepeiaeT B PeXnM CO3AaHWa Ba-
Kyyma v MapuHosaHuga. OauH umkn gantcs 9
MUHYT, MOXHO YCTaHOBMTb Makcumym 11 um-
k108 (99 MuHyT). OaMH UMK NPOXOAMT Cleay-
foLLMM 0Bpa3oM: cozaHue Bakyyma - Moaaep-
XaHue Bakyyma - BMyck Bosayxa. CospaHwue
BakyyMma W BMyCK BO3flyxa AanTcs okono 1 mu-
HYTbI, MOAIePXXaHUe BakyyMa - OKOJIO 8 MUHYT.

6. 3anyckaeTtcs NHpunkatop

PUTENIBHO YCTaHOBIEHHOrO YPOBHSA Bakyyma

HauyMHaeT MuraTb (Korga BakyyM AOCTUrHeT

33/[1aHHbIM YPOBEHb, MHAMKATOP FOPUT Hernpe-

pbiBHO). Ha avcnnee nosasuTcsa oTCUeT ypoBHS

Bakyyma ot 0 10 3a1aHHOr0 ypoBHS (Mo foCTU-

HacocC. npenBa-

XeHun 3Haverunst 5 n 19"Hg ycTpoiictBo u3-
[acT 3BYKOBOM curHan).

. [To okoHYaHMM co3aHNs BakyyMayCTpOCTBO aB-
TOMaTUYeckn nepeiipeT B pexum MapuHoBaHUs
(nopaepxatns sakyyma). Otcuer BpemeHu Mapu-
HOBaHUS BbICBEYNBAETCS Ha AUCTIEE, 3HaYEH e

@

MeHsieTCs Kax/bli pa3 no uctedeHnn 1 MyHyTHI.
Korga oTcueT [OCTUHET 3HaYeHUs KpPaTHOro
9, BakyyMHas kamepa Ha4HeT BnyckaTb BO3AyX
B nakeT. [1o OKOHYaHWK Bycka BO34yxa pexum
CO3/1aHNs Bakyyma W MapuHOBaHWS MOBTOpSiET-
cs, noka oTcyeT He focTurHeT 3Hauerus 0. Mpo-
LLECC OKOHYEH.

r. TpexkpaTHbI 3BYKOBOW CUrHas onosellaeT 0b
OKOHYaHMKW npouecca. YCTponcTBo nepengeT
B COCTOSiHMe rOTOBHOCTU. Ha fucnnee Bbice-
T™MTCA MHGOPMaLMs 0 NocefHeM 3afelCcTBO-
BaHHOM paboyeM pexumMe, a Takxke 3aroputcs
COOTBETCTBYIOLLMIA NHAMKATOP.

BHuMaHue: Bo BpeMs BbINOSHEHUS npoLuecca

«6» MIN «B» eCTb BO3MOXXHOCTb HEMeAJIeHHO-

ro nepexopa K npoweccy 3anaiku npu noMoLuu

3anycka ,Seal” (3anaiika).



UHdopMaumsa o xpaHeHUU NULLEBbIX NPOAYKTOB U 6e30nacHoCTH

Bakyym-ynakoBouHas MalnHa MeHsieT MNoaxon,
K 3aKkymnke W XpaHeHwio NpofykToB nuTaHus. Ba-
KyyMHas ynakoska no3BosisieT NpefoTBpaTuTL . Mo-
PO3HBbI 00T 1 3aMefiIsieT NopYy NPoLyKTOB NuTa-
HUs, bnarofaps Yemy MoXHO NPOU3BOAMTL ONTOBbIE
3aKkynku 6e3 pucka notepb U MNOPYU M3AULIKOB.

BakyymHas ynakoska ypansdet go 90% Bo3gyxa 13
yNakoBKM, 4TO NO3BONSET COXPaHWUTL CBEXECTb M-
LeBbIX NPOAYKTOB [0 5 pa3 fo/blie, YeM Npu uc-
nosb3oBaHuK obblUHbIX MeTofoB. Cyxve nullesble
NpoAyKTbl, HAanp., MakapoHbl, 31aku 1 Myka, coxpa-
HAIOT CBEXeCTb 0T Hadyana Ao koHua. Kpome Toro,
BakyyMHas ynakoBka npefoTBpallaeT pa3BuTue

nonynsumnini AONroHoOCMKa aMbapHoro v apyrux Ha-

CEeKOMbIX, @ Takxke 3arps3HeHne CyXmMx NpOAyKTOB.
YnakoBblBaTb Kak MOXHO bonee cBexuvie NpoayKTbl.
OpHako, cnefyeT NOMHWUTL, YTO BakKyyMHas ynakos-
Ka 0Ka3blBaeT NOSIOXUTENbHOE [JeCTBUE He Ha BCe
BMAbl NpoAykToB nwTaHwsa. Hukorpa He cnepyet
nopBepraTb BaKyyMHOW YNakoBKe YeCHOK U rpubbl.
YnaneHve BO34yxa BbI3blBaeT OMACHYlO XuMMu4ye-
CKylo peakumio, BCNefCcTBNE KOTOPOt ynoTpebneHwve
3TUX NPOJLYKTOB B NWLLY ABNSETCs onacHbiM. OBoLym
Heobxoammo bnaHwmpoBaTh Nepes BakyyMHoM yna-
KOBKOW, YTODbI HEMTPann3oBaTh 3H3WMbI, KOTOpPble
MOTYT YXYALIMTH COCTOSIHWE MULLEBLIX MPOAYKTOB
nocne yaaneHus Bosayxa.

MpoayKkTbl NUTaHUS XpaHeHwe noce BakyyMHOM XpaHeHwe nocne BakyyMHoM
ynakoBKW B MOPO3WJIbHUKE YyNaKoBKW B XONOLUIIbHUKE

Cblpasi roBsiAviHa v TenaTuHa 1-3ropa 1 mecay,

Coipoii dapu 1rog 1 mecs

Cblpas CBMHMHA 2-3rona 2-4 Hepenu

Coipas pbiba 2ropa 2 Hepenw

Cblpasi nTuua 2-3ropa 2-4 Hepenn

Konuenoe Maco 3roga 6-12 Hepenb

Csexwe oBoLUy, bnaHwmpoBaHHble 2-3ropa 2-4 Hepenu

Csexue GpyKThl 2-3roga 2 Hepenm

Teepablit cbip 6 MecaLes 6-12 Hepenb

HapesaHHas BeTuMHa He pekoMeHAyeTCs 6-12 Hepenb

Ceexwe MakapoHbl 6 Mecaues 2-3 Hepenu

3ameTka: Tabnuua, npuBefeHHas Bbille, HOCUMT MHGOPMALMOHHbIN XapakTep. [Ins onpefneneHus cpoka xpa-
HeHus cneflyeT pyKOBOACTBOBATLCS UCKOUYMTENIBHO MECTHBIMU CAHUTapHO-3NUAEMUONIOTMYEeCKUMU HOpMa-

mu 1 HACCP.



YcTpaHeHuUe HeucnpaBHoOCTEW

e [Tpy COOTBETCTBYIOLLMX YCNOBUSAX BaKyyM-ynako-
BoyHas MawwmHa Kitchen Line besaBapuitHo npo-

CNyXnUT gonrmne rogbl.

* B HekoTopbix ciy4asix MOryT nosiBUTbCs npobne-
Mbl.[1pexae YeM cBA3aTbCS C LLEHTPOM 0DCAYXM-
BaHWA KWeHTa, HeobX0AWMO 03HAKOMUTLCH CO
cnenytoLlen nHGopmaLumen.

Mpobnema

PeweHune

YCTpOMCTBO He BKAOYaeTcs

YbeanTbCs, YTO YCTPOMCTBO NPABUALHO MOAKIOYEHO K 3a3eMEeHHOM
po3eTke.

MpoBepnTb kabenb NUTaHWS Ha NpeaMeT NOBPeXAEHUN.

YBeanTbCs, 4TO KHOMKA BKAKOYEHUS NPaBUbHO HaxaTa. [1pu BKYeHK
YCTPOMCTBA HAYMHAET CBETUTBLCS ANUCTNEN.

YcTpoiicTBO He co3paeT
L0CTaTOUHbIN ypOBEHb
BakyyMa npu Ucnosb3osa-
HWW nakeTa

YCTaHOBNEHO CIMWIKOM KOPOTKOE BpeMs CO3/1aHNa BakyyMma/3anaiku.
YcTaHoBWUTL bonee AnuTeNbHOE BpeMs CO3AaHus BakyyMa v 3anaiku, a
3aTeM NOBTOPHO 3aNyCTUTL MPOLECC CO3AaHNA BaKyyma.

Y706b1 NpoLecc co3aaHus BakyyMa v 3anaiiku Npoxoaun NpasuibHo, kpan
nakeTa 0NXeH HaX04MTbCS BHYTPW BaKyyMHOM Kamepbl.

Mpu ynakoBke ¢ pynoHa, NpoBEPUTb, NPaBUILHO IV BLINOJHEH NepBbIi
3anaeyHblil WOB 1 repMeTUYEH NN OH.

Y1066l NpoLlecc co3aaHmna BakyyMa yCnewHo 3aKOHYMACS, yCTPOUCTBO U
nakeT BoNXHbI ObITb YNCTBIMU, CyxnMUM 1 Be3 ocTaTkos nuwm. MpoTepeTsb
NOBEPXHOCTb NPOKNAAKM W BHYTPEHHIOI NOBEPXHOCTb NakeTa, Nocne Yero
NOBTOPUTbL NOMBITKY.

[Mocne 3anaiku nakeTa
NpOUCX0ANT NoTeps
BakKyyma

OcTpble NpeAMeTH MOTYT NPOKOIOTL NakeT. YTobbl 3T0 NpefoTBpaTUTS,
HeobXoaMMO 3aCNOHUTL 0CTPbIe Kpast ByMaxHbIM NONOTEHLEM W yNakoBaTb B
HOBBbIN Naker.

HekoTopble GppyKThl M 0BOLLM MOTYT BbIAENATh ra3bl, eCu He bbin nofBep-
XeHbl COOTBETCTBYIOLEN bnaHWnpoBKe MK 3aMOpo3ke Nepef ynakoBKoli.
OTKpbITb NakeT, eCAV CyLecTBYeT NOJ03PEHIE, 4TO NPOAYKTEI HAaYanu
NOPTUTLCS, W BbIBpoCcUTL VX. Ecnn HeT cnefoB nopyu, HeMeAneHHO
ynotpebuTb ux. B cnyyae, ecnu ecTb kakne-nnbo coMHeHns, BoibpocuThb
NPOAYKTHI.

YCTponcTBO He 3ananBaeT
nakeT NpaBUbHO

YCcTaHOBNEHO CANLWIKOM KopoTKoe BpeMa 3anaiku. YctaHoBuTL bonee
AnvTenbHOe BpeMa 3ananikun un NOBTOPUTL NOMbITKY.

MakeT He 6yﬂ,eT 3anadH, ecan e obnacTtu 3anaikm ecTb Bnara, 0CTaTku nuiin
Unn 3arpasHeHns. HpOTepETb BHYTPEHHIOO MOBEPXHOCTb NakeTa U
MOBTOPUTL MOMbITKY.

MakeT cnenyet noMeCcTnTb COOTBETCTBYOLWMM 06pa30M Ha CBapO‘-lHOIZ
njnaHke. yﬁe,D,MTbCFI, 4TO NakeT BCen ,EU'IVIHO\;\ npuneraetK CBapO‘-lHOVI ninaHke
W OTCYTCTBYIOT CKNafgKun.




Kopabl ounb0oK n peMoHT

Kop ownbku | Mpuymna curHana PemoHT
EO1 Mocne onpefeneHHoro BpemMeHu e [IpoBepuTb, 3aKpbiTa N1 KPbILLKA BaKyyMHOM
CO3f,aHu1s Bakyyma JiBa nepekoya- Kamepsbl;
Tens AaBfeHus He 3aKpbiBaloTCA. e [IpoBepUTh, NPaBUNLHO N YCTAHOBINEHSI
npoKnagku;
¢ [lpoBeputs, paboTtaet nn Hacoc;
¢ [lpoBepuTH COCTOSHWE NepekyaTeNel JaBneHns
(NpoBepnTL COBAMHNTENbHBIM NPOBOJ, NEPEKII0-
YaTenu fasfeHns, nposogd AanHeix 10P ..
E02 Korga ycTpoiicTBo nepexoanT B * [IpoBepuTb, 3aKpbiTa M KPbILLKA BaKyyMHOM
pexuM 3analiku, Mukponepekioya- KaMmepsl;
TeNb He 3aKpblBaeTcs. * [lpoBepuTb COCTOSHME MUKpONepekioyaTens
(coepnHnTensHbii nposog GAST, Mukponepeksio-
4aTenb, NpoBoA AaHHbIX 10P 1 T.n.)
FapaHTus

Jliobas Hepopenka wav nonomka, KoTopas BnedeT
3a coboil HenmpaBuibHylo paboTy ycTpoWcTBa, Ko-
Topas DyneT BbiBNEHa B Te4eHVe NepBoOro roga ot
natbl nokynku, byaet yctpaHeHa becnnatHo, unu xe
BCe YCTPOWCTBO OyfeT 3aMeHeHo HOBbIM, eC/lW OHO
aKCMyaTMpoBanocs M 06CayXnBanoch CoOrnacHo
WHCTPYKUMKM No 0bCAy>XmMBaHMIO U He WCMob30Ba-
S10Cb HEMPaBUAbLHO, MW B pa3pe3 C Ha3HaYeHneM.
[laHHoe nonoxeHue HU KOeW Mepe He Hapywaet
WHBIX MpaB NoTpebuTens, W3NOXEHHbIX B 3aKOHO-

natensctse. B cnyyae 3asBieHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WAW Ha 3aMeHy B pamKax rapaHTuu, cnegyet
yKa3saTb MeCTo 1 AaTy NoKynKu yCTPoiCTBa 1 npuso-
XKUTb CHET, UM HeKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Haleil MnonauWTUKe COBEPLUEHCTBOBAHMS
Hallmx NpoAykToB ocTaBAsieM 3a cobol npaso Ha
BBOJ M3MEHEHWI B KOHCTPYKLMIO, YNaKoBKy U B Tex-
HUYecKkuMe napamMeTpbl, ykasblBaeMble B TeXHMYe-
CKOM BoKyMeHTaummn be3 npeaynpexaeHums.

YTunusaums v 3awmra oKpy>xatowen cpegbl

B cnyuae BbiBofa 0bopynoBaHus U3 akcnayaTaumu,
NPOAYKT HeNb3s yTUAN3MPOBaTb BMECTe C ApYriMu
BbiToBbIMM OTXOfAaMu. [Tonb3oBaTens HeceT oTBeT-
CTBEHHOCTb 3a nepefady obopynoBaHus B COOT-
BETCTBYIOLLMIA MyHKT MpuvéMa TexHWKW ObiBlel B
ynotpebneHnn. Hecobnioferune BbilLeykazaHHOIo
NONOXEHWS MOXET MPMBECTU K HaNOXEHWIO LTpa-
$oB B COOTBETCTBMMW C AeNCTBYIOLWMMIU NpaBUaaMu
B OTHOLUEHMMW yTUAM3aLuUmn oTxofoB. CenekTUBHbIN
cbop u yTMnM3aumMa mMcnonb3oBaHHoro obopyno-

BaHNA CI'IOCO6CTByI-OT COXpaHeHWto NpUpoAHbIX

pecypcoB 1 obecneynBalT peLupkyauuio Takum
obpa3oM, KoTopbll He BpedeH ANa 340pPOBbS U
OKpy>atoLiein cpepbl. [na noayyeHus LOMOAHM-
TeNbHON MHGOpPMAUUKM O TOM, Fe MOXHO oThAaTb
ncrnonb3oBaHHoe obopynoBaHve ANS yTUAU3aLUMK,
obpaTuTech B MeCTHyt komnaHuio no cbopy oTxo-
nos. [ponsBoanTenb U MMNOPTEP He HeCcyT OTBET-
CTBEHHOCTW 3a peuupkynsaumnio 1 nepepaboTky oT-
X0[l0B 3Kosormyeckn HesonacHbuiM crnocobom, kak
HernocpeACTBEHHO, Tak M B paMKax rocygapCcTBeH-
HOWM CUCTEMBI.



Ayannté neAatn,

EuxapiloToupe nou ayopdcare autod To npoitdv Hendi. AtaBaoTe npooeKTLKA TO NApPOV EYXELPidLO NpLv CUVIEDETE
TN OUOKEUN, NpoKelPévou va npoAdBete niBavn BAABn nou pnopei va opeiletal oe Aav- Baopévn xpnon.
AwaBaoTe 18iwg Toug KavoviopoUG aopaleiag NoAU NPOCEKTLKA.

Kavoviopoi ac@aAegiag

* H ouokeun NpooplzeTal povo yLa enayyeAUaTKn xpnan.

* H ouokeun npeneL va xpnaLUONoLELTal JOVo yLa Tov GKOMO YL TOV 0Molo MpooplzeTat Kat
oxedlaotnke. O kataokeuaotng dev euBUveTal yua Tuxov Znpteg nou npokAnBnkav ano
£0(QaAYEVN )\ELToupy'o Kat akataMnAn xphon

* KpaTtnaTe Tn oUOKeun Kat 1o Buopo poKpLo ano vepo Kat ahha pro > neptmwon nou
N OUOKEUN MEDEL psoo 0€ VEPO, AQALPEDTE opsowc To Bopa ano v npiza kat pnv
XpNOLPONoLNOETE PEXpLva eheyxBel n ouakeun ano MLOTONOWNPEVO TEXVIKO. H Un Thpnan Twv
00NyLwv EVOEXETAL VA NPOKAAETEL KIVOUVO MPOG TN Zwn.

* Mnv entxelpnoeTe noTe va avoiEeTe Povol 0ag 10 NepBANPA TNG OUOKEUNG.

* Mnv eloayere aviikeipeva ato nepiBANa TG OUOKEUNG.

* Mnv ayyizete 1o Buopa pe uypa xépLa

Kivduvog nhektponAn§iag! Mnv enixelpnoeTe va eNLOKEUAOETE JOVOL 0AG TN GUOKEUN.
2€ NepinTwon OUOAETOUPYLG, OL EMIOKEUEC MPENEL va OLEVEPYOUVTAL HOVO Mo
€CELOIKEUPEVD NPOOWNILKO.

ﬂ * Mnv xpnotponoteite noté cuokeun pe BAGBn! Ze nepintwon BAABng, anoouvdgote Tn

OUOKEUN ano Tnv Npiza Kat ENKOWWYNOTE e TOV NWANTA.

* [Ipoetdonoinan! Mnv BuBizeTe Ta NAEKTPLKG EPN TNG GUOKEUNG € VEPO N GMa uypa. Mnv
BazeTe MOTE TN GUOKEUN KATW MO TPEXOUHEVO VEPO.

o EAEyXETE TAKTIKA TO Buopo KaLTO KaAWOLO Tpoq)oéoomc yla Tuxov Znpteg. Eav to Buopo nTo
kahwdlo Tpoq)oéoomc; eivat KOTEOTpGppEVO npenetva aviikaraoTaBel ano Texviko oepBLg n
ECELOIKEVPIEVA GTOL YLA TNV AMOGUYN TUXOV KIVOUVOU N TPaupaTLopioU.

* BeBawBeite o1t 10 KOO dev epxeTal ae enagn pe mxpnpo n Beppa OVTLKELpEVO Kal
KPATNOTE TO aKpLa ano ewia. Na va Byakete 1o Buopa ano Tnv npiza, va 1paBarte navra 1o
BUopa kat oxt 1o kahwdLo.

* BeBawwBeire 61110 KaAGALO (1 T0 KAAGDLO enéKTaonc) eivat TonoBeTnuEVo ETaL WATE va pnv
NPOKAAETEL KIVOUVO VO OKOVTAWEL KAVELG.

* Na NpogEXeTe NAvTa TN GUOKEUN KATA TN XpNaN.

¢ Mpoetdonoinan! Oco 10 Buopa eivat atnv npiza, n ouokeun eivat ouvdEdEUEVN GTNV NYN
TpoPodoolac.

* Anevepyonotnate Tn auakeun npwv paBnéete To Buopa ano Tnv npiza.

o [Tote pnv psTocpépsTe N OUOKEUN ano To KaAwdLo.

* Mnv xpnolonolelre 0UOKeug Mmou dev nopexovmt pOZL LE TN OUOKEUN.

* JUVOEQTE TN OUOKEUN POVO OE NAEKTPLKN MPiZa PE TAON KAl GUXVOTNTA NOU avapePOvIaL aTny
ETIKETA TNG OUOKEUNG.

* JuvdeaTe T0 BuoPa 0€ pLa euKoAa NpoaBactn NAEKTPLKN Npiza €101 WOTE O€ NEPINTWON

® -



EKTAKTNG QVAYKNG N GUOKEUN va Pnopet va anoouvoeBel agéowe. Ma va anevepyononoeTe
nAnpwg Tn ouakeun, ByaAte To Buopa ano v npiza.

* AnevepyonoLeiTe NAVTa TN GUOKEUN NP anocuvdEETe To Buopa.

* Mnv xpnotuonoteire note e€aptnpata OLAQOPETIKA ANO QUTG MOU OUVLOTWVTAL NG TOV
kataokeuaoTn. 2e avtiBetn nepintwon, pnopet va dnptoupynBet kivduvog yLa Tov xpnoTn Kat
va npoMn@sizand 0TN GUCKEUN. Xpnmponme'ns pc')vo auBevika e€aprnpara kat ageoouap.

o Auth n ouokeun dev npoop ZeTat yia xpnon ano aropa [oupnspLAoquvopevwv nawdwv)
UE HELWHEVEG OWHATIKEG, aLOBNTAPLEG N OLAVONTIKEG LKAVOTNTEG N e EAAEWYN Nelpag Kat
YVQONC.

o Auth n ouakeun dev NPENEL, 0€ Kapla nepinTwaon, va xpnoylonoteirat ano natda.

¢ Kparnate Tn oUOKEUN Kat 1o KaAwOLo HakpLa ano natdla.

* Na anoouvdgere navia TN OUOKEUN AMNO TO PEUPA €AV QQNVETAL XWPLG EMINPNON N
Oev XpNOLOMOLETTAL KAl NPl anO €PYAsieq OuvappoAdynang, anoouvappoAoynong n
kaBaptopou.

* Mnv a@nveTe NOTE TN GUOKEUN XWPLG ENLTNPNON evw BpiokeTal oe Aeroupyia.

Ewdkoi Kavoviopoi ac@alAeiag

¢ XpNOLOMOLEITE TN CUGKEUN JOVO ONWG NEPLYPAPETAL OTO MAPOV EYXELPIDLO.

o Inpavtiko! BeBawwBelre o1t 10 AadL Tng avAiag BpiokeTat TouhaxiaTov navw ano Tnv evOeLEN
OIL LEVEL (XTABMH AAAIOY),

* Xpnowonoteire povo 1o napexopevo AadL avidiag. H otaBun Aadwou aviAiag npenet va
EAEYXETAL TAKTLKA N0 ELOIKEUPEVO TEXVIKO oéthQ Mnv xpnaogonoteire nako AadL aviiac. E

. Kivduvog syKaupaToq' Mnv ayyt;sTs noté Tn paBdo ocppaytoparog EivatnoAu

Bepun akopn kat peta Tn xpnon. Ynapxet kivouvog eykalpatog. MMepipevere
€WG 0TOU KPUWOEL N ouokeun. Mnv ayyizere Tn ouokeun evw Bpioketal o€
Aetroupyia.

* H guokeun npenet va kaBapizeTat kat Ta UNOAEiUPATa TPOPIHWY V ANOKAKPUVOVTAL TAKTIKA.
Edv n auokeun dev dlatnpeirat kaBapn, Ba €xel apvnTIKEG ENLNTWOELG OTN BLAPKELD ZWNG
TNG KaL Propet va NpokalEoeL eNkivOuveg ouvBNKeg kata tn xpnan.

¢ Mnv TonoBereire T cuokeun enavaw o€ avTikeipevo BEppavanc (Bevzivng, NAEKTPIKO, PoUpvo
ue kapBouva K.An.). Awatnpeire Tn oUGKEUN PaKPLG anod BEpUEC ENQAVEIEC KAL QVOLKTEG
PAOyec. Xpnolonolelte navia T cuckeun oe eninedn, oraBepn, kabapn, ateywn kat
avBexTikn otn BeppoTnta enpavela.

* Mnv XpNOLOMNOLELTE TN GUOKEUN KOVTA OE EKPNKTLKG N EUPAEKTA UNKA, NLOTWTLKEG KAPTEG,
payvnTkoug 8lokoug n padlogwva.

* H ouakeun dev NpooplzeTat yLa Aetroupyia PEOW eEWTEPLKOU XPOVOOLAKONTN N EEXWPLOTOU
0UaTNPATOG TNAEXELPLOKOU.

o INPaVTLKO: AnouakpUVeTe TUXOV epnodia ano oAa Ta avolypata eEaepLopoU TNG CUCKEUNG.
Apnate Touhaxiatov 10 cm eheuBepo xwpo yUpw ano TN GUCKEUN yia AGyoug aepLOpOU KaTa
™ Xpnaon.

o InpavTike: AnopakpUvete 0ha Ta epnodla yUpw anod OAa Ta avolyuara €€aepLOpoU NG

OUOKEUNG.
- @



¢ Kivduvog cuvBAyng xeplav! Na kheivete npoosmmd 10 KAMGKL.

o [lpénetva divetat WBlairepn npoooxn KaTa Tn psmmvnon N Tn UeTagopa LS ouomunq Aoyw
Tou peyahou Bapoug Tng. H petakivnon va YLVETOL ano Touaxiotov 2 oTopo N pe xpnan
apa&diou yia BonBeta. MeTakelre Tn GUOKEUN apya, NPOCEKTIKA Kat noTe Unv unepBaivere

v KALon Twv 45°.

MpoBAenopevn xpnon

* H ouokeun npoopizeTal yla enayyeAdaTikn xpnan.

® H ouokeun auth NPoopizeTal povo yla cUCKeEUaaia
KaL o@PAyLoN PE MAQOTIKEG OAKOUAEG MOU MEPLE-
xouv @aynto. Onotadnnote AMn xpnon pnopet va
NPOKAAEDEL ZNULA OTN CUOKEUN N TPQUHATIOHO.

e H xpnon TnG OUOKEURG yla onotovonnote Ao
okono Bewpeirat eapaipevn. O xphoTng eivat ano-
KAELOTLKG UNEeUBUVOC yla TNV Un KATaAANAN Xpnaon
TNG GUOKEUNG.

MoHTaXK ycTpocTBa

[paHuTop siBNseTCs ycTpolcTBOM | knacca 3aLuThl
M JonmkeH BbITb 3a3eMneH. 3a3eMieHune CHUXaeT
PUCK NOpaxeHUs 31eKTPUYeCKUM TOKOM 3a cueT
MCMoNb30BaHWs 0TBOASALLErO NPOBOAA. YCTPONCTBO
OCHalLleHO 3a3eMAISIOLMM NPOBOAOM C BUIKOM C

3a3eMAAOWMM KOHTAKTOM. He BCTaBnsanTe BUAKY
B pO3€eTKy, €eCAM YCTPOMCTBO He YCTaHOBJIEHO
Hagnexalimm obpa3oM 1 He 3a3eMieHo.

€HO HajsiexalM obpasom 1 He 3a3eMJIeHO.

Mpwv ano Tnv eKKvnon

* BeBawwBeite 611 n ouokeun dev eival kaTeoTpap-
pevn. Ze nepintwon onotacdnnote znpiag, €nt-
KOWWVNOTE apéowg pe Tov npopnBeutn cag MHN
XPNOLHOMOLNCETE TN CUOKEUN.

* Apalpeote oAOKANPN TN CUOKeUaoia Kat 10 Mpo-
OTATEUTIKO GUANO (eav undpxel).

e KaBapioTe Tn cuokeun pe xAlapo vepo Kat €va pa-
AaKo navi.

* TonoBeThoTe Tn cuckeun oe entnedn Kkat oTaBepn
ENLPAVELT, EKTOG AV OUVLOTATAL BLAPOPETIKA.

o [MapéxeTe apkeTd XWPO yUPW and TN GUCKEUN yLa va
e€aopalioeTe agplopo.

e TonoBethaoTe Tn ouokeun KaTdAANAa yla va €xeTe
navra kaAn npéoBaon oTo PLG.

e Inpeiwon: O cdkog kevou dev neplthapBaverat.



Kataokeun Kat AeLToupyleg

Kanakt kevou

HIGH

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Koupni Asttoupyiag (loxug)
Orav 10 pnxavnua eivat ouvdedepevo oTnV Tpo-
podooia, n évdelEn LED (G) Ba epgaviotet OFF,
nartnarte 1o koupnit ON/OFF, n Auxvia LED (G) 6a
elpavioel Tov NPoKaBoplopEVO XpOVo GPEAYLONG
(n 10 marinate time) kat oTn cuvéxela Tov Npoka-
Boptopévo BaBuod kevou. To pnxavnua eivat €Totdo
yla epyaoia. Marnote 1o koupni ON/OFF, 1o pn-
xavnua Ba enavéABel oe katacTtaon avapovng. H
Auxvia LED (G) Ba eppavioret OFF.

B - MAnkTpo évap&ng [Evapé&n)
Orav 1o gnxavnua eivat €Tolyo yla epyacia, namn-
ote 10 koupni ‘Evapgn, To pnxavnpa Ba eloeABel
o€ AetToupyla oppaylong unod kevd N oe Aeltoup-
yla vacuum-marinate (oUpgwva pe Tn Aetroupyia
pubutong).

C - MAnkTpo o@pdywong (Zgpdyion)
Karé tn dtapkela TnG Aettoupylag Kevou, natnaoTe
10 Koupnt Seal, otapatnote Tn Gladkaoia Kevou
Kal pneite oTn Aewroupyla oppaytong.

D - MAnKTpo Stop (Atakonn)
Mathote 1o koupni Stop, To pynxavnpa Ba otapa-
Thoel onotodnnote Oladikacia nou BpilokeTal oe
eEENEN.

E - MAAkTpo pUBuong (Set)

Mathote 10 koupni Set, enhé€re Tn Aewoupyia
opPAyLONG Kevou N Tn AelToupyia vacuum-marinate
(n evdewkTikn Auxvia Ba avawel avaloya). Matnore
T0 NARKTPA «+» Kal «-» yla va puBuioere 10 xpovo
oppayiopatog n 1o papwaptopa (o xpovog Ba eppa-
vioTel otn Auxvia LED).

F - Koupni o1aBung kevol [eninedo kevou)
[Mathote 10 Koupnt Eninedo kevou, emAé€re To
anapaitnto BaBuog kevou (n evdelktikn Auxvia Ba
avayel avahoya pe T povada inHg). Otav em\eyete
PYBMIZTIKO, nieate «+» kat «-» yla va pubpioere
onotodnnote BaBuod kevou nou anaueirat (to Bab-
HOG Kevou Ba epgaviotel otn Auxvia LED).

G - 086vn LED
1. Eppavion BaBuo kevou e npaypatikod xpovo.

2. Epygavion xpdvo o@paylong n 1o Xpovo papa-
oparog.

H - NMAnkTpo puBpong (“+” kat “-”)

1. lpooappooTe To XpOVo oPpPAYLONG
2. PuBpioTe To xpovo papvarag
3. PuBuiote To BaBpuo kevou

| - EVOELKTIKEG AUXViEG
I1. 'Evdetgn dladikaoiag epyaociag
12. 'Evdetgn BaBpo kevou



TEXNIKA AEAOMENA

AlaoTaoelg 425x359x(H)366 mm

To peyLoTo NAAGTOG TNG 0AKOUAQG KEVOU 290 mm

BaBog tng paBdou appayiong 3,5mm

loxuc 630 W

Taon 220-240V~50 Hz

Mieon -29,7 Hg / -1006 mbar [+ 5 %) aneuBeiag otnv avrhia

-29,5 .Hg /-999 mbar (« 5 %o) a10 BaAapo kevou

Bapog nepinou

22,3kg

Katnyopia npoctaciag

KAaaon |

0 KAaTaoKEUAaTAG Kal 0 €Pnopog OV PEPOUV Kapia
€uBuvn yla TUxOv avakpiBeleg AOyw OQAAPATWV
€KTUNWONG N PETAYPAPNG, GE AUTO TO €yXeLpidlo.
LOp@wva Ye TNV NOATIKA HAG yla NpolovTa CUVE-

xoUg BeAtiwong, dtatnpoupe To dikaiwpa va Tpono-
NOLNCOUYE TO NPOLAY, Th CUCKEUAGLA Kal TLG NpodtL-
aypagég nou nepléxovrat atnv Tekpnpiwon xwpig
nponyoupevn gldonoinan. .

EeKIVWVTAG PE TN CUGKEUAGLO KEVOU
Av eloTe pépog Tng Blopnxaviag enegepyaciag n egu-
NNPETNONG TPOPIPWY, UNApxeL peyakn niBavoTnta va
yVwpizeTe NON Ta NAEOVEKTAPATA TNG OUOKEUAGLAG
kevou. Exet xpnotponownBel pe enruxia 0w Kat
NOAAG XpOVLO WG AOPAANG KAl OLKOVOULKA anodoTkn
p€Bodog yla TNV napdracn TNG OLAPKELAG ZwNG Kal Tn
dlathpnon TNG NoLoTNTAg TwV NPolovIwy dLaTPOPNG.
Eav n ouokeuaoia kevou eival kawoupyla oTo oniTL N
TNV enxeipnon oag, oUvropa Ba avapwtnBeite nawg
zeite xwpic autn! Eite eloTe apxaplog eite eldikog,
unapxouv oplopévec Baatkeg odnyieg nou Ba npenet
navra va akohouBouvTal yla va CUOKEUAZETE TPOPLUA
aopain ywa ¢aynto. H napaBiaon autwv Twv Baot-
Kwv 0dnylwv pnopel va npokaAéosl aloilwon Twv
TPOPIPWY Kal, OE OPLOPEVEG NEPLNTWOELG, aoBeévela
n Bavaro. MoAg efotkelwBeite pe TIG Oladikaoieg
kouzivag Tou Baldpou ouckeuaciag kevou, Ba viw-
o€Te Aveta e Tn gnxavn BaAdpou kat Ba anoAavoeTe
uYnAOTEPN MOLOTNTA ANOBNKEUPEVWV TPOPIHWY.
® Juokeuaola Hovo PeoKwv Tpo@idwv. Mnv cuokeud-
zeTe nala n ducoaopa Tpopuua. Eva ndn kakod npotov
Oev BeATiveTal pe ouokeuaata Kevou.
* Ta vona 1poguua (ta kpeata, Ta Aaxavika, 1a TupLa
k\n.) Mpenetva wuxovrat oe 4 0 C A xapnAdTepa n va
KaTtayuxovtat JeTd and ouckeuaoia o€ Kevo.

¢I‘> 86

* H ouokeuaoia pe kevo apatpel uYnAd NooooTo agpa.
Autd entBpaduvel Tnv avanTtugn Twv NEPLOCOTEPWV
ZWVTAvVAV HIKPOOPYaviop @y, ot ornotot unoBabpizouv
Ta TPOPIYA, Onwg Ta agpoBla BakTnpla Katl Ta Ka-
Aounta. Qotdoo, Kanoleg HopPeg BakTnpiwy Onwg
70 clostridium botulinum [uneuBuvo yia Tnv aha-
vriaon) eivat avagpoBieg Kat avanTtuooovTal anoucia
oguyovou.
Ta TpO@Iua nou eivat evaioBnra oe aMavriaon npé-
neLva yuxovral BpaxunpoBeopa kat va katayuxovrat
yta pakpoxpovia anoBnkeuon. KatavaAwoTe apeowg
peTa Tn Beppavon.
Aaxavika 6nwg 1o Kouvounidl, To PNPOKOAO Kal To
Aaxavo Ba exnépmnouv agpla OTaV aPPayLoToUV UMoO
kevo. [la va NpoETOLPACETE QUTA TA TPOPLUA yLa OU-
OKeUaola KevoU, MPEMEL NPWTA va Ta AepPLOETE.
‘OAeg ol eunaBeig Tpopég nNpénel va wuxovtat n va
Katayuxovtat yla va anogeuxBei n aAoiwan.
* H ouokeuaoia uno kevd dev uNokabLoTa Tnv Kovoep-
Bonoinon.



038nyLeg AetToupyrag

MNapaokeuacpara

e AlaBdoTe NPOOEKTIKA TO e€yXeLpidlo XpnNong npv
ano Tn xpnon.

® YUVOEOTE TN YELWHEVN MpiZa.

® AvoiETe TO KAMAKL, NATACTE TO KOUPML AewToupyiag,
TO pnxavnpa eivat €Tolpo yla Aetroupyia, n Auxvia
LED Ba eppavioel Tnv TeAeutaia Aetroupyia. Topa
XPNOLHOMOLAGTE TO UNXAVNHA yla CUOKEUAGia uno
KEVO.

Mwg va BonBELTE KL GTEYAZETE HE TOAVTEG

1. En\éETe ToAvVTa KEVOU 5. Awdikaoia epyaciag (oTeyavonoinon kevou)

Enté€re Tn BAKn kevou katdAnAou peyeBoug.
ApnoTe €va eAaxtoto 2,5 - 5 ek. EntnAgov kepa-
v oTo Ndvw PEPOG TNG BnkNg yla va e§aopali-
O€TE TNV MOLOTNTA, TNV AEPOCTEYN GPPAYLON.

. Enu\é€Te Tn Aettoupyia o@pdylong kat pubpioTe
T0 XpOVo oppaylong
MatnoTe To NANKTPO pUBHLONG, OTAV N EVOELKTIKN
Auxvia TNG WPAg oPEAYLONG eival EVEPYOMOLNHE-
vn, entAéyeTal n Aetroupyia o@payong. Martnote
10 NANKTPO "+ N “-" yia va au€noeTe N va Pelwoe-
TE TO XPOVO G(PPAYLONG, TO XPOVLKO OLacTnUa elvat
0 ~ 6 deuteporenta.3. EmAEETe BaBuog kevou
[Matnote 10 eninedo Kevou, eMAEETE Tov anatrou-
pevo BaBpo kevou. Ynapxouv 6 enthoyeg: Méylato
(29,3inHg), Ywn\o (29,0inHg), Méoo (27,5inHg),
XapnAo (26,0inHg), EAaxworo (23,5inHg) kat Pub-
Hizopevo. H evdelkTikn Auxvia Ba avayet oUppw-
va pe Tov entAeypevo BaBuo kevou. Otav enthege-
7€ TNV £nhoyn PuBuizopevn, natnote “+” kat “-"
yla va pubpicete onotodnnote Babuo petagu 23,5

a. KAeiloTe 1o KGAUPPA, NATAGTE TO KOUPNL évap-
€Nnc, N oUOKeUN eivat €Toln yla Aettoupyia.

B. H avtAia apxizel va Aewroupyel. H evOelKTiKN
Auxvia Tou npokaBoplopévou BaBuolu Kevou
apxizet va avaBoaoBnvel (61av o BaBpog kevou
@pTacel otov npokaBoplopévo Babuo, n evoel-
kTikn Auxvia Ba eivat otaBepn). O apBuog otn
Ahuxvia LED Ba petpnoet and 0 ewg 10 npoka-
Boptopévo BaBuo kevou (oTav eival €wg 5 Kat
19'Hg, 10 unxavnpa Ba nxnoet).

vio. When the vacuum is finished, the machine
will enter into Seal mode automatically. LED
shows the preset seal time, and starts to
count down to 0. When Sealing is finished, the
machine starts to release air.

0.'0tav 10 pnxavnua akouyeTal TPELG QPOPEG, N
OAn dladikacia olokAnpwvetal. To pnxdavn-
pa Ba enwoTpéyel atn AetToupyia €T0LHO MPOG
epyaoia. Ta LED kat ot evdetkTikeég Auxvieg Ba
elpavioTolv avéioya.

~29,3inHg
4. TonoBeThOTE TNV 0AKOUAA KEVOU HE AVTIKELHEVA
uéoa ato Balapo Kevou.
éva. BeBalwwBeite 611 To UYOG TOU CAKOU CUOKEU-
aolag Je uypn N uypn Tpo@n Mpénet va eivat

Inpeiwon: Kata Tn dlapKela Twv napandvew dtadt-
Kaolmv “b” Kat “c”, nathoTe To NANnKTpo Seal (Zppa-
ylon), 8a teBeil ek TwV NpoTépwv oe AetToupyia Seal.

HIKPOTEPO ano 1o UYog TG paBdou appayt-
ong.

ol. ByaAte Tov cako cuokeuaoiag, BeBawwBeire
OTL TO OTOMLO Tou oakou Ba npénet va eivat
navw ano tn paBdo oepayong.

v10. AVoiETE TO KALM OTO HMPOOTIVO PEPOG ToU Ba-
Adpou, ao@aAioTe TNV KATW MAEUPA TOU OTO-
HaToG TNG 0aKOUAAG Kal MLECTE MPOG T KATW
TO KALM yLO VO a0QAAlcETE TNV TOAVTA.

Inpeiwon: oAOKANpN n cakoUAa nou nepthap-

Bavel To 6TOHLO TNG daKOUAAG Npénet va Bpioke-

Tat yéoa ato BaAapo kevol



Mwg va BonBeLTe KAl HAPLZETE PE TOAVTEG

1.

EnwAé€Te TodvTa KEVOU

Enwé€re Tn Bnkn kevou katdMnAou peyéBoug.
AgpnoTe €va ehaxioto 2,5 - 5 ek. EntnAéov kepa-
Av 010 Navw péPog Tng Bnkng ya va e€aopali-
O€TE TNV MOLOTNTA, TNV AEPOATEYN OPPAyLan.

. EmAé€Te Tn AetToupyia oppayong Kat pubpioTte

TO0 XpOvo appaylong

MaTthoTe To NANKTPO Set, 6Tav n evOELIKTIKN Auxvia
Marinate Time eivat evepyonotnpevn, en\egte
Tn Aetroupyla papwarag. MNatnote 1o koupni "+ N
“-" yia va au€NoETE N va PELWOETE TO XPOVO pHapt-
vaTag, To Xpoviko dtaotnya eivat 9 - 99 Aenta.

. En\é€te BaBpog kevou

Mathote 10 eninedo Kevou, eNAEETE Tov anattou-
pevo BaBuod kevou. Ynapxouv 6 enthoyeg: Méylato
(29,3inHg), YwnAo (29,0inHg), Méoo (27,5inHg),
XapnAo (26,0inHg), EAaxwoto (23,5inHg) kat Pub-
pizopevo. H evdelkTikn Auxvia Ba avayet oUppw-
va pe Tov entAeypevo Babuo kevou. Otav enthe€e-
1€ TNV enthoyn PuBuizodpevn, natnote "+ kat “-"
yta va puBpiceTe onotodnnote BaBuo petalu 23,5
~29,3inHg

. TonoBeTnoTE TNV 0AKOUAQ KEVOU PE QVTIKELPEVA

Héoa ato BaAapo KevoU.

eva. BeBalwwBeire 011 T0 UYog TOU CAKOU CUOKEU-
aolag pe uypn h uypn Tpo@n NpeneL va eivat
HIKPOTEPO anod TO UYog TNG paBdou oppayt-
onc.

ot. ByaAre Tov odko ouokeuaoiag, BeBawwBeire
OTL TO 0TOHLO Tou oakou Ba npéenel va eivat
navw ano Tn pabdo oepayonc.

v10. AVOLETE TO KALM OTO PHMPOCTWVO HEPOC Tou Ba-
Aapou, aopaAioTe TNV KATw NAEUPA TOU OTO-
HaToG TNG 0OKOUAAG KAl MIECTE MPOG TA KATW
TO KAUM yLO va ao@aAloETE TNV TOAVTA.

Inpeiwon: oA0kAnpn n cakoUAa nou neplhapBa-

VEL TO OTOHLO TNG GaKOUAAG NpéneL va BpiokeTat

péaa oto BaAapo kevou

5. Awadkaoia epyaciag (Kevou-papwvarn)

éva. KAeloTe 10 KanAkL, 1o pnxavnua Eekwa kat
petaBaivel oe kevd Kkat papwapopa. ‘Evag
KUKAoG Olapkel 9 Aentd, Mnopeite va pub-
pioete €wg kat 11 kukhoug (99 Aenta). ‘Bvag
NANPNG KUKAOG EedlnAwvetal wg eEng: On-
HLOUPYWVTAG €va KEVO MOU KPATA £va KEVO
- ekkévwon. O anatroUPevog xpovog yla T
dnploupyla Kevou Kat Tnv anevepyonoinon
nepinou 1 Aentd. O xpdvog ouykpATNONg Ke-
vou nepinou 8 AenTa.

ot. H avrAia apxizetl va Aetroupyel. H evoetkTikn
Auxvia Tou npokaBoptopévou BaBpou kevou
apxizet va avaBooBnvel (61av o BaBuog ke-
voU @Tacel atov npokaBoptopévo BaBuod, n
evdelkTikn Auxvia Ba eivat ataBepn). O apiB-
pog otn Auxvia LED Ba petpnoet ano 0 €wg
70 npokaBoplopévo BaBpo kevou (otav eivat
¢w¢ 5 kat 19'Hg, 1o unxavnpa Ba nxnoed).

vto. OTav TeAel®woel 10 Kevo, To pnxavnua Ba Te-
Bel autdpata oe Aettoupyia Marinate. O xpo-
VOG (PPEZAPLOPATOG MOU avaypa@eral ortnv
006vn Ba petpnBei kabe 1 Aentd. ApouU pe-
TPNONKe N TN evog noAkanAdaotou Twv 9, o
Balapog kevoU apxizel apnvovtag Tov agpa
peoa otnv Toavra. Otav TeAelwoel n dLadika-
ola eloaywyng agpa, n AewToupyia Kevou Kat
papwaparog enavaiapBaverat gExpLg 6Tou n
avriotpopn peTpnon @racet 0. H dtadikaoia
oAokANpBNKE.

pe. ‘Otav 1o pnxdvnpa akoUYETaL TPELG POPEG, N OAN

dladikacia olokAnpwvetat. To pnxavnpa Ba
EMNLOTPEYPEL OTN AELTOUPYLa €TOLHO NPOG epyacia.
Ta LED kat ot evOelkTikég Auxvieg Ba eppavt-
oToUV avaAoya.
Inpeiwon: Kata Tn dlapkela Twv napanave oi-
adwkaolmv “b” kat “c”, nathote To NARKTpo Seal
(Zppayion), Ba Tebei ek TwV NPoTépwV Ot AeL-
Toupyia Seal.



QuAa&n TPOPLHWYV KAl NANPOPOPLEG ACPUAELAG

H pnxavn ouokeuaoiac Balapou kevou, Kitchen
Line, Ba @épel enavacTtaon oTov TpOMO Nou ayopd-
zeTe Kat anoBnkelete Tpo@Lua. Enedn n cuokeua-
ola kevoU Aettoupyel yla Tnv e€aAewyn Tou Kayiya-
TOG KATG TNV KATAWUEN Kat TNV apyn aroiwon Twv
TPOPiPWY, TOPa pnopeite va enw@eAnBeite ano tnv
ayopd xupa Tpo@idwv xwplc TNV anethn anwAelag

TPOPIHWV.

H cuokeuaoia kevou Pe TN GUCKEUN pag agatpet pe-
xpt kat 10 90% Tou aépa anoé Tn cuokeuaoia. Auto Ba
BonBnoel va dlaTNPNOETE PPETKA Ta PAyNTA €WG Kal
5 (pOopEG NeEPLOCOTEPO AMNO OTL OE KAVOVLKEG ouVON-
Keg. Ta Enpa TpO@Lua ONWG Ta ZUPAPLKA, Ta ONPNTPL-

EnwnAgov, n ouokeuaoia kevol egnodizel TOuG OKw-
pouG Kal GM\a évtopa va npooBalouv Enpd npolo-
vTa. [TaKeTapETE HOVO TA MO PPETKA TPOPLUA.
QoTo00, pnv Eexvare OTL OAQ Ta TPOPLUA OEV ENWPE-
AouvTtat ano Tn ouokeuacoia kevou. Mnv kevouTe noté
NakéTo okOpdo n PUKNTEG 6NwG Td pavirdpa. Mia
enkivouvn xnpikn avtidpaon AapBdvel xwpa orav

aNoPaKpUVETAL 0 AEPAG, MPOKAAWVTAG €MIKIVOUVEG

akd kat 1o akeUpt Ba napapeivouv Ppécka anod Tnv

apxn PEXPLTO TEAOG.

EVEPYELEG QUTQV TWV TPOPidwy o€ NepinTwon Kata-
noong. Ta Aaxavika Ba npénet va AeukaoTolv npw
ano TN CUOKEUAOLd yld va OKOTWOOUV OMoLaONMoTe
€vzupa mnou pnopel va npokaAéoouv aloiwon Tng
€EATPLONG OTAV OKOUMLOTEL HE NAEKTPLKN OKOUMa.

TpopLua AnoBnkeuon katayukTn Kevou AnoBnkeuon yuyeiou kevol
Opeako Boelo & Mooxapakt 1-3years 1 month

Kipag 1 xpovog 1 pnva

Nwnd xotpwva 2-3 xpovia 2-4 €Bdopadeg

Opeoka WAPIA 2 xpovia 2 eBoopadeg

Nwna noukepika 2-3 xpovia 2-4 eBdopadeg

Kanviota kpéarta 3 xpovia 6-12 eBdopadeg

Opéoka Napaywyn, Blanched 2-3 xpovia 2-4 €Boopadeg

Opeoka ppouTa 2-3 xpovia 2 eBdopadeg

YkAnpa tupLa 6 pnveg 6-12 eBoopadeg

Oeteg kpearog Deli

0ev npoteiveTat

6-12 eBoopadeg

Opeaka zupapika

6 pnveg

2-3 eBdopadeg

MNapatnpnon: O napandvw nivakag givat povo yla avagopd. Kata tov kaBoplopd Tng neplodou anoBnkeuang,
navra unodeLKVUOVTAG TOUG TONLKOUG UYELOVOULKOUG Kat eNdnpLoAoyLkoug kavoviopoug kat To HACCP.



AvTigeTwnion npoBANHaTwWV

Yno Tig katdMnAeg ouVBNKeG, N pnxavn cuokeuaociagc  KUyouv NpoBAApaTa. ZupBouleuTeite TO pEVOU avTLHE-
Kouzivag kevou cag Ba cag dwoel Kopupaia anoddoon TONLONG NPOBANPATWV NPV KAAEGETE TNV UNOCTAPLEN
KEVOU. 2€ OPLOHPEVEG MEPLNTWOELG, EVOEXETAL VA NPO- NeAATOV.

MpoBAnpa

Auon

H ouokeun dev Ba evepyonotn-
Bel

BeBalwBeire 0Tt 10 unxa@vnpa eival 0waTd cuvOEGEPEVO OE PLa YELWHEVN
npiza.

EAEyEre To KaAwOLo Tpopodoasiag yia ddkpua Kat KTunayata. Mnv
Xpnotyonoleite pnxavnpa €av 1o KAA®ALO TPOP0S0GLAG lvaL KATEGTPA-
pévo

BeBatwBeire 011 T0 KOUpNL AgtToupyiag nTav cwoTd natnpévo. H oBovn
LED Ba avayel 6Tav eivat evepyonotnpévn.

H ouokeun dev TpaBa €va
nANPEG KeVO pe BAKN

0 xpovog kevou/appaylang dev pnopeiva pubutotel apketa. PuBuioTe 1o
XpOVo KeVOU Kal oppaylopatog uynAoTepa kal apatpecTe naiL Tov agpa.
lla va apalp€oeTe Tov aépa Kat va oppayioeTe 0waTd, To Gvolypua Tou
0akKoUALoU npénet va BpiokeTtat péoa ato BaAapo kevou.

Ye nepinTwon cuokeuaoiag ano Tn ouokeuaoia, BeBalwBeite 0Tt dev Exouv
ohokAnpwBel kat dev unapxouv KEVA aTn oPPayLon.

To pnxavnpa cuokeuaoiag Kevou kat n BAkn kevou npénet va eivat kaBapa,
0TeEYVA Kal analAaypéva anod cuvTpippara WoTe va elvat ENTUXNG N
dladilkaoia kevou. ZkouniaTe Tnv entpdavela Tng paBoou o@payLong Kat
L€0Q 0TO 0OKKOUAGKL Kal doKLpaoTe Eavd.

H Bnkn kevoU xavel Kevo apou
o@payLoTel

Ta avTikelpeva YEYAANG avToXnG HNopoUV va TPUNACOUV ULKPEG ONEG O€
oakouAdkta. [a va ano@euxBel auto, KAAUYTE ALXPNPEG AKPEC HE
XQPTONETOETA KAL KEVO OE pLa vea Bnkn.

Optopéva gpouTa Kat Aaxavika pnopoUv va anekeuBephoouy aépa (ekTog
aeplwv) eav dev eivat kataAANAa AeUKaopeva N KaTeEWUYPEVA Npw anod T
ouokeuaoia. Avouxtn Bnkn. Av vopizeTe 6Tt n aAloiwon Twv TpOQPiHwWV EXEL
apxioel, anoppiyte Ta TpOGLUA. Eav n alolwaon Twv Tpopipwy dev Exel
apxioeL akopa, kKaTavaAwaTe apeows. Le nepintwon ap@iBoAiag,
anopplyTe Ta TpOPLUA.

H ouokeun dev oppayizet
O0WOTA TO OOKOUAQKL

0 xpovog oppaylong pnopei va Unv elvat apkeTa peyarog. Augnate 1o
xpOvo 0pEAyLoNg Kat doKLaoTe §ava.

O1B8nkeg dev Ba oppayloToUv eav undpxeL kanola uypacia, cwpatidla
TPOQYNG N OUVTPLUPLA TNV NEPLOXN GPPAYLONG. LKOUMIOTE TO ECWTEPLKO TOU
oakouAloU kaBapd kat dokipaoTe Eava.

H oakoUAa npénetva TonoBetnBel owaTta Kata Pnkog NG paBoou
oppaytong. BeBatwBeire 611 0AdKANpPN n BAKN elvat navw ano tn paBoo
0QpEAYLONG KaL OTL OEV UNAPXOUV ZAPEG GTO UALKO TNG 0AKOUAAG.




KwdLlKol 6(paApatwy Kat ENeKeUN

Kwdtkog Aoyog eldonoinong Entokeun
oQAaAuaTog
EO1 ‘OTav 1o pnxavnpa apalpet Kevo EAeyEre av o KaNakL kevou elvatl KAELOTO.
yLa KGnoLo Xpoviko dLacTnpa, ot EAeyEre avTa napepBuopata oppaylong eivat cwoTd
dUo dLaKkonTEG Nieang dev ouvappoAoynpéva.
KAelvouv. EAéyEre av n avThia e€akolouBel va Aettoupyet.
ENéyEre v oL OlakoNTEG Nieang elval akopa tkavol
[eheyEre Tov aywyo obvdeang, Toug SLakONTEG Nigong,
70 KaAWOL0 dedopevwv 10P kAn.)
E02 ‘Otav To pnxavnpa etoeXBet otn EAéyETe av 10 KANAKL KeVOU eival KAELOTO.
Aetroupyia oppaylong, o EA&yETe av 0 pikpodLakoNTNG eival 0woTog [Kakwdto
PLKPOOLAKONTNG dEV KAELVEL. ouvdeong GAST, pikpodlakonTng, kaAwdo dedopevmy
10P kAn.)
EyyOnon

Onotodnnote eAdTTWHA €nNPedzeL TN AELTOUPYLKO-
TNTA TNG OUOKEUNG MOU YiveTal npopaveg 0Uo Xpo-
via PeTa Tnv ayopd Tng, Ba dopBmveral pe dwpeav
EMLOKEUN N avTLKATA0TAoN, dpKel N CUOKEUN va €XEL
xpnaotponotnBei kat ouvtnpnBel cUPPwva pe TLG 0dn-
yiec Kat va pnv €xel yivel katdxpnon n AavBaopévn
XpNon TG Pe onotlovonnote Tpono. Ae Biyovral Ta vo-
ptpa dwkatwpard oag. Eav n ocuokeun unooTtnpizeTat

ano eyyunan, OnAwaTe nou Kal noTe €xel ayopaoTet
Kal oupnep\aBete v anodet€n ayopag (n.x. ano-
del€n Aavikng nwAnong).

ZUPQWVA PE TNV MOMTLKA Pag yla Tn ouvexn e§EAEN
TV NpolovIwy Pag, dlatnpoupe To dikalwpa va aAAa-
€oupe To Npoldv, TN cuoKeuacia Kat Tig npodlaypa-
(PEG TEKPNPLWONG ToU Xwpig npogtdonoinan.

Anoppwyn & MeptBaiiov

H cuokeun, petd 1o nEpag NG dLAPKELAG ZWNG TNG,
OeV NPENEL va anoppinTeTal we OLKLAKO anopplupa.
Mpénel va anoppinTetat, e Olkn oag euBuvn, oe
kaBoplopévo onpeio ouMoyng. H pn tThpnon autoU
evOEXETAL va TIHwpEiTal cUPPWVA HE TOUG LOXUOVTEG
Kavoviopoug yia Tn 0tdBeon Twv anopplppatwy. H
XWPLOTA OUAOYA KAl avakUKAwon autng TnG ou-
OKEUNG KaTA TN OTWyUn Tng anoppuyng BonBa otn
OlaTNPNON TWV PUOLKWY MOpwv Kat eaopalizel Tnv

ZEPBIZ EANAAOE:
TnA.: 2130998989 (10 ypappec)
info@pks-hendi.com

avakUKAwoN TnG He TpOMNO Nou npocTartelsl TNV av-
Bpwnivn uyela Kat To neptBarov. Ma neploooTepeg
NANPOPOPLEG OXETIKA [E To MoU pnopeite va anop-
plYETE TN OUOKEUN yla AVAOKUKAWGON, EMKOWVWVNOTE
HE TNV Tomtkn eTalpeia ouloyng anoppippdrwv. Ot
KATAOKEUAOTEG Kal oL eloaywyeig dev avahapBavouv
Tnv €uBuvn avakUkAwong, ene€epyaciag kat otko-
Aoylkng OtaBeong, eite dpeoa eite p€ow ONpoOGLOU
OUGTAWATOG.
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