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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 BHuUMaTenbHo npounTaiiTe pyKoBoACTBO Mosib3oBaTens
u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen. nepep vicnonb3oBaHueM npubopa.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie [pénetva dlaBaoeTe autég TLg 0ONyieg xpnong
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi. MPOOEKTIKA NPV XPNOLUOMOLNCETE 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.

DuAG€Te auTég TIG 0dnyieg pazgi He Tn OUGKEUN.

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 NOMELLEHUAX.
a xpnon HOVO O€ ECWTEPLKO XWPO.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Read this manual carefully, paying particular attention to
the safety regulations outlined below, before installing and using this appliance for the first time.

Safety regulations

* This appliance is intended for commercial use only.

¢ Only use the appliance for the intended purpose it was designed for as described in this
manual.

o 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 other liquids. In the event
the appliance falls into water, immediately remove the power plug from the socket. Do
not use the appliance until it has been checked by a certified technician. Failure to follow
these instructions will cause life threatening risks.

o Never attempt to open the housing of the appliance by yourself.

* Do not insert objects into the housing 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 by yourself,
repairs are only to be conducted by qualified personnel.

* Never use a damaged appliance! When it's damaged, disconnect the appliance from the
socket and contact the retailer. m

o WARNING! Do not immerse the electrical parts of the appliance in water or other liquids.

o Never hold the appliance under running water.

* Regularly check the power plug and cord for any damage. When damaged it must be
replaced by a service agent or similarly qualified person 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. Never pull the power cord to unplug it from the socket, always pull the
plug instead.

* Make sure that the power cord and/or extension cord do not cause a trip hazard.

* Never leave the appliance unattended during 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 unplugging it from the socket.

* Connect the power plug toan easily accessible electrical socket so that in case of emergency
the appliance can be unplugged immediately.

o Never carry the appliance by the cord.

* Do not use any extra devices that are not supplied together with the appliance.

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

o 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.
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* This appliance should not be operated by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or persons that have a lack of experience and knowledge.

* This appliance should, under any circumstances, not be used by children.

» Keep the appliance and its power cord out of reach of children.

o WARNING: ALWAYS switch off the appliance and unplug from power socket before
cleaning, maintenance or storage.

Special Safety Regulations

o Use the appliance only as described in this manual.

* IMPORTANT! Make sure that the pump ol 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
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 45°.
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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
I 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 fitted with a power cord that has a
grounding wire and grounded plug. The plug must
be plugged into an outlet that is properly installed
and grounded.

Prior to start-up

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

e 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

HIGH
MEDIUM
Low

MINIMUM

ADJUSTABLE

Control panel




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 lindicator 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.

e 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.
e Vacuum packaging is not a substitute for canning.

Operating instructions

Preparations
e 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 1year 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.

e 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 [GAS1 connecting
does not close. wire, micro-switch, 10P data cable, etc.)
LP The power is lost suddenly during Press "STOP” button to release the air, then the LP
the operation of machine. will disappear.
If it appears again, plwase check the power supply
system (like power cord, power socket, power board).
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
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 geehrter Kunde,

Vielen Dank fiir den Kauf dieses Hendi Gerat. Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und achten Sie
besonders auf die unten aufgefiihrten Sicherheitsvorschriften, bevor Sie dieses Gerdt zum ersten Mal
installieren und verwenden.

Sicherheitsvorschriften

o Dieses Gerat ist nur fir den gewerblichen Gebrauch bestim.

o Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen Zweck, fiir den es entworfen wurde,
wie in diesem Handbuch beschrieben.

o Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch fehlerhafte Bedienung und
unsachgemale Verwendung verursacht werden.

* Halten Sie das Gerat und den elektrischen Stecker von Wasser und anderen Flissigkeiten
fern. Falls das Gerat in Wasser fallt, entfernen Sie sofort den Netzstecker von der
Steckdose. Verwenden Sie das Gerat erst, wenn es von einem zertifizierten Techniker
Uberpruft wurde. Die Nichtbefolgung dieser Anweisungen fihrt zu lebensbedrohlichen
Risiken.

e Versuchen Sie niemals, das Gehause des Gerats selbst zu offnen.

o Legen Sie keine Objekte in das Gehause der Appliance ein.

o Beriihren Sie den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen.

* /A\ GEFAHR EINES ELEKTRISCHEN SCHLAGS! Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu

ﬂ reparieren, Reparaturen sind nur von qualifiziertem Personal durchzufihren.

¢ Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat! Wenn es beschadigt ist, trennen Sie das
Gerdt von der Steckdose und wenden Sie sich an den Handler.

* WARNUNG! Tauchen Sie die elektrischen Teile des Gerats nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein.

* Halten Sie das Gerat niemals unter flieBendem Wasser.

o Uberpriifen Sie regelmafig den Netzstecker und das Kabel auf Beschadigungen. Bei
Beschadigung muss es durch einen Dienstleister oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahren oder Verletzungen zu vermeiden.

o Stellen Sie sicher, dass das Kabel nicht mit scharfen oder heiflen Gegenstanden in
Beriihrung kommt und halten Sie es von offenem Feuer fern. Ziehen Sie niemals das
Netzkabel, um es von der Steckdose zu trennen, ziehen Sie stattdessen immer den
Stecker.

o Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel und/oder das Verlangerungskabel keine
Auslosegefahr verursachen.

* Lassen Sie die Appliance wahrend des Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

* WARNUNG! Solange sich der Stecker in der Steckdose befindet, wird das Gerat an die
Stromquelle angeschlossen.

¢ Schalten Sie die Appliance aus, bevor Sie sie vom Sockel trennen.

* Schlielen Sie den Netzstecker an eine leicht zugangliche Steckdose an, so dass das Gerat
im Notfall sofort abgenommen werden kann.

® -



o Tragen Sie das Gerat niemals an der Schnur.

* Verwenden Sie keine zusatzlichen Gerate, die nicht zusammen mit der Appliance geliefert
werden.

¢ Schlieflen Sie das Gerat nur an eine Steckdose mit der Spannung und Frequenz an, die auf
dem Etikett des Gerates angegeben ist.

o Verwenden Sie niemals anderes Zubehor als das vom Hersteller empfohlene Zubehdr.
Andernfalls konnte ein Sicherheitsrisiko flr den Benutzer darstellen und das Gerat
beschadigen. Verwenden Sie nur Originalteile und Zubehor.

¢ Dieses Gerat sollte nicht von Personen mit eingeschrankter korperlicher, sensorischer
oder geistiger Leistungsfahigkeit oder von Personen mit mangelnder Erfahrung und
Kenntnisnahme betrieben werden.

* Dieses Gerat sollte unter keinen Umstanden von Kindern verwendet werden.

¢ Bewahren Sie das Gerat und das Netzkabel auflerhalb der Reichweite von Kindern auf.

* ACHTUNG: Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie es vor der Reinigung,
Wartung oder Lagerung von der Steckdose ab.

Besondere Sicherheitsvorschriften

* Verwenden Sie das Gerat ausschliefilich gemal der Anleitung.

¢ WICHTIG! Priifen Sie, ob sich der OLSTAND in der Olpumpe mindestens im minimal
geforderten Bereich befindet.

* Dabei ist nur die Olpumpe zu benutzen, die zusammen mit dem Gerat angeliefert wird.
Die Olpumpe ist durch einen qualifizierten Servicetechniker regelmafig zu Gberprifen. H
Verwenden Sie kein Altol fiir die Pumpen.

. VERBRENNUNGSRISIKO! Beriihren Sie nicht die Schweifileiste! 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
abgekihltist. Wahrend des Funktionsbetriebes darf das Gerat nicht beriihrt
werden.

¢ Das Gerat ist regelmaBig 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 fhren.

* 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 fiir die Bedienung durch eine externe Schaltuhr oder ein gesondertes
Fernsteuersystem nicht geeignet.

o WICHTIG: Verdecken Sie nicht die Bellftungsoffnungen des Gerates. Belassen Sie
einen Freiraum von mindestens 10 cm rundum das Gerat, um eine richtige Beliftung zu

ahrleisten.
gewahrleisten . “p



o Wichtige Informationen: Die Luftungsoffnungen des Gerates durfen nicht verdeckt

werden.

o ES BESTEHT DIE GEFAHR EINER HANDQUETSCHUNG! Beim Schlieen 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.

e 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 Kérperverletzun-
gen fihren.

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

Erdungsinstallation

Dieses Gerat ist als Schutzklasse | eingestuft und
muss mit einer Schutzerde verbunden werden. Die
Erdung reduziert das Risiko eines elektrischen
Schlags, indem ein Fluchtkabel fir den elektri-
schen Strom bereitgestellt wird. Dieses Gerat ist

mit einem Netzkabel mit einem Erdungskabel und
einem geerdeten Stecker ausgestattet. Der Ste-
cker muss in eine Steckdose gesteckt werden, die
ordnungsgemaf installiert und geerdet ist.

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.

* 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 Beliftung zu ermdglichen.

e Das Gerat ist so aufzustellen, dass man immer
einen guten Zugriff auf den Stecker hat.

e ACHTUNG: Die Beutel zur Vakuumverpackung
sind separat zu bestellen.



Funktionen und aufbau des vakuumverpackungsgerates

Deckel:

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 zuriick. Auf
dem Display G erscheint das Symbol OFF.

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

C - Taste Verschweifien (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
Driickt man die Taste STOP, halt das Gerat die
gestarteten Prozesse an.

F C A

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 drlicken, 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 Schweif3zeit
2. Regulierung der Marinierzeit
3. Regulierung des Unterdruckpegels

| - Kontrolllampen

[1. Anzeige fir den Betriebsprozess
(Verschweifien)
12. Anzeige fir 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. 22,3 kg

Schutzklasse [IEC] Klasse |

Der Hersteller und Verkaufer tragen keine Ver-
antwortung fir irgendwelche Unstimmigkeiten,
die sich aus den in der vorliegenden Anleitung
auftretenden Druckfehlern und Transkriptionen
ergeben. GemaR 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 vakuumverpackungsgerats
Personen, die in der Lebensmittelbranche und in
der Gastronomie arbeiten, kennen sicher schon
die Vorteile der Vakuumverpackung. Das ist eine
sichere und dkonomische Methode, die schon seit
Jahren erfolgreich verwendet wird. Dadurch wird
die Haltbarkeit und Qualitat von Lebensmitteln
verlangert. Wenn Sie friher noch keine Vakuum-
verpackung benutzt haben, dann sollten Sie sich
schnell von ihren Vorziigen tberzeugen!
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 fiihren.

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

ﬂpw

* 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 abkiihlen oder einfrieren, wenn
es fUr langere Zeit gelagert werden soll. Nach
der Warmebehandlung muss man diese Lebens-
mittel sofort verspeisen.

Gemiise, und zwar solches wie Blumenkohl,

Brokkoli und Kohl scheiden wahrend der Vaku-

umverpackung Gase aus. Um sie flr das Vaku-

umverpacken entsprechend vorzubereiten, muss
man sie blanchieren.

e Schnell verderbende Lebensmittel muss man im
Kihlschrank aufbewahren oder einfrieren, um
ihr Verderben zu vermeiden.

e Das Vakuumverpacken ersetzt nicht das Einmachen.



Gebrauchsanweisung

Vorbereitung

* Vor Nutzungsbeginn ist die Gebrauchsanweisung
unbedingt durchzulesen.

e Das Gerat an eine geerdeten Steckdose anschlie-
Ben.

e Deckel offnen, die Taste Power driicken, das Ge-
rat ist betriebsbereit und auf dem Display wird
der zuletzt verwendete Betriebsmodus ange-
zeigt. Jetzt kann das Gerat zum Vakuumverpa-
cken eingesetzt werden.

Vakuumverpacken und verschweissen unter verwendung von beuteln

1. Beutel auswahlen

Die entsprechende GroBe des Beutels zum
Vakuumverpacken auswahlen. Lassen Sie
mindestens 2,5 - 5 cm ,Luft” von der oberen
(offenen) Seite des Beutels, um die Dichtheit
der Schweifinaht zu gewahrleisten.

. Betriebsmodus Verschweiflen auswéhlen /
Schweifizeit einstellen
Die Taste SET driicken. Nach dem Aufleucht-
en der Kontrolllampe SEAL Time (SchweiBzeit)
wird die Schweifizeit gewahlt. Die Taste .+ ,-"
dricken, um die Schweifizeit zu erhohen 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 drucken, um den Pegel im Bereich von
23,5~29,3"Hg einzustellen.

. Beutel [gefiillt mit Lebensmitteln) in die
Vakuumkammer 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 SchweiBleiste liegt.

c. Die Klammer vorn an der Kammer o6ffnen,

o

den Beuteleinlass aneinanderhaften und
zusammendriicken  (das betrifft nur das
Modell mit der Klammer).
Hinweis: Der gesamte Beutel sollte sich
zusammen mit dem Beuteleinlass in der
Vakuumkammer befinden.

5. Betriebsprozess (Vakuumerzeugung - Ver-
schweifien)

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

b. Die Pumpe Gbernimmt die Arbeit. Die Kon-
trolllampe des voreingestellten Vakuum-
niveaus beginnt zu blinken (wenn das
Vakuumniveau den erforderlichen Wert erre-
icht, leuchtet die Kontrolllampe mit Dauerli-
cht). Auf dem Display wird das Vakuumniveau
von 0 bis zum Soll-Niveau gezahlt [nach dem
Erreichen der Werte 5 und 19"Hg emittiert
das Gerat ein Tonsignall.

c.Nach  Beendigung der Vakuumerzeu-
gung schaltet das Gerat automatisch in
den Betriebsmodus Nach Beendigung des H
Schweiflzyklus beginnt das Gerat die Luft
freizulassen.

d. Das dreifache Tonsignal signalisiert die
Beendigung des Prozesses. Das Gerat kehrt
in den Bereitschaftsmodus zurtick. 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 Moglichkeit
des sofortigen Ubergangs in den SchweiBprozess,
und zwar durch das Einschalten von ,Seal” (Ver-
schweifien).



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 betragt 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 liber die aufbewahrung und sicherheit von lebensmitteln

Das Vakuumverpackungsgerat andert die Vorge-
hensweise beim Einkaufen und Aufbewahren von
Lebensmitteln. Das Vakuumverpacken ermaoglicht
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. Dartiber 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
gunstig 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 gefahrlich 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 Gemise, 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.



Problemlésungen

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 konnen 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
geschitzt und in einen neuen Beutel gepackt werden.

Einige Obstsorten und Gemiise kdnnen 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 l&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 priifen, 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 Esistzuprifen, ob der Mikroschalter in einem
guten Zustand ist [Anschlussleitung GAST,
Mikroschalter, Datenleitung 10P usw. prifen)

LP Der Strom fallt plétzlich wéhrend
des Betriebs der Maschine aus.

e Dricken Sie die ,STOP"-Taste, um die Luft
abzulassen, LP wird verschwinden.

¢ Wenn das Problem erneut auftritt, iberpriifen
Sie bitte das Stromversorgungssystem (z. B.
Netzkabel, Steckdose, Netzplatine).

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 bestimmungsgemal 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.

Gemal 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 Hausmiill entsorgt werden. Der Be-
nutzer ist fiir die Ubergabe des Gerates an eine ge-
eignete Sammelstelle fir Altgerate verantwortlich.
Die Nichteinhaltung dieser Regel kann gemaf den
geltenden Vorschriften Uber die Abfallentsorgung
bestraft werden. Die getrennte Sammlung und
das Recycling der Altgerdte tragt zur Schonung
der natiirlichen Ressourcen bei und sorgt fir eine
umwelt- und gesundheitsschonende Verwertungs-
weise.

Weitere Informationen dariber, wo Sie lhre Altge-
rate entsorgen konnen, erhalten Sie bei Ihrem ort-
lichen Entsorgungsunternehmen. Der Hersteller
und der Importeur Ubernehmen keine Verantwor-
tung fur das Recycling sowie die umweltfreundli-
che Verwertung von Abfallen, weder direkt noch
Uber ein offentliches System.



Geachte klant,

Bedankt voor de aanschaf van dit Hendi apparaat. Lees deze handleiding zorgvuldig door, met bijzondere
aandacht voor de onderstaande veiligheidsvoorschriften, voordat u dit apparaat voor de eerste keer
installeert en gebruikt.

Veiligheidsvoorschriften

o Dit apparaat is enkel bedoeld voor commercieel gebruik.

o Gebruik het apparaat alleen voor het beoogde doel waarvoor het is ontworpen, zoals
beschreven in deze handleiding.

* De fabrikant is niet aansprakelijk voor enige schade veroorzaakt door onjuist gebruik en
onjuist gebruik.

* Houd het apparaat en de stekker uit de buurt van water en andere vloeistoffen. Als het
apparaat in water valt, haal dan onmiddellijk de stekker uit het stopcontact. Gebruik het
apparaat niet totdat het is gecontroleerd door een gecertificeerde technicus. Het niet
volgen van deze instructies zal levensbedreigende risico’s veroorzaken.

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

* Plaats geen objecten in de behuizing van het apparaat.

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

* /i\ GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK! Probeer het apparaat niet zelf te
repareren, reparaties mogen alleen worden uitgevoerd door gekwalificeerd personeel.

* Gebruik nooit een beschadigd apparaat! Wanneer het apparaat beschadigd is, koppelt
u het apparaat los van het stopcontact en neemt u contact op met de detailhandelaar.

* WAARSCHUWING! Dompel de elektrische onderdelen van het apparaat niet onder in
water of andere vloeistoffen.

* Houd het apparaat nooit onder stromend water.

* Controleer regelmatig de stekker en het snoer op eventuele schade. Bij beschadiging
moet het worden vervangen door een serviceagent of een gelijkwaardig gekwalificeerd
persoon om gevaar of letsel te voorkomen.

o /org ervoor dat het snoer niet in contact komt met scherpe of hete voorwerpen en houd
het uit de buurt van open vuur. Trek nooit aan het netsnoer om het uit het stopcontact te
halen, trek altijd aan de stekker.

* Zorg ervoor dat het netsnoer en/of het verlengsnoer geen struikelgevaar veroorzaken.

* Laat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens het gebruik.

* WAARSCHUWING! Zolang de stekker in het stopcontact zit, is het apparaat aangesloten
op de stroombron.

o Schakel het toestel uit voordat u het uit het stopcontact haalt.

o Sluit de stekker aan op een gemakkelijk toegankelijk stopcontact, zodat het apparaat in
geval van nood onmiddellijk kan worden losgekoppeld.

* Draag het apparaat nooit bij het snoer.

* Gebruik geen extra apparaten die niet samen met het apparaat worden geleverd.

o Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de spanning en frequentie vermeld op

® -



het etiket van het apparaat.

* Gebruik nooit andere accessoires dan die welke door de fabrikant worden aanbevolen. Als
u dit niet doet, kan dit een veiligheidsrisico vormen voor de gebruiker en kan het apparaat
beschadigen. Gebruik alleen originele onderdelen en accessoires.

* Ditapparaat mag niet worden gebruikt door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke
of mentale vermogens, of personen met een gebrek aan ervaring en kennis.

o Dit apparaat mag in geen geval door kinderen worden gebruikt.

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

» WAARSCHUWING: schakel het apparaat ALTIJD uit en haal de stekker uit het stopcontact
voor reiniging, onderhoud of opslag.

Bijzondere veiligheidsvoorschriften

o Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in deze handleiding.

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

* 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

iIs 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.

o 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.

AN

 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
apparaatwilt 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.

e 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.

Aarding installatie

Dit apparaat is geclassificeerd als beschermings-
klasse | en moet op een beschermende grond wor-
den aangesloten. Aarding vermindert het risico op
elektrische schokken door een ontsnappingsdraad
voor de elektrische stroom aan te bieden. Dit ap-

paraat is uitgerust met een netsnoer met een aar-
dingsdraad en geaarde stekker. De stekker moet
worden aangesloten op een stopcontact dat correct
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.

e 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.

e 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

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.

Bedieningspaneel

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 - Vaculimniveau-knop (Vacuum Level)
Druk op de Vacuiimniveau-knop, selecteer het
gewenste vacuimniveau (het bijbehorende indi-
catielampje licht op, met een eenheid in inHg).
Als u voor "ADJUSTABLE" heeft gekozen, druk
dan op " +" en "-" om het gewenste vaculimni-
veau in te stellen (het vacuimniveau 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%) 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.

«pZé

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

e 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 vaculimzak 5. Werkproces (Vacuum-Seal)

Selecteer een vacutimzak 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 vaculimniveau in te stellen op een waarde
tussen 23,5~29,3inHg.

. Plaats de vaculiimzak 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 vacuiim - 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
vacutimniveau (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,
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Selecteer een vacuiimzak

Selecteer een vaculimzak 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

vaculmniveau. 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 vaculimkamer

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 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
vaculmniveau (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 vacutiimkamer 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.

e 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.

e 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.

e 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 vacuimzak
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.

e Controleer of het vaculimdeksel is gesloten;

e Controleer of de afdichtingen juist zijn geassem-
bleerd;

e 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;

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

LP De stroom valt plotseling uit tijdens de
werking van de machine.

e Druk op de "STOP" knop om de lucht vrij te laten,
dan zal de LP verdwijnen.

e Als het probleem zich opnieuw voordoet,
controleer dan de stroomvoorziening (zoals
netsnoer, stopcontact, voedingsprintplaat).

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 op-
volgen van deze regel kan worden bestraft in over-
eenstemming met de geldende voorschriften voor
afvalverwerking. De gescheiden inzameling en re-
cycling van uw afgedankte apparatuur ten tijde van
buitengebruikstelling helpt bij de instandhouding
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.



Drogi Kliencie,

Dziekujemy za zakup tego urzadzenia Hendi. Przeczytaj uwaznie te instrukcje, zwracajac szczegdlna uwage
na przepisy bezpieczenstwa przedstawione ponizej, przed zainstalowaniem i uzywaniem tego urzadzenia
po raz pierwszy.

Przepisy bezpieczenstwa

* Ninigjsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku komercyjnego.

¢ Urzadzenie nalezy uzywac vvytaczme zgodme z przeznaczeniem, do ktérego zostato
zaprOJektowane zgodnie z opisem w niniejszej instrukgj.

¢ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody spowodowane
nieprawidtowym dziataniem i niewtasciwym uzyciem.

* Przechowywac urzadzenie i wtyczke elektryczna z dala od wody i innych ptynow. W
przypadku, gdy urzadzenie wpadnie do wody, natychmiast wyjmij wtyczke zasilajaca z
gniazda. Nie uzywac urzadzenia, dopoki nie zostanie sprawdzone przez certyfikowanego
technika. Nieprzestrzeganie tych instrukcji spowoduje zagrozenie dla zycia.

¢ Nigdy nie probuj samodzielnie otwiera¢ obudowy urzadzenia.

o Nie wktadaj przedmiotow do obudowy urzadzenia.

* Nie dotykac wtyczki mokrymi lub vvllgotnym| dtonmi.

* /i\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM! Nie probuj samodzielnie naprawia¢
urzadzenia, naprawy moga by¢ wykonywane vvy{aczme przez wykwalifikowany personel..

* Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia! Po uszkodzeniu odtacz urzadzenie od
gniazda i skontaktuj sie ze sprzedavvca

« OSTRZEZENIE! Nie zanurzaj czesci elektrycznych urzadzenia w wodzie lub innych
ptynach.

¢ Nigdy nie trzymaj urzadzenia pod biezaca woda.

* Regularnie sprawdzaj wtyczke za5|lajaca | przewod pod katem uszkodzen. W przypadku
uszkodzenia musi zostaC zastapiony przez agenta serwisowego lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia niebezpieczenstwa lub obrazen.

o Upewnij sie, ze przewod nie styka sie z ostrymi lub goracymi przedmiotami i trzymaj go
z dala od otwartego ognia. Nigdy nie pociagaj za przewdd zasilajacy, aby odtaczy¢ go od
gniazda, zawsze za wtyczke.

* Upewnij sie, e przewdd zasilajacy \/lub przedtuzacz nie powoduja zagrozenia przejazdem.

* Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

e OSTRZEZENIE! Dopoki wtyczka znajduje sie w gniezdzie, urzadzenie jest podtaczone do
zrodta zasilania.

* Wytacz urzadzenie przed odtaczeniem go od gniazda.

* Podtacz wtyczke do tatwo dostepnego gniazdka elektrycznego, aby w nagtych wypadkach
urzadzenie mogto zosta¢ natychmiast odtaczone.

¢ Nigdy nie no$ urzadzenia za przewdd.

o Nie nalezy uzywac zadnych dodatkowych urzadzen, ktore nie sa dostarczane razem z
urzadzeniem.

® -



» Podtacz urzadzenie tylko do gniazdka elektrycznego z napieciem i czestotliwoscia
vvym|en|ona na etykiecie urzadzenia.

o Nigdy nie uzywaj akcesoriow mnych niz zalecane przez producenta. Niezastosowanie sie do
tego moze stanowic zagrozenie dla bezp|eczenstvva uzytkownika i spowodowac uszkodzenie
urzadzenia. Uzywaj tylko oryginalnych czesci i akcesoriow.

. Urzadzeme to nie powinno by¢ obstug|wane przez osoby o ograniczonych mozliwosciach
flzycznych sensorycznych lub umystowych, ani osoby, ktdre maja brak doswiadczenia i
wiedzy.

* Urzadzenie to w zadnym wypadku nie powinno byc uzywane przez dzieci.

. Przechovvywac urzadzenie i jego przewad zasilajacy w miejscu niedostepnym dla dzieci.

« OSTRZEZENIE: ZAWSZE wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego przed
czyszczeniem, konserwacja lub przechowyvvamem

Specjalne przepisy bezpieczenstwa

* Korzystaj z urzadzenia wytacznie zgodnie z instrukcja.

o WAZNE! Upevvmj sie, czy POZIOM OLEJU w pompie oleJovveJ znajduje sie przynajmniej w
minimalnym wymaganym zakresie.

* Korzystaj wytacznie z popy olejowej dostarczonej wraz z urzadzeniem. Pompa olejowa
powinna byc regularnie sprawdzana przez vvykwahﬂkovvanego technika serwisowego.
Nie uzywaj starego oleju do pomp.

. RYZYKO POPARZENIA! Nie dotykaj listwy zgrzewajacej! Po uzyciu

urzadzenia ptytajest ona bardzo goraca. Istnieje ryzyko poparzenia. Odczekaj,
az urzadzeme ostygnie. Nie dotykaj urzadzenia podczas jego pracy.

* Reqularnie 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 um|eszczaJ urzadzenia na obiekcie emitujacym ciepto (kuchenka gazowa, elektryczna,
grill, itp.). Trzymaj urzadzemezdala od jakichkolwiek goracych powierzchnilub otwartego
p’(omienia. Ustaw urzadzenie na réwnej, stabilnej, czystej i suchej powierzchni, odporne]
na dziatanie wysokich temperatur.

o Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatow wybuchowych lub tatwopalnych, kart
ptatniczych, dyskow magnetycznych lub radioodbiornikow.

o Urzadzenie nie jest przystosowane do obstugi za pomoca zewnetrznego minutnika lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

» Wazne informacje: Nie zastaniaj otwordw wentylacyjnych urzadzenia. Zapewnij co
najmniej 10-centymetrowe odstepy wokot urzadzenia, celem zapewnienia wentylacji
podczas uzytkowania.

* Wazne informacje: Nie zastaniaj otwordw wentylacyjnych urzadzenia.

- @



« NIEBEZPIECZENSTWO ZMIAZDZENIA RAK! Zachowaj ostroznos¢ podczas zamykania

pokrywy.

¢ Zachowaj szczegolng ostroznosc podczas przenoszenia lub transportu urzadzenia
ze wzgledu na jego ciezar. Urzadzenie powinno by¢ przenoszone przez 2 osoby
lub przemieszczane za pomoca wozka. Przenos 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 prozniowego i zgrzewania workéw folio-
wych z zywnoscia w $rodku. Uzycie urzadzenia w
jakimkolwiek innym celu moze prowadzi¢ do jego
uszkodzenia lub do obrazen ciata.

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

Instalacja uziemienia

Urzadzenie to jest klasyfikowane jako klasa ochro-
ny | i musi by¢ potaczone z podtozem ochronnym.
Uziemienie zmniejsza ryzyko porazenia pradem
elektrycznym, dostarczajac przewdd ewakuacyjny
dla pradu elektrycznego. To urzadzenie jest wy-

posazone w przewdd zasilajacy, ktéry ma przewdd
uziemiajacy i uziemiona wtyczke. Wtyczka musi by¢
podtaczona do gniazdka, ktére jest prawidtowo za-
instalowane i uziemione.

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 Zdja¢ cate opakowanie i folie ochronna (o ile do-
tyczy).

e Wyczys¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody i
miekkie] 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.

e UWAGA: Worki do pakowania prézniowego nalezy
zamawiac osobno.



Funkcje oraz budowa pakowarki prézniowej

Pokrywa

MEDIUM
Low

MINIMUM

@ SEALTIME

@ |[ 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 nacisna¢ 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 trybu).

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.

Panel sterowania

E - Przycisk ustawiania (SET TIME)

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

Nastepnie nacisnac przycisk .+ .-", aby ustawic¢
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 prézniowa
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 przestrzega¢ 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 pakowac
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.

«p%

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 zamrozic, 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 loddéwce lub zamrozic¢, 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, nacisna¢ 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

Nacisna¢ przycisk Vacuum Level, wybrac¢ 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

(Regulacjal. Przy wybranej opcji zapali sie kon-

trolka. W przypadku wyboru opcji Adjustable

(Regulacja) nacisngé 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 zacisnac (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 uwalnia¢ 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: wybra¢ worek o odpowiednim rozmia-
rze. Pozostawic przynajmniej 2,5 - 5 cm od gory
worka, aby zapewni¢ szczelnos¢ 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
wyswietlaczu poziom proézni odliczany bedzie
od 0 do poziomu zadanego (po osiagnieciu
wartosci 5 i 19"'Hg urzadzenie wyemituje sy-
gnat dzwiekowy).

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

o
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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 powrdci 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 mozliwos¢ 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 zachowac 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¢ préozniowo czosnku ani
grzybow. Usuniecie powietrza wywotuje grozna
chemiczna reakcje, co sprawia, ze spozycie takiej
zywnosci jest niebezpieczne. Warzywa nalezy przed
zapakowaniem zblanszowad, 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.
e Sprawdzi¢ przewdd zasilajacy pod katem uszkodzen. Nie uzywac urzadzenia jesli
przewdd jest uszkodzony.
o Upewnic sie, ze przycisk zasilania zostat poprawnie nacisniety.
Po wtaczeniu urzadzenia podswietlony zostanie wyswietlacz.

Pakowarka nie wytwarza .
wystarczajacej prozni
przy korzystaniu z worka .

szczelny.

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

Aby wytwarzanie prézni i zgrzewanie przebiegto poprawnie, krawedz worka musi
znajdowac sie wewnatrz komory pieczenia.

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

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 J
po zgrzaniu worka

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

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

Pakowarka nie zgrzewa .
worka poprawnie

ponownie.

Ustawiono zbyt krotki czas zgrzewania. Zwiekszy¢ czas zgrzewania i sprobowac

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 btedow i naprawa

Kod btedu | Przyczyna alarmu Naprawa
EO1 Po pewnym czasie wytwarza- | ¢ Sprawdzic, czy pokrywa komory jest zamknieta;
nia prézni dwa przetaczniki e Sprawdzic, czy uszczelki zostaty poprawnie zamontowane;
ci$nienia nie zamykaja sie. e Sprawdzic¢, 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- | ¢ Sprawdzi¢, czy mikroprzetacznik jest w dobrym stanie (przewdd
tacznik nie zamyka sie. przytaczeniowy GAST, mikroprzetacznik, przewéd danych 10P,
itp.)
LP Nagta utrata zasilania e Nacisnij przycisk .STOP", aby wypusci¢ powietrze, a komunikat
podczas pracy urzadzenia. o utraconej mocy zniknie.
e Jeslipojawi sie ponownie, nalezy sprawdzic¢ system zasilania
[przewdd zasilajacy, gniazdko elektryczne, rozgateznik
elektryczny).




Gwarancja

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposob lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych z
przepisow prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy podac miejsce i date zakupu urzadzenia i
dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.

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 odstawi¢ do punktu odbioru odpaddw elek-
trycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi od-
powiedzialnos¢ 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 odpadéw, 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.

z

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

Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem za-
pobiega potencjalnym negatywnym konsekwen-
cjom dla $rodowiska naturalnego i ludzkiego zdro-
wia.

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



Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil Hendi. Lisez attentivement ce manuel, en accordant une attention
particuliére aux régles de sécurité décrites ci-dessous, avant d’installer et d’utiliser cet appareil pour la
premiére fois.

Réglement sur la sécurité

o Cet appareil est destiné a un usage professionnel uniqguement.

o N'utilisez 'appareil qu'aux fins prévues pour lesquelles il a été concu comme décrit dans
le présent manuel.

o L efabricant n’est pas responsable des dommages causés par un mauvais fonctionnement
et une mauvaise utilisation.

o Gardez lappareil et la prise électrique a Uécart de ['eau et des autres liquides. Dans le
cas ou l'appareil tombe dans ['eau, retirez immédiatement la prise d'alimentation de la
prise. N'utilisez pas appliance tant qu'elle n'a pas été vérifiée par un technicien certifié.
Sivous ne respectez pas ces instructions, vous risquez de mettre la vie en danger.

o N'essayez jamais d'ouvrir le boitier de l'appareil par vous-méme.

* N'insérez pas d'objets dans le boitier de [appareil.

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

A DANGER DE CHOC ELECTRIQUE! N'essayez pas de réparer l'appareil par vous-
meéme, les réparations doivent étre effectuées uniquement par du personnel qualifié.

ﬂ o N'utilisez jamais un appareil endommagé! Lorsqu'il est endommagé, débranchez

lappareil de la prise et contactez le détaillant.

o AVERTISSEMENT! Ne pas immerger les parties électriques de l'appareil dans de l'eau
ou d'autres liquides.

* Ne tenez jamais lappareil sous l'eau courante.

o Vérifiez requlierement la prise d'alimentation et le cordon pour tout dommage. Lorsqu'il
est endommagé, il doit étre remplacé par un agent de service ou une personne qualifiée
de la méme maniere afin d'éviter un danger ou une blessure.

* Assurez-vous que le cordon n'entre pas en contact avec des objets tranchants ou chauds
et maintenez-le a écart du feu ouvert. Ne tirez jamais le cordon d'alimentation pour le
débrancher de la prise, tirez toujours la prise a la place.

» Assurez-vous que le cordon d'alimentation et/ou le rallonge ne présentent pas de risque
de déclenchement.

* Ne laissez jamais lappliance sans surveillance pendant l'utilisation.

o AVERTISSEMENT! Tant que la prise est dans la prise, lappliance est connectée a la source
d'alimentation.

o Eteignez appliance avant de le débrancher de la prise.

¢ Connectez la prise d'alimentation a une prise électrique facilement accessible afin qu'en
cas d'urgence l'appareil puisse étre débranché immédiatement.

* Ne portez jamais appareil par le cordon.

o N'utilisez pas de périphériques supplémentaires qui ne sont pas fournis avec la solution

matérielle-logicielle.
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¢ Connectez uniquement lappareil a une prise électrique dont la tension et la fréquence sont
indiquées sur l'étiquette de l'appareil.

o N'utilisez jamais d'accessoires autres que ceux recommandés par le fabricant. Le fait de
ne pas le faire pourrait présenter un risque pour la sécurité de lutilisateur et pourrait
endommager l'appareil. Utilisez uniquement des pieces et accessoires d'origine.

* Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes ayant des capacités phy5|ques
sensorielles ou mentales réduites, ou par des personnes qui ont un manque d'expérience
et de connaissances.

¢ Cet appareil ne doit en aucun cas étre utilisé par des enfants.

* Gardez 'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des enfants.

o ATTENTION: éteignez TOUJOURS lappareil et débranchez de la prise d'alimentation
avant le nettoyage, lentretien ou le stockage.

Reglement spécial sur la sécurité

o Utilisez lappareil uniguement conformément aux instructions.

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

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

. RISQUE DE BRULURES ! Ne touchez pas la barre de soudure! Apres avoir

utilisé appareil, la plaque est tres chaude. Il y a un risque de brilures.
Attendez a ce que l'appareil soit refroidi. Ne touchez pas ['appareil pendant
son fonctionnement.

o 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 [cuisinieres a gaz, électriques, au
charbon etc.). Evitez de tenir lappareil prés des flammes nues. Utilisez lappareil toujours
sur une surface plate, stable, propre, seche 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.

* L'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 l'appareil pour une ventilation
correcte pendant Lutilisation.

* Informations importantes: Ne couvrez pas les ouvertures de ventilation de l'appareil.
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« DANGER D’ECRASEMENT 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
l'appareil ou des blessures.

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

Installation de mise a la terre

Cet appareil est classé dans la classe de protec-
tion | et doit étre raccordé a un sol de protection. La
mise a la terre réduit le risque de choc électrique
en fournissant un fil d'évacuation pour le courant
électrique. Cet appareil est équipé d'un cordon

d'alimentation muni d'un fil de mise a la terre et
d'une prise mise a la terre. La fiche doit étre bran-
chée sur une prise 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.

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

e Nettoyez l'appareil avec l'eau tiéde 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

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 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

Panneau de commande

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
'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 tres 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 périmeée.
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.

ﬂpl»é

e ['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 l'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.

e '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 U'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 'appareil 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 23,53 ~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 l'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 1 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. Apres 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 des 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.

LLa 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 duvide 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 Uintérieur 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.

LP Lalimentation s'est arrétée brusque- Appuyez sur le bouton « STOP » pour libérer l'air,
ment lors du fonctionnement de la ensuite LP disparait.
machine. S'il réapparait, vérifiez le systéme d'alimentation

électrique (cordon d'alimentation, prise de courant,
carte d'alimentation).
Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de lappareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de lachat 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 indGment
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 l'emballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la do-
cumentation.

Elimination et protection de Uenvironnement

En cas de retrait du produit de Uexploitation 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 natu-

relles et assurent un recyclage sans danger pour la
santé et lenvironnement.

Pour plus d'informations sur les endroits de col-
lecte des équipements usagés pour le recyclage,
contactez la société de collecte des déchets locale.
Le producteur et limportateur ne sont pas respon-
sables du recyclage et du traitement des déchets
d'une maniére respectueuse de lenvironnement
directement et dans le systéme public.
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Gentile Cliente,

Grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Leggere attentamente questo manuale, prestando
particolare attenzione alle norme di sicurezza descritte di seguito, prima di installare e utilizzare questo
apparecchio per la prima volta.

Norme di sicurezza

* Questo apparecchio € destinato esclusivamente all uso commerciale.

o Utilizzare l'apparecchio solo per lo scopo previsto per il quale € stato progettato come
descritto nel presente manuale.

¢ Il produttore non & responsabile per eventuali danni causati da un funzionamento
scorretto e da un uso |mpropr|o

o Tenere l'apparecchio e la spina elettrica lontano da acqua e altri liquidi. Nel caso in cui
l'apparecchio cada in acqua, rimuovere immediatamente la spina di alimentazione dalla
presa. Non utilizzare lapparecchio fino a quando non ¢ stato controllato da un tecnico
certificato. Il mancato rispetto di queste istruzioni causera rischi pericolosi per la vita.

* Non tentare mai di aprire l'alloggiamento dell'apparecchio da soll.

* Non inserire oggetti nellalloggiamento dell'apparecchio.

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

* /A\ PERICOLO DI SCOSSE ELETTRICHE! Non tentare di riparare 'apparecchio da solo,
le riparazioni devono essere eseguite solo da personale qualificato.

o Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato! Quando & danneggiato, scollegare
l'apparecchio dalla presa e contattare il rivenditore.

* AWERTIMENTO! Non immergere le parti elettriche dell'apparecchio in acqua o altri
liquid.

* Non tenere mai l'apparecchio sotto l'acqua corrente.

* Controllare regolarmente la spina e il cavo di alimentazione per eventuali danni. Se
danneggiato, deve essere sostituito da un agente di servizio o da una persona altrettanto
qualificata al fine di evitare pericoli o lesioni.

* Assicurarsi che il cavo non entriin contatto con oggetti appuntiti o caldi e tenerlo lontano
dal fuoco aperto. Non tirare mai il cavo di alimentazione per scollegarlo dalla presa,
staccare sempre la spina.

¢ Assicurarsi che il cavo di alimentazione /o la prolunga non causino rischi di inciampare.

* Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante luso.

o AVWERTIMENTO! Finché la spina si trova nella presa, l'apparecchio ¢ collegato alla fonte
di alimentazione.

* Spegnere ['apparecchio prima di scollegarlo dalla presa.

* Collegare la spinadialimentazione a una presa elettrica facilmente accessibile in modo che
in caso di emergenza l'apparecchio possa essere scollegato immediatamente.

¢ Non portare mai lapparecchio con il cavo.

¢ Non utilizzare dispositivi aggiuntivi non forniti insieme all'apparecchio.

¢ Collegare l'apparecchio a una presa elettrica solo con la tensione e la frequenza indicati

sull'etichetta dellapparecchio.
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* Non utilizzare mai accessori diversi da quelli consigliati dal produttore. In caso contrario,
potrebbe comportare un rischio per la sicurezza dellutente e danneggiare lapparecchio.
Utilizzare solo parti e accessori originali.

* Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone con capacita fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o da persone che hanno una mancanza di esperienza e conoscenze.

* Questo apparecchio non deve, in nessun caso, essere utilizzato dai bambini.

o Tenere l'apparecchio e il suo cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

o ATTENZIONE: spegnere SEMPRE lapparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente
prima della pulizia, della manutenzione o della conservazione.

Norme speciali di sicurezza

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

¢ 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 luso.

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

¢ 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.

e 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.

Installazione di messa a terra

Questo apparecchio e classificato come classe di
protezione | e deve essere collegato a un terreno
di protezione. La messa a terra riduce il rischio
di scosse elettriche fornendo un filo di fuga per la
corrente elettrica. Questo apparecchio e dotato di

un cavo di alimentazione che ha un cavo di messa a
terra e una spina messa a terra. La spina deve es-
sere collegata a una presa correttamente installata
e messa 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.

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

e Pulire lapparecchio con acqua tiepida e un panno
morbido.

e 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 |nstallare 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

MINIMUM

@ SEALTIME

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Pulsante di alimentazione ON/OFF
Quando l'apparecchio e 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 e 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.

Pannello di controllo

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 mmHg])
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
I1. 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!

e 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.

«pSé

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

e 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,
l'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 e scelto. Premere il pul-
sante .+" 0 .-" 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 '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 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 saldatura. Sul display sara visualizzato il
tempo di saldatura prestabilito, il conto alla
rovescia a zero iniziera. Dopo la fine del ciclo
di saldatura lapparecchio comincia a rila-
sciare laria.

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 e 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 awia
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 edirilascio 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 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 marinatura (mantenimento di vuoto). Il
tempo di marinatura e visualizzato sul display
ed e 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 no sorgere problemi. Prima di contattare il servizio
confezionatrice sottovuoto Kitchen Line servira clienti, si prega di leggere le sequenti informazioni.
per molti anni senza guasti. In alcuni casi posso-

Problema

Soluzione

LLa confezionatrice non si
avvia

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

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

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

LLa confezionatrice non
produce vuoto sufficiente
durante ['utilizzo del
sacchetto

¢ |l tempo di produzione di vuoto / di saldatura & troppo corto. Prolungare il
tempo di produzione divuoto / di saldatura e ripetere la produzione di vuoto.

e Perché la produzione divuoto e la saldatura si svolgono correttamente, il
bordo del sacchetto deve essere all'interno della camera.

e In caso di confezionamento dal rotolo, la prima saldatura e corretta e stretta.

e Perché il processo di produzione divuoto sia stato esequito 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

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

e Alcunitipi 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

e |ltempo di saldatura é troppo corto. Prolungare il tempo di saldatura e
riprovare.

e |l sacchetto non viene saldato quando la saldatura e umidita, quando ci sono i
residui di cibo o sporcizia. Pulire U'interno del sacchetto e riprovare.

* |l 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.

e 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 € chiuso.
di saldatura, il microinterruttore non si e Controllare che il microinterruttore € in buone
chiude. condizioni [controllare il cavo di collegamento, gli
interruttori, il cavo di dati 10P ecc )
LP L'alimentazione si interrompe improvvis- | ¢ Premere il pulsante “STOP" per liberare l'aria,
amente durante l'uso dell'apparecchio. quindi LP scompare.

e Se compare di nuovo, controllare il sistema di
alimentazione [come cavo di alimentazione, presa
di corrente, quadro elettrico).

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 é 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, limballo 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 puo essere smaltito con
altri rifiuti domestici. L'utente e 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 smaltimento
dei rifiuti. La raccolta e il riciclaggio selettivi di at-
trezzature usate contribuiscono alla conservazione
delle risorse naturali e garantiscono il riciclaggio

in modo tale da non nuocere alla salute e allam-
biente.

Per ulteriori informazioni sui luoghi di smaltimen-
to delle apparecchiature usate per il riciclaggio,
contattare la societa locale di raccolta 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 si-
stema pubblico.
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Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Cititi cu atentie acest manual, acordand o atentie
deosebita reglementarilor de siguranta prezentate mai jos, inainte de a instala si utiliza acest aparat pentru
prima data.

Regulile de siguranta

o Acest aparat este destinat numai pentru uz comercia.

o Utilizati aparatul numaiin scopul pentru care a fost proiectat conform descrierii din acest
manual.

* Producatorul nu este raspunzator pentru nici o deteriorare cauzata de functionarea
incorecta si de utilizarea necorespunzatoare

o Pastrali aparatul si stecherul departe de ap3 si de alte lichide. In cazul in care aparatul
cade n apa, scoateti imediat stecherul de alimentare din priza. Nu utilizati aparatul
inainte de verificarea acestuia de cdtre un tehnician certificat. Nerespectarea acestor
instructiuni va cauza riscuri care pun viata in pericol.

o Nu incercati niciodata sa deschideti singur carcasa aparatului.

o Nu introduceti obiecte in carcasa aparatului.

¢ Nu atingeti stecherul cu mainile umede sau umede.

* /A\ PERICOL DE SOC ELECTRIC! Nu incercati s3 reparati singur aparatul, reparatiile
trebuie efectuate numai de personal callficat.

* Nu folositi niciodata un aparat deteriorat! Cand este deteriorat, deconectati aparatul de
la priza si contactati distribuitorul.

o AVERTISMENT! Nu scufundati partile electrice ale aparatului in apa sau alte lichide.

* Nu'tineti niciodata aparatul sub jet de apa.

°Ver|f|cat| cu regularitate stecherul si cablul de alimentare pentru orice deteriorare.
In cazul deterior3ri, acesta trebuie fnlocuit de un agent de service sau de o persoana
calificatd in mod similar, pentru a evita pericolul sau ranirea.

¢ Asigurati-va ca cablul nu intrd in contact cu obiecte ascutite sau fierbinti si pastrati-|
departe de focul deschis. Nu trageti niciodata cablul de alimentare pentru a-l deconecta
de la priza, trageti intotdeauna stecherul in schimb.

» Asigurati-va ca cablul de alimentare si/sau cablul prelungitor nu provoaca pericol de
deplasare.

¢ Nu @sati niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul utilizarii.

o AVERTISMENT! Atata timp cat stecherul este in priza, aparatul este conectat la sursa de
alimentare.

o Opriti aparatul inainte de a-| deconecta de la priza.

o Conectati stecherul la o priza electricd usor accesibild, astfel incat, in caz de urgent3,
aparatul sa poata fi deconectat imediat.

o Nu purtati niciodata aparatul de cablu.

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

¢ Conectati aparatul numai la o priza electrica cu tensiunea si frecventa mentionate pe

eticheta aparatului.
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¢ Nu folositi niciodata alte accesorii decat cele recomandate de producator. Nerespectarea
acestui lucru ar putea reprezenta un risc de siguranta pentru utilizator si ar putea deteriora
aparatul. Utilizati numai piese originale si accesorii.

o Acest aparat nu trebuie operat de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau de persoane care au o lipsa de experienta si cunostinte.

¢ Acest aparat nu ar trebui, in nici un caz, sa fie utilizat de copii.

¢ Nu ldsati aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

o AVERTISMENT: Opriti intotdeauna aparatul si deconectati de la priza inainte de curatare,
intretinere sau depozitare.

Regulamente 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 regulat
de catre un tehnician de service calificat. Nu utilizati ulei de pompa uzat.
. 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 suprafata orizontald, stabila, curats,
termorezistenta si uscata.

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

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

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.

o Important: Nu obstructionati orificiile de ventilatie ale aparatului.

« PERICOL DE STRIVIRE A MAINILOR! inchideti cu grij3 capacul.

* 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

Tncet, cu grija si niciodata inclinata la peste 45°.
,cugrias p R “p



Destinatia produsului

e 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 altd utilizare poate avaria aparatul
sau poate provoca accidente.

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

Instalare impamantare

Acest aparat este clasificat ca clasa de protectie
| si trebuie conectat la un sol de protectie. Tmpé—
mantarea reduce riscul de soc electric prin fur-
nizarea unui cablu de evacuare pentru curentul

electric. Acest aparat este echipat cu un cablu de
alimentare care are un fir de impamantare si ste-
cher cu impamantare. Stecherul trebuie conectat
la o priza instalata si impamantata corespunzator.

nainte de punereain functiune

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

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

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

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

e | 3sati suficient spatiuin 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

MEDIUM

Low

MINIMUM

ADJUSTABLE

A - Butonul de pornire
In momentul conectarii aparatului la reteaua
electrica, 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.
Apdsati 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, ap3sati 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.

Panoul de control

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)
Apdsati butonul nivelului de vidare, alegeti gradul
de vidare necesar (indicatorul luminos va fi aprins
cu o unitate de inHg). Tn momentul selectirii
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 in 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. n
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 in 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.

«péé

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 é 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.

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

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

.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 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 in 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 vain-

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 inaltimea 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 apasati 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 in 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
elimina 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 decat 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.
0O reactie chimica periculoasd 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 1luna
Carne tocata 1an 1luna
Carne proaspata de porc 2-3 ani 2-4 saptamani
Peste proaspat 2ani 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 ap3rea 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.

Problema

Solutie

Aparatul nu porneste

Asigurati-va cd aparatul este conectat in mod corespunzator 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 completd 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 etansain 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 dupd etansare

Obiectele ascutite pot gauri pungile. Pentru a preveni acest lucru, acoperiti
marginile ascutite cu prosop de hartie sividati intr-o punga noua.

Anumite fructe si legume pot elibera gaze (degazare] in cazul in care nu sunt
fierte sau congelate in mod corespunzator inainte de ambalare. Deschideti
punga. In cazulin care credeti c3 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- | ¢ Verificati daca garniturile de etansare sunt

e Verificati dacd capacul de vidare este inchis;

asamblate in mod corect;

e Verificati daca pompa functioneaza;

¢ Verificati daca intrerupatoarele pneumatice
suntincd functionale (verificati conducta de
legatura, intrerupatoarele pneumatice, cablul
de date 10P, etc ).

rul nu se inchide.

E02 In momentulin care masina intrdin
modul de etansare, micro-comutato-

e Verificati daca capacul de vidare este inchis;
o Verificati daca micro-comutatorul este corect
(cablul de legaturd GAST, micro-comutator,

cablul de date 10P, etc.).

LP Puterea se pierde subit in timpul
utilizarii aparatului.

e Apasati butonul "STOP” pentru a elibera aerul,
apoi va disparea LP.

e Daca apare din nou, va rugam sa verificati
sistemul de alimentare cu evergie (precum
cablul de alimentare cu energie, priza de
alimentare, panoul de energie electrica).

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
inlocuire gratuitd, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sa 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 impreuna cu alte deseuri menajere. in
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra sa
eliminati echipamentul uzat prin predarea acestuia
la un punct de colectare desemnat. Nerespectarea
acestei reguli poate fi penalizata in conformitate cu
reglementarile aplicabile privind eliminarea deseu-
rilor. Colectarea separata si reciclarea echipamen-
tului dumneavoastra uzat la momentul debarasarii
contribuie la conservarea resurselor naturale si
asigura realizarea reciclarii ntr-un mod care pro-
tejeaza sanatatea fiintelor umane si a mediului.

Pentru informatii suplimentare privind modul n
care puteti preda deseurile dumneavoastra in sco-
pul reciclarii, va rugam sa contactati compania
locala de colectare a deseurilor. Producatorii si im-
portatorii nu Tsi asuma responsabilitatea cu privire
lareciclarea, tratarea si eliminarea ecologica a de-
seurilor, fie direct, fie prin intermediul unui sistem
public.




YBa)kaeMblil KIIMEHT,

Bnaropgapum Bac 3a nokynky atoro yctpoiictea Hendi. BHuMaTenbHo npouunTaiite 310 pykoBoACcTBO, 0bpalias
ocoboe BHMMaHMe Ha npaBuna 6e3onacHoOCTH, N3NOXKEHHbIE HIXKE, Nepef, YCTAaHOBKON M UCMONb30BaHWEM
3TOro YCTPOICTBA B NepBbIii pas.

MNpaBuna 6e3onacHocTH

* 310 0bOpYKOBaHME NpeaHa3HAuYeEHO TONBKO AN KOMMEPYECKOro MCNONb30BaH/A.

* [lcnonb3yiiTe npubop TOAbKO MO Ha3HayeHuio, A1 KOTOPOro OH Obin pa3paboTaH, Kak
0MMCaHO B JaHHOM PYKOBO/ACTBE.

* V13roToBuUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a N10B0N yLepb, BbI3BaHHbIM HEMpaBUbHOM
paboToi 1 HeNpaBWAbHBIM UCMOb30BAHMEM.

o [lepxute npubop 1 anekTpuyeckylo BUAKy noganblie oT BOAbl W ApYruX xuakocTent. B
cnyyae, ecnv npybop nonagaet B BOAY, HEMeIEHHO CHUMUTE BIAKY NUTaHWS € po3eTku. He
MCMoAb3yiATe YCTPOWCTBO 40 TeX NOp, NMoKa 0HO He byaeT NpoBepeHo CepTUGMUMPOBAHHbIM
TexH14yeckuM cneumanucToM. HecobniofeHve 3TuX MHCTPYKLMIA NPUBELET K YrpoXaloLLeit
XVM3HW 0NacHOCTY.

* Hyikora He nbiTalTecs 0TKPbITh KOPRYC Nprbopa CaMoCTOATENBHO.

* He BcTaBnalite 0bbekThl B Kopnyc npubopa.

* He npykacaiTech K BUNKE MOKPBLIMI UV BAAXHbBIMY PYKaMU.

/A OMACHOCTb TMOPAXEHWS 9NEKTPMYECKMM TOKOM! He nuiaiiteck

m CaMOCTOSTENHO OTPEMOHTUPOBATL NpUOOP, PEMOHT AOMKEH MPOBOANTLCH TOBKO

KBaNMULPOBAHHbINA NepcoHan.

* Hukorga He ucnonb3yilTe noBpexaeHHbI npubop! Korpa yctpoiictBo noBpexpeHo,
0TCOEAMHMTE YCTPOWCTBO OT PO3eTKM 11 0BpaThTECh K NPOAABLY.

o [TIPEOYNPEXAEHWUE! He norpyxaiite anektpuyeckue yactu npubopa B Bogy 1av apyrue
XUIKOCTU.

* Hukorza He yaepxuBaliTte Npnbop Nog NPOTOYHOM BOLON.

* PerynapHo NpoBepsiATe LUTEKep NUTAHWS W LWHYP Ha Hanuyve noBpexaeHui. B cnyyae
NOBPEXAeHNs ero HeobXOANMO 3aMeHNUTb CEPBUCHbBIM areHTOM AU NLOM, MELWNM
aHanornyHylo KeanndukaLmio, ¢ Tem YTobel M3bexaTb 0NacCHOCTM UAV TPABM.

* YbennTeCk, 4TO WHYP He COMpYKACcaeTCs C OCTPBIMU UV FOPSYUMI NpeaMeTaMu 1 AepxuTe
ero noJasbLue 0T OTKPLITOro OrHs. Hikoraa He TAHWTE WHYP NUTaHUS, YTObbI OTCOEAMHMTL
ero 0T PO3eTKM, BCEra TAHIUTE BUKY BMECTO Hee.

o YbeauTeCh, UTo LIHYP NUTAHUA U/MAK YITTMHATENb HE BbI3bIBAIOT ONACHOCTY aBapuy.

* Hukorga He ocTanaiTe npubop be3 npucMoTpa Bo BpeMs UCMOb30BaHWA.

o [TIPEOYNPEXAEHUE! MMoka wrekep Haxomutcs B po3eTke, npubop Mmopknoyaercs K
WUCTOYHMKY NUTAHMA.

* BbIK/104MTE YCTPOICTBO, MPeX e YeM OTCOEANHNTb ero OT PO3ETKM.

o llogknioynTe BUNKY NUTAHWS K NErko4OCTYMHOM 3A1eKTPUYECKO/ po3eTke, UTobLI B Cy4ae
aBapUtHOM CUTYaLyW YCTPONCTBO MOXHO BbI10 HEMEANEHHO OTKNIOUHTD.

* Hykoraa He HocuTe Npnbop 3a LHYP.

® -



* He ucnonb3yiTe LONONHUTENbHbIE YCTPOWCTBA, KOTOPbIE HE MOCTABARAIOTCH BMECTE C
YCTPOMCTBOM.

o logkntoynte npubop TOABKO K 3NEKTPUYECKO) po3eTke C HanpskeHWeMm U YacToTo,
yKa3aHHbIMI Ha 3TVKeTKe YCTPOMCTBA.

e Hukorga He WCMoOnb3yiTe akceccyapbl, KpoMe Tex, KOTopble  peKoMeH[0BaHbl
npon3sopuTeneM. HesbinonHeHve 31oro TpeboBaHKA MOXET NPEACTaBAATb 0NaCHOCTb AN
be3onacHoCTM Nob30BaTENS W NPUBECTY K NOBPEX/EHWIO YCTPOICTBA. cnonb3yiiTe ToNbko
OpUTMHaNbHbIe [eTanu 1 akceccyaps.

* 370T Npnbop He JOMXEH 3KCMAYaTMpOBATbCH AMLAMM C OrpaHUYEHHBIMI QU3NYECKUMM,
CEHCOPHbIMI AW YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTAMM, UM MLAMM, HE UMEIOLMMM ONbITa U
3HaHN.

¢ 370T NpKbOP HM NpU Kakyx 0bCTOSTENLCTBAX HE OMXEH MCMONb30BATLCS JETbMM.

o [lepxwTe yCTPOMCTBO U €10 LHYP NUTaHUS B HEJOCTYNHOM ANA AETeN MeCTe.

o [TIPEOYNPEXAEHWUE: BCET [1A Bbikt04/TE YCTPOCTBO 11 OTKNKOUMTE PO3ETKY OT PO3ETKM
nepes 04MCTKOMN, 0BCAYXMBAHVEM AV XpaHEHWEM.

CneumnanbHble npaBuna 6esonacHocTH

* [/lcnonb3yiTe YCTPOICTBO TONBKO N0 Ha3HAYEHUIO.

* BAXHO! Ynoctosepetecs, yto YPOBEHD MACJIA B MacnsHoMm Hacoce Haxogutcs, no
KpaiHeil Mepe, B MMHUManbHOM HeobXxoaMMOM fAana3oHe.

* [lcnonb3yiTe TobKO MaCNSHbIN HACOC, NOCTaBNSEMbIIA BMECTE C YCTPOMCTBOM. MacngHbii
HacoC JOMKEH peryaapHo NpoBepsTh KBaAVOULMPOBaHHbI cneunanuct. He ncnonb3yiite m
CTapoe Macno 19 HacocoB.

. OMACHOCTb 0XXOrA! He npukacaittecb k cBapuBatowen nnawke! [locne

MCnoab3oBaHUS MnaHka bynet odeHb ropsyas. CyllecTByeT puck 0XOroB.
[opoxaunTe, NoKa YCTPONCTBO He OCTbIHET. He NpukacanTecs K yCTPOMCTBY BO
Bpems paboTsl.

o PeryngpHo ouullaiTe YCTPOACTBO M yaandiTe ocTaTku nuwn. Ecaw yctpolicTBo He
HaXo4UTCH B YUCTOM COCTOSHWW, 3T0 ByaeT oTpULATeNbHO CKa3biBaTbCH Ha €ro Cpoke
CNyXBbl 1 MOXET NPUBECTY K ONACHBIM YCNOBVSM BO BpEMS UCMONb30BaHNS.

* He ycTanaBnuBaitte yCTpOICTBO Ha MCTOYHMKaX Terna (ra3oBbix, 3NEKTPUYECKIAX MnTaX,
rpane 1 T.n.). [lepxute ycTpoicTBo nofjasbiie OT AbbiX rOpAYMX MOBEPXHOCTER WK
OTKPBITOrO OTHS. YCTaHaBNMBaMTe YCTPOACTBO Ha POBHYIO, CTAOMABHYIO, YUCTYIO U CyXyio
MOBEPXHOCTb, CTONKYIO K BbICOKMM TEMMEPATYPaM.

e He wucnonb3ayite yCTPOCTBO BOAM3M B3pbIBYATHIX MAM NIETKOBOCMNAMEHSIOLLMXCS
MaTepuanoB, KPEAUTHbIX KapT, MarHUTHbIX A1CKOB UV PafNONPUEMHNKOB.

o YcTpoicTBO He npucnocobneHo Ang MCNONb30BaHWA C BHEWHUM TalMepoM Wau
OTAENbHBIM NYNETOM AUCTaHLMOHHOIO YNpaBeHuS.

* BaxkHas wWHpopMauma: He 3akpbiBailTe BEHTUNALUMOHHbIE OTBEPCTVA YCTPOWCTBA.
ObecneybTe NpocTpaHCTBO, MO KpaiiHeil Mepe, He MeHee 10 cM BOKpyr yCTpolicTBa AN
BEHTUNALLAN BO BPEMS MCMONB30BaHNS.

- ®



* BaxHas uHdopMaLms: He 3akpbiaiiTe BEHTUAALMOHHbIE 0TBEPCTUS YCTPOICTBA.

¢ OMACHOCTb PA3JABNUBAHUA PYK! bysste 0CTOPOXHBI NpU 3aKPbITUM KPbILLKM.

* bynibTe 0c0BEHHO OCTOPOXHBI BO BpeMst NepeHeCeHNs WAy TpaHCMOpTMPOBKM YCTPOACTBA
W3-3a ero Beca. YCTPOWCTBO LOMXHO MEPEHOCUTHCH 2 NI0ABMU AW NepeBo3NTbCH Ha
Tenexke. MefneHHo 11 0CTOPOXHO NepeMeLLaiiTe yCTPOICTBO, He HAaKOHAS ero MOA YoM

bonee 45 °.

Ha3HauyeHue ycTpoiicTBa

® YCTPOMCTBO MpefHa3HaveHo [ns npodeccuno-
HaNbHOro NCMNONBL30BaHNMS.

* HacTosLiee ycTpoiicTBO NpefHa3HayeHo UCKIYM-
TeNbHO ANA CO3AaHWs Bakyyma W 3aneyaTbiBaHWs
NNacTUKOBbIX MakeToB C MULLEBLIMI NPOAYKTaMU.
Vicnonb3oBaHue ycTpoiicTsa Ans NoObIX ApYrux Lie-
nei MoxeT NPVBECTU K MOBPEXAEHMIO MU TPaBMe.

® [lcnonb3oBaHue ycTpoicTBa Ans Mobbix Apyrnx
uenei byneT paccMaTpuBaTbCs, Kak MCMofb30-
BaHWe He Mo HasHaueHuo. [Nonb3osaTtens bypet
HECTU UCKKYUTENbHYIO OTBETCTBEHHOCTb 33 He-
npaBuIbHOE UCMOJb30BaHWeE YCTPOICTBa.

YcTaHoBKa 3a3eMneHus

70T Npunbop o0THOCKTCA K KNaccy 3awuthbl | v gon-
KeH DObITb NOAKMOUEH K 3aLLUTHOMY rpyHTY. 3a3eM-
NIEHVEe CHUXA@eT PUCK MOPaxeHUs 31eKTPUYeckmnM
TokoM, obecrneynBas BbIXod NPoOBOAA AN 3NeKTPU-
Jeckoro Toka. 3TOT NpMbOP OCHALLEH LUHYPOM MK-

TaHWs C 3a3eMAOLMM NPOBOLOM ¥ 3a3eMJIEHHON
lwiTencensHon Bunkoi. Bunka gonxHa 6biTb nof-
K/to4eHa K po3eTke, KOTOpas NMpPaBWIbHO YCTaHOB-
fleHa 1 3a3emMseHa.

MpuroTtoBneHus nepep nepebiM UCMOJIb30BAaHUEM

e YbeauTbcs, 4TO  YCTPOWCTBO  HaxoauTcs B
ncnpasHoM  cocTosHun. B cnydae
nnbo noBpexAeHUn HeMe[eHHO CBf3aTbCs C
noctaBukom n HE ncnonb3oBaTh YCTPOMCTBO.

e [TofIHOCTbIO CHATb YMaKoBKY W 3aLLUTHYK MIeHKy
[ecnu TakoBaa nmeeTca).

KaKnx-

® OUnCTUTL YCTPOICTBO MPW MOMOLLM TeMNsoW BoAbl
1 MSATKOW TPAMKW.

® YCTaHOBWTb YCTPOICTBO Ha MJOCKOW CTabunbHow
noBepxXHoCTY, npw
pekoMeHaaLui.

e ObecneynTb [0CTATOMHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYT
ycTponcTea 19 obecneyeHns BEHTUAALMN.

e YCTaHOBWTb YCTPOMCTBO Tak, 4Tobbl 0becneunTb
Nerkunii [OCTyn K BUnke kabens nutaHus.

¢ 3ameTka: BakyymHble nakeTbl He npunaratoTcs.

OTCYyTCTBUN NHbIX



DYHKUMUM U KOHCTPYKLUUSA BaKyyM-YNaKoBOYHOW MaLUMHbI

Kpbiwka

MAX
HIGH
MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - kHonka nuTtanusa ON/OFF

o

Korpa ycTpoicTBO MOAKIIOYEHO K CETU MUTaHUS,
Ha aucnnee G BbicBeumBaeTtcd OFF. YTtobbl BKit0-
UUTb YCTPOICTBO, CredyeT HaxaTtb kHomnky ON/
OFF - Ha pucnnee nosBWTCA npeaBapuUTenbHO
yCTaHOBMEHHOe Bpems 3anaiikv (unm mapuHo-
BaHMA), @ 3aTeM yCTaHOBKM BakyyMa. YCTPONCTBO
rotoBo K pabote. YTobbl BbIK/IKOUYMTE YCTPOICTBO,
cneflyeT NMoBTOpHO HaxaTb kHonky ON/OFF - Ba-
KyyM-ynakoBo4YHas MallnHa nepenijeT B COCTOS-
Hue rotoBHocTu. Ha ancnnee G BbicBeTuTcs OFF.
- kHonka START

Korpa yctpoiicTBo rotoBo Kk paboTte cnepyet Ha-
aTb KHOMKy Start - ycTpoiicTBO nepeifeT B pe-
XWUM CO3[aHMs Bakyyma v 3ananku uiv B pexunm
Co3[aHNsA BakyyMa U MapuHoBaHus (B 3aBucuMo-
CTW oT BbiBpaHHoro pexwmmal.

- KHonKka 3anaku (SEAL)

B pexume Bakyyma HaxaTb kHoky Seal - npouecc
co3faHus Bakyyma OyneT oCTaHOBJIEH, YCTpPON-
CTBO MepenieT B pexunmM 3anamnku.

- kHonka STOP

HaxaTb KkHomKy Stop - ycTpocTBO 0CTaHOBUT 3a-
[eACcTBOBaHHbIE NpoLecchl.

MaHenb ynpaBnexus

F C A

E - kHonka yctaHoBok (SET TIME)

HaxaTtb kHomnky Set, 4Tobbl BbIbpaTh pexum cos-
JaHWA BakyyMa UM 3analku Wnu pexuMm Bakyyma
Vi MapUHOBaHus (3aropuTCs COOTBETCTBYIOLIMM NH-
aukatop).

3aTeM HaxaTb KHonky .+ .-", 4Tobbl yCTaHOBUTL
BpeMs 3anaiiku uam MapuHosaHus (Bpems BbicBe-
TMTCA Ha gocnnee).

F - KHonka ypoBHs BakyyMa (Vacuum Level)
HaxaTb kHonky Vacuum Level, 4Tobbl BbIbpaTh
COOTBETCTBYIOLWMI ypOBeHb BakyyMa (3aroputcs
COOTBETCTBYIOLLMIA MHAMKATOP U BLICBETUTCS 3Ha-
yexue B Hg [1 Ma = 0,0075 mm Hgl. Mpu Boibope
onuuu ycraHosku (ADJUSTABLE) HaxaTb kHOKy ..+
.-" NS yCTaHOBKM COOTBETCTBYIOLLEr0 YPOBHS Ba-
KyyMa [ypoBeHb BbICBETUTCA Ha Aucnnee).

G - cBeToAMOAHBIN Ancnen
1. Moka3biBaeT ypoBEHb BakyyMa B peasbHOM Bpe-

MEHMU.
2. [oka3biBaeT BpeMs 3anaiikv AN 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

- @



TexHuMYeckue paHHble

TabapnTsl 425x359x(H)366 MM

MakcumManbHasa WWpuHa 3anarvBaeMoro naketa 290 Mm

nybuHa cBapoYHON NnaHkm 3,5 MM

MouwHoCTb 630 BT

HanpsxeHue 220-240V~50 Ty

[asnenue -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 |

Mpoussogutens M AUCTPUBLIOTOP HE HecyT oOT-
BETCTBEHHOCTY 338 HETOYHOCTU, BO3HUKLINE B pe-
3ynbTaTe oneyaTok U KonuposaHus. MpuHUMas Bo
BHUMaHWe MOCTOSIHHOE pasBUTUE W ynyylueHue

npoAyKTa, Mbl 0CTaBfISiEM 3a coboii NpaBo BHOCUTb
M3MeHeHUs B NPOAyKT, yNakoBKY U AOKYMeHTaLuio
6e3 npegynpexaeHus.

Hauano pa6oTbl c BakyyM-ynakoBOYHOW MaLUMHOM

Jllogw, 3aHATble B NWLLEBON MNPOMBbILLIIEHHOCTY

1 racTpOHOMMM, HaBEpHsKa 0CBEAOMIIEHbI O Npeun-

MyLLLeCTBaxX BakyyMHOI ynakoBku. 3Ta TexHonorms

3dPekTBHO NpuMeHsieTcs gonrne rogel. OHa bes-

onacHa 1 9KOHOMWYHA, NMO3BOJSET NPOAJIUTL CPOK

FOLHOCTYM M COXPaHUTL KAYeCTBO MULLEBBIX MPOLYK-

ToB. Ecnn Bbl HUKorga paHblue He Mcnonb3osanu

BakyyMHylo ynakosky, Bbl o4eHb beicTpo ybeantech

B ee npeumyuiecTeax!

He3aBMCMMO 0T 3HaHWs 3TON TexHonoruu, Bceraa

HeobxofnMo cobnofaTe 0CHOBHbIE NpaBwia, YTobbl

obecneynTb besonacHocTb ynoTpebneHuns nuLLeBbIx

npoayktoB. HecobniofieHve 3Tux npaBun MoxeT

NpVBECTU K NOpYe NPOAYKTOB, a Takxe, B HEKOTOPbIX

cnyyasx, K 3aboneBaHvaM 1 faxe cMepTy.

[Mocne 03HaKOMIEHMS C MHCTPYKLMER Mo 3KChy-

aTauMmM 3TON BaKyyM-ynmakoBOYHOW MallWHbI, ee

ncnonbosaHvie byaet NerkuM v No3BOAWT coxpa-

HWTb BBICOKOE KayecTBO MULLEBbLIX MPOAYKTOB. Yna-

KOBbIBaTb Kak MOXHO bonee cBexue npoaykTsl. He

yNakoBbIBaTb CTapbiX M WUCMOPYEHHbLIX MPOAYKTOB.

BakyymHas ynakoBka He yny4ywuWT COCTORHME YyxKe

MCMOPTUBLUMXCS NPOAYKTOB NUTaHms!

e Ceexwe npomykTsl (MAco, 0BoWM, cbipsl v T.n.)
cnepyet oxnaxpatb B Temnepatype 4°C unw B co-
oTBeTcTBMM ¢ TpeboBaHunamMn HACCP ¢ npumene-
HUEM LWOKOBOW 3aMOpPO3KH.

«p%

e BcnepcTteue BakyyMHOW ynakoBKW ycCTpaHsieTcs
3HauMTeNbHbLIN 00beM Bo3fyxa. 3To 3amennsder
pocT 6ONbLWMHCTBA XMBLIX MWKPOOPraHM3MOB,
Hanp., aspobHbix bakTepuit u nnecenn. C gpyroi
CTOPOHbI, HekoTopble bakTepuw, Hanp., clostridium
botulinum (npuynHa oTpasneHus botynoTokcuHa-
Mu), ABNAOTCH aHaspobHLIMKU 1 pasMHOXaloTCs
Llaxe Nnpw oTCYTCTBUM KMCI0POAa.

MuueBsle NPoOAYKThI, NOABEPXKEHHbIE MOABAEHMIO
3Tux bakTepuit, cnefyeT oxNafnTh A KpaTkoBpe-
MEHHOI0 XpaHeHWs, WAM 3aMOpOo3WTb ANS ANW-
TeNbHOrO XpaHeHus. YnoTpebuTb B nully Hemen-
NIEHHO Mocse TepMuyeckol obpaboTku.

Takve oBOLLM Kak KanycTa, LBeTHas Kanycrta
1 BPOKKONU BbIAENAIOT ra3bl BO BPEMS BaKyyMHOW
ynakosku. YTobbl cooTBeTcTBYIOLMM 0bpasom
NPUroTOBUTL UX K BaKyyMHOW ynakoBke, Heobxo-
VMO 1X BnaHwmpoBaTs.

Jlerko nopTawmMecs nuiiesble NpoayKTbl creayet
XPaHUTb B XONOAWbHIKE MW 3aMOPO3UTb, YTODbI

npenoTBpaTuTb UX Mop4y.
BaKyyMHaﬂ ynakoBKa He 3aMeHAeT KOHCepBMpO-
BaHU4A.



WHCcTpyKuma no akcnnyaTauuu

MpurotoBneHune

e [Ipex e YeM NPUCTYNNUTb K NCMONb30BaHWI, Cle-
AyeT 03HaKOMUTbLCA C I/IHCprKLI,VIeﬁ no akcnnya-
Tauum.

L4 HO,D,KJ'HO‘-H/IT!: ychOl?ICTBO K 3a3eMJIeHHOM po3eTke.

o OTKpPbITh  KPbILLIKY, BKMOUYNTL KHOMKy Power -

yCTPOICTBO roToBO K paboTe, Ha Aucnee BbicBe-
TUTCA  MOCNEeAHWIA  YCTaHOBEHHbIN  paboywnii
pexuM. MoxHO NpuUCTynuTb K MCMoNb30BaHWio
yCTpoOWCTBa ANA BaKyyMHOI YNakoBKM.

BAKYYMHAS YNAKOBKA U 3AMAWKA C UCMOJIb30BAHUEM MAKETOB

1. BbibpaTb naket

BbibpaTb nakeT Ang BakyyMHO/ ynakoBKM COOTBET-

cTByloLLero pa3Mepa. OcTaBuTb 3anac MUHUMYM 2,5

- 5 cM Ha BepxHelt (oTkpbiTo) cTOpoHE nakeTa, YTo-

bl 0becneynTb repMeTUHHOCTL 3aNaiku.

2. BbibpaTb pe>kuM 3anaiku 1 ycTaHOBUTb BpeMsi
3ananku

HaxaTb kHomky Set, nocne Toro, kak 3aroputcs

nHamkatop Seal Time (Bpema 3anaiku) Bbibpatsb

pexuMm 3anaiikv. Haxatb kHonky .+ .-" ons

YBENINYEHNS NN YMEHbLUIEHWS BpeMeHu 3anaii-

KW, Avana3soH spemeHn ot 0 10 6 cekyHA.

3. BbibpaTb ypoBeHb BakyyMa

HaxaTtb kHonky Vacuum Level, BeibpaTts cooT-

BETCTBYIOLLMIA ypOBeHb BakyyMa. [locTynHbl 6 on-

umnn: Max (29,3"Hg), High (Beicokuii) (29,0"Hg],

Medium (Cpeannii) (27,5"Hg), Low (Huskwnii)

(26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg] n Adjustable (Pe-

rynvposka). Mpu BbIGpaHHON onuMK 3aropuTcs

nHavkatop. Mpw Boibope onuumn Adjustable (Pe-
ryMpoBKa) HaxaTtb KHOMKy .+~ .-, 4Tobbl ycTa-

HOBWTb ypoBeHb B AnanasoHe 23,5~29,3"Hg.

4. MakeT, HanNoOMHeHHbIW MPOAYKTaMWU, MOMECTUTb

B BakyyMHYI0 Kamepy.

a. [akeT ¢ NULLEeBbIMK NPOAYKTaMU [OSIKEH Ha-
XOAMTBCS HMXE CBApOYHOW niaHku, 4Tobbl
COLEPXKMMOE NaKeTa U3 Hero He BbIIMNIOCh.

6. [MoMecTUTb nakeT Tak, 4Tobbl OH fexan Ha

CBapOYHOW NNaHKe OTKPLITOWM CTOPOHOW.

. OTKpbITb 3aKnenky Ha nepefiHei CTOPoOHe Ka-
Mepbl, CKPENWTb BXOAHOE OTBEPCTME NakeTa u
3axarth (kacaeTcs TONbKO MOfeselt ¢ 3akien-

w

ko).
BHMUMaHMe: Lenblii NakeT, BMECTe C BXOAHbIM
0TBEPCTMEM, AO/KEH HAXOAUTLCS B BaKyyMHOM
Kamepe.

5. Pabouwnit npouecc (cospaHue BakyyMa - 3anaii-

Ka)
a. 3akpbiTb KPbILWKY, HaxaTb KHomky start -
YCTPOWCTBO roToBoO K paboTe.

6. 3anyckaetca Hacoc. WHpukaTop npepnsa-
PUTENIBHO YCTAHOBNIEHHOIO YPOBHS Bakyyma
HauuHaeT Muratb (Korga BakyyM AOCTUTHET
3aaHHbIN YPOBEHb, MHAMKATOP rOpUT Henpe-
pbiBHO). Ha amcnnee nossntcs oTcUeT ypoBHS
Bakyyma ot 0 00 3aiaHHoro yposHa (no goctu-
KeHUM 3HaveHns 5 1 19"Hg ycTpolicTeo 13-
[acT 3BYKOBOW curHas).

. 1o okoHYaHWK co3paHns Bakyyma yCTPOMCTBO
aBTOMaTMYecKn NepenseT B pexxunM 3ananku.

os)

Ha pucnnee BbicBeTUTCS MNpenBapuUTeNibHO
yCTaHOBJ/IEHHOE BPEMS 3analku, Ha4yHeTcs oT-
cyeT fo Hyns. o okoHYaHWUW UmKna 3anaiku
YCTPOMCTBO HaYHeT BNycKaTb BO3[yX.

r. TpexkpaTHbIVi 3BYyKOBOW CHrHan onoseliaet ob
OKOHYaHMM npolecca. YCTPOICTBO nepeigeT B
COCTOSIHWe rOTOBHOCTW. Ha ancnnee BbicBeTUTCS
MHdopMaLMs 0 nocnefHeM 3afeliCTBOBAHHOM
pabouyeM pexuMe, a Takke 3aropuTcs coOTBET-
CTBYIOLLMIA MHAVKATOP.

BHuMmaHue: Bo BpeMsi BbiNonHeHUs npouecca

“6” ecTb BO3MOXHOCTb HEMELEHHOr0 nepexo-

[la K npoleccy 3anaiku npu noMmolLuM 3amnycka

.Seal” (3anaiika).



BakyyMHoe MapuHoBaHue

1.

BbibpaTb naket

MakeT: BbIbpaTb NakeT COOTBETCTBYIOLLENO pa3Mepa.
OcTaBuUTb 3anac MUHUMYM 2,5 - 5 cM Ha BepxHel
(oTkpbITOI) CTOpOHE NakeTa, YTobbI 0becneunTs rep-
METUYHOCTb 3anaiiku.

. BblbpaTb peXXMM MapMHOBaHUSA U YCTaHOBUTb

BPeMsi MapUHOBaHMS.

HaxaTb kHonky Set, nocne Toro, kak 3aroputcs
VHAMKATOP BpeMeHU MaprHoBaHus, BblibpaTb
pexuM MapuHoBaHus. HaxaTb kHonky ..+ .-"
IS YBENIMYEHUS WU YMEeHbLUEHUs BpeMeHu
MapuHoBaHus. [unanasoH Bpemern ot 9 go 99
MUHYT.

. BbibpaTb ypoBeHb Bakyyma

HaxaTtb kHonky Vacuum Level, BbibpaTb cooT-
BETCTBYIOLLMI ypOoBEHb Bakyyma. [JocTynHbl 6 on-
uuit: Max (29,3"Hgl, High (Beicokuit) (29,0"Hg],
Medium (Cpegnui) (27,5"Hg), Low [(Huskuii)
(26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg) n Adjustable (Pe-
ryavpyembiii). Mpu BoIBpaHHON oNuMK 3aropuT-
ca uHavkatop. [pu Bbibope onuwn Adjustable
(Perynvipyembiit) HaxaTb KHOMKY .+ .-", 4T0BbI
yCTaHOBUTL ypoBeHb B Ananasoxe 23,5~29,3"Hg.

. MakeT noMecTUTb B BaKyyMHYI0 KaMepy.

MakeT:

a. YbeauTbcs, YTO MakeT C MULLEBLIMU MPOLyK-
TaMy HaxoAMTbCS HUXe CBapOYHON MAaHKu,
4T0bbI COflEpPXKMMOE NaKeTa U3 HEro He Bbiv-
10Ch.

6. [MomecTnTb nNakeT Tak, 4ToDbI OH fexan Ha
CBapOYHOW MnaHKe OTKPbLITOW CTOPOHOM.

B. OTKpbITb 3aknenky Ha nepefHei cTopoHe Ka-
Mepbl, CKPENUTHL BXOAHOE OTBEPCTYVE NaKeTa U1
3axathb (kacaeTca ToNbko Mogeneit ¢ 3aknen-
ko).

BHMMaHue: uenbiii nakeT, BMecTe C BXOAHbLIM

O0TBEpPCTUEM, AOJIXKEH HAXOAUTLCS B BaKyyMHOM

Kamepe.

5. Pabouni npouecc (cospaHue BakyyMa - Mapu-

HoBaHMue)

a. 3aKpbIThb KPbILLKY, TPOM30MAET 3aMycK yCTPoi-
CTBa M OHO NepeiaeT B PeXnUM CO3AaHWa Ba-
Kyyma v MapuHosaHuga. OpuH umkn gantcs 9
MUHYT, MOXHO YCTaHOBMTb Makcumym 11 um-
k108 (99 MuHyT). OaMH UMK NPOXOAMT cheay-
LM 06pa3oM: cozfaHune Bakyyma - Moaaep-
XaHue Bakyyma - BMyck Bosayxa. CospaHue
Bakyyma W BMyCK BO3flyxa AanTcs okono 1 mu-
HYTbI, MOfIePXKaHue BakyyMa - OKOJIO 8 MUHYT.

6. 3anyckaeTcs NHpunkatop

PUTENIbHO YCTaHOBIEHHOrO YPOBHSA Bakyyma

HauyMHaeT MuraTb (Korga BakyyM AOCTUrHeT

33/[1aHHbIN YPOBEHb, VHAMKATOP FOPUT Hernpe-

pbiBHO). Ha ancnnee nosasutcsa oTCyeT ypoBHS

Bakyyma ot 0 10 3a1aHHOr0 ypoBH (Mo foCTU-

HacocC. npenBa-

XeHUn 3Haverus 5 n 19"'Hg ycTpoiictBo u3-
[acT 3BYKOBOM curHan).

. [To okoHYaHMM co3AaHNs BakyyMayCTpoCTBO aB-
TOMaTUYeckn nepeiipeT B pexum MapuHoBaHs
(nopaepxatns sakyyma). Otcuert BpemeHu Mapu-
HOBaHWS BbICBEYNBAETCS Ha AUCTIEE, 3HaYeH e

@

MeHsieTCcs Kax/bli pa3 no ucredeHnn 1 MyHyTsI.
Korga oTcueT [OCTUrHET 3HaYyeHus KpPaTHOro
9, BakyyMHasi kamepa Ha4HeT BnyckaTb BO3AyX
B nakeT. [1o OKOHYaHWK BMycka BO34yxa pexum
CO3/laHNs Bakyyma W MapuHOBaHWS MoBTOpSieT-
csl, noka oTcyeT He focTurHeT 3Haderus 0. Mpo-
LLeCC OKOHYEH.

r. TpexkpaTHbI 3BYKOBOW CUrHas onosellaeT 0b
OKOHYaHMKM npouecca. YCTponcTBo nepenjet
B COCTOSIHME rOTOBHOCTU. Ha fucnnee Bbice-
T™MTCA MHGOPMaLMs 0 NociefHeM 3afeliCcTBO-
BaHHOM paboyeM pexumMe, a Takxke 3aroputcs
COOTBETCTBYIOLLMIA UHAMKATOP.

BHuMaHue: Bo BpeMs BbINONHEHUs npoLuecca

«6» UIN «B» eCTb BO3MOXKHOCTb HEMeAJIeHHO-

ro nepexopa K npoweccy 3anaiku npu nomMoLuu

3anycka ,Seal” (3anaiika).



UHdopMaums o XxpaHeHUMU NULLEBbIX NPOAYKTOB U 6e30macHoCTH

Bakyym-ynakoBouHas MalwunHa MeHsieT Moaxon,
K 3aKkymnke W XpaHeHwio NpoaykToB nuTaHus. Ba-
KyyMHas ynakoska no3BosisieT npefoTBpaTuTL . Mo-
PO3HBbIM 00T 1 3aMefisieT NopYy NpoyKToB NuTa-
HUs, bnarofaps Yemy MoXHO NPOU3BOANTL ONTOBbIE
3aKkynku 6e3 pucka noTepb U MNOPYU M3NULWKOB.

Bakyymuas ynakoska ypandeT go 90% Bo3gyxa 13
yNakoBKK, 4TO NO3BONSET COXPaHWUTL CBEXECTb M-
LeBbIX NPOAYKTOB 0 5 pa3 fosblie, YeM Nnpu uc-
nosb3oBaHuK 0bbIUHbIX MeTofoB. Cyxve nullesble
NpoayKThl, HAanp., MakapoHbl, 371akK1 1 Myka, coxpa-
HAIOT CBEXeCTb 0T Hadyana Ao koHua. Kpome Toro,
BakyyMHas ynakoBka npefoTspallaeT pa3BuTue

nonynsumnini AONAroHoCMKa aMbapHoro v apyrux Ha-

CEeKOMbIX, @ TakXe 3arps3HeHne CyXmx NpoAyKTOB.
YnakoBbIBaTh Kak MOXHO bonee cBexuvie NpoayKTbl.
OpHako, cnefyeT NOMHWUTb, YTO BakyyMHas ynakos-
Ka 0Ka3blBaeT NOSIOXMUTENbHOE JeICTBUE He Ha BCe
BUAbl NPOAyKTOB nwTaHwsa. Hukorma He cnepyet
nopBepraTb BaKyyMHOW YNakoBKe YeCHOK 1 rpubbl.
YnaneHve BO34yxa BbI3blBaeT OMACHYlO XuMMuYe-
CKylo peakuuio, BCefCTBME KOTOPOt ynoTpebneHve
3TVX NPOLYKTOB B NWLLY ABNSeTCs onacHbiM. OBoLy
Heobxoanmo bnaHwmpoBaTb nepes BakyyMHoM yna-
KOBKOW, YTOObI HEMTPann3oBaTh 3H3MMbI, KOTOPbIe
MOTYT YXYALUMTH COCTOSIHWE MULLEBLIX MPOAYKTOB
nocse yaaneHus Bosayxa.

MpoayKkTbl NUTaHUS XpaHeHue noce BakyyMHoOM XpaHeHwe nocne BakyyMHoM
ynakoBKW B MOPO3WSIbHUKE YyNaKoBKW B XONOLWIbHUKE

Cblpasi roBsiaviHa v TenaTuHa 1-3ropa 1 mecay,

Coipoii papu 1rog 1 mecs

Cblpas CBMHMHA 2-3rona 2-4 Hepenn

Coipas pbiba 2ropa 2 Hepenw

Cblpasi nTuua 2-3rona 2-4 Hepenn

Konuexoe Maco 3roga 6-12 Hepenb

Csexwie oBoLLY, bnaHWmMpoBaHHble 2-3rona 2-4 Hepenu

Csexue GpyKThl 2-3roga 2 Hepenm

Teepablit cbip 6 MecaLes 6-12 Hepenb

HapesaHHas BeT4MHa He pekoMeHayeTCs 6-12 Heplenb

CBexwe MakapoHbl 6 Mecaues 2-3 Hepenu

3ameTka: Tabnuua, npuBefeHHas Bbilwe, HOCUMT MHGOPMALMOHHbIV XapakTep. [Ins onpefneneHus cpoka xpa-
HeHus cneflyeT pyKOBOLCTBOBATbCS UCKIOYMTENIbHO MECTHBIMU CAHUTapHO-3NUAEMUONIOTMYECKUMU HOPMa-

mu n HACCP.



YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEWN

e [Ipy COOTBETCTBYIOLLMX YCNOBUAX BaKyyM-ynako-
BoyHas MawwmHa Kitchen Line besasapuitHo npo-

CNYyXWT fonrune rogbl.

® B HekoTopbix ciy4asix MOryT nosiBUTbCS npobne-
Mbl.[1pex e YeM cBA3aTbCS C LLEHTPOM 0DCAYXM-
BaHWA KVeHTa, HeobXOAWMO 03HAKOMUTLCH CO
cnefytolen nHgopmaumen.

Mpobnema

PeweHune

YCTpOMCTBO He BKAlOYaeTcs

YbeanTbCs, YTO YCTPOMCTBO NPABUALHO MOAKIOYEHO K 3a3eMeHHOM
po3eTke.

MpoBepnTb kabenb NUTaHWS Ha NpeaMeT NOBPeXAEHUN.

YbeanTbCs, 4T KHOMKA BKAKOYEHUS NPaBUAbHO HaxaTa. [1pu BKlYeHK
YCTPOMCTBA HaYMHAET CBETUTLCS ANUCTNEN.

YcTpoiicTBO He co3paeT
L0CTaTOUHbIN ypOBEHb
BakyyMa npu Ucnosb3oBa-
HWW nakeTa

YCTaHOBNEHO CMWKOM KOPOTKOE BpeMs CO31aHNa BakyyMa/3anaiku.
YcTaHoBWTL bonee AnnUTeNbHOE BpeMs CO3AaHus BakyymMa v 3anaiku, a
3aTeM MOBTOPHO 3aNyCTUTL MPOLLECC CO3AaHNa BaKyyMa.

Y7006b1 NpoLiecc co3faHus BakyyMa v 3anaiku npoxoaun npasuibHo, kpa
nakeTa f0NXeH HaXo4MTbCS BHYTPW BaKyyMHOM KaMmepbl.

Mpu ynakoBke ¢ pyaoHa, NpoBEPUTb, NPaBUILHO IV BLINOHEH NepBbIi
3anaeyHblil WOB U repMeTUYEH NN OH.

Y1066l NpoLlecc co3aaHmMa BakyyMa yCnewHo 3aKOHYMACS, YyCTPOUCTBO U
nakeT BoNXHbI ObITb YACTBIMU, CyxnMKM 1 Be3 ocTaTkoB nuwm. MpoTepeTsb
NOBEPXHOCTb NPOKNAAKM W BHYTPEHHIOI NOBEPXHOCTb NakeTa, Nocne Yero
NOBTOPUTbL NOMBITKY.

[Mocne 3anaiku naketa
NpOUCX0ANT NoTeps
BakKyyma

OcTpble NpeAMeTH MOTYT NPOKOOTL NakeT. YTobbl 3T0 NpefoTBpaTUTS,
HeobXxoaMMo 3aCNOHUTH 0CTPbIE Kpast ByMaxkHbIM NONOTEHLEM W yNakoBaTh B
HOBBbINM NaKeT.

HekoTopble GppyKTbl M 0BOLLM MOTYT BbIAENATb ra3bl, eCiu He bbin nofBep-
XeHbl COOTBETCTBYIOLEN bnaHLWnpoBKe MK 3aMOpo3ke Nepef ynakoBKol.
OTKpbITb NakeT, eCAV CyLiecTBYeT NOJ03PEHME, 4TO NPOAYKTbl Ha4anu
NOPTUTLCS, W BbIOpoCcKTL X. Ecnv HeT cnefoB nopyu, HeMeAneHHO
ynotpebuTb ux. B cnyyae, ecnu ecTb kakue-n1nbo coMHeHns, BoibpocuTh
NPOAYKTHI.

YCTponCTBO He 3ananBaeT
nakeT NpaBUbHO

YCTaHOBNEHO CANLIKOM KopoTKoe BpeMa 3analiku. YctaHoBuTh bonee
AnvTenbHOe BpeM4a 3ananikun un MNOBTOPUTL NMOMbITKY.

MakeT He 6yﬂ,eT 3anadH, ecan e obnacTtu 3anaikm ecTb Bnara, oCTatku nuiin
UNn 3arpasHeHns. HpOTepeTb BHYTPEHHIOO MOBEPXHOCTb NakeTa U
MOBTOPUTL MOMbITKY.

MakeT cnenyet noMecTnTb COOTBETCTBYOLWMM 06pa30M Ha CBapO‘-lHOIZ
nnaHke. y6e,D,I/\TbCFI, 4TO NakeT BCen ,EU'IVIHO\;\ npuneraet K CBapOHHOVI nnaHke
W OTCYTCTBYIOT CKNafgKun.




Kopabl ounb0oK n peMoHT

Kop ownbku | Mpuymua curHana PemoHT
=0 Mocne onpefeneHHoro BpemMeHu e [lpoBepuTs, 3aKpbiTa M KpbILLKa BaKyyMHO
CO3/,aHu1s Bakyyma JiBa nepekoya- Kamepsbl;
Tens AaBfeHus He 3aKpbiBaoTCA. e [IpoBepUTh, NPaBUNLHO N YCTAHOBINEHSI
npoKnagKu;

¢ [lpoBeputs, paboTtaet nn Hacoc;

¢ [lpoBepuTh COCTOSHWE NepekyaTenel JaBneHns
[NpoBepUTL COBAMHNTENbHBIM NPOBO/, NEPEKII0-
YaTenu fasneHns, nposogd ganHeix 10P .

E02 Korga ycTpoicTBO nepexoanT B o [lpoBepuTb, 3aKpbITa 1M KPbILLIKA BaKyyMHOM
pexuM 3analku, Mukponepekioya- KaMmepsl;
TeNb He 3aKpblBaeTcs. e [lpoBepuTb COCTOSHME MMKpONepekaoyaTens
(coepnHnTenbHbii nposog GAST, Mikponepekio-
yaTenb, NpoBoA AaHHbIX 10P 1 T.n.)
LP Bo Bpems paboTsi npubopa BHesanHo | ¢ HaxwmuTe kHonky STOP, 4To6bl BbINYCTUTH BO3AYX,
OTKJTIUAETCS NUTaHME. TorAa UHAnKauns LP ncdesHer.

e Ecnv oHa nosBUTCS CHOBa, NPOBEpPbTE CUCTEMY
nuTaHus (kabenb NUTaHus, po3eTky,
pacnpefenuTensHbii unuT).

FapaHTua

Jlobasi Hepodenka unu nonomka, Kotopasi Bieyet
3a coboli HenpaBuUbHylo paboTy ycTpoiicTBa, KO-
Topas byneT BbiiBNeHa B TedeHWe Nepsoro roga ot
[aThl nokynku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, Uam xe
BCe yCTPOWCTBO ByaeT 3aMeHeHO HOBbIM, eC OHO
3KCrIyaTMpoBanocb M 0bcayxrBanocb CornacHo
VIHCTPYKLMW MO 0bBCy>XMBaHUIO 1 He WCMoNb3oBa-
JI0Cb HemnpasWUbHO, UK B Pas3pes C HasHa4eHneM.
[laHHoe nonoxeHne HW Koell Mepe He HapywaeT
VIHbIX MpaB noTpebuTens, M3N0XeHHbIX B 3aKOHO-

natensctse. B cnyyae 3asBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WM Ha 3aMeHy B pamKax rapaHTuu, cnegyet
ykasaTb MecTo 1 AaTy Mokymnku yCTpoWCTBa 1 Npuo-
KWUTb CHET, U HEKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Halwei MNonanWTUKe COBEPLUEHCTBOBAaHMWS
HalWMX MPOAYKTOB OCTaBiseM 3a coboli npaso Ha
BBO/ M3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNIaKOBKY M B TeX-
HUYeckye napameTpbl, ykasblBaemble B TexHuye-
CKOI LOoKyMeHTaLmmn be3 npeaynpexaeHus.

YTunusauums v 3awmTa okpyxxatowei cpesbl

B cnyuae BbiBoga 0bopynoBaHus 13 akcnyatauum,
NPOAYKT HeNb3s yTUAWU3MPOBaTb BMECTE C ApYriMu
BbiToBbIMM OTXOfAaMu. [Tonb3oBaTens HeceT oTBET-
CTBEHHOCTb 3a nepefdady obopynoBaHWs B COOT-
BETCTBYIOLLMI NYHKT NpUEMA TexHWKu bbiBleNn B
ynotpebneHunn. HecobniofeHne BbilleykazaHHOMo
MONOXEHNA MOXET MPUBECTU K HANOXeHWo WTpa-
$oB B COOTBETCTBMM C AENCTBYIOLMMIN NpaBmUiaMm
B OTHOLUEHMMW yTUAM3aLMmn oTxof0B. CenekTUBHbIN
cbop 1 yTmunmMsauma vcnonb3oBaHHoro obopyno-
BaHWA CMocoDCTBYIOT COXPaHeHWIO MPUPOAHbIX
pecypcoB 1 obecneyviBaloT peuupkynaumio Takum

obpa3oM, KOTOpbI He BpefeH ANS 3[40POBbSA W
OKpYy>atoLien cpesbl.

[na nofyyeHus [ONOAHWTeNbHOW MHbOpMaLMmM o
TOM, rfle MOXHO OTAaTb MCMosb3oBaHHoe obopy-
[l0BaHWe ANs yTunmusaumm, obpatutecb B MECTHYyIO
KoMnaHuio no cbopy oTxomos. [Mpow3soguTens u
VIMMOpPTEP He HecyT OTBETCTBEHHOCTH 3a peLunpky-
naumnio 1 nepepaboTky 0TX040B 3KonorMyeckn bes-
onacHbIM CNocoboMm, Kak HeMmoCPeCTBEHHO, Tak U B
pamKax rocyfapcTBeHHON CUCTEMBI.

. @



Ayannté neAatn,

Lag EUXApLOTOUNE yla TNV ayopd auTtng Tng cucokeung Hendi. AlaBaoTe NpooeKTIKA auTod To EYXELpidLo, divovrag
dLaitepn NPoooXn OTOUG KAVOVIOHOUG aog@aAeiag mou meplypagovTtal NAapakdTw, nplv €yKATAOTAGETE Kal
XPNOLUOMNOLAGETE AUTA Th GUCKEUN YLa NPWTN (Popd.

Kavokuoi uocpu)\t-:'tuq

* H ouokeun l‘IpOOplZETOL HOVO yLa eNayyeAUaTLKA XpAan.

* Xpnotonolelre VO T GUOKEUN YL TOV EMNOLWKOWEVO OKOMO Y10 TOV 0rIolo 0XEQLA0TNKE
ONwG MEPLYPAPETAL 0T NAOV EYXELPIOLO.

* O karaokeuaoTng Oev euBUVETAL Yo TUXOV ZNUIEC MOU Mpokalouviat anod AavBaopevn
Aetroupyta kat akataMnAn xpnon.

* KpaTtnaoTe T 0UOKEUN KaLTo NAEKTPLKO BUaHa JakpLa ano vepo kat GAAa uypd. Le nepintwaon
MOU N OUOKEUN MEGEL OTO VEPO, APALPENTE aPETWE To Buopa Tpopodoaiag ano Tnv npiza.
Mnv xpnotgonoteite Tn ouokeun pexptva eheyxBet ano niatonotnpévo Texviko. H pn mpnaon
QuUTQV Twv 00NyLwv Ba NpoKaAEaeL aneANTIKOUG KIVOUVOUG yLa TN Zwn.

o [1oTe pnv ENXELPNGETE va aVOLEETE POVOL 0aG TO NEPLBANpA TNG GUOKEUNG,.

* Mnv eloayete aviikeipeva ato nepiBANUa TG OUOKEUNG.

* Mnv ayyizete 1o Buopa pe Bpeypeva n uypa xépLa.

o /i\ KINAYNOZ HAEKTPOTAHEIAL! Mnv enixelpnoeTe va enOKEUAETE T OUGKEUR ovoL
00G, OL ENOKEVEG NPENEL VA NPAYHATOMOLOUVTAL POVO MO EEELOLKEUPEVO MPOTWNLKO.

ﬂ o [lot€ pnv xpnowonoteite pla Kareotpappévn ouokeun! Otav elval kareotpappévo,

anoouvOEDTE TN OUOKEUN Mo TNV Npiga Kal EMKOWWVNOTE HE TO KATAOTNPA ALOVIKAG
nwANoNC.

o [IPOEIAOMOIHZH! Mnv Buetsts 1a n)\aKTpLKo LUEPN TNG GUOKEUNG G€ VEPO N GAAD Uypa.

o [lot€ pnv KpCITOTE TN GUOKEUN KATW N0 TPEXOUKEVO VEPO.

o EAéyxeTe TaKTIKG To Buopa Tpo@odoaiag Kat To KAAWALO yia TUXov anLEQ > nepmmon
BAaBng, I'IpEI'I€l va avrikaraoraBel ano GVTLI‘IpOOU)I‘IO sEunnpsmonc N pe napopola
MposoVTa, WOTE Va ANOPEUYETAL O KIVOUVOG N O TPAUHATLOHOG.

* BeBawBeire oL 10 KaAwdlo dev epxem 0€ ENAQN HE AXUNPA N ZEOTA QVTIKEIEVA KaL
KPATNOTE TO poKpto ano avowxtn gwtLa. Mnv tpaBare note 1o kakwdLo Tpo@odoaiag yia va 1o
anoouvOEaETe ano Tnv npiza, navia tpaBate 1o Buopa.

¢ BeBawBeire o1t 10 KaA®OO Tpo@odoaiag H/kat 1o KaAGOLO MPOEKTAoNG dev MPOKaAAOUV
KIVOUVO OLapUYNG.

* Mnv apnveTe NOTE TN OUOKEUN AQUAAKTN KATA TN XpAON.

* [TPOEIAOMOIHEH! Ogo 1o Buopa Bpiokerat atnv npiza, n 0UGKEUN €ivat GUVOEDENEVN [E TNV
nnyn 1po@odooiac.

¢ AnevepyonoLnaTe TN GUOKEUN NPW TNV dNOCUVOECETE aNo TNV nplzo

* JuvoeoTe To Buopa peupomc 0 0 gukoha npoaBaciun npiza, woTe 0€ NEPINTWAN AVAYKNG
va anoouvdeBel OPECWG N OUOKEUN.

o [loTE Pnv PETAQEPETE TN GUOKEUN AN TO KAAWOLO.

* Mnv xpnalyonolelre NNAEOV GUOKEUEG MOU OEV NAPEXOVTAL PAZL E TN GUCKEUN.

® -



¢ JUVOEQTE TN GUOKEUN OVO OE NPIZa HE TNV TAGN KAL TN GUXVOTNTA NMOU QVaPEPOVTAL OTNV ETKETA
NG OUOKEUNC.

o [oté pnv xpnmponowue eEopmpmo £KTOC ANG AUTA MOU GUVLOTGVTAL AMO TOV KATAOKEUAOTN.
Eav dev YLVEL KATLTETOLO, Ba UnopoUoe va anoteAeael kivduvo yLa TV ao@aleLa Tou xpRatn Kat
Ba pnopouce va npokaréaet BAaBn otn ouokeun. Xpnatgonoteite povo auBeviika eGaprnparta
KGLoﬁsooudp

* H ouokeun autn Oev npemeL va AEroupyel ano aTopa e PEWWHEVES OWUATIKEG, atoBnTnplakeg
N OLOVONTIKEG LKAVOTNTEG N GTOYIA JE EMELYN EINELPLAC KL YVWONG.

o Autn n auokeun Oev npsnst o€ Kapia nepinTwon, va xpnmponomml ano nawda.

* KparnaTe Tn oUOKeUN Kat 1o kahwdlo Tpo@odoaiag pakpla ano natda.

* [IPOEIAOMOIHZH: Mavra anevepyonoteite Tn GUGKEUN KaL ANOOUVOECTE TNV Npiza npwv ano
Tov KaBaptopo, Tn ouvtnpnan n v anoBnkeuon.

Ewdwkoi Kavoviopoi AcaAeiag

¢ XpnOOMOLEITE TN CUGKEUN JOVO ONWG NEPLYPAPETAL OTO MAPOV EYXELPIDLO.

o THMANTIKO! BeBawwBeite o1t 10 AadL Tng avthiag Bpioketat Touhaxiotov navw ano Ty
evoelgn OIL LEVEL (XTABMH AAAIOY).

* Xpnowlonoteire povo 1o napexopevo AadL avidiag. H otaBun Aadwou aviAiag npenet va
EAEYXETAL TAKTLKA AMO EWOLKEUPEVO TEXVIKO 0€pBLG. Mnv xpnotponoteire naho Aadt avrAiag.

. KINAYNOL ErKAYMATOZ! Mnv GYYiZ,ETS note Tn paBdo ocppqylopmog Eiva

noAu Seppn OKopn KaLUETa xpnon leopxe LKIvOUVOG eymuporoc [Mepuevete ﬂ
€WG 0TOU KPUWOEL N ouokeun. Mnv ayyizere Tn ouokeun evw Bpiokeral o€
Aetroupyia.

* H auokeun npenet va kaBapizeTat kat Ta UNoAEiUPaTa TPOPIHWY v ANOKAKPUVOVTAL TAKTIKA.
Edv n auokeun dev dlatnpeirat kaBapn, Ba €xel apvnTIKEG ENLNTWOELG OTN BLAPKELD ZWNG
TNC KAl UNOpEL vVa npom)\éost eNtkivduveg ouvBnKeg kara Tn xpnon.

* MnvTonoBereire Tn ouokeun enava oe avrikeipevo Beppavong (Bevzivnc, nhekTpiKo, (poUpvo
ue kapBouva K.Am.). Awatnpetre T 0UOKeUN HaKpLa ano BEPHES ENUPAVELEG KAL AVOIKTEG
PAOyec. Xpnowonolelte navia T cuckeun oe eninedn, oraBepn, kabapn, oteywn kat
avBekTikn otn BeppoTnTa ENLPAveLa.

* Mnv XpNOLOMOLELTE TN GUOKEUN KOVTA OE EKPNKTIKG N EUPAEKTA UNKA, NLOTWTLKEG KAPTEG,
HayvnTIKOUG OLoKOUG N padlogva.

* H ouokeun dev NpooplzeTat yLa Aetroupyia PEOW eEWTEPLKOU XPOVOOLAKONTN N EEXWPLOTOU
0UGTNPATOG TNAEXELPLOKOU.

o INpaVTLKO: AnopakpuveTe TUXOV epnodia ano oAa 1a avolypata e€aepLopoU TNG CUOKEUNG.
Apnate Touhaxiatov 10 cm eheuBepo xwpo yUpw ano TN GUCKEUN yia Adyoug aepLopoU KaTa
T Xpnan.

o InpavTike: AnopakpUvete 0ha Ta epnodla yUpw anod OAa Ta avolypara €€aepLopouU Tng
OUOKEUNG,.

- @



o KINAYNOZ ZYNBAIWHZ XEPION! Na kAeivere ﬂpoosthd T0 KANAKL.

o [1pénetva divetat Wlairepn npoooxn KaTa N psToKLvnon N Tn UeTagopa LS OUOKEUNG )\oyw
Tou peyahou Bapoug Tng. H petakivnon va YlVETOL ano Touhaxiatov 2 OTopo N pe xpnan
apa€oiou yia BonBela. Metakiveire T cuokeun apyd, NPOCEKTLKA Kat NOTE pnv unepBaivete

TV KALon Twv 45°.

MpoBAenopevn xpnon

* H ouokeun npoopizeTal yla enayyeAlaTikn xpnan.

® H ouokeun auTh NPoopizeTal povo yla oUoKeuaaia
KaL oePAyLon PE MAQOTIKEG OAKOUAEG MOU MEPLE-
xouv @aynto. Onotadnnote AAN xpnon pnopet va
NPOKAAETEL ZNYULA OTN CUCKEUN N TPAUPATIOHO.

e H xpnon TnC OUOKEUNG yla onotovonmnote aAho
okono Bewpeirat eopaipevn. O xphoTng eivat ano-
KAELOTLKG UNeUBUVOC yla TNV Un KataAANAN xpnon
TNG CUOKEUNC.

Eykatdotaon yeiwong

H ouokeun auth Ta€opeital w¢ Kartnyopia mpo-
otaciag | Kal npenet va cuvdEETaL PHE MPOOTATEUTIKO
€0a(pog. H yelwon pelwvel Tov Kivduvo nAekTponAn-
€lac napéxovrag eva KaAwolo OLaPUYNG yld To NAe-
KTPLKO peUpa. AUTh N OUCKEUN €lval epoOlaoHEVN PE

kahwolo Tpopodooiag nou OlabBéTel kaAwodlo yeiw-
ong Kat yelwpévo Buopa. To Buopa npenet va ouv-
0eBel oe pla npiza nou eival cwoTa €yKATEGTNHEVN
Kat yelwpevn.

Mpwv ano Tnv eKKvnon

* BeBawwBeite 611 n ouokeun dev eival kaTeoTpap-
pevn. Ze nepintwon onotacdnnote znpiag, €nt-
KOWWVNOTE apEowG pe Tov npopnBeutn ocag MHN
XPNOLHOMOLNTETE TN CUOKEUN.

* ApalpeaTe oAOKANPN TN CUOKeUaoia Kat 1o Mpo-
OTATEUTIKO GUANO (eav undpxet).

e KaBapioTe Tn cuokeun pe xAlapo vepo Kat eva pa-
Aako navi.

e TonoBeThaoTe Tn cuckeun oe entnedn kat oTaBepn
ENLPAVELT, EKTOG AV OUVLOTATAL BLAPOPETLKA.

o [TapéxeTe apkeTO XWPO YUPW and TN CUCKEUN yLa va
e€aopalioeTe agplopo.

e TonoBethoTe TN ouokeun KATGAANAa yla va €xeTe
navra kaAn npooBaon oTo PLG.

e Inpeiwon: O cdkog kevou dev neplthapBaverat.



Kataokeun Kat AeLToupyleg

Kanakt kevou

MEDIUM

Low

@ SEALTIME

MINIMUM

@ || MARINATE TIME ADJUSTABLE

I H

A - Koupni Asttoupyiag (loxug)
Orav 10 pnxavnua eivat ocuvdedepevo oTNV TpO-
podoata, n évdelEn LED (G) Ba epgaviotet OFF,
nartnorte 1o koupni ON/OFF, n Auxvia LED (G) 6a
egpavioel Tov Npokaboplodevo Xxpovo o@PAylong
[n 1o marinate time) kat oTn cuvéxela Tov Npoka-
Boptopévo BaBuod kevou. To pnxavnua eivat €Totdo
ya epyacta. Marhote 1o koupuni ON/OFF, 1o pn-
xavnua Ba enavéABel oe katacTtaon avapovng. H
Auxvia LED (G) Ba eppavioret OFF.

B - NAnkTpo £évapéng (Evapén)
Orav 1o gnxavnua eivat €Tolyo yla epyacia, narmn-
ote 1o koupni Evapé&n, To pnxavnpa Ba eloeABel
o€ AetToupyia oppaylonc unod kevd N oe Aeltoup-
yla vacuum-marinate (cUpgwva pe Tn Aetroupyia
pubutong).

C - NAnkTpo o@payiong (Zppayion)
Karé tn dtapkela TnG Aettoupyiag Kevou, natnare
10 Koupnt Seal, otapatnoTe Tn Oladkaoia Kevou
Kal pneite oTn Aewroupyia oppaytong.

D - MAnRKTpo Stop (Atakonn)
[Matnhote 10 koupni Stop, To pnxavnpa Ba otapa-
Thoel onotodnnote Oladikacia nou BpilokeTal oe
eEENEN.

Mivakag eAéyxou

E - MAAKTpo pUBuong (Set)

Marhote 10 Koupni Set, enthé€re Tn Aeloupyia
opPAyLONG Kevou N Tn AelToupyia vacuum-marinate
(n evdewkTikn Auxvia Ba avawel avaloya). Matnore
Ta NARKTPA «+» Kal «-» yla va puBuioere 10 xpovo
oppayloparog n 1o papwaptopa (o xpovog Ba epgpa-
vioTel otn Auxvia LED).

F - Koupni o1aBung kevoU (eninedo kevou)
[Mathote 10 Koupnt Eninedo kevou, emAé€re To
anapaitnto BaBuog kevou (n evdelktikn Auxvia Ba
avayet avahoya pe Tn povada inHg). Otav enéyete
PYBMIZTIKO, nieate «+» kat «-» yia va pubpioere
onotodnnote BaBuod kevou nou anaueirat (to Bab-
oG Kevou Ba epgaviotel otn Auxvia LED).

G - 086vn LED
1. Epgpavion BaBuo kevou og npaypatikd xpovo.

2. Eppavion xpovo ogpaylonc n 1o xpovo papwa-
oparog.

H - NMAnkTpo puBpwong (“+” kat “-”)

1. lpooappooTe To XpOvo oPpaAyLoNg
2. PuBpiote To xpovo papvarag
3. PuBuiote 1o BaBpo kevou

| - EVOEIKTIKEG AUXViEG
I1. 'Evdetgn dladikaoiag epyaciag
12. 'Evdetgn BaBpo kevou



TEXNIKA AEAOMENA

AlaoTaoELg 425x359x(H)366 mm

To HeyLoTO NAAGTOG TNG 0AKOUAQG KEVOU 290 mm

BaBog tng paBdou appayiong 3,5mm

loxuc 630 W

Taon 220-240V~50 Hz

Mieon -29,7Hg / -1006 mbar (+ 5 %) aneuBeiag oTnv avrhia

-29,5 .Hg /-999 mbar (« 5 %o) a1o BaAapo kevou

Bapog nepinou

22,3kg

Katnyopia npoctaciag

KAaaon |

0 KAaTaoKEUAOTAG Kal 0 €Pnopog OV PEPOUV Kapia
€uBuvn yla TUxOV avakpiBeleg AOyw OQAAPATWV
€KTUNWONG N PETAYPAPNG, OE AUTO TO €yXeLpidlo.
LOp@wva PE TNV NOATIKA paG yla npolovra CUve-

xoUg BeAtiwong, dlatnpoUpe To diKaiwpa va Tpono-
NOLNCOUYE TO NPOLOY, Th CUCKEUATLA Kal TLG Npodt-
aypagég nou nepléxovral atnv Tekpnpiwon xwpig
nponyoupevn gldonoinan. .

EeKIVWVTAG PE TN CUGKEUAGLO KEVOU
Av eloTe pépog Tng Blopnxaviag ene&epyaciag n egu-
NNPETNONG TPOPIHWY, UNapxel peyakn niBavoTnta va
yVwpizeTe NON Ta MAEOVEKTAPATA TNG OUOKEUAGLAG
kevou. Exet xpnotponownBel pe enruxia 0w Kat
MOANG XpOVLD WG AOPAANG KAl OLKOVOHLKA arnodoTKN
peBodog yla TNV napdraon TNG OLAPKELAG ZwNG Kal T
dlaThpnon TNG NoLoTNTAg TwWV NPolovVIwy dLaTPOPNG.
Edv n ouokeuaoia kevou eival kawoupyla oTo oniTL n
Tnv enxeipnon oag, oUvropa Ba avapwtnBeite nawg
zeite xwplc autn! Eite eloTe apxaplog eite eldikog,
unapxouv oplopévec Baaotkeg odnyieg nou Ba npenet
navra va akohouBouvTal yla va CUOKEUAZETE TPOPLUA
ao@ain ya @aynto. H napaBiaon autwv Twv Baot-
Kwv odnylwv pnopel va npokaAéosl alolwon Twv
TPOPIPWY Kal, OE OPLOPEVEG NEPLNTWOELG, aoBevela
n Bavaro. MoAg efotkelwBeite pe TIG Oladikaoieg
kouzivag Tou Balapou ouokeuaciag kevou, Ba viw-
oeTe Aveta pe Tn gnxavn BaAdpou kat Ba anoAavoeTe
uynAOTEPN MOLOTNTA aNOBNKEUPEVOV TPOPIHWY.
® Juokeuaola Hovo PeaKwV TpoPidwv. Mnv cuokeud-
zeTe naka n ducoaopa TpopLua. Eva non kako 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 avanTtuén Twv NEPLOCOTEPWV
ZWVTavaV HIKPOOPYaviop @y, ot ornotot unoBabpizouv
Ta TPOQIUA, onwg Ta agpoBla BakTnpla Kat Ta Ka-
Aounta. (Qotooo, Kanoleg HopPeg BakTnpiwy onwg
70 clostridium botulinum (unevBuvo yia Tnv ala-
vriaon) eivat avagpodBieg Kat avanTuooovTal anoucia
oguyovou.
Ta Tpo@iua nou eivat evaioBnta 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 exknépmouv agpla OTav aPPayLoTolV Uno
Kevo. [la va NpoeToLPAcETE QUTA TA TPOPLUA YLa OU-
OKeuaaola KevoU, MPENEL NPWTA va Ta Aep(LOETE.
OAeg ot eunaBeig TpoPEG nNpénel va wuxovtat n va
Katayuxovtat yla va ano@euxBei n aAoiwan.
* H ouokeuaoia uno kevd dev uNokaBLoTa TNV Kovoep-
Bonoinon.



008nyLeg AettoupyLag

MNapackeuaopara

e AlaBdoTe NMPOOEKTIKA TO eyXeLpidlo Xpnong npv
ano T xpnon.

e JUVOEDTE TN YELWHEVN MpiZa.

® AvolETe TO KAMAKL, NATACTE TO KOUPNL AewToupyiag,
TO pnxavnpa eivat €Tolpo yla Aetroupyia, n Auxvia
LED Ba eppavioel Tnv Teeutaia Aetroupyia. Topa
XPNOLHOMOLACTE TO PNXAVNHA yld OUOKEUAGia uno
KEVO.

Mwg va BonBELTE KAL GTEYAZETE HE TOAVTEG

1. En\éETe ToAvTa KEVOU 5. Awdikaoia epyaciag (oTeyavonoinon Kevou)

Enwté€re Tn BAkn kevoU katdAnlou peyeBoug.
ApnoTe €va eAaxtoto 2,5 - 5 ek. EntnAgov kepa-
v 010 Névw PEPOG TN BnkNg yia va e€aopali-
O€TE TNV MOLOTNTA, TNV AEPOCTEYN GPPAYLON.

. Enu\é€Te Tn Aettoupyia opdylong Kat pubpioTe
T0 XpOVo oppaylong
[MatnoTe To NANKTPO pUBHLONG, OTAV N EVOELKTIKN
Auxvia TNG WPAg oPEAYLONG elval EVEPYOMOLNHE-
vn, enthéyeTal n Aetroupyia oppayong. lNartnote
10 NANKTPO "+ N “-" yia va au€noeTe N va Pelwoe-
TE TO XPOVO OPPAYLONG, TO XPOVLKO OLacTNUa elvat
0 ~ 6 deuteporenta.3. EmA&ETe 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 evoelkTikn Auxvia Ba avayet ouppw-
va pe Tov entAeypevo Babuo kevou. Otav enthege-
1€ TNV £nhoyn PuBuizopevn, natnote “+” kat “-"
yla va pubuicete onotodnnote Babuo petagu 23,5

a. KAeiloTe To KGAUPPa, NAThOTE TO KOUPNL évap-
€Nnc, N oUOKeUN eivat €Toln yla Aettoupyia.

B. H avrAia apxizel va Aewroupyel. H evOelkTikn
Auxvia Tou npokaBoplopévou BaBuolu Kevou
apxizet va avaBooBnvel (61av o BaBpog kevou
(pTacel otov npokaBoplopévo Babuo, n evoel-
kTikn Auxvia Ba eivat otaBepn). O apBuog otn
Ahuxvia LED Ba petpnoet and 0 eéwg 1o 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 pnxavnpa akouyeTal TPELG QPOPEG, N
OAn Oladilkacia olokAnpwvetal. To pnxavn-
pa Ba enwoTpéyel atn AetToupyia €T0LHO MPOG
epyaoia. Ta LED kat ot evoetkTikeg Auxvieg Ba
elpavioTolv avaloya.

~29,3inHg
4. TonoBeTAOTE TNV 0AKOUAO KEVOU HE AVTIKELPEVA
yéoa ato Balapo kevou.
éva. BeBalwBeire o011 To UYoOG TOU CAKOU CUOKEU-
aotlag Je uypn N uypn Tpo@n MpeEnet va eivat

Inpeiwon: Kata Tn dlapKela Twv napandvew dtadt-
Kaolmv “b” kat “¢”, nathote To NANKTpo Seal (Zppa-
ylon), 8a teBel ek TwV NpoTépwv oe AetToupyia Seal.

HIKPOTEPO ano 1o UYog TG paBdou oppayt-
ong.

ol. ByaAte Tov ocako cuokeuaoiag, BeBawwBeire
OTL TO OTOMLO Tou oakou Ba npénet va eivat
navw ano tn paBdo oepaylong.

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 a0QAAlGETE TNV TOAVTA.

Inpeiwon: oAOKANpNn n cakoUAa nou neplhap-

Bavel To 6TOHLO TNG GAKOUAAG Npénet va Bpioke-

Tat yéoa ato BaAapo kevou



Mwg va BonBeLTe KAl HAPLZETE PE TOAVTEG

1.

Enw\é€Te TodvVTa KEVOU

Enwégre Tn Bnkn kevou katdMnAou peyéBoug.
AgpnoTe €va ehaxioto 2,5 - 5 ek. EntnAéov kepa-
AV 010 Navw PéPOG TNG BNKNg yia va e€aopali-
O€TE TNV MOLOTNTA, TNV AEPOOTEYN OPPAyLaN.

. EnA\é€Te Tn AetToupyia oppayong Kat pubpioTte

TO XpOvo appaylong

[MathoTe To NANKTPO Set, 6Tav n evOELKTIKN Auxvia
Marinate Time eivat evepyonotnpevn, en\egte
Tn Aetroupyla papwarag. Matnote 1o koupnt "+ N
“-" yia va au€NoeTe N va PELWOETE TO XPOVO papt-
vaTag, To Xpoviko dtaotnpa eivat 9 - 99 Aenta.

. En\éEte BaBpog kevou

MathoTe 10 eninedo Kevou, eMNAEETE Tov anattou-
pevo BaBuo kevou. Ynapxouv 6 enthoyeg: Méylato
(29,3inHg), YwnAo (29,0inHg), Méoo (27,5inHg),
Xapnho (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 PuBuizopevn, nathote "+ kat ="
yta va puBpiceTe onotodnnote BaBuo petalu 23,5
~29,3inHg

. TonoBeTnoTE TNV 0AKOUAA KEVOU PE AVTIKELPEVA

péoa ato BaAapo kevou.

eva. BeBalwBeire 011 TO UYog TOU CAKOU CUOKEU-
aolag pe uypn n uypn Tpo@n nNpenet va elvat
HIKPOTEPO aMod TO UWoG TNG paBdou oppayt-
onc.

ot. ByaAre Tov odko ouokeuaoiag, BeBalwBeire
OTL TO 0TOHLO Tou oakou Ba npéenel va eivat
navw ano Tn paboo oppaytonc.

v10. AVOLETE TO KALM OTO PHMPOCTWVO HEPOC Tou Ba-
Aapou, ao@alioTe TNV KATw NAEUPA TOU OTO-
HaToG TNG 0OKOUAAG Kal MIECTE MPOG Ta KATW
TO KAUM yla va ao(QaAloETe TNV TOAVTA.

Inpeiwon: oA0kAnpn n gakoUAa nou nepthapBa-

VEL TO OTOMLO TNG GAKOUAAG NpéneL va BpiokeTat

péaa oTo BaAapo kevou

5. Awadikaoia epyaciag (Kevou-papwvarn)

éva. KAeloTe 10 KanakL, 1o pnxavnua Eekwva kat
petaBaivel oe kevd Kkat papwapopa. ‘Evag
KUKAoG Otapkel 9 Aentd, Mnopeite va pub-
ploete €wg kat 11 kukhoug (99 Aenta). ‘Bvag
NANPNG KUKAOG EedtnAmveTal wg €ENgG: ON-
HLOUPYWVTAG EvA KEVO MOU KPATA €va KEVO
- ekkévwon. O anatroUPevog xpovog yla T
dnploupyla Kevou Kat Tnv anevepyonoinon
nepinou 1 Aentd. O xpdvog ouykpATNOoNg Ke-
vou nepinou 8 AenTa.

ol. H avrAia apxizel va Aetroupyel. H evoetkTikn
Auxvia Tou npokaBoptopévou BaBpou kevou
apxizet va avaBooBnvet (61av o BaBuog ke-
voU @Tacel atov npokaBoptopévo BaBuo, n
evdelkTikn Auxvia Ba eivat ataBepn). O apiB-
pog otn Auxvia LED Ba petpnoet ano 0 ewg
70 npokaBoplopévo BaBuo kevou (otav eivat
£w¢ 5 kat 19'Hg, 1o unxavnpa Ba nxnoed).

vto. OTav TeAelwoel 10 Kevo, To pnxavnua Ba Te-
Bel autopata oe Aettoupyia Marinate. O xpo-
VOG (PPEZAPLOPATOG MOU avaypa@erat oTtnv
086vn Ba petpnBei kabe 1 Aentd. ApouU pe-
TPNONKe N TPN evog noAkanAdaotou Twv 9, o
Balapog kevoU apxizel apnvovrag Tov agpa
peoa otnv Toavra. Otav TeAelwoel n OLadika-
ola eloaywyng agpa, n Aewroupyla Kevou Kat
papwaparog enavaiapBaverat geExpLg 6Tou n
avriotpopn petpnon @racet 0. H dtadikaoia
oAokANpwBNKE.

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 ot-
adwkaol®v “b” kat “c¢”, nathote To NARKTPO Seal
(Zppaywon), Ba Tebei ek TwV NpoTépwv oe AeL-
Toupyia Seal.



QuAa&n TPOPLHWYV KAl NANPOPOPLEG ACPUAELAG

H pnxavn ouokeuaoiac Balapou kevou, Kitchen
Line, Ba @épel enavactaon oTov TpOMO Nou ayopd-
zeTe Kal anoBnkelete Tpo@Lua. Enedn n cuokeua-
ola kevoU Aettoupyel yla Tnv eEaAewyn Tou Kayiya-
TOG KATG TNV KATAYUEN Kat Tnv apyn aloiwon 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 1o 90% Tou agépa anoé Tn cuokeuaoia. Auto Ba
BonBnoel va dlaTNPNOETE PPETKA Ta PAyNTA €WG Kal
5 (pOopEG NEPLOCOTEPO MO OTL OE KAVOVLKEG ouvVON-
Keg. Ta Enpa TpOPLUa ONWG Ta ZUPAPLKA, Ta ONPNTPL-
akd kat 1o akeupt Ba napapeivouv Ppeécka anod Tnv
apxn PEXPLTO TEAOG.

EnwnAgov, n ouokeuaoia kevou egnodizel Toug OKw-
pouG Kat GM\a évtopa va npooBalouv Enpd npolo-
vTa. [TaKeTApETE HOVO T MO PPETKA TPOPLUA.
Qoto00, pnv Eexvare OTL OAa Ta TPOPLUA OEV ENWPE-
AouvTat ano Tn ouokeuacoia kevoUu. Mnv kevouTe noté
NakETo oKOpdo n pUKNTEG 6NWG Td pavirdpla. Mia
enkivouvn xnpikn avtidpaon AapBavel xwpa orav
anoPaKpUVETaL 0 a€PAg, MPOKAAWVTAG €MKIVOUVEG
EVEPYELEC QUTAV TWV TPOPiHwY o€ NepinTwon Kata-
noong. Ta Aaxavika Ba np€net va AeukaoTolv npw
ano TN CUOKEUAOLa yld va OKOTWOOUV OMOLaONMoTe
€vzUpa Mou pnopel va npokaAéoouv aloiwon Tng
€€ATPLONG OTAV OKOUMLOTEL HE NAEKTPLKN OKOUMa.

Tpogiua AnoBnkeuon katayukTn Kevou AnoBnkeuon yuyeiou kevol
Opeako Boelo & Mooxapakt 1-3years 1 month

Kipag 1 xpovog 1 pnva

Nwna xotpwva 2-3 xpovia 2-4 €Bdopadeg
Opeoka WAPIA 2 xpovia 2 eBoopadeg
Nwna noukepika 2-3 xpovia 2-4 eBdopadeg
Kanviota kpearta 3 xpovia 6-12 eBdopadeg
Opéoka Napaywyn, Blanched 2-3 xpovia 2-4 €Boopadeg
Opeoka ppouTa 2-3 xpovia 2 eBoopadeg
YkAnpa tupLa 6 pnveg 6-12 eBoopadeg
Oeteg kpearog Deli 0ev npoteiveTat 6-12 eBoopadeg
Opeaka zupapika 6 pnveg 2-3 eBdopadeg

MNapartnpnon: O napandvw nivakag givat povo yla avagopd. Kata tov kaBoplopd Tng neplodou anoBnkeuang,
navra unodeLKVUOVTAG TOUG TOMLKOUG UYELOVOHLKOUG Kat NdnpLoAoyLkoug kavoviopoug kat To HACCP.



AvTigeTwnion npoBANHaATWV

Yno 1ig katdMnAeg oUVBNKeG, N pnxavn cuokeuaciagc  KUyouv NpoBARpaTa. ZupBouleuTeiTe TO pEVOU avVTLHE-
Kouzivag kevou cag Ba cag dwoel kopupaia anoddoon TONLONG NPOBANPATWV NPV KAAEGETE TNV UNOCTAPLEN
KEVOU. 2€ OPLOHEVEG MEPLNTWOELG, EVOEXETAL VA NPO- neAaTOV.

MpoBAnpa

Auon

H ouokeun dev Ba evepyonotn-
Bel

BeBalwBeire 0Tt 10 unxavnpa eival cwaTd cuvOEGEPEVO OE PLa YELWHEVN
npiza.

EAEyEre To KaAwOLo Tpopodoaoiag yia ddkpua Kat KTunayata. Mnv
xpnotyonoleite pnxavnpa €av 1o KAA®ALO TPoP0od0GLAG ElvalL KATEGTPA-
yévo

BeBatwBeire 011 T0 KOUPNL AetTOoUpyiag nTav cwoTd natnpévo. H oBovn
LED Ba avayel 6Tav eivat evepyonotnyevn.

H ouokeun dev TpaBa €va
nANPEG Kevo pe BAKN

0 xpovog kevou/appaylang dev pnopeiva pubutotet apketa. PuBuioTe 1o
XpOVo KEVOU Kal oppaylopatog uynAoTepa kal a@atpeaTe NaiLTov agpa.
lta va apalp€oeTe Tov aépa Kat va oppayioeTe 0waTd, To Gvolypua Tou
0akKoUAtoU npénet va BpiokeTtat peéoa oto Bakapo kevou.

Ye nepinTwon cuokeuaoiag ano Tn ouokeuaoia, BeBalwBeite 0Tt dev Exouv
ohokAnpwBel kat Oev unapxouv Keva aTn oPpayLon.

To pnxavnpa cuokeuaoiag Kevou kat n BAkn kevou npénet va eivat kaBapa,
0TeYVA Kat 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 avioxng unopoUyv va TPUNACOUV ULKPEG ONEG O€
oakouAdkta. [a va anogeuxBel auto, KAAUYTE ALXPNPEG AKPEC e
XQPTONETOETA KAL KEVO O€ pLa vea Bnkn.

Optopéva pouTa Kat Aaxavika pnopolv va anekeuBephoouy aépia (ekTog
aeplwv) eav dev eivat kataAANAa AeUKaopEVa N KATEWUYPEVA NPV anod Tn
ouokeuaoia. Avouxtn Bnkn. Av vopizeTe 6Tt n aAloiwon Twv TpOPiHwWY EXEL
apxioel, anoppiyte Ta TpOGLUA. Eav n allolwaon Twv Tpopipwy dev Exel
apxio€L akopa, KaTavaA®oTe apeows. Le nepintwon apg@tBoAiag,
anopplyTe Ta TpOPLUA.

H ouokeun dev oppayizet
O0WOTA TO 0OKOUAQKL

0 xpovog oppdylong pnopei va gnv eivat apkeTa peyarog. Augnate 1o
XpOvo 0pEAyLoNg Kat doKLaoTe §ava.

O1B8nkeg dev Ba oppayloToUv eav undpxel kanota uypacia, cwpatidla
TPOQPNG N OUVTPLPPLA TNV NEPLOXN GPPAYLONG. LKOUMIOTE TO ECWTEPLKO TOU
oakouAtoU kaBapd kat dokipaoTe Eava.

H oakoUAa npénetva tonoBetnBel owaTta Kata Pnkog NG paBoou
oppaytong. BeBatwBeire 011 0AdKANpN n BAKN elvat navw ano tn paBoo
0QPAYLONG KaL OTL OEV UNAPXOUV ZAPEG GTO UALKO TNG 0AKOUAAG.




KwdLKkol 6(paApatwy Kat ENGKEUN

Kwdlkog Aoyog eldonoinong Entokeun

oQAaAUaTog

EO01 Otav 1o pnxavnua apatpel kevod EAeyEre av 10 KaNAkKL Kevou elvat KAELOTO.
yLa KGnoLo xpoviko dLaoTnpa, ot EAeyEre avTa napepBuopata oppaylong eivat cwoTd
dUo dlakonTeg nieang dev ouvappoAoynpéva.

KAELVOUV. EAeyEre av n avTAia eGakoAouBel va Aettoupyetl.
EAeyEre edv ol dlakonTeg nieong elval akopa tkavol
[eAéyEre Tov aywyo oUvdeonc, Toug SLakoNTEC nigong,
70 KAAWdL0 dedopevwv 10P kAn.)

E02 Otav o pnxavnpa elcéABet atn EAeyEre av 0 KaNAkKL KeVOU elvat KAELOTO.

AewToupyia oppaytong, o EAeyEe av 0 PikpodLakonTng eivat owotog (kakwmdo
PLKPOOLAKOMNTNG O€V KAELVEL. ouvdeang GAST, pikpodlakonTng, KaA@dLo dedopEvmY
10P kAn.)

LP H tpogpodoatia xaveral Eapvika Matnarte 1o koupnt “STOP” yia va aneleuBepmaeTe Tov
Kata Tn Aetroupyia Tou a€pa kal otn ouvexeta n evoetgn LP Ba eGagpavioret.
pNXavnpartoc. Eav epgaviotet Eava, eAéyEre To oUoTnPa Tpopodoaiag

(n.x. 10 KaAwdLo Tpo@odootiag, Tnv npiza, Tnv NAakeTal.
Eyyunon

Onowodnnote eAATTWHA ENNPEAZEL TN AELTOUPYLKO-
TNTA TNG CUOKEUNG Mou yiveTal npo@aveg dUo xpo-
via PeTa Tnv ayopd Tng, Ba dlopBwveral pe dwpeav
EMLOKEUN N aVTLKATAOTAON, APKEL N CUOKEUN va €XEL
xpnotponotnBei kat ouvtnpnBet oUPPwva pe TLg 0dN-
yleg kat va pnv éxel yivel kataxpnon n Aavbaopevn
XPAON TNG Pe onolovonnoTe Tpono. Ae Biyovral Ta vo-
giga dkatwpata oag. Eav n cuokeun unootnpizertat

anod eyyunon, OnAwaoTe noU kat NoTe €xel ayopaoTel
Kat oupnep\aBete Tnv anodel€n ayopdc (n.x. ano-
del€n Aavikng nwAnong).

YUpQWVa He TNV MOATIKA HAG yla TN ouvexn eEEALEN
TV NPolOVTWV pag, dlatnpoue 1o Otkaiwpa va arAa-
€oupe 1o NpPoOLOY, TN CUOKEUAGLa Kat TLg npodlaypa-
(PEG TEKUNPLWONG Tou Xxwpig npoetdonoinan.

Anoppwyn & MNepBaiiov

H ouokeun, peta To népag Tng dLPKELAG ZWNG TNG,
Oev MpEMEeL va anoppinTeTal we OlkLako andppiypa.
[pénel va anoppinTetal, pe Okn oag eubuvn, oe
kaBoplopévo onpeto ouMoyng. H pn thpnon autoU
eVOEXETAL va TIHWPELTAlL CUPPWVA PE TOUG LOXUOVTEG
KavovlopoUg yta Tn otaBeon Twv anopplypdatwy. H
XWPLOTA OUAOYN Kal avakUKAwon auThg TNG oOu-
OKEUNG KaT@ Tn OTlypn Tng anoppwng BonBd otn
dlaTApNON TWV PUOLKWY NOpwV Kat eEacpaAizel Tnv
avaKUKAWGON TNG He TPOMO Nou npooTatelel TNV av-
Bpwnvn uyeia kat To neptBaiiov.

YEPBIZ EANAAOY:
Tnk.: 2130998989 (10 ypappec)
info@pks-hendi.com

[la neploooTepeG NANPOPOPLEG OXETIKA pE TO MoU
pnopeiTe va anoppiyeTe TN OUCKEUN yla aVAKUKAW-
0N, ENKOWVWYNOTE e TNV TOMKN €TAlpela GUAOYAG
anopptypatwy. Ot KaTAOKEUAOTEG Kal oL £l0aywyeic
dev avahapBavouv Tnv eubuvn avakUKAwong, ene-
€epyaaiag kat olkohoylkng otabeong, eite apeoa eite
HEOW ONPOOLOU OUCTAHATOG.
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Hendi B.V.

Innovatielaan 6

6745 XW De Klomp, The Netherlands
Tel: +31 317 681 040

Email: info@hendi.eu

Hendi Polska Sp. z 0.0.
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62-023 Robakowo, Poland
Tel: +48 61 658 7000
Email: info@hendi.pl

Hendi Food Service Equipment GmbH
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Tel: +43 6274200100

Email: office.austria@hendi.eu

Hendi Food Service Equipment Romania S.R.L.
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Brasov, 500164, Romania

Tel: +40 268 320330

Email: office@hendi.ro
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PKS Hendi South East Europe SA
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Tel: +30 210 4839700
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Hendi Italia S.R.L.

Via Leonardo da Vinci 4

39100 Bolzano (BZ), Italy

Tel: +39 800 727 438
Email:  office.italy@hendi.eu

Hendi HK Ltd.

1208, 12/F Exchange Tower

33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +852 2154 2618

Email: info-hk@hendi.eu

Find Hendi on internet:
www.hendi.eu

www.facebook.com/HendiToolsforChefs
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www.youtube.com/HendiEquipment
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