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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac¢ sie z niniejsza instrukcja
obstugi.

Kopiowanie niniejszej instrukgji bez zgody producenta jest zabronione.Zdjecia oraz rysunki maja charakter pogladowy i moga rézni¢
sie od zakupionego urzadzenia.

UWAGA: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy dokfadnie zapozna¢ sie z instrukcja obstugi. Instrukcje nalezy przechowy-
waé w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega sobie prawo do zmiany parametréw technicznych
urzadzen bez zapowiedzi. Zdjecia, rysunki oraz opisy urzadzen maja charakter pogladowy.

1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
* Nieprawidiowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac¢ powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie oséb.
¢ Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

* Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem
urzadzenia.

* W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem z woda lub innymi ptynami. W przy-
padku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadio do wody, nalezy natychmiast wyciagna¢ wtyczke z kontaktu, a nastepnie zleci¢
kontrole urzadzenia specjali$cie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowa¢ zagrozenie zycia.
¢ Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.
¢ Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.
* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.
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* Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowa-
nym punkcie naprawczym.

* W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposoéb, przed dalszym uzytkowaniem zawsze zle¢ prze-
prowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

* Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowac zagrozenie zycia.

* Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i chron go z dala od otwartego ognia. Jezeli chcesz
odtaczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

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

* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

* Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowa¢é uzytkowanie urzadzen elektrycznych. Nigdy nie pozwalaj dzie-
ciom postugiwac sie elektrycznymi urzadzeniami bez nadzoru.

* Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtacz je od zZrodta zasilania, wyciagajac
wtyczke z kontaktu.

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

* Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

* Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

2. BEZPIECZENSTWO PRZECHOWYWANIA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Pakowanie prézniowe wydtuza okres przechowywania produktéw dzieki usunieciu wiekszosci powietrza z pojemnika i uniemozli-
wieniu wnikania $wiezego powietrza do wnetrza pojemnika, dzieki czemu zostaje ograniczony proces utleniania. Pakowanie préznio-
we pomaga zachowaé smak i jakos¢ przechowywanych produktéw. Umozliwia réwniez powstrzymanie wzrostu mikroorganizméw
tlenowych, ktére w pewnych warunkach powoduja wyszczegélnione ponizej problemy:

Plesi — Plesn nie moze rozwija¢ sie w srodowisku o niskiej zawartosci tlenu; pakowanie prézniowe moze wyeliminowac¢ proces
rozwoju plesni.

Drozdze — Powstaja w wyniku fermentacji, co odzwierciedla sie zaréwno w zapachu jak i smaku produktéw. Drozdze potrzebuja
do rozwoju wody, cukru oraz umiarkowanej temperatury. Moga one przezy¢ zaréwno przy zapewnionym dostepie powietrza jak i
bez powietrza. Spowolnienie rozwoju drozdzy wymaga wychtodzenia produktu, natomiast zamrazanie zatrzymuje ten proces caf-
kowicie.

Bakterie — powoduja nieprzyjemny zapach, utrate koloru oraz/lub zmiekczenie i oslizgto$¢ powierzchni produktu. W odpowiednich
warunkach jad kietbasiany (organizm wywotujacy botulizm) moze rozwija¢ sie bez powietrza i nie daje sie wykry¢ za pomoca zapachu
lub smaku. Pomimo, iz jest to bardzo rzadka bakteria jest ona ogromnie niebezpieczna.

Tak jak w przypadku innych sposobéw przechowywania zywnosci, bardzo wazne jest skontrolowanie przed konsumpcja czy dany
produkt spozywczy nie jest zepsuty.

Aby bezpiecznie przechowywa¢ jedzenie nalezy trzymac¢ je w niskiej temperaturze. Temperatura 4°C lub nizsza znacznie ogranicza
rozwdj mikroorganizméw. Zamrazanie produktéw w temperaturze -17°C nie zabija mikroorganizméw, ale zatrzymuije ich rozwd;.
W celu diugotrwatego przechowywania produktéw tatwo psujacych sie nalezy je zawsze zamrozi¢ po zapakowaniu prézniowym.
Nalezy zauwazy¢, ze pakowanie prézniowe nie moze odwrdci¢, ani cofnaé procesu psucia produktéw spozywczych. Moze jedynie
spowolni¢ zmiany obnizajace jakos¢ produktéw. Bardzo trudno jest przewidzie¢ jak diugo dany produkt spozywczy zachowa swoja

tego produktu przed zapakowaniem prézniowym. )



Uwaga: pakowanie prézniowe nie moze by¢ stosowane zamiast przechowywania w lodéwce lub zamrazania. Wszystkie fatwo psu-
jace sie produkty spozywcze, ktére wymagaja przechowywania w lodéwce lub zamrazarce muszg by¢ przechowywane w lodéwce
lub zamrazane niezaleznie od ich wczes$niejszego zapakowania prézniowego.

Wskazéwki dotyczace przygotowania produktéw do pakowania prézniowego

Warzywa nalezy zblanszowa¢ przed zapakowaniem prézniowym. Blanszowanie powstrzymuje dziatanie enzymow, ktére powoduja
utrate smaku, koloru oraz zmiane konsystencji produktéw. Aby zblanszowac¢ warzywa nalezy wiozy¢ je do gotujacej wody lub do
kuchenki mikrofalowej i zagotowaé, pilnujac aby nie stracity kruchosci. Nastepnie nalezy zanurzy¢ je w zimnej wodzie, aby zatrzymac
proces gotowania. Na koniec nalezy osuszy¢ warzywa recznikiem i zapakowa¢ prézniowo. Warzywa kapustne (brokuty, brukselka,
kapusta, kalafior, kapusta wioska, rzepa) podczas przechowywania wydzielaja gazy. Dlatego tez po blanszowaniu nalezy przechowy-
wac je wylacznie w zamrazarce.

3. OPIS URZADZENIA
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A. Przycisk wtacznika (On/Off)

Po podtfaczeniu urzadzenia do zrédta zasilania, na wyswietlaczu (G) pojawi sie komunikat OFF, nalezy wcisna¢ przycisk wtacznika
ON/OFF, na wyswietlaczu (G) pojawi sie wstepnie ustawiony czas zgrzewania (lub czas marynowania), a nastepnie wstepnie usta-
wiona warto$¢ stopnia odsysania powietrza. Teraz urzadzenie jest gotowe do pracy. Po wcisnieciu przycisku ON/OFF urzadzenie
powrdci do trybu oczekiwania. Na wyswietlaczu (G) pokaze sie komunikat OFF.

B. Przycisk aktywacji pracy (Start)

Kiedy urzadzenie jest gotowe do pracy nalezy wcisnaé przycisk Start, urzadzenie przejdzie w tryb odsysania powietrza — zgrzewania
lub w tryb odsysania powietrza — marynowania (w zaleznosci od dokonanych ustawien).

C. Przycisk zgrzewania (Seal)

Weisniecie przycisku zgrzewania Seal podczas trybu odsysania powietrza spowoduje zatrzymanie procesu odsysania powietrza i
rozpoczecie procesu zgrzewania.

D. Przycisk zatrzymania pracy (Stop)
Po wecisnieciu przycisku Stop urzadzenie przerwie kazdy biezacy proces.
E. Przycisk funkcyjny (Function)

Weisna¢ przycisk funkcyjny (Fuction), wybra¢ tryb odsysania powietrza — zgrzewania lub w tryb odsysania powietrza — marynowania
(w zaleznosci od dokonanego wyboru zapali si¢ odpowiednia lampka kontrolna). Za pomoca przyciskéw ,,+” ,,-” ustawic¢ czas zgrze-
wania lub czas marynowania (czas pokaze sig¢ na wyswietlaczu).

F. Przycisk stopnia odsysania powietrza (Vacuum Degree)
Weisnaé przycisk stopnia odsysania powietrza, wybraé zadana warto$¢ stopnia odsysania (zaswieci sie odpowiednia lampka kontrol-
na, wskazujac wartos$¢ w jednostkach inHg — cale stupa rteci). Aby ustawi¢ zadang warto$¢ stopnia odsysania powietrza nalezy wybraé
funkcje ustawien wtasnych (ADJUSTABLE), regulujac warto$¢ za pomoca przyciskéw ,,+” ,,-” (wybrany stopien odsysania powietrza
pokaze sie na wyswietlaczu).

G. Wyswietlacz

I. Pokazuije stopien odsysania powietrza w czasie rzeczywistym.

2. Pokazuje czas zgrzewania lub czas marynowania.

H. Przycisk ustawiania wartosci (,,+” ,,-”")

I. Ustawia czas zgrzewania

2. Ustawia czas marynowania

3. Ustawia wartos¢ stopnia odsysania powietrza

I. Lampki kontrolne
1. Wskazuja biezacy proces

12. Wskazuja stopien odsysania powietrza




4. DANE TECHNICZNE

Model 691311v02
Napiecie zasilajace 230 V/50 Hz
Moc 630 W
Wymiary zewnetrzne 470x360x365 mm
Dtugos¢ listwy zgrzewajacej 290 x 3,5 mm
Poziom hatasu <70DB
Cisnienie >-29.3"Hg / -992 mbar
Temperatura otoczenia 5°C-30°C
Waga 24 kg
5.MONTAZ

5.1. Instalacja do zrédta zasilania

Urzadzenie nalezy podiaczy¢ za pomoca wtyczki do gniazda zasilania sieci elektrycznej z zabezpieczeniem réznicowo-pradowym.

5.2. Lokalizacja

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej i stabilnej powierzchni z dala od zrodet ciepta takich jak kuchnia, frytownice itp.

6. URUCHOMIENIE

i Jezeli pracujecie Panstwo przy przetworstwie spozywczym lub w przemysle zywieniowym, zapewne juz znacie Paristwo zalety
pakownia prézniowego. Ten rodzaj pakowania produktéw spozywczych jest juz pomyslnie stosowany od wielu lat i jest uwazany
za bezpieczna i ekonomiczna metode wydtuzania okresu przydatnosci do spozycia zywnosci, z zachowaniem jej pierwotnej jakosci.
Jezeli pakowanie prézniowe jest nowoscia w Paristwa domu lub w pracy, wkrotce zaczniecie sie Parfistwo zastanawia¢ jak mogliscie
egzystowac nie znajac tej wspaniatej metody!

Bez wzgledu na to czy jestescie Panstwo poczatkujacy czy doswiadczeni w stosowaniu pakowania prozniowego, jest kilka zasad,
ktoérych nalezy przestrzegaé, aby zapakowane produkty byty bezpieczne do spozycia. Zaniedbanie stosowania tych zasad moze spo-
wodowac¢ nie tylko zepsucie sie produktu, ale takze w niektérych przypadkach nawet powazna chorobe lub smier¢.

Kiedy juz zaznajomicie sie Parfistwo z procedurami dotyczacymi uzytkowania urzadzenia V60 bedziecie Panstwo z fatwoscia i przy-
jemnoscia uzywa¢ Komorowa pakowarke prézniows i cieszy¢ sie zachowaniem wysokiej jakosci przechowywanych produktéw
spozywczych.

* Nalezy pakowac¢ jedynie $wieze produkty spozywcze. Nie nalezy pakowac prézniowo starych i zlezatych produktéw. Jezeli pro-
dukt juz przed zapakowaniem nie nadaje si¢ do spozycia, jego jakos¢ nie podniesie sie¢ podczas pakowania prézniowego.

« Swieze produkty (miesa, warzywa, sery, itp.) powinny by¢ przechowywane w temperaturze | °C lub nizszej albo powinny zosta¢
zamrozone po zapakowaniu prézniowym.

¢ Pakowanie prézniowe powoduje usunigcie z pojemnika duzej czesci powietrza. Odessanie powietrza spowalnia rozwdj wigkszo-
$ci zywych mikroorganizmdw takich jak bakterie tlenowe i plesn, ktére obnizaja jako$¢ produktéw spozywczych. Jednakze nie-
ktdre formy bakterii takie jak na przyktad laseczki jadu kietbasianego (odpowiedzialne za wywotanie botulizmu) naleza do grupy
beztlenowcoéw i moga rozwijac¢ sie w srodowisku bez dostepu tlenu.

* Produkty spozywcze podatne na rozwoj jadu kietbasianego powinny by¢ przechowywane w lodéwce przez krotki okres czasu,
natomiast dla dtuzszego przechowywania nalezy je zamrozi¢. Spozywaé natychmiast po podgrzaniu.

* Warzywa takie jak kalafior, brokuty, kapusta, po zapakowaniu prézniowym beda wydzielaty gazy. Dlatego przygotowujac tego
typu warzywa do pakowania prézniowego nalezy je uprzednio zblanszowac.

* Wszystkie tatwo psujace sie produkty spozywcze musza by¢ przechowywane w lodéwece lub mrozone, aby zapobiec ich zepsuciu.

* Pakowanie prézniowe nie jest substytutem puszkowania produktéw.

6.1. Pakowanie z wykorzystaniem torebek do pakowania prézniowego

Korzystajac z urzadzenia V60, mozecie Panstwo z tatwoscia zapakowac szeroka game produktéw o réznych rozmiarach i ksztattach.
Mozecie Panstwo réwniez przygotowaé i przechowywac zaréwno mate, pojedyncze porcje jedzenia jak i duze ilosci produktow
spozywczych.

* Produkty zachowujg $wiezos¢ 3-5 — krotnie diuzej niz w przypadku pakowania w tradycyjnych torebkach.

¢ Dostepne rézne rozmiary torebek — mozliwos¢ dostosowania rozmiaru torebki do Paristwa potrzeb.

* Doskonate do réznorakiego zastosowania zaréwno w kuchni jak i do przechowywania innych, niespozywczych produktéw.

* Przystosowane do zamrazania, przechowywania w lodéwce oraz podgrzewania w kuchence mikrofalowej. Torebki prézniowe

nadaja sie réwniez do gotowania.
* Torebki dostepne w réznej grubosci: standardowe o grubosci 3 mm oraz wyjatkowo wytrzymate o grubosci 4 mm.
* Doskonata jakos¢ za niewygdérowang cene.

* Warzywa nalezy zblanszowa¢ przed zapakowaniem prézniowym. W tym celu nalezy wtozy¢ warzywa do gotujacej wody lub do
kuchenki mikrofalowej i zagotowac¢, pilnujac aby nie stracity kruchosci. Nastepnie pakowa¢ prézniowo jak inne produkty.



7. INSTRUKCJA OBSLUGI URZADZENIA
Przed rozpoczeciem pracy z urzadzeniem nalezy uwaznie przeczytac jego instrukcje obstugi.
Urzadzenie nalezy podiaczy¢ do uziemionego gniazda zasilajacego.
Otworzy¢ pokrywe urzadzenia i wcisna¢ przycisk wiacznika ON/OFFE. Urzadzenie jest gotowe do pracy, na wyswietlaczu pokazany
jest ostatni wybrany tryb pracy. Teraz mozna rozpocza¢ pakowanie prézniowe.

7.1. Odsysanie powietrza z torebek i ich zgrzewanie

I. Wybra¢ torebke do pakowania prézniowego

Wybra¢ odpowiedni rozmiar torebki do pakowania prézniowego. Pozostawi¢ minimum |” do 2” wolnej przestrzeni w gérnej czesci
torebki, aby zapewni¢ prawidtowy, mocny i trwaty zgrzew.

2. Wybra¢ tryb zgrzewania i ustawi¢ czas zgrzewania

Weisnaé przycisk funkcyjny (Function). Wybor trybu zgrzewania zostanie potwierdzony zapaleniem sie lampki kontrolnej czasu
zgrzewania. Za pomoca przyciskéw ,,+” ,,-” zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas zgrzewania. Zakres czasu zgrzewania obejmuje od 1-6 (
wyswietlana wartos¢ 10-60 ) sekund.

3. Wybrac stopien odsysania powietrza

Weisna¢ przycisk Vacuum Degree i wybraé¢ zadany stopien odsysania powietrza. Istnieje mozliwo$¢ wyboru jednego z 6 stopni:
maksymalne odsysanie - Max (29.3 inHg), wysoki stopien odsysania - High (29.0 inHg), sredni stopien odsysania - Medium (27.5
inHg), niski stopien odsysania - Low (26.0 inHg), minimalne odsysanie - Minimum (23.5 inHg) oraz ustawienia wiasne - Adjustable. W
zaleznosci od wybranego stopnia odsysania powietrza zapali si¢ odpowiednia lampka kontrolna. W przypadku wyboru opcji wiasnych
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ustawien, nalezy ustawi¢ odpowiednia warto$¢ w zakresie pomiedzy 23.5~29.3 inHg za pomoca przyciskow ,,+” ,,-”.
4. Wiozy¢ torebke do pakowania prézniowego z zawartoscia do komory prézniowe;j.

a. W przypadku pakowania produktéw ptynnych lub produktéow o duzej zawartosci ptynu nalezy upewnic sie, ze te produk
znajduja sie ponizej poziomu listwy zgrzewajacej.

b. Potozy¢ torebke do pakowania prézniowego w taki sposéb, aby czes¢ torebki z otworem byta umieszczona w poprzek listwy
zgrzewajacej.

c. Otworzy¢ zacisk w przedniej czesci komory, zatozy¢ zacisk na dolng czesé otworu torebki i zacisna¢ zacisk, aby zablokowa¢
torebke.

Uwaga: wewnatrz komory prézniowej powinna znajdowac sie cata torebka wiacznie z jej otworem.
5. Tryb pracy - odsysanie powietrza - zgrzewanie (Vacuum-Seal)
a. Zamkna¢ pokrywe i wcisna¢ przycisk Start, urzadzenie jest gotowe do odsysania powietrza - zgrzewania.

b. Pompa zaczyna pracowaé. Zaczyna miga¢ lampka kontrolna wczesniej ustawionego stopnia odsysania powietrza (kiedy stopien
odsysania powietrza osiagnie ustawiona wczesniej warto$¢ lampka kontrolna przestaje migac i pali sie stale). Na wyswietlaczu
bedg3 odliczane liczby od 0 do ustawionej wartosci stopnia odsysania powietrza (kiedy odliczane wartosci osiagna 5 i 19 odezwie
sie sygnat dzwiekowy).

c. Po zakonczeniu cyklu odsysania powietrza urzadzenie automatycznie przejdzie w tryb zgrzewania. Na wyswietlaczu pokaze sie
wczesniej ustawiony czas zgrzewania i zacznie sie odliczanie w dét od ustawionego czasu do 0. Kiedy cykl zgrzewania zostanie
zakonczony urzadzenie zaczyna uwalnia¢ powietrze.

d. Caly proces bedzie zakonczony, kiedy odezwie sie trzykrotny sygnat dzwiekowy. Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci do
pracy. Zapala sie odpowiednie lampki kontrolne, a na wyswietlaczu pokaze sie odpowiedni komunikat.

Uwaga: nacisniecie przycisku Seal podczas procesu opisanego powyzej w punkcie b spowoduje, ze urzadzenie przejdzie od razu
do trybu zgrzewania.
8. MARYNOWANIE PROZNIOWE PRODUKTOW W TOREBCE LUB POJEMNIKU
I. Wybra¢ torebke lub pojemnik do pakowania prézniowego
Torebka do pakowania prézniowego: Wybra¢ odpowiedni rozmiar torebki. Pozostawi¢ minimum 1” do 2” wolnej przestrzeni w
gérnej czesci torebki, aby zapewni¢ prawidtowy, mocny i trwaly zgrzew.
Pojemnik: wybra¢ pojemnik o odpowiednim rozmiarze — taki, ktéry zmiesci sie we wnetrzu komory prézniowe;.
2. Wybra¢ tryb marynowania i ustawi¢ czas marynowania

Weisnaé przycisk funkcyjny. Kiedy zaswieci sie lampka kontrolna czasu marynowania, tryb marynowania zostat wybrany. Za pomoca
przyciskéw ,,+” ,,-” zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas marynowania. Istnieje mozliwosé ustawienia czasu w zakresie od 9~99 minut.

3. Wybrac stopien odsysania powietrza
Weisnaé przycisk Vacuum Degree i wybra¢ zadany stopien odsysania powietrza. Istnieje mozliwos¢ wyboru jednego z 6 stopni:
maksymalne odsysanie - Max (29.3 inHg), wysoki stopien odsysania - High (29.0 inHg), $redni stopient odsysania - Medium (27.5
inHg), niski stopien odsysania - Low (26.0 inHg), minimalne odsysanie - Minimum (23.5 inHg) oraz ustawienia wtasne - Adjustable. W
zaleznosci od wybranego stopnia odsysania powietrza zapali sie odpowiednia lampka kontrolna. W przypadku wyboru opcji wiasnych
ustawien, nalezy ustawi¢ odpowiednia warto$¢ w zakresie pomiedzy 23.5~29.3 inHg za pomoca przyciskow ,,+” ,,-”.

4. Wilozy¢ torebke lub pojemnik do pakowania prézniowego z zawartoscia do komory prézniowe;j.
Torebka do pakowania prézniowego

a. W przypadku pakowania produktéw ptynnych lub produktéw o duzej zawartosci ptynu nalezy upewnic sie, ze te produkty
_5.



znajduja sie ponizej poziomu listwy zgrzewajace;.

b. Potozy¢ torebke do pakowania prézniowego w taki sposéb, aby czes¢ torebki z otworem byta umieszczona w poprzek listwy
zgrzewajacej.

c. Otworzy¢ zacisk w przedniej czesci komory, zatozy¢ zacisk na dolng czes¢ otworu torebki i zacisna¢ zacisk, aby zablokowa¢
torebke.

Uwaga: wewnatrz komory prézniowej powinna znajdowac sie cata torebka wtacznie z jej otworem.
Pojemnik: wiozy¢ pojemnik z zawartoscia do wnetrza komory prézniowej. Jezeli pojemnik posiada wieczko nalezy je zdja¢, aby
zapewnic lepszy kontakt produktéw przeznaczonych do marynowania z procesami zachodzacymi w komorze prézniowe.

5. Cykl pracy odsysanie powietrza - marynowanie (Vacuum-Marinate)

a. Po zamknieciu pokrywy urzadzenie rozpoczyna prace i wchodzi w tryb odsysania powietrza - marynowania. Jeden cykl pracy
trwa 9 minut; maksymalnie jest | | cykli (99 minut). Proces przebiega w nastepujacy sposéb: odsysanie powietrza — utrzymanie
prézni — uwolnienie powietrza. Odsysanie i uwalnianie powietrza trwa okofo | minuty. Czas utrzymania prézni to okofo 8
minut.

b. Pompa zaczyna pracowac. Zaczyna miga¢ lampka kontrolna wczesniej ustawionego stopnia odsysania powietrza (kiedy stopien
odsysania powietrza osiagnie ustawiona wczesniej wartos¢ lampka kontrolna przestaje migac i pali sig stale). Na wyswietlaczu
beda odliczane liczby od 0 do ustawionej wartosci stopnia odsysania powietrza (kiedy odliczane wartosci osiagna 5 i 19 odezwie
si¢ sygnat dzwigkowy).

c. Po zakonczeniu cyklu odsysania powietrza urzadzenie automatycznie przejdzie w tryb marynowania (utrzymanie prézni). Na
wyswietlaczu pokaze sie czas marynowania i zacznie si¢ odliczanie w dét co | minute. Kiedy odliczany czas osiagnie liczbe
stanowiaca wielokrotnos¢ 9, komora prézniowa zaczyna uwalnia¢ powietrze. Po uwolnieniu powietrza urzadzenie bedzie po-
wtarzato tryb odsysania powietrza — marynowania, do momentu, az czas na wyswietlaczu zostanie odliczony do 0. Wtedy caty
proces zostanie zakonczony.

d. Caly proces bedzie zakonczony, kiedy odezwie sie trzykrotny sygnat dzwiekowy. Urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci do
pracy. Zapala sie odpowiednie lampki kontrolne, a na wyswietlaczu pokaze sie odpowiedni komunikat.
Uwaga: nacisniecie przycisku Seal podczas procesu opisanego powyzej w punkcie b spowoduje, ze urzadzenie przejdzie od razu
do trybu zgrzewania.

9. PRZECHOWYWANIE POZYWIENIA ORAZ ZASADY BEZPIECZENSTWA

Pakowarka prézniowa V60 zrewolucjonizuje sposéb kupowania i przechowywania zywnosci. Poniewaz pakowanie prézniowe po-
maga efektywnie wyeliminowac zmiany w przechowywanych artykutach spozywczych spowodowane dostepem powietrza oraz od-
wodnieniem produktéw, jak réwniez spowalnia proces psucia si¢ pozywienia, teraz mozecie Paristwo doceni¢ korzysci wyptywajace
z mozliwosci kupowania produktéw spozywczych w duzych ilosciach bez narazania si¢ na ryzyko zmarnowania szybciej psujacych
sie artykutow.

Pakowanie prézniowe z wykorzystaniem urzadzenia V60 umozliwia usuniecie z opakowania prézniowego az do 90% powietrza.
Dzieki temu pozywienie zachowa $wiezo$¢ 5 — krotnie dtuzej niz w przypadku tradycyjnych metod przechowywania. Produkty
suche, takie jak makarony, ptatki lub maka pozostang $wieze od poczatku do konca. Dodatkowo pakowanie prézniowe pozwoli
zabezpieczy¢ zywno$¢ przed wotkiem zbozowym oraz innymi owadami, ktére legna sie w suchych produktach spozywczych. Nalezy
pakowac¢ wylacznie jak najswiezsze produkty.

Jednakze nalezy pamietaé, ze nie wszystkie rodzaje produktéow spozywczych nadaja sie do pakowania prézniowego. Nigdy nie
nalezy pakowac¢ prézniowo czosnku lub grzybéw. Po usunieciu powietrza z opakowania z czosnkiem lub grzybami zachodzi w
tych produktach reakcja chemiczna powodujaca, ze staja sie one niebezpieczne do spozycia. Warzywa powinny zostaé zblanszowane
przed zapakowaniem prézniowym, aby zlikwidowac¢ wszelkie enzymy, ktére moga powodowac ich rozkiad oraz wydzielanie gazéow.

Produkty spozywcze Zapakowane prézniowo prze- | Zapakowane prézniowo Typowe przechowywanie
chowywane w zamrazalniku przechowywane w lodéwce
Swieza wotowina i cie- I-3 lata | miesiac I-2 tygodnie
lecina
Mieso mielone | rok | miesiac I-2 tygodnie
Swieza wieprzowina 2-3 lata 2-4 tygodnie | tydzien
Swieze ryby 2 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Swiezy dréb 2-3 lata 2-4 tygodnie | tydzien
Miesa wedzone 3 lata 6-12 tygodni 2-4 tygodnie
Produkty swieze, blan- 2-3 lata 2-4 tygodnie I-2 tygodnie
szowane
Swieze owoce 2-3 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Twarde sery 6 miesiecy 6-12 tygodni 2-4 dni
Wedliny w plasterkach Nie zaleca sie 6-12 tygodni I-2 tygodnie
Swiezy makaron 6 miesiecy 2-3 tygodnie | tydzien




10. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
10.1. Wskazéwki ogdlne

Regularna, kompleksowa konserwacja jest niezbedna dla wydtuzenia czasu eksploatacji urzadzenia i dla zapobiezenia awariom jak i
dla osiagniecia optymalnych rezultatéw pakowania. Jesli urzadzenie jest uzytkowane intensywnie (pracuje ponad 4 godziny dziennie),
zaleca sie przeprowadzanie profesjonalnej konserwacji co 6 miesiecy. Przy mniej intensywnym uzytkowaniu urzadzenia przepro-
wadzenie kompleksowej konserwacji raz do roku jest wystarczajace. (czestotliwos¢ konserwacji zalezy od lokalizacji urzadzenia,
otoczenia i rodzaju pakowanych produktéw).

Miedzy kompleksowymi, okresowymi konserwacjami konieczne jest regularne realizowanie drobniejszych dziatari konserwacyjnych,
ktére uzytkownik urzadzenia moze przeprowadzi¢ we wtasnym zakresie. Zakres tych dziatart wyszczegdlniono na niniejszej stronie.

A WAZNE UWAGI W TRAKCIE | PO PRZEPROWADZONE] KONSERWAC]I

* Przed kazda konserwacja urzadzenia nalezy je odfaczy¢ od zrédta zasilania. Zawsze nalezy odiaczy¢ wtyczke przewodu zasilaja-
cego od gniazdka elektrycznego.

* W przypadku, gdy urzadzenie nie dziata prawidtowo lub wytwarza dziwne dzwieki, nalezy je natychmiast wytaczy¢ za pomoca
przycisku ON/OFF i skontaktowac sie z dostawca.

* Podczas czyszczenia przezroczystej pokrywy NIE WOLNO uzywac srodkéw czyszczacych zawierajacych rozpuszczalniki. Nale-
zy réwniez kontrolowac przynajmniej raz w tygodniu czy na pokrywie nie ma peknie¢. W przypadku pojawienia si¢ peknie¢ nalezy
natychmiast wytaczy¢ urzadzenie i skontaktowac sie z dostawca

* Nie wolno czysci¢ urzadzenia pod wysokim cisnieniem. Czyszczenie pod ci$nieniem moze spowodowac powazne uszkodzenia
zaréwno czesci elektronicznych urzadzenia jak i jego innych czesci. o

* Nie wolno dopusci¢, aby woda dostata sie do dyszy wylotowe]j powietrza z komory prézniowej lub do otworu wylotowego z
pompy, co mogfoby spowodowac¢ nieodwracalne uszkodzenia pompy.

* Przeprowadzanie wiekszych napraw i konserwacji musi by¢ realizowane przez autoryzowanego dostawce urzadzenia.

* Urzadzenia sa zaprojektowane do pracy nie diuzszej niz 5 godzin dziennie. Dostawca urzadzen nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek awarie czy uszkodzenia powstate w wyniku wyraznego przekroczenia wyzej podanego limitu czasu pracy urzadzenia
bez wczesniejszej konsultacji z dostawca lub producentem.

* Przenoszenie lub transport urzadzenia musi odbywa¢ sie w pozycji pionowej. NIE WOLNO przechyla¢ urzadzenia, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie pompy.

* W przypadku niestosowania si¢ do wskazéwek niniejszej instrukeji dotyczacych konserwacji urzadzenia dostawca oraz producent
nie ponosza odpowiedzialnosci za jakiekolwiek awarie czy uszkodzenia urzadzenia.

10.2. Harmonogram standardowych konserwacji okresowych

Codziennie:
* Wyczysci¢ wilgotng $ciereczka komore prézniowa, pokrywe i obudowe urzadzenia.
* Zwréci¢ uwage, aby do czyszczenia nie uzywac zadnych srodkéw czyszczacych zawierajacych rozpuszczalniki.
* Nie czysci¢ urzadzenia pod cisnieniem.

* Czyszczenie listwy zgrzewajacej i uchwytu silikonowego przy uzyciu wilgotnej szmatki

I 1. PROBLEMY, PRZYCZYNY, ROZWIAZANIA

Przy prawidtowej obstudze i odpowiedniej konserwacji pakowarka prézniowa V60 zapewni Panstwu diugie lata wydajnej i beza-
waryjnej pracy. Jednakze, tak jak podczas uzytkowania kazdego urzadzenia, moga pojawi¢ si¢ drobne problemy. Prosimy, aby przed
skontaktowaniem sie z serwisem naprawczym przeczytali Paristwo wskazéwki dotyczace samodzielnego rozwiazywania probleméw.

Pakowarka prézniowa nie witacza sie
* Nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato prawidtowo podtaczone do uziemionego gniazda zasilajacego.
* Sprawdzi¢ czy przewdd zasilajacy nie jest pekniety, przeciety lub uszkodzony w inny sposéb. Nie nalezy uzytkowaé urzadzenia,
w przypadku, gdy jego przewdd zasilajacy jest uszkodzony.
* Upewnic sie, ze przycisk wiacznika ON/OFF zostat prawidtowo wecisniety. Kiedy urzadzenie jest wiaczone wyswietlacz jest pod-
$wietlony.
Pakowarka prézniowa nie odsysa powietrza w odpowiednim stopniu
¢ Ustawiono nie wystarczajaco dtugi czas odsysania powietrza / zgrzewania. Nalezy wydtuzy¢ czas odsysania powietrza i zgrzewa-
nia, a nastepnie spréobowac ponownie zapakowa¢ produkt.
* Aby proces pakowania prézniowego (odsysanie powietrza i zgrzewanie) przebiegat prawidtowo otwér torebki przeznaczonej do
zapakowania prézniowego musi znajdowac sie wewnatrz pakowarki.
* Przy pakowaniu z wykorzystaniem folii do pakowania prézniowego z rolki nalezy upewnic sie, ze poprzedni zgrzew jest catko-
wicie szczelny.
* Aby prawidiowo zapakowa¢ zadane artykuty zaréwno pakowarka jak i woreczki przeznaczone do pakowania prézniowego mu-
sza by¢ czyste, suche i wolne od wszelkich resztek produktéw lub innych zanieczyszczen. Przetrzeé powierzchnie listwy zgrze-
wajacej oraz wnetrze torebki do pakowania i sprobowac¢ ponownie.

Torebka do pakowania prézniowego traci szczelnos¢ po zakonczeniu zgrzewania
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* Ostre przedmioty moga spowodowa¢ powstanie matych otworéw w torebkach. Aby unikna¢ przektucia torebki nalezy owinaé
ostre krawedzie papierowym recznikiem i uzy¢ do pakowania nowej torebki.

* Niektére owoce i warzywa, jezeli nie zostaty odpowiednio zblanszowane lub zamrozone przed zapakowaniem, moga wydziela¢
gazy. W takim przypadku nalezy otworzy¢ torebke. Jezeli uwazacie Panstwo, ze przechowywane produkty zaczety sie psu¢, nale-
Zy je zwyczajnie wyrzucic. Jezeli proces rozktadu jeszcze sie nie rozpoczat nalezy jak najszybciej skonsumowac te produkty. Jezeli
jednak istnieja watpliwosci co do $wiezosci artykutéw spozywczych, lepiej je wyrzucic.

Pakowarka prézniowa nie zgrzewa prawidiowo torebek

¢ Ustawiony czas zgrzewania moze by¢ zbyt krotki. Wydtuzy¢ czas zgrzewania i sprobowac ponownie.

* Nie jest mozliwe szczelne zgrzanie otworéw torebek, w przypadku, gdy sa one wilgotne lub, gdy miejsce zgrzewania jest zabru-
dzone resztkami jedzenia lub innymi zanieczyszczeniami. Nalezy wytrze¢ wewnetrzna strone torebki do pakowania préozniowego
i sprobowac¢ ponownie.

* Torebka przeznaczona do zgrzewania musi by¢ prawidtowo umieszczona wzdiuz listwy zgrzewajacej. Nalezy upewnié sie, ze
otwor torebki na catej dtugosci zostat umieszczony na listwie zgrzewajacej oraz, ze konce torebki nie s3 zagniecione lub ,,zwi-

chrowane”.
12. KODY USTEREK
Kod usterki | Przyczyny alarmu Sposéb postepowania
Kiedy urzadzenie odsysa powietrze | .Sprawdzi¢ czy pokrywa komory prézniowej jest zamknieta;
przez pewien czas, dwa przetaczniki | 2 Sprawdzi¢ czy uszczelki zgrzewania zostaly prawidtowo zamon-
ci$nienia nie zamykaja sie. towane;
EOI 3.Sprawdzi¢ czy pompa wciaz pracuje;
4.Sprawdzi¢ czy przetaczniki ci$nienia nie ulegty awarii (spraw-
dzi¢ rurke potfaczeniowa, przetaczniki ci$nienia, kabel przesytania
danych 0P itp.)
Kiedy urzadzenie przechodzi w tryb | .Sprawdzi¢ czy pokrywa komory prézniowej jest zamknieta;
E02 zgrzewania, mikropr.'zeiqcznik nie 2.Sprawdzi¢ czy mikroprzetacznik nie ulegt awarii (przewéd
zamyka sie. potaczeniowy GAS|, mikroprzetacznik, kabel przesytania danych
|OP, itp.)

13. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN
Informacja dla uzytkownikéw o prawidtowych zasadach postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym

¢ Zostaw stary sprzet w sklepie, w ktérym kupujesz nowe urzadzenie. Kazdy sklep ma obowiazek nieodpfatnego przyjecia starego
sprzetu jesli kupimy w nim nowy sprzet tego samego typu i w tej samej ilosci. Warunkiem jest dostarczenie sprzetu do sklepu na
swoj koszt.

* Odnies$ zuzyty sprzet do punktu zbierania. Informacje o najblizej lokalizacji znajdziecie Panstwo na gminnej stronie internetowe;j
lub tablicy ogtoszen urzedu gminy., a takze na www.electro-system.pl.

* Zostaw sprzet w punkcie serwisowym. Jezeli naprawa sprzetu jest nieoptacalna lub niemozliwa ze wzgledéw technicznych, ser-
wis jest zobowiazany do nieodptatnego przyjecia tego urzadzenia.

* Oddaj zuzyty sprzetu nie ruszajac sie¢ z domu. Jesli nie maja Panstwo czasu lub mozliwosci przewiezienia swojego sprzetu do
punktu zbiérki, mozna skorzystaé z ustug specjalistycznych firm.

Pamietaj! Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu facznie z innymi odpadami
Groza Ci za to wysokie kary pienigzne.

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukcji oznacza, ze produktu nie wolno
wyrzucaé do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obowiazkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyzna-
wooo339owzczonego punktu zbidrki w celu wtasciwego jego przetworzenia.

14. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwaranciji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu , nie podlegaja one naprawie gwa-
rancyjnej

Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone kamieniem
kottowym, $ruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego rodzaju elementy
uszkodzone mechanicznie.



Wir danken lhnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Inbetriebnahme lesen Sie sich bitte sorgfiltig diese Bedienungsan-
leitung durch.

Jegliches Kopieren dieser Bedienungsanleitung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten.
Die Bilder und Zeichnungen wurden anschaulich dargestellt und kénnen von lhrem Gerat abweichen.
VORSICHT: Die Bedienungsanleitung soll an einem sicheren und fiir das Personal allgemein zugdnglichen Platz aufbewahrt werden.
Der Hersteller behilt sich das Recht vor, technische Parameter bei den Gerdten ohne Ankiindigung zu @ndern.
|I. SICHERHEITSHINWEISE

¢ Fehlbedienung oder unsachgemaBer Gebrauch kénnen starke Beschadigungen am Gerit oder Menschenverletzung zur Folge
haben.

¢ Das Gerit kann nur zu dem Zwecke genutzt werden, zu dem es entwickelt wurde.

¢ Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, die auf eine fehlerhafte Bedienung oder unsachgeméBen Gebrauch
zuriickzufiihren sind.

* Bei der Nutzung schiitzen Sie das Gerat und den Stecker des Stromversorgungskabels vor dem Kontakt mit Wasser oder anderen
Flissigkeiten. Fallt das Gerat aus Versehen ins Wasser, sollten Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen und nachfolgend von
einem Fachmann iberpriifen lassen.

Bei Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann Lebensgefahr bestehen.
Offnen Sie nie selbst das Gehiuse des Gerits.

Stecken Sie keine Gegenstinde in Offnungen im Gehiuse des Geriits.

Fassen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels nie mit nassen Handen an.

Kontrollieren Sie regelmaBig den Zustand des Steckers und des Kabels. Sind der Stecker oder das Kabel beschidigt, beauftragen Sie
eine Fachservicestelle mit der Reparatur.

Fallt das Gerét hin oder wird es auf eine andere Weise beschadigt, soll es vor weiterem Gebrauch immer gepriift werden und evtl.
in einer Fachservicestelle repariert werden.

Reparieren Sie nie das Gerit selbst — es besteht Lebensgefahr.

Schiitzen Sie das Stromversorgungskabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heiBen Gegenstanden und halten Sie es weit von offe-
nem Feuer fern. Wollen Sie das Gerit aus der Steckdose ziehen, dann halten Sie immer den Stecker in der Hand, ziehen Sie nie an
dem Kabel.

Sichern Sie das Kabel (oder das Verlangerungskabel) auf solche Weise, so dass es nicht aus Versehen aus der Steckdose gezogen
werden kann, oder dass niemand dariiber stolpert.

Kontrollieren Sie den Betrieb der Gerits wihrend seiner Nutzung.

Vermeiden Sie die Nutzung des Gerits durch Minderjahrige, Personen mit verminderten physischen, geistigen oder sensorischen
Fahigkeiten, sowie unerfahrene Personen oder Personen ohne Kenntnis. Die oben genannten Personen diirfen das Gerat nur unter
Aufsicht einer fiir die Sicherheit zustandigen Person bedienen.

Wird das Gerit zeiteilig nicht benutzt oder gereinigt, schalten Sie es von der Betriebsspannung ab.

ACHTUNG! Wird der Stecker des Stromversorgungskabels zum Stecker angeschaltet, bleibt das Gerit die ganze Zeit unter Span-
nung.

Schalten Sie das Gerit aus, bevor Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Ziehen Sie nie das Gerat mithilfe des Stromversorgungskabels.

2. SICHERE AUFBEWAHRUNG VON LEBENSMITTELN

Die Vakuumverpackung verliangert das Haltbarkeitsdatum von Lebensmitteln, indem ein GroBteil der Luft vom Behalter entfernt
und eine erneute Luftdurchdringung verhindert wird, wodurch der Oxidationsprozess in einem eingeschrankten MaBe verlauft. Die
Vakuumverpackung erlaubt den Geschmack und die Qualitdt von Produkten zu erhalten. Des Weiteren ist diese Methode behilflich,
den Wachstumsprozess von Sauerstoffmikroorganismen, die unter giinstigen Bedingungen die unten genannten Probleme verursa-
chen, einzuschranken:

Schimmel — Der Schimmel kann sich nicht in einer sauerstoffarmen Umgebung entwickeln; die Vakuumverpackung kann den En-
twicklungsprozess des Schimmels eliminieren.

Hefen — entstehen infolge der Fermentation, was sich sowohl im Geruch, wie auch im Geschmack der Lebensmittel widerspiegelt.
Fiir einen beschleunigten Wachstumsprozess benétigen sie Wasser, Zucker und eine geméaBigte Temperatur. Hefen kénnen sowohl
in einer Umgebung mit, wie auch ohne Luft, liberleben. Der Wachstumsprozess wird durch Abkiihlung eingeschrankt und durchs
Einfrieren komplett gestoppt.

Bakterien — verursachen einen unangenehmen Geruch, Verlust von Farbe und/oder Erweichung, sowie Schliipfrigkeit der Produk-
toberfliche. Unter giinstigen Bedingungen kann sich Botulin (ein Organismus, der Botulismus verursacht) ohne Luftzutritt entwickeln
und lasst sich weder mit Hilfe des Geruchs, noch des Geschmacks ermitteln. Obwohl diese Bakterie sehr selten vorkommt, ist sie
dennoch auBerst gefahrlich.

Ahnlich wie bei anderen Lebensmittelaufbewahrungsmethoden ist es 4uBerst wichtig, vor dem Verspeisen zu ermitteln, ob die Pro-
dukte nicht verfault sind.

Um die Lebensmittel sicher aufzubewahren, miissen sie bei geringer Temperatur gehalten werden. Eine Temperatur unterhalb von
4°C schréankt den Wachstumsprozess von Mikroorganismen c[;eutlich ein. Das Einfrieren von Produkten unterhalb von -17°C tétet




Mikroorganismen zwar nicht ab, hilft aber ihren Wachstumsprozess zum Stillstand zu bringen. Um schnell verfaulende Nahrungsmit-
tel fiir eine langere Zeit aufzubewahren, sollten Sie immer nach der Vakuumverpackung eingefroren werden.

Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung den Faulnisprozess von Lebensmitteln nicht riickgdangig machen kann. Diese
Methode kann die genannten Prozesse lediglich verlangsamen. Es ist sehr schwierig vorauszusehen, wie lange die aufbewahrenden
Produkte die hochste Qualitat in Hinblick auf Ihren Geschmack, ihre duBere Erscheinung, sowie ihre Oberfliche einhalten, weil dieses
zum GroBteil vom Alter und Zustand der jeweiligen Lebensmittel vor der Vakuumverpackung abhingig ist.

Achtung: Die Vakuumverpackung darf nicht als Ersatzlsung fiir Aufbewahrung von Nahrungsmitteln in Kiihlschranken oder Gefrier-
schranken eingelegt werden. Alle leicht verfaulenden Produkte, bei denen Aufbewahrung in Kiihlschranken oder Gefrierschranken
unentbehrlich ist, missen in solchen Geraten unabhingig von der vorherigen Vakuumverpackung aufbewahrt werden.

Hinweise zur Vorbereitung der Produkte fiir die Vakuumverpackung

Gemiise sollte vor der Vakuumverpackung blanchiert werden. Dieser Vorgang verhindert das Einwirken von Enzymen, die fiir den
Verlust des Geschmacks, der Farbe und Veranderungen der Produktkonsistenz verantwortlich sind. Um das Gemiise zu blanchieren,
sollte es in kochendes Wasser oder eine Mikrowelle eingelegt und anschlieBend aufgekocht werden. Dabei sollte man aufpassen, dass
die Produkte ihre Miirbheit nicht verlieren. Danach sollte das Gemiise in kaltes Wasser eingelegt werden, damit der Kochprozess ge-
stoppt wird. AnschlieBend sollten die Lebensmittel mit einem Tuch abgetrocknet und vakuumverpackt werden. Kohlartiges Gemiise
(Broccoli, Rosenkohl, Kohl, Blumenkohl, Wirsingkohl, Wasserriibe) gibt Gase ab. Aus diesem Grund sollte es, nach dem Blanchieren,
ausschlieBlich in Gefrierschranken aufbewahrt werden.

3. BESCHREIBUNG DES GERATS

Low

¥ Seal Time Minimum

9 Marinate Time Adjustable

: Vacuum
Function BrEcer

A. Einschalttaste (ON/OFF)

Nach dem Anschalten des Gerits an die Stromversorgungsquelle erscheint auf dem Display (G) die Meldung OFF. Danach sollte die
Einschalttaste (ON/OFF) gedriickt werden, damit auf dem Display (G) die voreingestellte Versiegelungszeit (oder ggfs. die Marnie-
rzeit) und anschlieBend der voreingestellte Luftabsaugungsgrad angezeigt wird. Ab diesem Zeitpunkt ist das Gerét betriebsbereit.
Nach der erneuten Betdtigung der Einschalttaste (ON/OFF) geht das Vakuumiergerit in den Stand-by-Modus tiber. Auf dem Display
(G) erscheint die Meldung OFF.

B. Start-Taste (Start)

Ist das Gerét betriebsbereit, sollte die Start-Taste gedriickt werden - das Vakuumiergerdt geht in den Luftabsaugungsmodus — Ver-
siegelungsmodus oder Luftabsaugungsmodus — Mariniermodus (hangt von den jeweiligen Einstellungen ab) tiber.

C. Versiegelungstaste (Seal)

Die Betidtigung der Versiegelungstaste (Seal) wahrend des Luftabsaugungsmodus unterbricht die Luftabsaugung und aktiviert den
Versiegelungsprozess.

D. Betriebsunterbrechungstaste (Stop)
Nach der Betitigung der Betriebsunterbrechungstaste werden alle aktiven Prozesse sofort unterbrochen.
E. Funktionstaste (Function)

Die Funktionstaste (Function) driicken, den Luftabsaugungsmodus — Versiegelungsmodus oder den Luftabsaugungsmodus — Mari-
niermodus wihlen (je nach Wahl schaltet sich die entsprechende Kontrollleuchte ein). Mit Hilfe von Tasten ,,+“ ,,-“ kann man die
Versiegelungs- oder Marinierzeit einstellen (die Laufzeit wird auf dem Display aufgeblendet).

F. Taste des Luftabsaugungsgrades (Vacuum Degree)

Die Taste des Luftabsaugungsgrades (Vacuum Degree) driicken und den gewiinschten Absaugungsgrad (je nach Wahl schaltet sich

die entsprechende Kontrollleuchte, die den jeweiligen Wert in inHg — Zoll Quecksilberséule - ein) wihlen. Um den gewiinschten
Luftabsauggrad einzustellen, sollte die Funktion der Selbsteinstellungen (ADJUSTABLE) gewahlt und der Wert mit Hilfe von Tasten
» 1+, (der gewahlte Luftabsaugungsgrad erscheint auf dem Display) angepasst werden.
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G. Display
I. Zeigt den Luftabsaugungsgrad in der Echtzeit an.
2. Zeigt die Versiegelungs- oder Marinierzeit an.
H. Taste zur Einstellung der Werte (,,+” ,,-”")
I. Stellt die Versiegelungszeit ein.
2, Stellt die Marinierzeit ein.
3. Stellt den Luftabsaugungsgrad ein.
I. Kontrollleuchten
I1. Zeigt den aktuellen Prozess an
12. Zeigt den Luftabsaugungsgrad an

4. TECHNISCHE DATEN

Modell NT0203290
Antriebsspannung 230 V/50 Hz
Leistung 630 W
AuBenabmessungen 470x360x365 mm
Linge der SchweiBleiste 290 x 3,5 mm
Schallpegel <70DB
Druck >-29.3"Hg / -992 mbar
Umgebungstemperatur 5°C-30°C
Gewicht 24 kg

5. MONTAGE

5.1. Anschluss an die Stromversorgungsquelle

Das Vakuumiergeridt sollte an eine Stromversorgungsquelle angeschlossen werden, die mit einem Fehlerstromschutzschalter aus-
gestattet ist.

5.2. Aufstellungsort

Das Gerdit sollte an einer ebenen und stabilen Oberflache, mit einem entsprechenden Abstand von Hitzequellen, wie z.B. Herden,
Fritteusen usw., aufgestellt werden.

6. INBETRIEBNAHME

Sollten Sie bereits in der Lebensmittelverarbeitungsbranche oder Nahrungsmittelindustrie arbeiten, kennen Sie schon bestimmt alle
Vorteile der Vakuumverpackung. Diese Verpackungsart von Lebensmitteln wird in der Branche schon seit vielen Jahren angewendet
und wird sowohl als eine sichere, wie auch 6konomische Methode, die zur Verlangerung des Haltbarkeitsdatums bei gleichzeitiger
Einhaltung der urspriinglichen Produktqualitit, betrachtet. Sollte die Vakuumverpackung jedoch eine Neuheit in lhrem Zuhause oder
bei der Arbeit sein, werden Sie sich hochstwahrscheinlich bald fragen, wie Sie so lange ohne diese revolutionare Methode ausgekom-
men sind!

Unabhingig davon, ob Sie viel Erfahrung mit der Anwendung der Vakuumverpackung haben, oder ob dieser Prozess fiir Sie etwas
ganz Neues ist, sollten Sie ein paar Regeln beachten, damit die von lhnen vorbereiteten Produkte sicher gepackten werden und sich
spater zur Konsumption eignen. Eine Vernachlassigung dieser Hinweise kann nicht nur das Verfaulen der vakuumverpackten Produkte
verursachen, sondern in manchen Fillen eine schwerwiegende Erkrankung verursachen oder sogar lebensgefahrlich sein.

Sobald Sie sich mit den Bedienungsprozeduren des Gerdts V60 bekannt gemacht haben, werden Sie das Kammer-Vakuumiergerit
einfach und angenehm bedienen und sich tiber die erhaltene hohe Qualitit der aufbewahrten Lebensmittel freuen kénnen.

¢ Es diirfen lediglich frische Nahrungsmittel verpackt werden. Alte und abgestandene Produkte diirfen mit dem Vakuumiergerat
nicht verpackt werden. Falls sich die Lebensmittel bereits vor dem Verpackungsvorgang nicht zum Verzehr eignen, wird ihre
Qualitdt wahrend der Vakuumverpackung nicht verbessert.

* Frische Produkte (Fleisch, Gemiise, Kise usw.) sollten in einer Temperatur von maximal | °C aufbewahrt, bzw. nach der Vaku-
umverpackung direkt eingefroren werden.

¢ Der Vakuumverpackungsvorgang verursacht, dass aus dem Behdlter ein GroBteil der Luft entfernt wird. Die Luftabsaugung ver-
langsamt den Wachstumsprozess bei meisten Mikroorganismen, wie z.B. aerobe Bakterien oder Schimmel, die sich negativ auf die
Qualitat der Lebensmittel auswirken. Man sollte dennoch beachten, dass manche Bakterien, wie z.B. die Stabchenbakterie Botulin
(die fiir Botulismus verantwortlich sind), zur Gruppe der anaeroben Bakterien gehdren und sich problemlos in einer sauerstoffar-
men Umgebung entwickeln kénnen.

* Nahrungsmittel, die fiir Botulinvergiftung anfallig sind, sollten nur liber eine kurze Zeitspanne im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
Fir eine langere Aufbewahrung miissen diese Produkte unbedingt eingefroren werden. Das Verspeisen sollte direkt nach dem
Aufwiérmen stattfinden.

* Gemdiisesorten wir Blumenkohl, Broccoli oder Kohl werden nach der Vakuumverpackung Gase abgeben. Aus diesem Grund sol-
Iten diese Produkte vorher blanchiert werden.




¢ Alle leicht verfaulenden Lebensmittel miissen in Kiihlschranken aufbewahrt oder eingefroren werden, damit sie nicht zu schnell
verfaulen.

¢ Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung keine Alternative zum Eindosen von Lebensmitteln ist.
6.1. Einpacken mit Verwendung von Vakuumbeuteln
Bei Verwendung des Kammer-Vakuumiergerits V60 werden Sie in der Lage sein, ein breites Spektrum von Produkten in verschie-

denen GroBen und Formen zu verpacken. Sie werden sowohl kleine, einzelne Nahrungsmittelportionen, sowie gro8e Mengen von
Lebensmitteln sicher aufbewahren kénnen.

* Vakuumverpackte Nahrungsmittel erhalten ihre Frische bis zu 3-5 Mal langer im Vergleich zu denselben Produkten, die in traditio-
nellen Beutel verpackt und aufbewahrt werden.

* Es sind mehrere BeutelgréBen zugénglich — Sie kénnen die gewiinschte GroBe also an Ihren individuellen Bedarf anpassen.

¢ Die Beutel eignen sich hervorragend fiir verschiedene Verwendungszwecke sowohl in der Kiiche, wie auch zur Aufbewahrung
von anderen Produkten, die keine Nahrungsmittel sind.

e Den Vakuumbeutel kann man einfrieren, in Kihlschranken aufbewahren und in Mikrowellen aufwiarmen. Der Vakuumbeutel
eignen sich auch zum Kochen.

¢ Die Vakuumbeutel kommen in verschiedenen Materialdicken vor: Standardbeutel mit einer Dicke von 3 mm und stiarkere Beutel
mit einer Dicke von 4 mm.

¢ Sie zeichnen sich durch hervorragende Qualitit zu einem relativ glinstigen Preis.

* Gemiise sollte vor dem Verpackungsprozess blanchiert werden. Um das Gemiise zu blanchieren sollte es in kochendes Was-
ser oder eine Mikrowelle eingelegt und anschlieBend aufgekocht werden. Dabei sollte man aufpassen, dass die Produkte ihre
Mirbheit nicht verlieren. Danach kann das Gemiise auf dieselbe Weise wie andere Produkte vakuumverpackt werden.

7. BEDIENUNG DES GERATS
Vor der Inbetriebnahme sollte die folgende Betriebsanleitung sorgfiltig gelesen werden.
Das Kammer-Vakuumiergerit sollte an eine geerdete Stromversorgungssteckdose angeschaltet werden.

Der Deckel des Gerits sollte gesffnet werden, danach ist die Einschalttaste ON/OFF zu betitigen. Ist das Vakuumiergerat betriebs-
bereit, erscheint auf dem Display der zuletzt gewihlte Betriebsmodus. Ab diesem Zeitpunkt kann der Vakuumverpackungsvorgang
eingeleitet werden.

7.1. Luftabsaugung aus dem Beutel und der Versiegelungsvorgang

I. Die Wahl eines entsprechenden Beutels fiir die Vakuumverpackung

Im ersten Schritt sollte eine angemessene BeutelgroBe fiir den jeweiligen Verpackungsvorgang gewiahlt werden. Ein MinimalmaB von
| “ bis 2“ Freiraum im oberen Bereich des Beutels sollte gelassen werden, damit dieser ordnungsgemaB, stark und dauerhaft versiegelt
wird.

2. Einstellung des Versiegelungsmodus und der Dauer des Versiegelungsprozesses

Die Funktionstaste betdtigen (Function). Die Wahl des Versiegelungsmodus wird durch das Einschalten der entsprechenden Kontro-
llleuchte signalisiert. Mittels der Tasten ,,+” ,,-” kann die Versiegelungszeit verliangert oder verkiirzt werden. Die Versiegelungszeit
betragt von 0 bis ~6 Sekunden.

3. Die Wahl des Luftabsauggrades

Die Taste Vacuum Degree driicken und den gewiinschten Luftabsaugungsgrad wahlen. Die Wahl kann zwischen 6 Stufen durch-

geflihrt werden: maximale Absaugung — Max (29.3 inHg), hoher Absaugungsgrad — High (29.0 inHg), mittlerer Absaugungsgrad —
Medium (27.5 inHg), niedriger Absaugungsgrad — Low (26.0 inHg), minimale Absaugung — Minimum (23.5 inHg), sowie individuelle
Bedienereinstellung - Adjustable. Je nach gewdhlter Absaugungsstufe, schaltet sich die entsprechende Kontrollleuchte ein. Sollten
individuelle Bedienereinstellungen gewahlt werden, ist ein entsprechender Wert im Bereich von 23,5 bis 29,3 inHg mit Hilfe von
Tasten ,,+” ,,-” einzustellen.

4. Einlegen des gefiillten Vakuumbeutels in die Vakuumkammer

a. Bei Verpackung von Fliissigkeiten oder Produkten mit einem hohen Fliissigkeitsanteil sollte man sich vergewissern, dass sich
diese Produkte ganzlich unterhalb der SchweiBleiste befinden.

b. Der Vakuumbeutel sollte so platziert werden, dass sich der Bereich mit der Offnung quer gegeniiber der SchweiBleiste befindet.

c. Die Klemme im vorderen Teil der Kammer sollte gesffnet werden, danach muss die Klemme auf den unteren Teil der Offnung
ansetzen und anschlieBend zusammengedriickt werden, damit der Beutel blockiert wird.

Achtung: Der ganze Beutel samt seiner Offnung sollte sich innerhalb der Vakuumkammer befinden.
5. Betriebsmodus - Luftabsaugung — Versiegeln (Vacuum-Seal)

a. Den Deckel herunterdriicken und die Start-Taste driicken — danach ist das Gerit fiir die Luftabsaugung — Versiegelungsmodus
bereit

b. Die Pumpe fangt an, zu arbeiten. Die Kontrollleuchte des zuvor eingestellten Absaugungsgrades fangt an zu blinken (Sobald der
Absaugungsgrad den zuvor eingestellten Wert erreicht, hort die zustiandige Kontrollleuchte auf zu blinken und bleibt eingeschal-
tet). Auf dem Display wird die Zeit von 0 bis zum eingestellten Wert des Luftabsaugungsgrades aufgezahlt (Sobald der Wert 5
und 19 erreicht wird, ertont ein Signal).

c. Nach dem Abschluss des Luftabsaugungszyklus geht das Vakuumiergerit in den Versiegelungsmodus iiber. Auf dem Display
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erscheint die zuvor eingestellte Versiegelungszeit, die daraufhin bis zum Wert 0 abgezahlt wird. Sobald der Versiegelungszyklus
abgeschlossen wird, lasst das Gerit die aufgenommene Luft ab.

d. Der komplette Prozess wird abgeschlossen, sobald ein dreimaliges Signal ertont. Das Kammer-Vakuumiergerat geht in den
Betriebsbereitschaftsmodus iiber. Die entsprechenden Kontrollleuchten fangen an zu leuchten und auf dem Display wird eine
Meldung ausgeblendet.

Achtung: Falls wahrend des im Punkt b. beschriebenen Vorgangs die Seal-Taste gedriickt wird, geht das Gerit direkt in den Versie-
gelungsmodus liber.
8. VAKUUMMARINIEREN VON PRODUKTEN IN BEUTELN ODER BEHALTERN
I. Die Wahl eines Beutels oder eines Behilters fiir die Vakuumverpackung

Beutel fiir die Vakuumverpackung: eine entsprechende BeutelgréBe muss gewahlt werden. Ein MinimalmaB von 1* bis 2 Freiraum
im oberen Bereich des Beutels sollte gelassen werden, damit dieser ordnungsgemaB, stark und dauerhaft versiegelt wird.

Behadlter: eine entsprechende BehaltergroBe muss gewahlt werden, damit dieser ins Innere der Vakuumkammer reinpasst.
2. Die Einstellung des Mariniermodus und der Marinierzeit

Die Funktionstaste betatigen. Schaltet sich die Kontrollleuchte der Marinierzeit ein, bedeutet dies die Aktivierung des Mariniermo-
dus. Mittels von Tasten ,,+” ,,-” kann die Marinierzeit verlangert oder verkiirzt werden. Es besteht die Méglichkeit die Marinierzeit
im Bereich von 9 bis 99 Minuten einzustellen.

3. Die Wahl des Luftabsaugungsgrades

Die Taste Vacuum Degree driicken und den gewiinschten Luftabsaugungsgrad wahlen. Man kann zwischen 6 Stufen wahlen: ma-
ximale Absaugung — Max (29.3 inHg), hoher Absaugungsgrad — High (29.0 inHg), mittlerer Absaugungsgrad — Medium (27.5 inHg),
niedriger Absaugungsgrad — Low (26.0 inHg), minimale Absaugung — Minimum (23.5 inHg), sowie individuelle Bedienereinstellung -
Adjustable. Je nach gewihlter Absaugungsstufe, schaltet sich die entsprechende Kontrollleuchte ein. Sollten individuelle Bedienerein-
stellungen gewihlt werden, ist ein entsprechender Wert im Bereich von 23,5 bis 29,3 inHg mit Hilfe von Tasten ,,+” ,,-” einzustellen.

4. Einlegen des gefiiliten Beutels oder des Behilters in die Vakuumkammer
Beutel fiir die Vakuumverpackung.

a. Bei Verpackung von Fliissigkeiten oder Produkten mit einem hohen Fliissigkeitsanteil sollte man sich vergewissern, dass sich
dieses Vakuumiergut ganzlich unterhalb der SchweiBleiste befindet.

b. Der Vakuumbeutel sollte so platziert werden, dass sich der Bereich mit der Offnung quer gegeniiber der SchweiBleiste befindet.

c. Die Klemme im vorderen Teil der Kammer sollte gesffnet werden, danach muss die Klemme auf den unteren Teil der Offnung
ansetzen und anschlieBend zusammengedriickt werden, damit der Beutel blockiert wird.

Achtung: Der ganze Beutel samt seiner Offnung sollte sich innerhalb der Vakuumkammer befinden.

Behalter: den gefiillten Behdlter ins Innere der Vakuumkammer einfiihren. Sollte der Behilter einen Deckel haben, muss dieser
entfernt werden, damit ein besserer Zugang der zum Marinieren vorgesehenen Produkte mit den im Inneren der Vakuumkammer
verlaufenden Prozessen gewihrleistet wird.

5. Betriebszyklus Luftabsaugung — Marinieren (Vacuum-Marinate)

a. Nach dem Herunterdriicken des Deckels fangt das Gerit an zu arbeiten und startet den Luftabsaugung — Mariniermodus. Ein
Zyklus dauert ca. 9 Minuten; man kann maximal || Zyklen (insgesamt 99 Minuten) einstellen. Der komplette Prozess lauft
folgendermaBen ab: Luftabsaugung — Erhalt des Vakuums — Ablassen der Luft. Die Absaugung und das Ablassen der Luft dauert
ca. | Minute. Der Erhalt des Vakuums dauert ca. 8 Minuten.

b. Die Pumpe fangt an zu arbeiten. Die Kontrollleuchte des zuvor eingestellten Absaugungsgrades fiangt an zu blinken (Sobald der
Absaugungsgrad den zuvor eingestellten Wert erreicht, hort die Kontrollleuchte auf zu blinken und bleibt eingeschaltet). Auf
dem Display wird die Laufzeit von 0 bis zum eingestellten Wert des Luftabsaugungsgrades aufgezahlt (Sobald die Wert 5 und 19
erreicht wird, ertont ein Signal).

c. Nach dem Abschluss des Luftabsaugungszyklus geht das Vakuumiergerit automatisch in den Mariniermodus (Erhalt des Vaku-
ums) tber. Auf dem Display erscheint die eingestellte Marinierzeit , die daraufhin in einem |-Minute-Zyklus abgezahlt wird.
Sobald die Laufzeit den Vielfachwert der Zahl 9 erreicht, fingt die Vakuumkammer an, die Luft abzulassen. Nachdem die Luft
abgelassen wurde, wiederholt das Kammer-Vakuumiergerit den Luftabsaugung — Mariniermodus. Dieser Vorgang wird solange
wiederholt, bis die Zeit auf dem Display bis zu 0 abgezahlt wird. Daraufhin wird der komplette Zyklus abgeschlossen.

d. Uber den Abschluss des kompletten Prozesses informiert ein Signal, der dreimalig ertont. Das Kammer-Vakuumiergerit geht
in den Arbeitsbereitschaftsmodus iiber. Es schalten sich entsprechende Kontrollleuchten ein und auf dem Display erscheint eine
Meldung.

Achtung: Falls wihrend des im Punkt b. beschriebenen Vorgangs die Seal-Taste gedriickt wird, geht das Gerit sofort direkt in den
Versiegelungsmodus (ber.

9. AUFBEWAHRUNG VON NAHRUNGSMITTELN UND ALLGEMEINE SICHERHEITSANWEISUNGEN

Das Kammer-Vakuumiergerat V60 wird die Einkaufs- und Aufbewahrungsmethoden von Nahrungsmitteln revolutionieren. Die Va-
kuumverpackung hilft effektiv allen unerwiinschten Verianderungen, die bei aufbewahrten Lebensmitteln aufgrund des Luftzugangs
und des Flussigkeitsverlustes verlaufen, vorzubeugen. Dariiber hinaus verlangsamt die Vakuumverpackung Verfaulungsprozesse bei
Nahrungsmitteln — Sie kénnen jetzt also groBere Mengen von Produkten kaufen und brauchen sich keine Gedanken mehr dariiber
zu machen, dass nach einer kurzen Zeit manche leicht verfaulenden Nahrungsmittel zum Verzehr sich nicht mehr eignen werden.

Die Vakuumverpackung mit Verwendung des Kammer-Vakuulr{niergeréts V60 ermoglicht bis zu 90% der Luft von Behaltern zu ent-



fernen. Dies hilft die Frische der Nahrungsmittel, im Vergleich zu herkémmlichen Methoden, bis zu 5 Mal langer einzuhalten. Troc-
kene Produkte, wie Nuddeln, Flocken oder Mehl bleiben frisch vom Anfang bis zum Ende. Die Vakuumverpackung hilft Lebensmittel
vor Kornkafern und anderen Insekten, die sich in trockenen Produkten vermehren, zu schiitzen. Man muss jedoch beachten, dass
ausschlieBlich frische Lebensmittel verpackt werden sollten.

Dariiber hinaus sollte beriicksichtigt werden, dass sich nicht alle Nahrungsmittel zur Vakuumverpackung eignen. Es ist strengst
untersagt, Knoblauch oder Pilze zu verpacken. Nach dem Luftabsaugungsvorgang treten bei Pilzen oder Knoblauch chemische
Reaktionen auf, die verursachen, dass diese Produkte unter Umstianden lebensgeféhrlich sein kénnen. Gemiise muss vor dem Va-
kuumverpackungsvorgang blanchiert werden, damit alle Enzyme, die ihren Verfall oder AusstoB von Gasen verursachen, entfernt
werden kénnen.

Lebensmittel Vakuumverpackt und im Vakuumverpackt und im | Herkémmliche Aufbewah-
Gefrierschrank aufbewahrt Kiihlschrank aufbewahrt | rungsmethode
Frisches Rindfleisch | — 3 Jahre | Monat | —2 Wochen
und Kalbfleisch
Hackfleisch | Jahr | Monat | —2 Wochen
Frisches Schweinefle- 2 -3 Jahre 2 — 4 Wochen | Woche
isch
Frische Fische 2 Jahre 2 Wochen 3 —4 Tage
Frisches Gefliigelfleisch 2 -3 Jahre 2 — 4 Wochen | Woche
Gerauchertes Fleisch 3 Jahre 6 — 12 Wochen 2 — 4 Wochen
Frische Produkte, blan- 2 -3 Jahre 2 — 4 Wochen | — 2 Wochen
chiert
Frische Friichte 2 -3 Jahre 2 Wochen 3 —4 Tage
Harte Kasesorten 6 Monate 6 — 12 Wochen 2 — 4 Tage
Aufschnitt in Scheiben Wird nicht empfohlen 6 — 12 Wochen | —2 Wochen
Frische Nudeln 6 Monate 2 — 3 Wochen | Woche

10. REINIGUNG UND WARTUNG

10.1. Aligemeine Hinweise

Reine regulare, komplexe Wartung ist unentbehrlich fiir die Verlangerung der Nutzungszeit und Vorbeugung von Stérungen des
Kammer-Vakuumiergerits, sowie fiirs Erreichen von optimalen Verpackungsergebnissen. Sollte das Gerit zur intensiven Arbeit be-
nutzt werden (mehr als 4 Arbeitsstunden taglich), wird die Durchfiihrung einer komplexen Wartung in Zeitabschnitten von 6 Mo-
naten empfohlen. Bei einer weniger intensiven Benutzung sollte die Durchfiihrung von komplexen Wartungsarbeiten einmal jahrlich
ausreichend sein. (Die Haufigkeit der Wartungsarbeiten hangt vom Standort und der direkten Umgebung des Gerits, sowie von der
Art der verpackten Produkte).

Zwischen komplexen, zyklischen Wartungsarbeiten sind regulire, kleinere Wartungseingriffe, die vom Bediener eigenstandig vorge-
nommen werden kénnen, unentbehrlich. Der Umfang dieser Eingriffe wurde auf dieser Seite spezifiziert.

RELEVANTE HINWEISE, DIE WAHREND UND NACH DEN WARTUNGSARBEITEN BEACHTET WERDEN
MUSSEN

* Vor der Aufnahme jeglicher Wartungsarbeiten muss das Kammer-Vakuumiergerat von der Stromversorgungsquelle abgeschaltet
werden. Der Stecker muss immer aus der Stockdose gezogen werden.

Sollte das Gerit nicht ordnungsgemaB arbeiten oder unnatiirliche Gerausche ergeben, muss es unverziiglich mittels der ON/
OFF-Taste ausgeschaltet werden. AnschlieBend sollte der Lieferant tiber den Vorfall in Kenntnis gesetzt werden.

Wihrend der Reinigung des durchsichtigen Deckels diirfen unter keinen Umstanden Reinigungsmittel mit einem Losungsmittel
verwendet werden. Dariiber hinaus sollte mindestens einmal pro Woche gepriift werden, ob der Deckel Briiche oder Risse
aufweist. Sollten diese festgestellt werden, ist das Vakuumiergerdt unverziiglich auszuschalten und der Lieferant sollte iber den
Vorfall informiert werden.

* Das Kammer-Vakuumiergerit darf nicht unter Hochdruck gereinigt werden. Hochdruckreinigung kann sowohl elektrische, wie
auch andere Bestandteile des Gerits schwerwiegend beschadigen.

Es muss mit besonderer Riicksicht darauf geachtet werden, dass wahrend der Reinigung Wasser aus der Vakuumkammer nicht in
die Luftaustrittsdiise oder in die Austrittséffnung der Pumpe, was zu ihrer irreparablen Beschadigung fiihren kann, eintritt.

Die Durchfiihrung von gréBeren Reparatur- oder Wartungsarbeiten darf ausschlieBlich von einem autorisierten Lieferanten des
Gerits vorgenommen werden.

Das Gerit wurde fiir eine Betriebslaufzeit von maximal 5 Stunden téglich entworfen. Der Hersteller haftet nicht fiir Stérungen
oder Beschadigungen jeglicher Art, die auf eine deutliche Uberschreitung dieses Zeitlimits zuriickzufiihren sind, es sei denn dies
wurde vorab mit dem Lieferanten oder Produzenten abgesprochen.

* Bei Verlagerung oder Transport muss sich das Gerat immer in einer vertikalen Position befinden. Das Kammer-Vakuumiergerit
darf unter keinen Umsténden zur Seite gekippt werden, andernfalls kann es zur Beschadigung der Pumpe kommen.

¢ Sollten die Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung beziiglich der Wartungsarbeiten nicht eingehalten werden, haftet weder
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der Hersteller noch der Lieferant fiir die dadurch entstandenen Stérungen oder Beschadigungen.
10.2. Zeitplan fir herkommliche zyklische Wartungsarbeiten

Taglich sollten folgende Eingriffe vorgenommen werden:
¢ Reinigung der Vakuumkammer, des Deckels und Gehiuses des Gerits mit einem feuchten Lappen.

* Beriicksichtigung, dass wahrend der téglichen Reinigung keine Reinigungsmittel mit einem Losungsmittelanteil verwendet werden
diirfen.

¢ Das Gerit darf unter keinen Umstidnden unter Hochdruck gereinigt werden.
* Reinigung der SchweiBleiste und des Silikonhalters mit Hilfe eines feuchten Tuchs.

11. PROBLEME, URSACHEN UND LOSUNGEN

Bei einer ordnungsgeméBen Bedienung und korrekten Wartung wird lhnen das Kammer-Vakuumiergerit mehrere Jahre lang eine
effiziente und stérungsfreie Arbeit ermoglichen. Man muss jedoch beachten, dass dhnlich wie bei der Verwendung jedes Gerits, kle-
inere Probleme von Zeit zu Zeit auftreten konnen. Wir bitten Sie hiermit herzlich darum, dass Sie sich vor der Kontaktaufnahme mit
unserer Serviceabteilung mit den Hinweisen bezliglich der selbststindigen Problemlésung bekannt machen.

Das Kammer-Vakuumiergerit schaltet sich nicht ein
* Man sollte sich vergewissern, dass das Gerit sachgerecht an eine geerdete Steckdose angeschlossen wurde.

¢ Es sollte gepriift werden, oder das Stromversorgungskabel nicht schrundig, angeschnitten oder auf eine andere Weise beschadigt
wurde. Das Gerit darf unter keinen Umstanden verwendet werden, wenn eine Beschadigung des Stromversorgungskabels fest-
gestellt wurde.

* Es ist zu priifen, ob die ON/OFF-Taste korrekt eingeschaltet wurde. Ist das Gerit eingeschaltet, bleibt der Display beleuchtet.
Das Kammer-Vakuumiergerat saugt die Luft in einem unzureichenden MaBle ab

* Es wurde eine unzureichende Luftabsaugungs-, bzw. Versiegelungszeit eingestellt. Die eingestellte Laufzeit sollte verlangert und
anschlieBend der Verpackungsversuch wiederholt werden.

¢ Damit der Vakuumverpackungsversuch (Luftabsaugung und Versiegelungsmodus) ordnungsgemiB verliuft, muss sich die Offnung] I-Ql-l
des Beutels, der zur Vakuumverpackung vorbereitet wurde, direkt im Inneren des Verpackungsgerits befinden.

¢ Bei Verwendung einer Packfolie fiir Vakuumverpackung in Rollen sollte man sich vergewissern, dass der vorherige Versiegelung-
snaht undurchlassig ist.

* Damit die Ware korrekt verpackt wird, miissen sowohl das Verpackungsgerit, wie auch der Vakuumverpackungsbeutel rein,
trocken und frei von jeglichen Produktiiberresten oder anderen Verunreinigungen sein. Die Oberflache der SchweiBleiste und das
Innere des Vakuumverpackungsbeutels sollten abgewischt werden und anschlieBend ist der Verpackungsvorgang zu wiederholen.

Der Verpackungsbeutel verliert seine Undurchlissigkeitseigenschaften nach dem Abschluss des Versiegelungsprozes-
ses

¢ Scharfe Gegenstande kénnen das Entstehen von kleinen Lochern in den Beuteln verursachen. Um solchen Situationen vorzubeu-
gen, sollten diese scharfen Kanten mit einem Papiertuch abgedeckt werden, anschlieBend ist ein neuer Vakuumbeutel zu verwen-
den.

* Manche Friichte und Gemiisesorten, die vor dem Verpackungsvorgang nicht ordnungsgemaB blanchiert und eingefroren wurden,
kénnen Gase ablassen. In solchen Fillen muss der Beutel ge6ffnet werden. Sollten Sie zum Entschluss kommen, dass die aufbe-
wahrten Lebensmittel verfault sind, sollten diese Produkte einfach entsorgt werden. Ist der Verfaulungsprozess noch nicht einge-
troffen, sollten diese Nahrungsmittel schnellstmoglich verzehrt werden. Sollten jedoch Unstimmigkeiten beziiglich des Zustands
der Produkte bestehen, sollte diese Nahrungsmittel aus Sicherheitsgriinden entsorgt werden.

Das Kammer-Vakuumiergerit versiegelt die Beutel nicht ordnungsgeman
¢ Die eingestellte Versiegelungslaufszeit kann unter Umstanden zu kurz sein. Sie sollten diese Zeit verlangern und anschlieBend
muss der Versiegelungsversuch wiederholt werden.

¢ Es besteht keine Moglichkeit Vakuumverpackungsbeutel, die feucht sind oder deren Versiegelungsstelle Produktiiberreste oder
andere Verunreinigungen aufweist, ordnungsgemaB zu versiegeln. Das Innere des Vakuumverpackungsbeutels sollte abgewischt
und der Packversuch anschlieBend wiederholt werden.

* Der zur Vakuumverpackung vorgesehene Beutel muss sachgerecht entlang der SchweiBleiste angelegt werden. Man sollte sich
vergewissern, dass die Beutel6ffnung an ihrer ganzen Lange an der SchweiBleiste angesetzt wurde. Die Beutelendungen diirfen
nicht zerknittert oder verzerrt sein.



12. STORUNGSCODES

Storungscode | Stérungsursache Vorgehensweise
Wenn das Gerit liber eine gewisse |. Priifen, ob der Deckel der Vakuumkammer heruntergedriickt
Zeit Luft absaugt, lassen sich zwei wurde.
Druckschalter nicht schlieBen. 2. Priifen, ob die Versiegelungsdichtungen ordnungsgemiB montiert
wurden.
EOI

3. Priifen, ob die Pumpe weiterhin arbeitet.

4. Priifen, ob der Druckschalter keine Storung aufweist (das Ver-
bindungsrohr, den Druckschalter, das Dateniibertragungskabel 10P,
usw. priifen)

Wenn das Gerit in den Versiege- I. Priifen, ob der Deckel der Vakuumkammer heruntergedriickt
lungsmodus libergeht, lasst sich der wurde.
E02 Mikroschalter nicht schlieBen. 2. Priifen, ob der Mikroschalter keine Stdrung aufweist (das Verbin-

dungskabel GASI, den Mikroschalter, das Dateniibertragungskabel
[ OB, usw.priifen)

13. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemiBe Vorgehensweise mit verbrauchten elektrischen und elektronischen
Geriten.

¢ Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschift, wo das neue Gerit gekauft wird, zurlickgelassen werden. Jedes Geschift ist
dazu rechtlich verpflichtet, das alte Gerét kostenlos entgegenzunehmen, soweit ein neues Gerit derselben Art und in derselben
Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerdt auf eigene Kosten zum Geschift zu bringen.

¢ Das alte Gerit sollte zu einem entsprechenden Sammelpunkt gebracht werden. Informationen tiber die sich in Ihrer unmittelbarer
Umgebung befindenden Punkte finden Sie auf der Internetseite oder Informationstafel Ihrer Gemeinde.

¢ Elektrische und elektronische Gerite konnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden. Sollte eine Reparatur wirtschaftlich
nicht nachvollziehbar oder technisch unmdglich sein, ist der Servicedienst dazu verpflichtet, das Gerit kostenlos entgegenzune-
hmen.

¢ Sie konnen verbrauchte Geréte auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit oder keine Moglichkeit haben,
Ihr Gerét zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, kénnen Sie sich diesbeziiglich an eine spezialisierte Dienstleistungsfirma
wenden und die Abholung arrangieren.

Achtung! Verbrauchte Gerite diirfen nicht zusammen mit anderen Abfillen entsorgt werden. Dafiir drohen hohe
Geldstrafen.

Das am Gerit angebrachte oder in den Gerateunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass nach dem Ablauf der Nutzun-
gsdauer das Gerit nicht in den Hausabfall gehért. Aus diesem Grund muss es an einen Ort gebracht werden, wo es vor-

wooosssowzSchriftsméaBig deponiert oder wiederverwertet wird.

14. GARANTIE
Unter Haftung des Verkaufers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.

Die Schéden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keinem Garantiewechsel unterliegen folgende
Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschidigte Heizelemente, Schrauben und Elemente, die natur-
gemaB abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und jegliche mechanisch beschédigten Elemente. Keinem Garantiewech-
sel unterliegen auch Bauelemente, die infolge fehlerhafter Bedienung beschadigt wurden.

Selbstreparatur und Beseitigung der Garantieplombe haben den Verlust der Garantie zur Folge.



Thank you for the purchase of our product. Please read this manual carefully before starting to operate the appliance.

All rights reserved. No part of this manual may be reproduced by photocopy, printing or in any other way without prior consent
from the manufacturer.

Photographs and drawings are furnished by way of example and can vary from the purchased appliance.

NOTE: Prior to the first use of the appliance read the Instruction Manual carefully. Keep the manual in a safe place which is accessible
for the personnel. The manufacturer reserves the right to change technical parameters of the appliance at any time without advance
notice. Photographs, drawings and descriptions are furnished by way of example

I. SAFETY INSTRUCTIONS
¢ Incorrect operation and improper use can result in serious damage to the appliance or personal injury.
¢ Use this appliance solely for its intended use as described in this manual.
* The manufacturer cannot be held liable for any damage caused by incorrect operation and improper use of the appliance.

* During operating keep the appliance and the plug away from water or other liquids. In case the appliance, as a result of care-
lessness, has been immersed in water or flooded by water immediately unplug the appliance from the wall socket and prior to
further use contact a qualified technician for examination

Failure to observe instructions enclosed in this manual may result in the hazard of injury or death.

* Do not let unauthorized opening of the housing of the appliance.

* Do not insert any foreign objects into the housing of the appliance.

* Do not touch the plug and the power cord with damp hands.

* Regularly check the condition of the plug and the cord. If the power cord or the plug is damaged they should be replaced by the
Authorized Technical Service personnel.

* In case the appliance is dropped or damaged in any other way before turning it on always contact the Authorized Technical Service
for examination and repair.

* Any repairs and work on the appliance should be carried out solely by Authorized Technical Service, never by the end user as
unauthorized tampering could prove highly dangerous for the user.

* Do not let the cord hang over or touch hot surfaces or sharp edges. Keep the cord away from naked fire. When disconnecting the
appliance from the wall socket, pull on the plug, never on the cord.

* Do not let the cord (or extension cord) be inadvertently pulled on or tripped over.

¢ Check the operation of the appliance during usage.

¢ Children are not aware of the danger connected with using electrical appliances. Never allow children to use electrical appliances
without supervision.

¢ Always switch off the appliance and unplug the power cord from the wall socket when the appliance is not in use and prior to
cleaning operations.

* Warning: The appliance’s power will remain ON unless unplugged.

¢ Turn off the appliance before pulling the plug out of the wall socket.

* Never pull the appliance on the cord

2. SAFETY OF FOOD PRODUCTS STORAGE

Vacuum packaging extends the life of food products by removing most of the air from sealed vacuum packaging containers and pre-

vents fresh air from getting into them, thereby reducing oxidation. Vacuum packaging helps to preserve flavour and overall quality
of the stored products. It also helps to inhibit the growth of aerobic microorganisms, which can lead to the problems noted below
under certain conditions:

Mould — Mould cannot grow in a low oxygen environment; therefore vacuum packaging can virtually eliminate the process of mould
growth.

Yeast — Yeast is the result of a fermentation process, which can be identified by smell and taste of the products. Yeast needs water,
sugar and a moderate temperature to grow. It can also survive with or without air. Slowing the growth of yeast requires refrigeration,
while freezing stops the process completely.

Bacteria — Bacteria cause an unpleasant odour, discoloration and/or soft or slimy texture. Under the right conditions, clostridium
botulinum (the organism that causes Botulism) can grow without air and cannot be detected by smell or taste. Although it is extre-
mely rare, it can prove very dangerous.

As with any other ways of food storage, it is important to inspect food for spoilage prior to consumption.

To preserve food safely, it is important to keep it in low temperatures. You can significantly reduce the growth of microorganisms
at temperatures of 4°C or below. Freezing at -17 °C does not kill microorganisms, but stops them from growing. For long-term
storage, always freeze perishable foods that have been vacuum packaged.

It is important to note that vacuum packaging cannot reverse the deterioration of food products. It can only slow down changes in
quality. It is difficult to predict how long food product in question will retain its top-quality flavour, appearance or texture because it
depends on the age and the condition of the product at the moment it was vacuum packaged

Note: vacuum packaging is not a substitute for refrigeration or freezing. Any perishable food products that require refrigeration
must still be refrigerated or frozen after vacuum packaging
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Preparation to Vacuum Packaging - Guidelines

Vegetables need to be blanched before vacuum packaging. This process stops the enzyme action, which leads to loss of flavour, co-
lour and texture. To blanch vegetables, place them in boiling water or in the microwave until they are cooked, but still crisp. Then,
immerse the vegetables in cold water to stop the cooking process. Finally, dry the vegetables with a towel before vacuum packaging.
Cruciferous vegetables (broccoli, brussels sprout, cabbage, cauliflower, kale, turnip) naturally emit gases during storage. Therefore,

after blanching, they must be stored in the freezer only

3. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Low

® Seal Time Minimum

9 Marinate Time Adjustable

F o Vacuum
unction Decree

A. On/Off Button (On/Off)
After connecting the appliance to the power supply, the display (G) will show OFF, press ON/OFF button, the display (G) will show
the pre-set sealing time (or marinating time), and the pre-set air extraction level. The appliance is now ready to work. When the ON

| OFF button is pressed, the appliance returns to stand-by mode. The display (G) will show the message OFF.

B. Activation button (Start)
When the vacuum sealer is ready for operation press the Start button, the appliance will enter the air extraction - sealing mode or
air extraction - marinating mode (depending on the settings)

C. Sealing button (Seal)
Pressing Sealing button (Seal) during an air extraction process will stop the air extraction process and start the sealing process

D. Stop button (Stop)
When you press the Stop button, the appliance will stop any running process.

E. Function key (Function)
Press the function key (Function), select the air extraction - sealing mode or air extraction - marinating mode (depending on the

selection, the corresponding indicator light will light up). Use the ,,+” ,,-” buttons to set the sealing time or the marinating time (the
time will appear on the display).

F. Vacuum Degree Button (Vacuum Degree)
Press the air extraction level button, select the desired air extraction level (the corresponding indicator light will light up, showing the
value in units of inHg - inch of mercury column). To set the desired value for the air extraction level, select the own settings function
(ADJUSTABLE), adjusting the value with the ,,+” and ,,-” buttons (the selected air extraction level will be shown on the display)

G. Display
I. Shows the level of air extraction in real time.
2. Shows the sealing time or the marinating time.
H. Setting value button (,,+” ,,-”’)
I. Sets the sealing time
2. Sets the marinating time
3. Sets the air extraction level
I. Indicator lights
I1. Indicate the running process
12. Indicate the level of air extraction



4. TECHNICAL SPECIFICATION

Model 691311v02
Voltage 230 V/50 Hz
Power 630 W
External dimensions 470x360x365 mm
Sealing bar length 290 x 3,5 mm
Noise level <70DB
Pressure >-29.3"Hg / -992 mbar
Ambient temperature 5°C-30°C
Weight 24 kg

5. ASSEMBLY

5.1. Connection to the power supply

The appliance must be connected by means of a plug to the power source which should be properly earthed and equipped with a
differential current protection device

5.2. Positioning of the appliance

Position the appliance on a level and stable surface away from heat sources such as cookers, fryers, etc.

6. ACTIVATION OF THE APPLIANCE

If you work with food processing or in the food industry, you probably already know the benefits of vacuum packaging. This type of
food packaging has already been successfully used in the food industry for many years and is considered to be a safe and cost effective
method of extending the shelf-life of food, maintaining its original quality. If vacuum packaging is a novelty to your home or business,
you will soon begin to wonder how you could have lived without knowing this wonderful method!

Regardless of whether you are a beginner or an expert in vacuum packaging, there are several rules to follow so that packaged pro-
ducts are safe to eat. Neglecting these principles can result not only in food spoilage, but also, in some cases, it can cause a serious
illness or death.

Once you become familiar with the procedures for using the appliance, you will be happy to use the Chamber Vacuum Sealer and
enjoy high quality of stored food products

* Package only fresh food. Do not package old or rancid foods. An already bad product does not improve with vacuum packaging.

* Fresh food (meat, vegetables, cheese, etc.) should be refrigerated at the temperature of | °C or below or frozen after vacuum
packaging.

* Vacuum packaging removes a high percentage of air from the vacuum bag. The extraction of air slows the growth of most living
microorganisms such as aerobic bacteria and mould which degrade the quality of food products. However, some forms of bacteria
such as clostridium botulinum (responsible for causing botulism) are anaerobic and grow in the absence of oxygen.

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

* Vegetables such as cauliflower, broccoli and cabbage will emit gasses when vacuum packaged. To prepare them for vacuum pac-
kaging, you must blanch them first.

¢ All perishable foods must be refrigerated or frozen to prevent spoilage.

* Vacuum packaging is not a substitute for canning of the food products.

6.1. Packaging using vacuum packaging bags
With the Chamber Vacuum Sealer, you can easily package a wide variety of products of different sizes and shapes. You can also pre-
pare and store smaller individual serving portions as well as bulk items.

* The bags keep food fresh 3-5 times longer than conventional storage bags.

* There are several sizes of bags available to meet your packaging needs.

* They are excellent for hundreds of applications in and out of the kitchen.

* They are safe for freezer, refrigerator and microwave use. The vacuum packaging bags can also be boiled.

* The bags are available at standard 3 mm or heavy duty 4 mm thickness.

* The bags are economically priced, giving you a better value.

* Vegetables must be blanched before being vacuum packaged. Place them in boiling water or a microwave oven until they are
heated through but still crunchy. Then vacuum package them as other products.

7. OPERATION OF THE APPLIANCE
Please read all instructions carefully before starting to operate the appliance.
Connect the appliance to an earthed power socket.

Open the lid and press the ON / OFF button. The appliance is ready for operation, the last selected mode is shown on the display.
Now you can start vacuum packaging.
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7.1. Air extraction and sealing the bags

I. Select a vacuum packaging bag

Select the proper size of the vacuum packaging bag. Allow a minimum of 1” to 2” (2.5 - 5 cm) of extra space at the top of the bag
to ensure quality, air-tight seal.

2. Select the Sealing mode and set the Sealing time

Press the Function button. When the indicator light of Sealing Time is on, the Sealing mode is selected. Press “+” or “-” buttons to
increase or decrease the sealing time. Sealing time is adjustable in the range of | to 6 seconds (displayed value 10 - 60)

3. Select Vacuum Degree

Press Vacuum Degree button to select the degree of air extraction. You can choose one of 6 options: maximum air extraction - Max
(29.3inHg), high air extraction - High (29.0inHg), medium air extraction - Medium (27.5inHg), low air extraction - Low (26.0inHg),
minimum air extraction - Minimum (23.5inHg) and your own settings - Adjustable. Depending on the selected air extraction level,
the corresponding indicator light will switch on. If you choose the Adjustable option, set a required value between 23.5 ~ 29.3 inHg
using the ,,+” - ,,” buttons

4. Put the vacuum bag with items into the vacuum chamber.
a. Bags containing liquids or products of a high liquid content should be placed below the level of the sealing bar.
b. Place the bag flat in the chamber so that its opening is located along the sealing bar.
c. Open the clamp on the front of the sealing bar, clamp the bottom edge of the bag opening, and then lock the bag with the clamp.
Note: Please ensure that the whole bag including the opening is placed inside the vacuum chamber.
5. Vacuum mode - sealing mode (Vacuum-Seal)
a. Close the lid, press Start button, the appliance is ready for air extracting and sealing.

b. The pump starts working. The indicator light of the pre-set air extraction (vacuum) degree starts to blink (when the air extrac-
tion level reaches the pre-set value, the indicator light stops blinking and is constantly on). The display will start counting up from
0 to the pre-set air extraction value (when the counted values reach 5 and 19, the appliance will beep).

c. After the air extraction cycle has finished, the appliance will automatically enter the sealing mode. The display will show the
pre-set sealing time and will start counting down from the pre-set time to 0. When the sealing cycle is completed, the appliance
will start to release air.

d. The whole process is completed when the appliance beeps three times. The vacuum sealer enters the standby mode. The
corresponding indicator lights will switch on and an appropriate message will appear on the display

Note: Pressing the Sealing button while the process described in step b above is running will cause the appliance to go straight to
the sealing mode
8. VACUUM MARINATING OF FOOD PRODUCTS IN A BAG OR A CONTAINER
I. Choose a vacuum packaging bag or container

Vacuum packaging bag: Choose the right size of the bag. To ensure the best packaging quality and tight sealing of the vacuum
packed bag you should leave at least |” to 2” (2.5 - 5 cm) of extra space at the top of the bag.

Container: choose the container of a correct size which will fit in the vacuum chamber.
2. Select Marinating mode and set the marinating time

Press Function button, when Marinating time indicator light switches on, the Marinating mode is selected. Press “+” “-” buttons to
increase or decrease the marinating time. The time is adjustable in the range of 9 ~ 99 minutes.

3. Set vacuum degree

Press Vacuum Degree button to select the degree of air extraction. You can choose one of 6 options: maximum air extraction - Max
(29.3 inHg), high air extraction - High (29.0 inHg), medium air extraction - Medium (27.5 inHg), low air extraction - Low (26.0 inHg),
minimum air extraction - Minimum (23.5 inHg) and your own settings - Adjustable. Depending on the selected air extraction level,
the corresponding indicator light will switch on. If you choose the Adjustable option, set a required value between 23.5 ~ 29.3 inHg
using the ,,+” - ,,” buttons.

4. Place the vacuum packaging bag or container in the vacuum chamber.
Vacuum Packaging Bag
a. Bags containing liquids or products with a high liquid content should be placed below the level of the sealing bar.
b. Place the bag flat in the chamber so that its opening is located along the sealing bar.
c. Open the clamp on the front of the sealing bar, clamp the bottom edge of the bag opening, and then lock the bag with the clamp.
Note: Please ensure that the whole bag including the opening is placed inside the vacuum chamber.

Container: put the container filled with the products you want to vacuum package into the vacuum chamber. If the container has a
lid, it should be removed to provide better contact between the products intended for marinating and the processes taking place in
the vacuum chamber.

5. Vacuum mode - marinating mode (Vacuum-Marinate)

a. After closing the lid, the appliance starts to operate and enters the air extraction - marinating mode. One operation cycle lasts
9 minutes; There are maximum up to || cycles (99 minutes). The process is as follows: air extraction - maintaining vacuum -

releasing of air. Extraction and release of air takes about | minute. The vacuum maintaining time lasts about 8 minutes.
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b. The pump starts working. The indicator light of the pre-set air extraction (vacuum) degree starts to blink (when the air extrac-
tion level reaches the pre-set value, the indicator light stops blinking and is constantly on). The display will start counting up from
0 to the pre-set air extraction value (when the counted values reach 5 and 19, the appliance will beep).

c. After the air extraction cycle has finished, the appliance will automatically enter sealing mode (maintaining the vacuum). The
display will show the pre-set marinating time and will start counting down by | minute at a time. When the time counter reaches
a value which is a multiple of 9, the vacuum chamber will start to release air. When the air is released, the appliance will repeat
the air extraction - marinating mode until the display counts down to zero. Then the whole process will be completed.

d. The whole process is completed when the appliance beeps three times. The vacuum sealer enters the standby mode. The
corresponding indicator lights will switch on and an appropriate message will appear on the display.

Note: Pressing the Sealing button while the process described in step b above is running will cause the appliance to instantly go
straight to the sealing mode.

9. STORAGE OF FOOD PRODUCTS AND SAFETY PRACAUTIONS

The Vacuum Sealer will revolutionize the way you buy and store food. Because vacuum packaging helps to effectively eliminate chan-
ges in stored food caused by air access and dehydration, as well as to slow food spoilage process, you are now able to appreciate the
benefits of buying food in bulk without the risk of wasting perishable products.

Vacuum packaging with the Chamber Vacuum Sealer enables the extraction of up to 90% of the air from the package. This will help

to keep food fresher up to 5 times longer than under traditional methods of storage. Dry food products like pasta, cereals and flour
will stay fresh from start to finish. Additionally, vacuum packaging prevents weevils and other insects from infesting dry goods. Pac-
kage only the freshest foods possible.

However, please keep in mind that not all food products benefit from vacuum packaging. Never vacuum package garlic or mushro-
oms. A perilous chemical reaction takes place when air is extracted from packages with garlic and mushrooms, causing these food
products to be dangerous if ingested. Vegetables should be blanched before vacuum packaging to kill any enzymes that may cause
deterioration or gas release

Food products Vacuum packaged, stored in | Vacuum packaged, stored | Stored in traditional way
a freezer in a refrigerator
Fresh Beef & Veal |-3 years | month [-2 weeks
Ground Meat | year | month [-2 weeks
Fresh Pork 2-3 years 2-4 weeks | week
Fresh Fish 2 years 2 weeks 3-4 days
Fresh Poultry 2-3 years 2-4 weeks I week
Smoked Meat 3 years 6-12 weeks 2-4 weeks
Fresh Products, Blan- 2-3 years 2-4 weeks [-2 weeks
ched Products
Fresh Fruit 2-3 years 2 weeks 3-4 days
Hard Cheese 6 months 6-12 weeks 2-4 days
Sliced Deli Meat not recommended 6-12 weeks [-2 weeks
Fresh Pasta 6 months 2-3 weeks | week

10. CLEANING AND MAINTENANCE

10.1. General instructions

Regular, comprehensive maintenance is essential to prolong the life of the appliance or to prevent failures and to achieve optimum
packaging results. If the vacuum sealer is used intensively (operates more than 4 hours a day), professional maintenance is recommen-
ded every 6 months. With less intensive use of the appliance, comprehensive maintenance once a year is sufficient. The frequency of
maintenance procedures depends on the location of the appliance, its surroundings and the type of products being packaged.

Except for the comprehensive maintenance the user on his own should carry out maintenance on regular basis. The detailed scope
of these operations is given below.

A IMPORTANT NOTES REFERRING TO THE MAINTENANCE CARRYING OUT PROCEDURE - BEFORE,
DURING AND AFTER

* Before starting the cleaning or maintenance procedure always disconnect the appliance from the power supply. Always discon-
nect the plug from the power outlet.

* In case the appliance is not working properly or produces strange sounds, switch it off immediately with the ON / OFF button
and contact the supplier.

* DO NOT use any cleaning agents containing solvents to clean the transparent lid. Check at least once a week if there are no
cracks on the lid. In case you notice any cracks, switch off the appliance immediately and contact the supplier.

* Do not clean the appliance with high pressure cleaners. Pressure cleaning can cause severe damage to both the electronic parts
and the other components of the appliance.

* Do not allow water to enter the air outlet nozzle from the vacuum chamber or to the outlet from the pump, as it could cause
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irreparable damage to the pump.
* Major repairs and maintenance must be carried out by an authorized supplier of the appliance.

* The appliance is designed to work no longer than 5 hours a day. The supplier of the appliance cannot be held responsible for any
failure or damage resulting from exceeding the stated operating time limit without prior consultation with the supplier or the
manufacturer.

* The machine must be transported or carried vertically. DO NOT tilt the appliance as this may damage the pump.

* In case of non-observance of this maintenance instruction, the supplier and the manufacturer are not responsible for any mal-
function or damage to the appliance

10.2. Schedule of standard maintenance intervals
Daily:
* Wipe the vacuum chamber, the lid and the housing of the appliance with a damp cloth.
* Make sure that you do not use any solvent-based cleaning agents.
* Do not clean the appliance with any pressure cleaners.
¢ Clean the sealing bar and the silicone holder using a damp cloth

I 1. PROBLEMS, THEIR CAUSES AND SOLUTIONS

With proper care and proper maintenance, the Vacuum Sealer will provide you with years of efficient and trouble-free operation.
However, as with any other appliances, minor problems may arise. Please read the self-help troubleshooting guide before contacting
the Technical Service

The Vacuum Sealer does not turn on
* Ensure that the machine is properly plugged into an earthed outlet.
* Check the power cord for tears, frays or any other damage. Do not use the appliance if the power cord is damaged.

¢ Check if the vacuum sealer ON/OFF button has been properly pressed. When the appliance is switched on the display is illumi-
nated.

Vacuum sealer does not extract the air properly
* The set air extraction / sealing time is not long enough. Extend the air extraction and the sealing time, and then try to pack the
product again.
* For the vacuum packaging process (air extraction and sealing) to proceed properly, the opening of the vacuum packaging bag must
be placed inside the chamber of the vacuum sealer.

* While packaging with a vacuum packing foil from a roll, make sure that the previous seal is complete and tight.

* In order to properly pack the required articles, both the vacuum sealer and the bag for vacuum packaging must be clean, dry and
free from any food residues or other contamination. Wipe the surface of the sealing bar and the inside of the packaging bag and
try again.

The vacuum packaging bag loses its tightness when the sealing process is complete

* Sharp objects may cause small holes in the bags. To avoid puncturing the bag wrap sharp edges with a paper towel and use a new
bag to pack the products.

* Some fruit and vegetables, if not properly blanched or frozen prior to packaging, may release gas. In this case, open the bag. If you
think that your stored products have started to deteriorate, simply discard them. If the decomposition process has not yet begun,
the products should be consumed as soon as possible. However, if there are any doubts about the freshness of food products, it
is better to throw them away

Vacuum sealer does not seal the bags correctly
* The set sealing time may be too short. Extend the sealing time and try again.

* It is not possible to seal the edges of a packaging bag properly in case they are wet or when the sealing area is soiled with food
residues or other contaminants. Wipe the inside of the vacuum packaging bag and try again.

* The bag to be sealed must be properly positioned along the sealing bar. Make sure that the edges at the opening of the bag are
positioned along the whole length on the sealing bar and that the edges of the bag are not squashed or ,,twisted”..

12. ERROR MESSAGES

Error code | Cause of the alarm Procedure

When the appliance is extracting the I.Check if the vacuum chamber lid is closed;

air for some time, two pressure swit- 2.Check if the sealing gaskets are properly installed;
EOI ches do not close. 3.Check if the pump is still working;

4.Check if pressure switches work properly (check the connec-
tion tube, pressure switches, the |0P data cable, etc.)

When the machine enters the sealing I.Check if the vacuum chamber lid is closed;

E02 mode, the micro-switch does not close 2.Check if the micro-switch works correctly (check the GASI
connection cable, the micro-switch, the |0P data cable, etc.)
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13. DISPOSING OF USED EQUIPMENT
Information for users about the proper principles of disposal of waste electric and electronic equipment

* Leave the old device in the store where you are buying a new device. Each store has an obligation to take your old equip-
ment free of charge if you buy new equipment of the same type and in the same quantity. The only condition is to deliver the
equipment to the store at your own expense.

* Take the used device to a collection point. You will find information about the nearest location on the municipal website or
bulletin board of the municipal office.

* Leave the device at the service point. If the repair of the device is uneconomical or impossible for technical reasons, the
service is obliged accept the device free of charge.

* Return used equipment without leaving your house. If you don’t have the time or ability to transport your equipment to a
collection point, you can use the services of specialized companies.

Remember! Do not dispose of used equipment along with household waste.
This could cause high fines.

The symbol of the crossed-out waste bin on the product, its packaging or the instruction manual means that the product
should not be disposed of to normal waste bins. The user is obliged to hand over the used equipment to a designated

wooozasowz<ollection point for proper processing.

14. WARRANTY

The seller shall be liable under the warranty or guarantee.Damage resulting from the formation of lime scale deposits in the device

are not subject to repair under the warranty.Warranty exchange does not cover such elements as: light bulbs, rubber components,
heating elements damaged by lime scale, screws and elements undergoing natural wear, e.g. rubber seals and all kinds of mechanically
damaged elements. Any damage of components resulting from improper use is also excluded from the warranty. The warranty is
automatically voided in the event of a broken warranty seal or independent repairs.
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