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You should read this user manual carefully before Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser
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Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten Prima di utilizzare l'apparecchio in funzione leggere
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen attentamente le istruzioni per l'uso.
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doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi nepep vicnonb3oBaHueM npunbopa
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INDOOR

Keep this manual with the appliance.

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

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati manualul de utilizare alaturi de aparat.

XpaHWUTb pyKoBOACTBO BMECTE C YCTPONCTBOM.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour l'usage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Numai pentru uz casnic.
Mcnonb3oBaTh TONbKO B MOMELLEHUSX.
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Dear Customer,

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

1. SAFETY REGULATIONS

e This appliance is intended for commercial use only and must not be used for
household use.

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

* Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In

the event that the appliance should fall into water, immediately remove plug from

the socket and do not use until the appliance has been checked by a certified
technician. Failure to follow these instructions could cause a risk to lives.

Never attempt to open the casing of the appliance yourself.

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

Do not touch the plug with wet or damp hands.

Danger of electric shock! Do not attempt to repair the appliance yourself. In case

of malfunctions, repairs are to be conducted by qualified personnel only.

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

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

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

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

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

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

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

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

* Never carry the appliance by the cord.
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* Do not use any extra devices that are not supplied along with the appliance.

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

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

o Always turn the appliance off before disconnecting the plug.

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

* This appliance is notintended for use by persons (including children] with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.

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

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

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

* Never leave the appliance unattended during use.

m 1.1 SPECIAL SAFETY REGULATIONS

 Never pull the power cable.

* Do not use any additives, beside to those supplied with the appliance.

o |If the oil level drops below the minimum, there will be a fire hazard. Therefore,
you should always make sure that there is sufficient oil in the pump

¢ Do not use old oil, because it increases the risk of fire.

¢ Theoil levelin the pump must be strictly checked by a qualified service technician.

o Let the appliance cool down sufficiently before storage & cleaning.



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

* The appliance must be cleaned and food residues must be removed regularly. If
the appliance is not maintained in a clean condition, this will lead to a detrimental
effect on the service life of the appliance and can result in a dangerous condition

during use.

Important! This appliance is only intended for vacuuming and sealing plastic

bags. It is also possible to remove the air from containers or only to seal bags
without creating a vacuum. Do not use this appliance for any other purposes.

Important! This appliance is suitable for sealing food in both solid state such as

biscuits, chips & liquid state such as juice, soup, etc.

o Danger of crushing hands! Be careful when closing the lid.

Grounding Installation

This is a class | appliance. This appliance must be grounded. In the event of an
electrical short circuit, grounding reduces the risk of electric shock by providing an
escape wire for the electric current. This appliance is equipped with a cord having
a grounding wire with a grounding plug. The plug must be plugged into an outlet

that is properly installed and grounded.

1.2 WARRANTY

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

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

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



1.3. DISCARDING & ENVIRONMENT

At the end of the life of the appliance, please dispose
of the appliance according to the regulations and
guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in the
appropriate containers.

1.4 PRIOR TO START-UP

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

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

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

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

¢ Provide suffiecient space around the appliance to
ensure ventilation.

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

e Note: Vacuum bag is not included.

2. STRUCTURE AND FUNCTIONS

Vacuum lid

Control panel

MEDIUM
Low
SEAL TIME MINIMUM

MARINATE TIME ADJUSTABLE

L
-

F




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

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

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

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

E - Set Button (Set)
Press the Set button, choose vacuum-seal mode or

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

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

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

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

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

3. TECHNICAL DATA

Dimensions 429x359x(H)345 mm

The maximum vacuum bag width 295 mm

Depth of the sealing bar 3,5mm

Power 630W

Voltage 220-240V~50 Hz

Pressure -29,7"Hg/-1006 mbar (+5%o) directly at the pump
-29,5"Hg/-999 mbar (£5%o) in the vacuum chamber

Weight 24,4 kg

Protection class Class |

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

right to make modification of the product, pack-
aging and specifications contained in the Docu-
mentation without prior notice.



4. GETTING STARTED WITH VACUUM PACKAGING

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

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

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

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

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

¢ All perishable foods must be refrigerated or fro-
zen to prevent spoilage.

e Vacuum packaging is not a substitute for canning.

5. OPERATING INSTRUCTIONS
5.1 PREPARATIONS

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

e Open the lid, press Power button, the machine is ready to work, LED will show the working mode last

time. Now use the machine for vacuum packing.

5.2 HOW TO VACUUM AND SEAL WITH BAGS

1. Select vacuum bag

Select the proper size vacuum pouch. Allow a minimum of 2,5 - 5 cm of extra headspace at the top of the pouch to

ensure quality, air-tight seal.

2. Select Seal mode and set seal time

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

3. Select Vacuum Degree

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



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

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

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

5. Working Process (Vacuum-Seal)

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

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

c. When the vacuum is finished, the machine will

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

Note: the whole bag including the bag mouth
should be within the vacuum chamber

enter into Seal mode automatically. LED shows
the preset seal time, and starts to count down to
0. When Sealing is finished, the machine starts
to release air.

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

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

Seal button, it will enter into Seal mode in advance.

5.3 HOW TO VACUUM AND MARINATE WITH BAGS

1. Select vacuum bag

Select the proper size vacuum pouch. Allow a minimum of 2,5 - 5 cm of extra headspace at the top of the pouch to

ensure quality, air-tight seal.

2. Select Seal mode and set seal time

Press Set button, when the indicator light of Marinate Time in on, the marinate mode is selected. Press "+ "
or “-" button to increase or decrease marinate time, time range is 9 - 99 minutes.

3. Select Vacuum Degree

Press Vacuum Level, select the vacuum degree
needed. There are 6 options: Max (29.3inHg), High
(29.0inHg), Medium (27.5inHg), Low (26.0inHg],
Minimum (23.5inHg) and Adjustable. Indicator light

will be onaccording to the selected vacuum degree.
When select the Adjustable option, press “ +" and
“-"button to set any degree between 23.5~29.3inHg

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

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

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

5. Working Process (Vacuum-Marinate)

a.Close the lid, the machine starts up and switch-
es to vacuum and marinating. One cycle takes
9 minutes, You can set up to 11 cycles (99 min-
utes). One full cycle unfolds as follows: generat-
ing a vacuum - holding a vacuum - discharge.

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

Note: the whole bag including the bag mouth
should be within the vacuum chamber

Time required to generating vacuum and dis-
charging approximate 1 minute. Time of holding
vacuum approximate 8 minutes.

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

c.When the vacuum is finished, the machine will
enter into Marinate mode automatically. Mar-
inating time indicated on the display will be
counted down every 1 minute. After counted off
the value of a multiple of 9, vacuum chamber

starts letting air into the bag. When the process
of admitting air will end, vacuum and marinate
mode is repeated untill the count down reach 0.
The process is completed.

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

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

Seal button, it will enter into Seal mode in advance.

6. FOOD STORAGE AND SAFETY INFORMATION

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

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

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

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

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

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

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

menu before calling customer support.

Problem

Solution

Appliance will not turn on

e Ensure that the machine is properly plugged into a grounded outlet.

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

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

Appliance does not pull
a complete vacuum with pouch

 Vacuum/seal time may not be set high enough. Set vacuum and seal times
higher and vacuum again.

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

e |f packaging from a roll pouch, make sure first seal is complete and there are
no gaps in either seal.

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

Vacuum pouch loses vacuum
after being sealed

e Sharpitems can puncture small holes in pouches. To prevent this, cover sharp
edges with paper towel and vacuum in a new pouch.

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

Appliance is not sealing pouch
properly

o Seal time may not be long enough. Increase seal time and try again.

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

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




8. ERROR CODES AND REPAIRING

Error code

Alert reason

Repairing

E01

When the machine vacuum for some time,

the two pressure switches do not close.

o Check if the vacuum lid is close;

e Check if the sealing gaskets are assembled
correctly;

¢ Check if the pump still works;

¢ Check if the pressure switches are still
good (check the connecting pipe, pressure
switches, 10P data cable, etc.)

E02

When the machine enters into Seal mode,

the micro-switch does not close.

o Checkif the vacuum lid is close;

o Check if the micro-switch is correct
(GAS1 connecting wire, micro-switch,
10P data cable, etc.)
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Sehr geehrter Kunde,

Wir danken lhnen fiir den Kauf des Gerates der Marke Hendi. Machen Sie sich mit der Bedienanleitung
vor dem ersten Gebrauch des Gerats genau vertraut, indem Sie den im unteren Punkt genannten Sicher-
heitshinweisen besondere Aufmerksamkeit widmen.

1. SICHERHEITSREGELN

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

* Das vorliegende Gerat ist ausschlieBBlich fir den gewerblichen Gebrauch bestim-
mt und darf nicht im Haushalt verwendet werden.

* Das Gerat ist ausschlieflich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt
wurde. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die auf unsachgemalle Bedi-
enung des Gerats zurtckzufihren sind.

* Den Kontakt des Gerates und des Steckers mit Wasser oder einer anderen Flus-
sigkeit vermeiden. Den Stecker unverzuglich aus dem Stecker ziehen und das
Geratvon einem anerkannten Fachmann prifen lassen, wenn das Gerat unbeab-
sichtigterweise ins Wasser fallt. Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheitsvorschrif-
ten besteht Lebensgefahr. ﬂ

* Nie eigenstandig das Gehause des Gerates zu offnen versuchen.

* In das Gehaduse des Gerates keine Gegenstande einfihren.

* Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berihren.

o Gefahr eines Stromschlags! Das Gerat darf nicht selbststandig repariert werden.
Samtliche Mangel und Unzulanglichkeiten sind ausschlielich durch qualifi-
ziertes Personal zu beseitigen.

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

e Warnung: Die Elektroteile des Gerates dirfen weder in Wasser noch in andere
Flissigkeiten getaucht werden. Ebenso ist das Gerat nicht unter flieBendes Was-
ser zu halten.

e Der Stecker und die Stromversorgungsleitung sind regelmaflig auf Beschadigun-
gen zu prufen. Der beschadigte Stecker oder Leitung sind an eine Servicestelle
oder einer anderen qualifizierten Person zur Reparatur zu Ubergeben, um event-
uellen Gefahren und Verletzungen des Korpers vorzubeugen.

* Man muss sich davon Uberzeugen, ob die Stromversorgungsleitung weder mit
scharfkantigen noch mit heiflen Gegenstanden in Berlhrung kommt; halten
Sie die Leitung weit entfernt von einer offenen Flamme. Um den Stecker aus
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der Netzsteckdose zu nehmen, muss man immer am Stecker und nicht an der
Leitung ziehen.

* Die Stromversorgungsleitung (oder Verlangerungsleitung) ist vor dem zufalli-
gen Herausziehen aus der Steckdose zu schiitzen. Die Stromversorgungsleitung
muss so gefuhrt werden, dass niemand zufallig dartber stolpern kann.

o Das Gerat muss wahrend seiner Anwendung standig kontrolliert werden.

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

* Bevor der Stecker aus der Netzsteckdose genommen wird, ist das Gerat
auszuschalten.

o Das Gerat darf beim Tragen nicht an der Leitung gehalten werden.

* Benutzen Sie kein Zubehdr, das nicht mit diesem Gerat mitgeliefert wurde.

* Das Gerat muss man ausschlieBlich an die Steckdose mit solch einer Spannung
und Frequenz anschliefen, wie auf dem Typenschild angegeben wird.

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

ﬂ dose ziehen.

e Vor dem Abtrennen des Steckers ist das Gerat auszuschalten!

* Benutzen Sie kein Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen wird. Die An-
wendung vom nicht empfohlenen Zubehor stellt eine Gefahr fur den Nutzer dar
und kann zur Beschadigung des Gerates flihren. Benutzen Sie ausschlielich Er-
satzteile und Zubehor im Original.

* Dieses Gerat eignet sich nicht fir den Gebrauch durch Personen (gilt auch fir
Kinder) mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangel-
hafter Erfahrung und Wissen.

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

* Das Gerat mit Stromversorgungsleitung ist auferhalb der Reichweite von Kin-
dern zu lagern.

* Ebenso muss dafur gesorgt werden, dass die Kinder das Gerat nicht zum Spielen
benutzen.

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

» Wahrend der Nutzung darf das Gerat nicht ohne Aufsicht gelassen werden.
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1

.1 BESONDERE SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Ziehen Sie nie das Gerat am Netzkabel.

Verwenden Sie keine zusatzlichen Mittel aufer denen, die mit dem Gerat geliefert
wurden.

Wenn der Olstand unter Minimum fallt, dann tritt eine Feuergefahr ein. Deshalb
muss man immer fir eine ausreichende Menge von Ol in der Pumpe sorgen.
Man darf kein altes Ol verwenden, weil sich dadurch die Feuergefahr erhoht.
Der Olstand in der Pumpe muss absolut durch einen dazu berechtigten Service-
mann gepruft werden.

Lassen Sie das Gerat vor Reinigung und Aufbewahrung abkihlen.

Es besteht die Verbrennungsgefahr! Berihren Sie nie die Schweifleiste. Sie ist
sehr heif3, sogar nach der Betriebsbeendigung. Es besteht die Verbrennungs-
gefahr. Lassen Sie das Gerat abkihlen. Beriihren Sie das Gerat auch nicht
wahrend des Funktionsbetriebes, weil es sich dann erhitzt.

Reinigen Sie das Gerat und beseitigen Sie die Essensreste regelmafig. Wenn das
Gerat nicht regelmafig gereinigt wird, wird seine Lebensdauer beeintrachtigt,
was zu einem gefahrlichen Zustand wahrend seines Funktionsbetriebs fiihren
kann.

Achtung! Das Gerat ist ausschlieflich zur Vakuumverpackung der Lebensmittel
sowie zum Schweiflen der Beutel zur Vakuumverpackung geeignet. Es besteht
die Moglichkeit der Dekompression von Luft aus speziellen Behaltern oder des
Schweiflens der Beutel ohne Vakuumerzeugung. Verwenden Sie nicht das Gerat
zu anderen Zwecken.

Achtung! Das Gerat ist zur Vakuumverpackung von festen (z.B. Fleisch, Gem(ise)
oder flissigen (z.B. Safte, Suppen usw.) Lebensmitteln geeignet.

[\

Es besteht die Gefahr einer Handquetschung! Schlieflen Sie vorsichtig den Deckel.



Erdung

Das ist ein Gerat der |. Schutzklasse, das die Erdung erfordert. Beim Kurzschluss ver-
ringert die Erdung durch die Anwendung eines Stromkabels das Risiko eines elektri-
schen Stromschlags. Das Gerat ist mit einer Erdungsleitung mit einem Erdungsstecker
ausgerustet. Der Stecker muss an die Steckdose angeschlossen werden, die richtig

installiert und geerdet wird.

1.2 GARANTIE

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

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

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

1.3 ENTSORGUNG UND UMWELTSCHUTZ

Nach Beendigung seiner Lebensdauerist das Gerat
rechtmafig und den jeweils geltenden Richtlinien
entsprechend zu entsorgen.

Verpackungsmaterial, wie Kunststoffe bzw. Schach-
teln, in die entsprechenden Behalter geben.

1.4 VORBEREITUNG VOR ERSTEM GEBRAUCH

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

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

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

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

e Einen ausreichenden Raum rundum das Geréat
sichern, um eine Beliftung zu ermdglichen.

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

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



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

B - Taste START
Wenn das Gerat betriebsbereit ist, muss man

F

T

die Taste START driicken; das Gerat schaltet auf
den Betriebsmodus Vakuumerzeugung und Ver-
schweiflen bzw. Vakuumerzeugung und Marinie-
ren (in Abh&ngigkeit vom gewahlten Betriebsmo-
dus).

C - Taste Verschweifien (SEAL)
Im Betriebsmodus Vakuumerzeugung ist die
Taste SEAL zu dricken. Der Prozess der Vaku-
umerzeugung wird angehalten und das Gerat
schaltet auf den Betriebsmodus Verschweiflen
um.

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

|
A



E - Einstelltaste (SET TIME)

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

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

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

den Unterdruckpegel einzustellen (der Pegel wird
auf dem Display angezeigt).
G - LED Display
1. Anzeige des Unterdruckpegels in Echtzeit.
2. Anzeige der Schweif3- oder Marinierzeit.
H - Regulierungstaste (,.+” ,,-”')
1. Regulierung der Schweif3zeit
2. Regulierung der Marinierzeit
3. Regulierung des Unterdruckpegels
| - Kontrolllampen
I1. Anzeige fir den Betriebsprozess
(Verschweifien)
12. Anzeige flir den Unterdruckpegel

3. TECHNISCHE DATEN

Abmessungen 429x359x(H)345 mm
Maximale Breite der Schweifinaht des Beutels 295 mm
Tiefe der Schweiflleiste 3,5mm
Leistung 630W
ﬂ Spannung 220-240 V~50 Hz
Druck -29,7"Hg/-1006 mbar (£5%o) direkt in der Pumpe
-29,5"Hg/-999 mbar (£5%o) in der Vakuumkammer
Gewicht 24,4 kg
Schutzklasse Klasse |

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

Weiterentwicklung der Produkte behalten wir
uns das Recht vor, die Anderungen an dem Pro-
dukt, der Verpackung und den in der Dokumenta-
tion enthaltenen Spezifikationen ohne Vorankiin-
digung vorzunehmen.



4. BETRIEBSBEGINN DES VAKUUMVERPACKUNGSGERATS

Personen, die in der Lebensmittelbranche und in
der Gastronomie arbeiten, kennen sicher schon
die Vorteile der Vakuumverpackung. Das ist eine
sichere und 6konomische Methode, die schon seit
Jahren erfolgreich verwendet wird. Dadurch wird
die Haltbarkeit und Qualitat von Lebensmitteln
verlangert. Wenn Sie friher noch keine Vakuum-
verpackung benutzt haben, dann sollten Sie sich
schnell von ihren Vorziigen tberzeugen!
Unabhangig von den Kenntnissen zu dieser Metho-
de muss man immer bestimmte Grundregeln be-
achten, damit die verpackten Lebensmitteln sicher
fir den Verzehr sind. Die Nichtbeachtung dieser
Richtlinien kann zum Verderben der Lebensmittel
fihren, und in einigen Fallen zu einer Krankheit
oder sogar zum Tode fiihren.

Nach dem Kennenlernen des vorliegenden Ver-
packungs-gerates wird seine Nutzung einfach
sein und zur héchsten Qualitat der aufbewahrten
Lebensmittel beitragen. Die Lebensmittel sind so
frisch wie moglich zu verpacken. Dabei dirfen we-
der alte noch ranzige Lebensmittel verpackt wer-
den. Das Vakuumverpacken verbessert nicht den
Zustand von schon verdorbenen Lebensmitteln!
Frische Lebensmittel (Fleisch, Gemise, Kase usw.)
mussen bis auf eine Temperatur von 4°C oder ent-
sprechend den HACCP-Normen heruntergekiihlt
werden, und zwar unter Ausnutzung eines Schnell-
kihlers.

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

Die fur das Auftreten derartiger Bakterien ge-
eigneten Lebensmittel muss man fir ein kurz-
zeitiges Aufbewahren abkihlen oder einfrieren,
wenn es fur langere Zeit gelagert werden soll.
Nach der Warmebehandlung muss man diese
Lebensmittel sofort verspeisen.

Gemiise, und zwar solches wie Blumenkohl,
Brokkoli und Kohl scheiden wahrend der Vaku-
umverpackung Gase aus. Um sie fir das Vaku-
umverpacken entsprechend vorzubereiten, muss
man sie blanchieren.

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

¢ Das Vakuumverpacken ersetzt nicht das Einmachen.

5. GEBRAUCHSANWEISUNG

5.1 VORBEREITUNG

¢ Vor Nutzungsbeginn ist die Gebrauchsanweisung unbedingt durchzulesen.

e Das Gerat an eine geerdeten Steckdose anschlieflen.

e Deckel 6ffnen, die Taste Power driicken, das Gerét ist betriebsbereit und auf dem Display wird der zuletzt
verwendete Betriebsmodus angezeigt. Jetzt kann das Gerat zum Vakuumverpacken eingesetzt werden.



5.2 VAKUUMVERPACKEN UND VERSCHWEISSEN UNTER VERWENDUNG VON BEUTELN

1. Beutel auswahlen

Die entsprechende Gréfle des Beutels zum Vakuumverpacken auswahlen. Lassen Sie mindestens 2,5 -5cm
.Luft” von der oberen [offenen] Seite des Beutels, um die Dichtheit der Schweiinaht zu gewéhrleisten.

2. Betriebsmodus Verschweiflen auswahlen / SchweiBzeit einstellen

Die Taste SET driicken. Nach dem Aufleuchten der
Kontrolllampe SEAL Time (Schweifizeit) wird die
SchweiBzeit gewahlt. Die Taste .+ .-" dricken,

3. Unterdruckpegel auswahlen

Die Taste Vacuum Level driicken und den entspre-
chenden Unterdruckpegel auswahlen. Erreich-
bar sind 6 Optionen: Max (29,3"Hg), High (Hoch)
(29.,0"Hg), Medium (Mittelwert] (27,5"Hg), Low
(Niedrig) (26,0"Hg), Minimum (23,5"Hg) und Adjus-

um die Schweif3zeit zu erhchen oder zu verringern,
Zeitbereich von 0 bis 6 Sekunden.

table (regelbar). Bei der gewahlten Option erleuch-
tet dann eine Kontrolllampe. Wahlt man die Option
Adjustable (regelbar] ist die Taste .+ .-" zu dri-
cken, um den Pegel im Bereich von 23,5~29,3"Hg
einzustellen.

4. Beutel [gefiillt mit Lebensmitteln) in die Vakuumkammer einsetzen

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

b.Den Beutel so legen, damit die offene Seite auf
der SchweiB3leiste liegt.

c.Die Klammer vorn an der Kammer o6ffnen, den
Beuteleinlass aneinanderhaften und zusam-
mendriicken (das betrifft nur das Modell mit der
Klammer).
Hinweis: Der gesamte Beutel sollte sich zu-
sammen mit dem Beuteleinlass in der Vaku-
umkammer befinden.

5. Betriebsprozess (Vakuumerzeugung - Verschweifien)

a.Deckel schlieBen, Taste Start driicken, das Gerat
ist betriebsbereit.

b.Die Pumpe tbernimmt die Arbeit. Die Kontrolll-
ampe des voreingestellten Vakuumniveaus be-
ginnt zu blinken (wenn das Vakuumniveau den
erforderlichen Wert erreicht, leuchtet die Kont-
rolllampe mit Dauerlicht]. Auf dem Display wird
das Vakuumniveau von 0 bis zum Soll-Niveau
gezahlt (nach dem Erreichen der Werte 5 und
19""Hg emittiert das Gerat ein Tonsignal.

.Nach Beendigung der Vakuumerzeugung schal-
tet das Gerdt automatisch in den Betriebsmodus
Nach Beendigung des Schweifizyklus beginnt
das Gerat die Luft freizulassen.

(e}

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

Achtung: Beim Prozess ,.b” besteht die Moglich-
keit des sofortigen Ubergangs in den SchweifB-
prozess, und zwar durch das Einschalten von
»Seal” [VerschweiBen).



5.3 VAKUUMMARINIEREN IM BEUTEL

1. Beutel auswahlen

Wahlen Sie einen Beutel mit den entsprechenden Abmessungen aus. Es sind mindestens 2,5 - 5 cm von oben
am Beutel als Rand zu belassen, um die Dichtheit der Schweifinaht zu gewahrleisten.

2. Betriebsmodus Marinieren auswahlen / Marinierzeit einstellen

Die Taste SET dricken. Nach dem Aufleuchten
der Kontrolllampe flir die Marinierzeit wird der
Betriebsmodus Marinieren gewdhlt. Die Taste .+

3. Unterdruckpegel auswahlen

Die Taste Vacuum Level driicken und den entspre-
chenden Unterdruckpegel auswahlen. Erreich-
bar sind 6 Optionen: Max (29,3"Hg), High (Hoch)
(29,0"Hg), Medium (Mittelwert) (27,5"Hg), Low
(Niedrig) (26,0"Hg), Minimum (23,5 "Hg) und Adjus-

.- dricken, um die Marinierzeit zu erhéhen oder
zu verringern, Zeitbereich ist von 9 bis 99 Minuten.

table (regelbar). Bei der gewahlten Option erleuch-
tet dann eine Kontrolllampe. Wahlt man die Option
Adjustable [regelbar] ist die Taste .+" .- zu dri-
cken, um den Pegel im Bereich von 23,5~29,3"Hg
einzustellen.

4. Beutel (gefiillt mit Lebensmitteln) in die Vakuumkammer einsetzen

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

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

5. Betriebsprozess (Vakuumerzeugung - Marinieren)

a.Deckel schlieflen, das Gerat schaltet sich ein und
geht in den Betriebsmodus Vakuumerzeugung
und Marinieren. Ein Zyklus dauert 9 Minuten.
Man kann maximal 11 Zyklen (99 Minuten) ein-
stellen. Ein voller Zyklus lauft wie folgt: Vakuu-
merzeugen - Vakuumerhalten - Vakuumldsen.
Die Zeit fur das Vakuumerzeugen und -losen
betragt ca. 1 Minute und die Zeit fur das Vakuu-
merhalten ca. 8 Minuten.

b.Die Pumpe bernimmt die Arbeit. Die Kontrolll-
ampe des voreingestellten Vakuumniveaus be-
ginnt zu blinken (wenn das Vakuumniveau den
erforderlichen Wert erreicht, leuchtet die Kont-
rolllampe mit Dauerlicht]. Auf dem Display wird
das Vakuumniveau von 0 bis zum Soll-Niveau
gezéhlt (nach dem Erreichen der Werte 5 und
19""Hg emittiert das Gerat ein Tonsignal).

c.Nach Beendigung der Vakuumerzeugung schal-
tet das Gerdt automatisch in den Betriebsmo-
dus Marinieren (Vakuumerhaltung). Die Zeit des

c.Die Klammer vorn an der Kammer o6ffnen, den
Beuteleinlass aneinanderhaften und zusam-
mendricken (das betrifft nur das Modell mit der
Klammer].
Hinweis: Der gesamte Beutel sollte sich zu-
sammen mit dem Beuteleinlass in der Vaku-
umkammer befinden.

Marinierens wird auf dem Display jeweils nach
1 Minute gezahlt. Nach dem Abzahlen bis zu
einem Wert, der das Vielfache von 9 sein wird,
beginnt die Vakuumkammer, Luft in den Beutel
einzulassen. Nach dem Beenden des Einlassens
von Luft wird der Betriebsmodus Vakuumerzeu-
gung und Marinieren bis zum Rickwartszahlen
bis Null wiederholt. Der Prozess ist beendet.

d.Das dreifache Tonsignal signalisiert die Been-
digung des Prozesses. Das Gerat kehrt in den
Bereitschaftsmodus zuriick. Auf dem Display
erscheint die Mitteilung in Bezug auf zuletzt ein-
geschalteten Betriebsmodus und es erleuchtet
auch die entsprechende Kontrolllampe

Achtung: Beim Prozess ,.b” oder ,,c” besteht die
Méglichkeit des sofortigen Ubergangs in den
SchweiBlprozess, und zwar durch das Einschalten
von ,.Seal” (VerschweiBlen).

. @



6. INFORMATIONEN UBER DIE AUFBEWAHRUNG UND SICHERHEIT VON LEBENSMITTELN

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

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

Lebensmittel

Aufbewahren nach dem
Vakuumverpacken
im Gefrierschrank

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

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

Aufbewahren nach dem
Vakuumverpacken
im Kiihlschrank

Rind- und Kalbfleisch 1-3 Jahre 1 Monat
Hackfleisch 1 Jahre 1 Monat
Frisches Schweinefleisch 2-3 Jahre 2-4 Wochen
Frischer Fisch 2 Jahre 2 Wochen
Frisches Gefliigel 2-3 Jahre 2-4 Wochen
Gerauchertes Fleisch 3 Jahre 6-12 Wochen
Frisches Gemiise, blanchiert 2-3 Jahre 2-4 Wochen
Frisches Obst 2-3 Jahre 2 Wochen
Harter Kase 6 Monate 6-12 Wochen
Wurstwaren in Scheiben nicht empfohlen 6-12 Wochen
Frische Nudeln 6 Monate 2-3 Wochen

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

satze zu beachten.



7. PROBLEMLOSUNGEN

Unter entsprechenden Verpackungsbedingungen kann das Vakuumverpackungsgerat Kitchen Line lange
Jahre storungsfrei betrieben werden. In einigen Fallen konnen aber Probleme auftreten. Bevor man sich
mit dem Kundendienst in Verbindung setzt, muss man sich mit den nachfolgenden Informationen vertraut

machen.

Problem

Losung

Verpackungsgerat schaltet sich
nicht ein

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

angeschlossen ist.

Das Netzkabel ist auf Beschadigungen zu priifen. Verwenden Sie kein Gerat

mit beschadigtem Kabel.

Uberzeugen Sie sich, dass die Netztaste richtig gedriickt wurde. Nach dem

Einschalten des Gerates wird das Display hintergrundbeleuchtet.

Verpackungsgerat erzeugt kein
ausreichendes Vakuum bei der
Anwendung mit Beutel

Es wurde eine zu kurze Zeit fiir die Vakuumerzeugung/Verschweifien
eingestellt. Stellen Sie eine ldngere Zeit fir die Vakuumerzeugung und das
Verschweiflen ein; anschlieBend ist die Vakuumerzeugung zu wiederholen.
Damit die Vakuumerzeugung und das Verschweiflen richtig ablauft, muss
sich die Kante des Beutels innerhalb der Backkammer befinden.

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

und dicht ist.

Damit der Prozess der Vakuumerzeugung erfolgreich beendet wird, miissen
das Gerat und der Beutel sauber, trocken sowie frei von Lebensmittelresten ﬂ

sein. Die Flache der Dichtung und das Innere des Beutels abwischen und

danach erneut versuchen.

Nach dem Verschweiflen des
Beutels tritt ein Vakuumverlust
auf

Scharfe Gegenstande kdnnen den Beutel durchstechen. Um dem vorzubeugen,

miissen die scharfen Kanten mit einem Papiertuch geschiitzt und in einen

neuen Beutel gepackt werden.

Einige Obstsorten und Gemiise konnen Gase ausscheiden, wenn sie nicht
richtig blanchiert oder vor dem Verpacken eingefroren wurden. Den Beutel
offnen - wenn der Verdacht besteht, dass ein Lebensmittel begann zu

verderben, ist es wegzuwerfen. Wenn es keine Spuren der Verderblichkeit gibt,
muss man es sofort verspeisen. Im Zweifelsfall ist das Lebensmittel immer

wegzuwerfen.

Das Verpackungsgerat
verschweif3t den Beutel nicht
richtig

Es wurde eine zu kurze Zeit des Verschweifiens eingestellt. Erhéhen Sie die
SchweiBzeit und versuchen Sie es erneut.
Der Beutel lasst sich nicht verschweiflen, wenn sich im Schweifibereich

Feuchtigkeit, Lebensmittelreste oder Verschmutzungen befinden. Das Innere

des Beutels abwischen und erneut versuchen.
Den Beutel muss man langs der SchweiBleiste richtig anbringen.

Man muss sich davon (iberzeugen, ob der ganze Beutel auf der SchweiBleiste

liegt und nicht zerknittert ist.




8. FEHLERCODES UND REPARATUR

Fehlercode

Ursache des Alarms

Reparatur

E01

Nach einer bestimmten Zeit der Vakuume-

rzeugung schliefen zwei Druckschalter nicht.

Es ist zu priifen, ob der Deckel der Kammer
geschlossen ist.

Es ist zu priifen, ob die Dichtungen richtig
montiert wurden;

Esist zu priifen, ob die Pumpe richtig arbeitet.
Es ist zu priifen, ob die Druckschalter in
einem guten Zustand sind (Anschlussle-
itung, Druckschalter, Datenleitung 10P
usw. priifen)

E02

Wenn das Geréat in den Betriebsmodus
Schweiflen umschaltet, dann schlieft der
Mikroschalter nicht.

Es ist zu priifen, ob der Deckel der
Vakuumkammer geschlossen ist;

Es ist zu priifen, ob der Mikroschalter in
einem guten Zustand ist (Anschlussleitung
GAS1, Mikroschalter, Datenleitung 10P usw.
priifen)
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Beste klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi-apparaat. Lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig door
voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt en let daarbij vooral op de hieronder beschreven veilig-
heidsvoorschriften.

1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

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

* Dit apparaat mag alleen worden gebruikt voor commerciéle doeleinden en mag
niet worden gebruikt voor huishoudelijk gebruik.

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

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

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

e Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

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

¢ Gevaar van elektrische schokken! Probeer het apparaat niet zelf te repareren.
In het geval van storingen, laat reparaties alleen uitvoeren door gekwalificeerd
personeel.

* Gebruik nooit een beschadigd apparaat! Als het apparaat is beschadigd, haal de
stekker dan uit het stopcontact en neem contact op met de winkel.

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

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

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

e Zorg ervoor dat niemand per ongeluk aan het netsnoer [of verlengsnoer] kan
trekken of kan struikelen over het netsnoer.
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* Houd het apparaat in de gaten tijdens gebruik.

» Waarschuwing! Zolang de stekker in het stopcontact zit, is het apparaat aange-
sloten op de voedingsbron.

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

* Draag het apparaat nooit aan het netsnoer.

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

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

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

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

e Gebruik nooit accessoires die niet worden aanbevolen door de fabrikant. Zij kun-
nen mogelijk een veiligheidsrisico vormen voor de gebruiker en kunnen het appa-
raat mogelijk beschadigen. Gebruik alleen originele onderdelen en accessoires.

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

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

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

* Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

o Laat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

1.1 SPECIALE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

o Trek nooit aan het netsnoer.

o Gebruik alleen de additieven die met het apparaat worden meegeleverd.

o Eris brandgevaar als het oliepeil onder het minimumpeil zakt. Daarom moet u altijd
controleren of er voldoende olie in de pomp zit.

o Gebruik geen oude olie, omdat dit de kans op brand verhoogt.

o Het oliepeil van de pomp mag alleen worden gecontroleerd door een erkend
onderhoudsmonteur.
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o Laat het apparaat voldoende afkoelen alvorens het te reinigen & op te bergen.

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

wordt heet tijdens gebruik.

* Het apparaat moet worden gereinigd en voedselresten moeten regelmatig wor-
den verwijderd. Indien het apparaat niet in een schone toestand wordt gehouden,
heeft dit een negatieve invloed op de levensduur van het apparaat en het kan tot
gevaarlijke situaties tijdens gebruik leiden.

Belangrijk! Dit apparaat is alleen bedoeld voor het vacumeren en sealen van

plastic zakken. Het is ook mogelijk om lucht uit containers te verwijderen of zak-
ken alleen te sealen zonder een vacuim te creéren. Gebruik dit apparaat niet

voor andere doeleinden.

Belangrijk! Dit apparaat is geschikt voor het sealen van zowel voedsel in vaste

staat, zoals koekjes en chips, als voedsel in vloeibare staat, zoals sappen en soep.

* Gevaar voor beknelling handen! Wees voorzichtig bij het sluiten van het deksel.

Installatie met aarding

Ditis een klasse | apparaat. Dit apparaat moet geaard worden. Aarding verlaagt de
kans op elektrische schokken doordat elektrische stroom via een ontsnappings-
draad kan weglopen. Dit apparaat is uitgerust met een snoer met een aardedraad
en een geaarde stekker. De stekker moet in een stopcontact worden gestoken dat

Juist is geinstalleerd en geaard.

1.2 GARANTIE

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

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

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

Aan het einde van de levensduur, het apparaat af-
danken volgens de op dat moment geldende voor-
schriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen
in de daarvoor bestemde containers.

1.4 VOORDAT U HET APPARAAT START

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

e Verwijder alle verpakkingsmaterialen en het be-
schermende folie (indien van toepassing).

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

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

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

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

e Opmerking: Vacuiimzak niet inbegrepen.

2. STRUCTUUR EN FUNCTIES

Vacuiimdeksel

0

Bedieningspaneel

B D
|

MEDIUM
Low
SEAL TIME MINIMUM

MARINATE TIME ADJUSTABLE

L
-

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

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

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

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

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

F - Vacuiimniveau-knop (Vacuum Level)
Druk op de Vacuimniveau-knop, selecteer het
gewenste vacuimniveau (het bijbehorende indica-
tielampje licht op, met een eenheid in inHg). Als
u voor "ADJUSTABLE" heeft gekozen, druk dan op
“+"en "-" om het gewenste vacuimniveau in te
stellen (het vacuiimniveau wordt getoond op het
LED).

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

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

| - Indicatielampje
I1. Geeft werkproces aan
12. Geeft vacuimniveau aan

3. TECHNISCHE GEGEVENS

Afmetingen 429x359x(H)345 mm

Maximale breedte vacuiimzak 295 mm

Diepte sealbalk 3,5mm

Vermogen 630W

Spanning 220-240 V~50 Hz

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

Gewicht 24,4 kg

Beschermingsklasse KLASSE |

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

ducten voortdurend te verbeteren, behouden wij
ons het recht voor om het product, de verpakking
en de specificaties in deze documentatie te wijzi-
gen zonder voorafgaande kennisgeving.

4. AAN DE SLAG MET DE VACUMEERMACHINE

Als u deel uitmaakt van de voedselverwerkings-
industrie of horeca, is er een goede kans dat u al
bekend bent met de voordelen van vacumeren. Het
wordt al vele jaren met succes gebruikt als een vei-
lige en kosteneffectieve manier voor het verlengen
van de houdbaarheid van voedingsmiddelen zonder

het verlies van kwaliteit. Als u thuis of op de zaak
niet bekend bent met vacumeren, zult u zich bin-
nenkort afvragen hoe u ooit zonder kon!

Of u nu een beginner of een expert bent, er zijn be-
paalde elementaire richtlijnen die u altijd moet volgen
om voedingsmiddelen op een veilige wijze te verpak-
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ken. Het niet opvolgen van deze elementaire richtlij-

nen kan leiden tot voedselbederf en kan, in sommige

gevallen, ziekte of de dood tot gevolg hebben.

Zodra u vertrouwd bent met de procedures van de

vacumeermachine met vacuiimkamer uit de keu-

kenlijn, zult u zich op uw gemak voelen en kunt

u het apparaat gebruiken om te genieten van opge-

slagen voedsel van een hogere kwaliteit.

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

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

e Vacumeren verwijdert een hoog percentage
lucht. Dit vertraagt de groei van de meeste le-
vende micro-organismen, die voedsel aantasten,

zoals aerobe bacterién en schimmels. Sommige
soorten bacterién zoals clostridium botulinum
(verantwoordelijk voor botulisme] zijn ech-
ter anaeroob en groeien in de afwezigheid van
zuurstof.

De voedingsmiddelen die gevoelig zijn voor
botulinum moeten bij kortdurige opslag wor-
den gekoeld en bij langdurige opslag worden
ingevroren. Onmiddellijk consumeren na het
verwarmen.

Groenten als bloemkool, broccoli en kool zul-

len gassen uitstoten als ze worden gevacu-
meerd. Deze voedingsmiddelen moeten daarom
voordat ze worden gevacumeerd eerst worden
geblancheerd.
e Alle bederfelijke voedingsmiddelen moeten ge-
koeld of bevroren worden om bederf te voorkomen.
e Vacumeren is geen substituut voor inblikken.

5. GEBRUIKSINSTRUCTIES

5.1 VOORBEREIDINGEN

e Lees de handleiding zorgvuldig door voordat u het apparaat gebruikt.

e Steek de stekker in een geaard stopcontact.

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

5.2 VACUMEREN EN ZAKKEN SEALEN

1. Selecteer een vacuiimzak

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

2. Selecteer de sealmodus en stel de sealtijd in

Druk op de Instellingenknop. Als het indicatielampje van de sealtijd oplicht, is de sealmodus geselecteerd.
Druk op “+ " of “-" om de sealtijd te verhogen of verlagen, het bereik is 0~6 seconden.

3. Selecteer vacuiimniveau

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



4. Plaats de vacuiimzak met voorwerpen in de vacuiimkamer

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

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

c.Open de klem in de voorkant van de kamer, klem

5. Werkproces (Vacuum-Seal)

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

b. De pomp begint te werken. Het indicatielampje
van het eerder ingestelde vacuiimniveau begint
te knipperen [(het indicatielampje brandt con-
stant als het ingestelde vacuimniveau wordt be-
reikt). Het nummer op het LED-scherm telt van
0 naar het ingestelde vacuimniveau (als de teller

de onderkant van de geopende zijde van de zak
vast en druk de klem omlaag om de zak vast te
zetten.

Opmerking: de gehele zak, inclusief de geopen-
de zijde, moet zich in de vacuiimkamer bevin-
den.

bij het getal 5 en 19°'Hg komt, zal het apparaat
een pieptoon laten klinken).

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

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

Opmerking: tijdens de bovenstaande stappen “b”

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

naar de Sealmodus te schakelen.

5.3 VACUMEREN EN ZAKKEN MARINEREN

1. Selecteer een vacuiimzak

Selecteer een vaculimzak met de juiste afmetingen. Zorg ervoor dat er minimaal 2,5 - 5 cm vrije ruimte is aan
de bovenkant van de zak is, zodat de zak goed en luchtdicht kan worden geseald.

2. Selecteer de sealmodus en stel de sealtijd in

Druk op de Instellingenknop. Als het indicatielampje van de marinerentijd oplicht, is de marinerenmodus
geselecteerd. Druk op "+ " of "-" om de marinerentijd te verhogen of verlagen, het bereik is 9~99 minuten.

3. Selecteer vacuiimniveau

Druk op Vaculimniveau, selecteer de gewenste va-
culimniveau. Er zijn 6 opties: Max (29,3inHg], High
(29,0inHg), Medium (27,5inHg), Low (26,0inHg]),
Minimum (23,5inHg) en Adjustable. Het indica-

tielampje van het geselecteerde vaculimniveau
licht op. Als u heeft gekozen voor de optie “Adjus-
table”, druk dan op “+" en "-"om het vacuiimniveau
in te stellen op een waarde tussen 23,5~29,3inHg.

4. Plaats de vacuiimzak met voorwerpen in de vacuiimkamer

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

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

c.Open de klem in de voorkant van de kamer, klem

de onderkant van de geopende zijde van de zak
vast en druk de klem omlaag om de zak vast te
zetten.

Opmerking: de gehele zak, inclusief de geopen-
de zijde, moet zich in de vacuiimkamer bevin-
den.
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5. Werkproces (Vacuum-Marineren)

a.Sluit de deksel, druk op de startknop, het appa-
raat is klaar voor gebruik.

b.De pomp begint te werken. Het indicatielampje
van het eerder ingestelde vacuimniveau begint
te knipperen (het indicatielampje brandt con-
stant als het ingestelde vacuiimniveau wordt be-
reikt). Het nummer op het LED-scherm telt van
0 naar het ingestelde vacutimniveau (als de teller
bij het getal 5 en 19°"Hg komt, zal het apparaat
een pieptoon laten klinken).

c. Wanneer het vacuiim trekken klaar is zal de ma-
chine automatisch in de marineren modus gaan.
Marineer tijd wordt weergegeven op het display

en telt per minuut af. Na het aftellen (veelvoud
van 9] zal de vacutimkamer lucht in de kamer en
zak laten. Als de kamer weer normale luchtdruk
heeft bereikt zal het vacuum en marineer modus
zich herhalen totdat de tijd op 0 staat. Dan pas is
het proces voltooid.

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

Opmerking: tijdens de bovenstaande stappen “b”

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

naar de Sealmodus te schakelen.

6. OPSLAG VAN VOEDSEL EN VEILIGHEIDSINFORMATIE

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

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

Voedingsmiddelen

Vacumeren en opslag in vriezer

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

Vacumeren en opslag in koelkast

Vers rundvlees & kalfsvlees 1-3jaar 1 maand
Gemalen vlees 1jaar 1 maand
Vers varkensvlees 2-3 jaar 2-4 weken
Verse vis 2 jaar 2 weken
Vers pluimveevlees 2-3 jaar 2-4 weken
Gerookte vleesaren 3jaar 6-12 weken
Verse groenten, geblancheerd 2-3jaar 2-4 weken
Vers fruit 2-3 jaar 2 weken
Harde kazen 6 maanden 6-12 weken
Gesneden voorverpakte vleesaren niet aanbevolen 6-12 weken
Verse pasta 6 maanden 2-3 weken
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Opmerking: de bovenstaande tabel dient alleen ter referentie. Houd bij bepaling van de opslagperiode
altijd rekening met de aanbevelingen van de lokale sanitaire-epidemiologische regelgeving en HACCP.

7. PROBLEMEN OPLOSSEN
Onder de juiste omstandigheden zal uw vacumeermachine met vacutimkamer uit de keukenlijn u de beste

vacumeerprestaties bieden. In sommige gevallen kunnen er problemen optreden. Raadpleeg de onderstaande
tabel met problemen en oplossingen voordat u contact opneemt met de klantenservice.

Probleem Oplossing

Apparaat schakelt niet in e Zorgervoor dat het apparaat juist is aangesloten op een geaard stopcontact.
e Controleer het netsnoer op scheuren en rafels. Gebruik het apparaat niet als
het netsnoer is beschadigd.
e Zorgervoor dat u goed op de Power-knop heeft gedrukt. Het LED-scherm
licht op als het apparaat is ingeschakeld.

Apparaat trekt geen volledig * De vacuiim-/sealtijd is mogelijk niet hoog genoeg ingesteld. Stel de vacutim-
vacuiim met zak en sealtijd hoger in en vacumeer nogmaals.
e De opening van de zak moet zich in de vacuiimkamer bevinden om goed te
vacumeren en sealen.
e Alsueenrol metvaculimzakken gebruikt om te vacumeren, zorg er dan voor
dat de eerste seal is voltooid en dat er geen gaten in een van beide seals zitten.
e Devacumeermachine en vaculimzak moeten schoon, droog en vrij van vuil
zijn om succesvol te vacumeren. Veeg het oppervlak van de sealbalk en de
binnenkant van de zak schoon en probeer het nogmaals.

Vaculimzak verliest vacuim na o Scherpe voorwerpen kunnen kleine gaatjes in de zak maken. Voorkom dit door
het sealen scherpe randen te bedekken met een papieren doekje en opnieuw te
vacumeren in nieuwe zak.
¢ Bij sommige vruchten en groenten kunnen er gassen vrijkomen (ontgassing)
als ze niet juist worden geblancheerd of bevroren voor het vacumeren. Open
de zak. Als u denkt dat het bederfproces al is begonnen, gooi het voedsel dan
weg. Als het bederfproces nog niet is begonnen, consumeer het voedsel dan
onmiddellijk. Als u het niet zeker weet, gooi het voedsel dan weg.

Apparaat sealt de vacuimzak  De sealtijd is mogelijk te kort ingesteld. Verhoog de sealtijd en probeer het
niet naar behoren nogmaals.
o Zakken worden niet geseald als er vocht, voedseldeeltjes of vuil aanwezig zijn in
het sealgebied. Veeg de binnenkant van de zak schoon en probeer het nogmaals.
o De zak moet goed over de sealbalk worden geplaatst. Zorg ervoor dat de gehele
zak over de sealbalk ligt en dat er geen plooien in het materiaal van de zak zitten




8. FOUTCODES EN REPARATIE

Foutcode

Reden alarm

Reparatie

E01

Als het apparaat een tijdje vacumeert, sluiten
de twee drukschakelaars niet.

¢ Controleer of het vacuimdeksel is gesloten;

¢ Controleer of de afdichtingen juist zijn
geassembleerd;

e Controleer of de pomp nog werkt;

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

E02

Als het apparaat naar de sealmodus schakelt,

sluit de microschakelaar niet.

e Controleer of het vacuimdeksel is gesloten;

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

Dziekujemy za zakup urzadzenia marki Hendi. Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy, przeczytaj
doktadnie instrukcje obstugi, zwracajac szczegélna uwage na czes¢ dotyczaca zasad bezpieczenstwa,
ktéra znajduje sie w ponizszym punkcie.

1

. ZASADY BEZPIECZENSTWA

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

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku komercyjnego
I nie moze byc stosowane do uzytku domowego.

Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa ob-
stuga i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

* W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie | wtyczke kabla zasilajacego przed

kontaktem z woda lub innymi ptynami. W mato prawdopodobnym przypadku za-
nurzenia urzadzenia w wodzie, nalezy natychmiast wyciagnac wtyczke z kontak-
tu, a nastepnie zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej in-
strukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

Nie wtykaj zadnych przedmiotow w obudowe urzadzenia.

Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

* Niebezpieczenstwo porazenia pradem! Nie nalezy samodzielnie naprawiac

urzadzenia. Wszelkie usterki i niesprawnosci winny by¢ usuwane wytacznie przez
wykwalifikowany personel.

* Nigdy nie uzywac uszkodzonego urzadzenia! Uszkodzone urzadzenie nalezy

odtaczy¢ od sieci i skontaktowac sie ze sprzedawca.

o Ostrzezenie! Nie zanurzac czesci elektrycznych urzadzenia w wodzie ani w in-

nych ptynach. Nie wktadac¢ urzadzenia pod biezaca wode.

Regularnie sprawdzac¢ wtyczke i kabel zasilajacy pod katem uszkodzen. Uszko-
dzona wtyczke lub kabel przekaza¢ w celu naprawy do punktu serwisowego lub
innej wykwalifikowanej osoby, aby zapobiec ewentualnym zagrozeniom i obraze-
niom ciata.

Upewnic sie, czy przewdd zasilajacy nie styka sie z ostrymi ani goracymi przedmio-
tami; trzymac kabel z dala od otwartego ptomienia. Aby wyja¢ wtyczke z gniazdka,
zawsze ciagnac za wtyczke, a nie za kabel.
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o Zabezpieczy¢ przewdd zasilajacy (lub przedtuzacz) przed przypadkowym wycia-
gnieciem z kontaktu. Przewdd poprowadzi¢ w sposéb uniemozliwiajacy przypad-
kowe potkniecie.

¢ Stale nadzorowac urzadzenie podczas uzytkowania.

o Ostrzezenie! Jezeli wtyczka jest wtozona do gniazdka, urzadzenie nalezy uwazac
za podtaczone do zasilania.

* Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka wytaczy¢ urzadzenie!

* Nigdy nie przenosic¢ urzadzenia, trzymajac za kabel.

¢ Nieuzywac zadnych akcesoriow, ktore nie zostaty dostarczone wraz zurzadzeniem.

e Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do gniazdka o napieciu i czestotliwosci
podanych na tabliczce znamionowe;.

o Wtozy¢ wtyczke do gniazdka zlokalizowanego w dogodnym tatwo dostepnym miejscu,
tak by w przypadku awarii istniata mozliwos¢ natychmiastowego odtaczenia urza-
dzenia. W celu catkowitego wytaczenia urzadzenia odtaczyc je od zrodta zasilania.
W tym celu wyjac z gniazdka wtyczke znajdujaca sie na koricu przewodu odtacza-
nego urzadzenia.

¢ Przed odtaczeniem wtyczki zawsze pamietac o wytaczeniu urzadzenia!

o Nie korzystac z akcesoriéw niezalecanych przez producenta. Zastosowanie nieza-
lecanych akcesoriow moze stwarzac zagrozenie dla uzytkownika oraz prowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia. Korzysta¢ wytacznie z oryginalnych czesci i akcesoriow.

* 7 urzadzenia nie moga korzystac osoby (takze dzieci, u ktorych stwierdzono osta-
bione zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktérym brakuje odpo-
wiedniej wiedzy i dosSwiadczenia.

o W zadnym wypadku nie zezwalac na obstuge urzadzenia przez dzieci.

¢ Urzadzenie wraz z przewodem przechowywac poza zasiegiem dzieci.

e Nie dopuscic, by dzieci wykorzystywaty urzadzenie do zabawy.

e Zawsze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, jezeli ma by¢ ono pozostawione bez nad-
zoru, a takze przed montazem, demontazem i czyszczeniem.

e Nie zostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.



1.1 SZCZEGOLNE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

* Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

¢ Nie stosuj zadnych dodatkowych akcesoriow oprocz tych, ktore zostaty dostarczone
wraz z urzadzeniem.

o Jesli poziom oleju spadnie ponizej minimum, pojawi Sie zagrozenie pozarowe.
Dlatego nalezy zawsze zadbac o wystarczajaca ilos¢ oleju w pompie.

¢ Nie wolno uzywac starego oleju, poniewaz zwieksza to zagrozenie pozarowe.

* Poziom oleju w pompie musi by¢ bezwzglednie badany przez uprawnionego
serwisanta.

e Przed czyszczeniem i magazynowaniem schtodz urzadzenie.

 Zagrozenie poparzeniem! Nigdy nie dotykaj listwy zgrzewajacej. Jest bardzo
goraca, nawet po zakonczonej pracy. Istnieje zagrozenie poparzenie. Zaczeka
az urzadzenie ostygnie. Rowniez nie dotykaj urzadzenia podczas pracy, poniewaz
podczas uzycia nagrzewa sie.

* Regularnie czys¢ urzadzenie oraz usuwaj resztki jedzenia. Jezeli urzadzenie nie
jest czyszczone regularnie, wptywa to negatywnie na jego trwatosc¢ oraz moze
prowadzi¢ do niebezpiecznego stanu podczas uzycia.

 Uwaga! Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do pakowania prézniowego pro-
duktow spozywczych oraz zgrzewania workow do pakowania prozniowego. Istnie-
je mozliwos¢ dekompresji powietrza ze specjalnych pojemnikéw lub zgrzewania
workow bez wytwarzania prozni. Nie uzywaj urzadzenia w zaden inny sposob.

 Uwaga! Urzadzenie nadaje sie do pakowania prozniowego zaréwno produktow
w stanie statym jak np. mieso, warzywa oraz w stanie ciektym jak np. soki, zupy itp.

* Niebezpieczenstwo zmiazdzenia dtoni! Uwazaj przy zamykaniu pokrywy.

Uziemienie

Jest to urzadzenie klasy I. To urzadzenie musi by¢ uziemione. W przypadku wy-
stapienia zwarcia elektrycznego, uziemienie zmniejsza ryzyko porazenia pradem
elektrycznym, zapewniajac droge wyjscia pradu elektrycznego . Urzadzenie jest wy-
posazone w kabel z przewodem uziemiajacym z wtyczka z uziemieniem. Wtyczka
musi by¢ podtaczona do gniazdka, ktore jest prawidtowo zainstalowane i uziemione.
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1.2 GWARANCJA

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

prawy lub wymiany w ramach gwarancji nalezy
podac miejsce i date zakupu urzadzenia i dotaczy¢
dowdd zakupu (np. paragon).

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

mentacjl.

1.3 WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA | OCHRONA SRODOWISKA

Urzadzenie zuzyte i wycofane z uzytkowania nale-
2y zutylizowa¢ zgodnie z przepisami i wytycznymi
obwiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne
i pudta, nalezy umieszcza¢ w pojemnikach na od-
pady wtasciwych dla rodzaju materiatu.

1.4 PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

e Zdjac cate opakowanie i folie ochronng (o ile dotyczy).

e Wyczys¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody i miek-
kiej szmatki.

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

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

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

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



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

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

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

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

E - Przycisk ustawiania (SET TIME)

E
|
|
F

B

]
Nacisnac przycisk Set, aby wybrac tryb wytwarza-
nia prézni i zgrzewania lub tryb prézni i maryno-
wania (zapali sie odpowiednia kontrolkal.
Nastepnie nacisnac przycisk ..+" .-", aby ustawic¢
czas zgrzewania albo marynowania (czas zosta-
nie wskazany na wyswietlaczu).

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

G - Wyswietlacz LED
1. Wskazuje poziom podcisnienia w czasie rzeczy-
wistym.

2. Wskazuje czas zgrzewania albo marynowania.

H - Przycisk regulacji (,,+" ,.-”)

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

| - Kontrolki
I1. Wskazuje proces roboczy (zgrzewanie)

12. Wskazuje poziom podciénienia

@



3. DANE TECHNICZNE

Wymiary 429x359x(H)345 mm

Maksymalna szerokos¢ zgrzewu worka 295 mm

Gtebokosc¢ listwy zgrzewajacej 3,5mm

Moc 630W

Napiecie 220-240V~50 Hz

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

Waga 24,4 kg

Klasa ochronnosci Klasa |

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

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

4. ROZPOCZECIE PRACY Z PAKOWARKA PROZNIOWA

Osoby pracujace w branzy spozywczej i gastrono-
micznej pewnie juz znaja zalety pakowania préz-
niowego. Jest to metoda stosowana z powodze-
niem od lat, bezpieczna i ekonomiczna. Pozwala na
wydtuzenie okresu przechowywania i zachowania
jakosci produktow zywnosciowych. Jesli nie korzy-
staliscie Panstwo wczesniej z pakowania préznio-
wego, szybko przekonacie sie o jego zaletach!
Bez wzgledu na znajomos¢ tej metody, nalezy za-
wsze przestrzega¢ pewnych podstawowych zasad,
aby pakowana zywnos$¢ byta bezpieczna do spozy-
cia. Zaniedbanie tych wytycznych moze doprowa-
dzi¢ do zepsucia zywnosci, a w niektorych przypad-
kach do choroby lub nawet $mierci.

Po zapoznaniu sie z obstuga niniejszej pakowarki

korzystanie z niej bedzie tatwe i przyczyni sie do

zachowania wyzszej jakosci przechowywanej zyw-
nosci.

Pakowa¢ jak najswiezsza zywnos¢. Nie pakowac

starej ani zjetczatej zywnosci. Pakowanie préznio-

we nie poprawi stanu zepsutej juz zywnosci!

o Swieza zywnos¢ (mieso, warzywa, sery itp.) na-
lezy schtodzi¢ do temperatury 4°C albo zgod-
nie z normami HACCP, przy wykorzystaniu
szybkoschtadzarki.

ﬂp&é

e Pakowanie prézniowe powoduje
znaczacej ilosci powietrza. Spowalnia to wz-
rost wiekszosci zywych mikroorganizméw, ktére
powoduja pogorszenie stanu zywnosci, np. bak-
terii tlenowych i plesni. Z drugiej jednak strony
niektore bakterie, np. clostridium botulinum (od-
powiedzialne za zatrucie jadem kietbasianym) sa
bakteriami beztlenowymi i namnazaja sie nawet
przy braku tlenu.

Zywnoé¢ podatna na wystepowanie tej bakterii
nalezy schtodzi¢ do krétkotrwatego przechowy-
wania lub zamrozi¢, jesli ma by¢ przechowywa-
na przez dtuzszy czas. Spozy¢ niezwtocznie po
obrébce termiczne;.

Warzywa takie jak kalafior, brokuty i kapusta wy-
dzielaja gazy podczas pakowania prézniowego.
Aby odpowiednio przygotowac je do pakowania
prézniowego, nalezy je zblanszowac.

Zywno$¢ tatwo psujaca sie nalezy przechowywad
w lodéwcee lub zamrozi¢, w celu unikniecia jej
zepsucia.

e Pakowanie prézniowe nie zastepuje puszkowania.

usuniecie



5. INSTRUKCJA OBSLUGI

5.1 PRZYGOTOWANIE

e Przed przystapieniem do eksploatacji przeczytac instrukcje obstugi.

e Podtaczy¢ urzadzenie do uziemionego gniazdka.

e Otworzy¢ pokrywe, nacisnac przycisk Power, urzadzenie jest gotowe do pracy, a na wyswietlaczu wskazany
zostanie ostatnio uzyty tryb roboczy. Teraz mozna uzy¢ urzadzenia do pakowania prézniowego.

5.2 PAKOWANIE PROZNIOWE | ZGRZEWANIE PRZY UZYCIU WORKOW

1. Wybrac worek

Wybrac¢ odpowiedniej wielkosci worek do pakowania prézniowego. Pozostawi¢ przynajmniej 2,5 - 5 cm ,luzu” od
goérnej (otwartej] strony worka, aby zapewni¢ szczelnos¢ zgrzewu.

2. Wybrac tryb zgrzewania i ustawi¢ czas zgrzewania.

Nacisnad przycisk Set, po zapaleniu kontrolki Seal
Time (Czas zgrzewania) wybierany jest tryb zgrze-
wania. Nacisna¢ przycisk .+" .-" , aby zwiekszy¢

3. Wybrac poziom podci$nienia

Nacisna¢ przycisk Vacuum Level, wybra¢ odpo-
wiedni poziom podciénienia. Dostepnych jest 6
opcji: Max (29,3"Hg), High (Wysoki] (29,0"Hg),
Medium (Sredni) (27,5"Hg), Low (Niski] (26,0"Hg),
Minimum (23,5"Hg) i Adjustable (Regulacja). Przy

lub zmniejszy¢ czas zgrzewania, zakres czasu od
0 do 6 sekund.

wybranej opcji zapali sie kontrolka. W przypad-
ku wyboru opcji Adjustable (Regulacja) nacisnaé
przycisk .+" .-",
23,5~29,3"Hg.

aby ustawi¢ poziom w zakresie

4. Napetniony produktami worek umiesci¢ w komorze prézniowej.

a. Worek wraz z zapakowana zywnoécia musi znaj-
dowad sie ponizej listwy zgrzewajacej, aby zawar-
tos¢ worka nie wylata sie z niego.

b. Utozy¢ worek, tak aby otwarta strona lezat na li-
stwie zgrzewajacej.

5. Proces roboczy (wytwarzanie prozni - zgrzewanie)

a.Zamknac pokrywe, nacisnac przycisk start, urza-
dzenie jest gotowe do pracy.

b.Pompa podejmuje prace. Kontrolka wstepnie
ustawionego poziomu prézni zaczyna migac (gdy
poziom prozni osiagnie zadany poziom kontrol-
ka zapali sie $wiattem statym). Na wyswietlaczu
poziom prézni odliczany bedzie od 0 do poziomu
zadanego (po osiagnieciu wartoéci 5 i 19"Hg
urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy).

.Po zakonczeniu wytwarzania prézni urzadzenie
automatycznie przetaczy sie w tryb zgrzewania.
Na wyséwietlaczu wskazany zostanie wstepnie

O

c.Otworzy¢ klips z przodu komory, spiac¢ wlot worka
i zacisnac (dotyczy tylko modeli z klipsem).
Uwaga: caty worek, razem z wlotem, powinien
znajdowac sie w komorze prézniowe;j.

ustawiony czas zgrzewania, zacznie sie odliczanie
do zera. Po zakonczeniu cyklu zgrzewania urza-
dzenie zaczyna uwalniac powietrze.

d.Trzykrotny sygnat dzwiekowy sygnalizuje zakon-
czenie procesu. Urzadzenie powrdci do trybu go-
towosci. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
dotyczacy ostatnio wtaczonego trybu roboczego,
a takze zapalona zostanie odpowiednia kontrolka.
Uwaga: W trakcie wykonywania procesu ,.b”,
istnieje mozliwos¢ natychmiastowego przej-
$cia do procesu zgrzewania, poprzez wtaczenie
,Seal” (Zgrzewanie).
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5.3 MARYNOWANIE PROZNIOWE W WORKU

1. Wybrac worek

Worek: wybrac worek o odpowiednim rozmiarze. Pozostawi¢ przynajmniej 2,5 - 5 cm od géry worka, aby

zapewnic¢ szczelnos¢ zgrzewu.

2. Wybrac tryb marynowania i ustawi¢ czas marynowania.

Nacisna¢ przycisk Set, po zapaleniu kontrolki
czasu marynowania wybierany jest tryb maryno-
wania. Nacisnac przycisk .+" .-", aby zwiekszy¢

3. Wybrac poziom podcisnienia
Nacisna¢ przycisk Vacuum Level, wybrac¢ od-
powiedni poziom podcisnienia. Dostepnych jest 6
opcji: Max (29,3"Hg), High (Wysoki] (29,0"Hg), Me-
dium (Sredni) [27,5"Hg), Low (Niski) (26,0"Hg), Mi-
nimum (23,5"Hg) i Adjustable (Regulowany). Przy

4. Worek umiesci¢ w komorze prézniowej

Worek:

a. Upewnic sie, ze worek wraz z zapakowana zywn-
os$cia musi znajdowac sie ponizej listwy zgrzewa-
jacej, aby zawarto$¢ worka nie wylata sie z niego

b. Utozy¢ worek, otwarta krawedZ powinna spoczy-
wac na listwie zgrzewajacej.

5. Proces roboczy (wytwarzanie prézni - marynowanie)

a.Zamknac pokrywe, urzadzenie uruchomisie i przej-
dzie do trybu wytwarzania prézni i marynowania.
Jeden cykl trwa 9 minut, maksymalnie mozna
ustawi¢ 11 cykli (99 minut). Jeden petny cykl prze-
biega nastepujaco: wytworzenie prézni - utrzyma-
nie prézni - zwolnienie. Czas wytworzenia prozni
i zwolnienia to ok. 1 minuta. Czas utrzymania préz-
ni to ok. 8 minut.

b.Pompa podejmuje prace. Kontrolka wstepnie
ustawionego poziomu prozni zaczyna migac (gdy
poziom prézni osiagnie zadany poziom kontrolka
zapali sie Swiattem ciagtym]). Na wyswietlaczu
poziom prozni odliczany bedzie od 0 do pozio-
mu zadanego [(po osiagnieciu wartoéci 51 19" Hg
urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy).

c. Po zakonczeniu procesu wytwarzania prozni
urzadzenie przetacza sie w tryb marynowania
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albo zmniejszy¢ czas marynowania. Zakres czasu
to od 9 do 99 minut.

wybranej opcji zapali sie kontrolka. W przypadku
wyboru opcji Adjustable (Regulowany) nacisnaé

przycisk ,+" .-", aby ustawi¢ poziom w zakresie
23,5~29,3"Hg
c. Otworzy¢ klips z przodu komory, spiac¢ wlot wor-

ka i zacisnac (tylko w modelach z klipsem).
Uwaga: caty worek, razem z wlotem, powinien
znajdowac sie w komorze prézniowe;j.

(utrzymanie préznil. Czas marynowania wska-
zywany na wyswietlaczu odliczany bedzie co 1
minute. Po odliczeniu do wartosci bedace] wie-
lokrotnoscia 9, komora prézniowa rozpoczyna
wpuszczanie powietrza do worka. Po zakoncze-
niu wpuszczania powietrza tryb wytwarzania
prozni i marynowania jest powtarzany do mo-
mentu odliczenia do 0. Proces jest zakonczony.
d. Trzykrotny sygnat dzwiekowy sygnalizuje zakon-
czenie procesu. Urzadzenie powrdci do trybu go-
towosci. Na wyéwietlaczu pojawi sie komunikat
dotyczacy ostaniego trybu roboczego i zapalona
zostanie odpowiednia kontrolka.
Uwaga: W trakcie wykonywania procesu ,b”
lub ,.c”, istnieje mozliwos¢ natychmiastowego
przejscia do procesu zgrzewania, poprzez wta-
czenie ,Seal” (Zgrzewanie).



6. INFORMACJE 0 PRZECHOWYWANIU | BEZPIECZENSTWIE ZYWNOSCI

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

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

ganie sie wotkéw zbozowych i innych owaddéw oraz
zanieczyszczen produktow suchych. Pakowac nale-
2y jak najéwiezsza zywnos¢.

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

Zywnos¢ Przechowywanie Przechowywanie
po pakowaniu po pakowaniu
prozniowym prozniowym
W zamrazarce w lodowce

Swieza wotowina i cielecina 1-3 lata 1 miesiac

Mieso mielone 1rok 1 miesiac

Swieza wieprzowina 2-3 lat 2-4 tygodnie

Swieza ryba 2 lata 2 tygodnie

Swiezy drob 2-3 lata 2-4 tygodnie

Mieso wedzone 3 lata 6-12 tygodni

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

Swieze owoce 2-3 lata 2 tygodni

Ser twardy 6 miesiecy 6-12 tygodni

Wedliny w plastrach niezalecane 6-12 tygodni

Swiezy makaron 6 miesiecy 2-3 tygodni

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



7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W odpowiednich warunkach pakowania, pakowarka prézniowa Kitchen Line bedzie stuzy¢ dtugie lata bez-
awaryjnie. W niektorych przypadkach wystapi¢ moga problemy. Przed skontaktowaniem sie z obstuga klienta

nalezy przeczyta¢ ponizsze informacje.

Problem

Rozwiazanie

Pakowarka nie wtacza sie

Upewnic sie, ze urzadzenie jest poprawnie podtaczone do uziemionego
gniazdka.

Sprawdzi¢ przewdd zasilajacy pod katem uszkodzen. Nie uzywac urzadzenia
jesli przewdd jest uszkodzony.

Upewnic sie, ze przycisk zasilania zostat poprawnie nacisniety.

Po wtaczeniu urzadzenia podswietlony zostanie wyswietlacz.

Pakowarka nie wytwarza
wystarczajacej prozni
przy korzystaniu z worka

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

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

W przypadku pakowania z rolki, sprawdzi¢, czy pierwszy zgrzew jest
poprawny i szczelny.

Aby proces wytwarzania prozni zakonczyt sie powodzeniem, urzadzenie

i worek musza byc czyste, suche oraz pozbawione resztek jedzenia. Przetrze¢
powierzchnie uszczelki i wnetrze worka, a nastepnie sprobowac ponownie.

Wystepuje utrata prozni
po zgrzaniu worka

Ostre przedmioty moga poprzektuwac worek. Aby temu zapobiec, zabezpie-
czy¢ ostre krawedzie recznikiem papierowym i zapakowac do nowego worka.
Niektore owoce i warzywa moga wydziela¢ gazy jesli nie zostaty poprawnie
zblanszowane lub zamrozone przed zapakowaniem. Otworzyc worek, jesli
istnieje podejrzenie, ze zywnos¢ zaczeta sie psuc, wyrzucic ja. Jesli nie ma
Sladow zepsucia, spozy¢ niezwtocznie. W razie watpliwosci wyrzuci¢ zywnosc.

Pakowarka nie zgrzewa worka
poprawnie

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

Worek nie zgrzeje sie, jesli w obszarze zgrzewania znajduje sie wilgo¢, resztki
zywnosci lub zabrudzenia. Przetrze¢ wnetrze worka i sprobowac ponownie.
Worek nalezy umiesci¢ w poprawny sposob wzdtuz listwy zgrzewajacej.
Upewnic sie, ze caty worek spoczywa na listwie zgrzewajacej i nie jest
pomarszczony.




8. KODY BLEDOW | NAPRAWA

Kod btedu

Przyczyna alarmu

Naprawa

E01

Po pewnym czasie wytwarzania prézni dwa
przetaczniki ci$nienia nie zamykaja sie.

Sprawdzi¢, czy pokrywa komory jest
zamknieta;

Sprawdzi¢, czy uszczelki zostaty poprawnie

zamontowane;

Sprawdzi¢, czy pompa wciaz pracuje;
Sprawdzi¢, czy przetaczniki ciSnienia sa
w dobrym stanie (sprawdzi¢ przewdd
przytaczeniowy, przetaczniki ciSnienia,
przewdd danych 10P itp.)

E02

Gdy urzadzenie przetacza sie w tryb
zgrzewania, mikroprzetacznik
nie zamyka sie.

Sprawdzi¢, czy pokrywa komory prézniowej

jest zamknieta;
Sprawdzic, czy mikroprzetacznik jest

w dobrym stanie (przewdd przytaczeniowy
GAS1, mikroprzetacznik, przewdd danych

10P,itp.)
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Chers clients,

Merci d’avoir acheté Uappareil de la marque Hendi. Avant d’utiliser Uappareil pour la premiére fois lisez
les instructions présentées dans le mode d’emploi, en faisant attention particuliére a la partie relative
a la sécurité présentée dans le point suivant.

1. REGLES DE SECURITE

o Lutilisation abusive et le maniement incorrect de ['appareil peuvent entrainer une
grave détérioration de 'appareil ou provoquer des blessures.

o Cet appareil est concu exclusivement a des fins commerciales et non pour un
usage domestique.

e L'appareil doit étre utilisé uniquement pour le but il a été concu. Le fabricant dé-
cline toute responsabilité en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou un
maniement incorrect.

¢ Veillez a tenir Uappareil et la prise électrique hors de portée de l'eau ou de tout
autre liquide. Si malencontreusement l'appareil tombe dans l'eau, débranchez
immeédiatement la prise électrique et faites controler lappareil par un répara-
teur agréé. La non-observation de cette consigne entraine un risque d'accident
mortel. ﬂ

¢ Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de lappareil.

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

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

* Risque d’électrocution! Ne tentez jamais de réparer 'appareil. Tous défauts et
dysfonctionnement doivent étre supprimés par le personnel qualifié.

* N'utilisez jamais U'appareil endommagé! Débranchez 'appareil endommagé de
l'alimentation électrique et contactez votre revendeur.

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

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

e Assurez-vous que le cable d'alimentation n'est pas en contact avec les objets
pointus ou chauds ; gardez le cable loin des flammes nues. Pour retirer la fiche
de la prise murale, tirez toujours en tenant la fiche et non le cable d'alimentation.
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* Protégez le cable d'alimentation [ou la rallonge) contre le débranchement acci-
dentel de la prise murale. Le cable doit étre posé de maniéere ne provocant pas
les chutes accidentelles.

o Surveillez en permanence 'appareil pendant l'utilisation.

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

o Avant de retirer la fiche de la prise, éteignez l'appareil !

¢ Ne transportez jamais l'appareil en tenant le cable.

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

e L'appareil doit étre branché a la prise murale avec une tension et la fréquence
indiquées sur la plague signalétique.

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

o Eteignez lappareil avant de débrancher Uappareil de la prise!

e N'utilisez jamais les accessoires non recommandés par le fabricant. L'utilisation
des accessoires non recommandés peut présenter des risques pour l'utilisateur
et provoquer les dommages a 'appareil. Utilisez uniquement des pieces et acces-

ﬂ S0ires originaux.

o Cet appareil n’est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris)
avec capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne posseé-
dant pas | "expérience et les connaissances suffisantes.

* Ne laissez jamais les enfants utiliser l'appareil.

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

* Ne permettez pas aux enfants d'utiliser l'appareil pour jouer

e Débranchez toujours l'appareil de lalimentation s'il doit étre laissé sans surveil-
lance et également avant le montage, le démontage et le nettoyage.

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

1.1 REGLES DE SECURITE SPECIALES

 Netransportezjamaisappareilen le tenantuniquement par le cable d'alimentation.
* N'utilisez pas les accessoires autres que ceux fournis avec l'appareil.
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Si'le niveau d'huile descend en dessous du minimum un risque d'incendie appa-
rait. Par conséquent, vous devez toujours assurer une quantité d'huile suffisante
dans la pompe.

N'utilisez jamais 'huile usée parce que cela augmente le risque d'incendie.

Le niveau d'huile dans la pompe doit étre absolument vérifié par un technicien
qualifié.

Avant le nettoyage et le stockage refroidissez l'apparelil.

Risque de brilures ! Ne touchez jamais la barre chauffante. Elle est trés chaude,
méme apres avoir fini lusage. Il existe le risque de brilure. Attendez que l'ap-
pareil refroidisse. En plus, ne touchez pas l'appareil pendant le fonctionnement
parce qu'il réchauffe pendant [utilisation.

Nettoyez régulierement lappareil et supprimez les résidus de nourriture. Si
l'appareil n'est pas nettoyé régulierement cela affecte sa durée de vie et peut
conduire a une situation dangereuse lors de son utilisation.

o Attention ! L'appareil est destiné exclusivement a lemballage sous vide des pro-

duits alimentaires et a souder les sacs pour l'emballage sous vide. Vous avez la
possibilité de décompresser l'air des conteneurs spéciaux ou de souder les sacs
sans créer le vide. N'utilisez pas 'appareil de toute autre maniere.

o Attention ! L'appareil est concu pour l'emballage sous vide de produits a 'etat

solide par exemple la viande, les l[égumes et des produits liquides par exemple
les jus, les soupes etc.

Risque d’écrasement des mains ! Soyez prudents lors de la fermeture du
couvercle.

Mise a la terre

Le présent appareil est un appareil de la lere classe de protection et doit étre obliga-
toirement mis a la terre. En cas de court-circuit électrique, la mise a la terre réduit
le risque de choc électrique en assurant une voie de décharge du courant électrique.
L'appareil est équipé d'un cordon avec le cable de mise a la terre et la fiche avec la
mise a la terre. La fiche doit étre branchée a une prise électrique correctement ins-
tallée et mise a la terre.
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1.2 GARANTIE

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

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

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

1.3 RETRAIT DE LEXPLOITATION ET PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

L'équipement usé et retiré de l'exploitation doit étre
valorisé conformément aux dispositions légales et
aux recommandations en vigueur a la date de son
retrait.

Les matériaux d'emballage tels que matiéres
plastiques et cartons doivent étre déposés dans les
bennes prévues pour le type du matériau considéré.

1.4 PREPARATION AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

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

e Sauf indication contraire, placez lappareil sur

une surface plane et stable.

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

¢ Placez l'appareil de sorte que la fiche soit toujo-
urs accessible.

e ATTENTION : Les sacs pour l'emballage doivent
étre commandés séparément.



2. FONCTIONS ET STRUCTURE DE LA MACHINE A EMBALLER SOUS VIDE

Panneau de commande

~
,,/

Couvercle —————
- y
| -
l"‘-\.
G 12 E B D
HENDI
MAX )
HIGH
B -
Low
SEALTIME MINIMUM m OFF
MARINATE TIME ADJUSTABLE
11 H F C A

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

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

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

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

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

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

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

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

2. Indique le temps de soudure ou de marinage.

H - Le bouton de réglage (,,+” ,.-”

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

| - Voyants

I1. Indique le processus de fonctionnement
(soudure)
12. Indique le niveau de vide.
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3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Dimensions 429x359x(H)345 mm

Largeur maximale de la soudure du sac 295 mm

Profondeur de la barre de soudure 3,5mm

Puissance 630W

Tension 220-240V~50 Hz

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

Poids 24,4 kg

Classe de protection Classell

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

litique d’amélioration continue des produits nous
nous réservons le droit d’apporter sans préavis
des modifications au produit, a 'emballage et aux
spécifications contenues dans la documentation.

4. DEBUT DE LUTILISATION DE LA MACHINE A EMBALLER SOUS VIDE

Les personnes qui travaillent dans lindustrie ali-
mentaire et la restauration connaissent probable-
ment les avantages de l'emballage sous vide. C'est
une méthode utilisée avec succés depuis des an-
nées qui est tres slre et économique. Elle permet
de prolonger la durée de stockage et de préserva-
tion de la qualité des produits alimentaires. Si vous
n'avez pas utilisé la méthode de l'emballage sous
vide, vous serez convaincu bientot de ses avan-
tages!

Quelle que soit la connaissance de cette méthode,
vous devez toujours respecter quelques regles de
base pour que les aliments emballés soient sans
danger pour la consommation. Sivous négligez ces
regles, vous pouvez conduire a la détérioration de
la nourriture et dans certain cas provoquer la ma-
ladie ou méme la mort.

Aprés avoir examiné le fonctionnement de cette
machine a emballer, vous allez voir que son utili-
sation sera facile et contribuera a la préservation
de la meilleure qualité des aliments stockés. Em-
baller les aliments les plus frais possible. Ne pas
emballes des aliments périmés. Lemballage sous
vide n"améliore pas l'état de la nourriture qui est
déja périmée.

e La nourriture fraiche (viande, légume, fromage
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etc.) doit étre réfrigérée a 4°C ou conformément
a des normes HACCP, en utilisant les réfrigéra-
teurs rapides.

L'emballage sous vide permet de supprimer une
quantité importante d'air. Il ralentit la croissance
de la plupart des micro-organismes vivants
qui causent la détérioration des aliments, par

exemple des bactéries aérobies ou les moisis-
sures. D'un autre coté certaines bactéries, par
exemple clostridium botulinum (responsable du
botulisme) sont des bactéries anaérobies et pro-
liferent méme sans oxygene.

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

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

Les aliments périssables doivent étre stockés
dans le réfrigérateur ou doivent étre congelés
pour éviter la détérioration.

L'emballage sous vide ne substitute pas la mise

en conserve.



5. MODE D’EMPLOI

5.1 PREPARATION

e Avant toute utilisation lisez le présent mode d’emploi.
e Branchez l'appareil a une prise électrique mise a la terre.

e Quvrez le couvercle et appuyez sur le bouton d'alimentation Power, l'appareil est prét a fonctionner.
L'écran affiche le dernier mode utilisé. Maintenant vous pouvez utilisez l'appareil pour l'emballage sous

vide.

5.2 EMBALLAGE SOUS VIDE ET SOUDURE DES SACS

1. Sélectionnez le sac

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

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

Appuyez sur le bouton Set lorsque le voyant Seal Time est allumé (Temps de soudure), ainsi vous sélectionnez
le mode de soudure. Appuyez sur le bouton .+" ou .-" pour augmenter ou réduire le temps de soudure et

lintervalle de temps de 0 a 6 secondes.

3. Sélectionnez le niveau de vide

Appuyez sur le bouton Vacuum Level, pour sélec-
tionner le niveau de vide souhaité. 6 options sont
disponibles : Max (29,3"Hgl, High (Haut] (29,0"Hg],
Medium (Moyen] (27,5"Hg), Low (Bas) (26,0"Hg],
Minimum (23,5"Hg) et Adjustable [Réglage]. Le

voyant s'allume a coté de loption sélectionnée.
En cas d'option Adjustable (Réglage), appuyez
sur le bouton .+" .-", pour régler le niveau de 23,5
a~293"Hg.

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

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

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

c.Ouvrez le clip dans la partie avant de la chambre,
fixez lentrée du sac et serrez (uniquement pour
les modéles avec un clip).
Note: tout le sac avec U'entrée doit se trouver
dans la chambre a vide.

5. Le processus de travail (production du vide - soudure)

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

b.La pompe commence a fonctionner. Le voyant du
niveau de vide préréglé commence a clignoter
(lorsque le niveau de vide atteint un niveau préré-
glé, le voyant émet une lumiére fixe). Sur l'écran
le niveau de vide est affiché de 0 a un niveau pré-
réglé (aprés avoir atteint une valeur de 5 et 19"'Hg
lappareil émet un signal sonore).

c.Apreés avoir terminé la production du vide 'appa-
reil se met automatiquement au mode de soudure.

L'écran affiche le temps de soudure préréglé et
le compte jusqu’au zéro commence. Aprés avoir
terminé le cycle de soudure, l'appareil com-
mence a libérer de lair.
d.Un triple signal sonore signale la fin du proces-
sus. L'appareil retourne en mode veille. L'écran
affiche le message sur le dernier mode de travail
activé et le voyant correspondant s'allume.
Note : Lors du processus « b » il est possible de
passer immédiatement au processus de soudure
en activant « Seal » (Soudure).
- @



5.3 MARINAGE SOUS VIDE DANS LE SAC

1. Sélectionnez le sac

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

2. Sélectionner le mode de marinage et réglez le temps de marinage.
Appuyez sur le bouton Set lorsque le voyant Seal Time est allumé (Temps de soudure), ainsi vous sélectionnez
le mode de marinage. Appuyez sur le bouton .+" ou .-" pour augmenter ou réduire le temps de marinage et

lintervalle de temps de 0 a 99 minutes.

3. Sélectionnez le niveau de vide

Appuyez sur le bouton Vacuum Level, pour sélec-
tionner le niveau de vide souhaité. 6 options sont
disponibles : Max (29,3"Hg), High (Haut] (29,0"Hg,
Medium (Moyen) (27,5"Hg), Low (Bas) (26,0"Hg],
Minimum (23,5"Hg) et Adjustable (Réglage]. Le

4. Placez le sac dans une chambre a vide.

Sac:

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

b.Placez le sac de sorte que son c6té ouvert se
trouve sur la barre de soudure

voyant s'allume a coté de loption sélectionnée.
En cas d'option Adjustable (Réglage), appuyez
sur le bouton .+" .-", pour régler le niveau de 23,5
a-~293"Hg.

c.Ouvrez le clip dans la partie avant de la chambre,
fixez Uentrée du sac et serrez (uniquement pour
les modeles avec un clip).

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

dans la chambre a vide.

5. Le processus de travail (production du vide - marinage)

a.Fermez le couvercle, l'appareil démarre et se
met au mode de production du vide et du mari-
nage. Un cycle dure 9 minutes et il est possible
de régler 11 cycles au maximum (99 minutes).
Un cycle compléte est exécuté comme suit : la
production du vide - le maintien du vide - le re-
lachement. Le temps de production du vide et de
relachement dure environ 1 minute. Le temps de
maintien du vide dure environ 8 minutes.

b.La pompe commence a travailler. Le voyant du
niveau de vide préréglé commence a clignoter
(lorsque le niveau de vide atteint un niveau préré-
glé, le voyant émet une lumiére fixe). Sur lécran
le niveau de vide est affiché de 0 a un niveau
préréglé (apres avoir atteint une valeur de 5 et
19""Hg lappareil émet un signal sonore).

c.Apreés avoir terminé la production du vide l'appa-
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reil se met automatiquement au mode de mari-
nage [maintien du vide]. Le temps de marinage
est affiché sur l'écran et il est compté chaque mi-
nute. Aprés avoir compté la valeur constituant la
multiplication de 9, la chambre a vide commence
a laisser passer lair dans le sac et ensuite le
mode de production du vide et de marinage est
répété jusqu'a ce que le comptage atteigne a 0.
Le processus est terminé.

d.Un triple signal sonore signale la fin du proces-
sus. L'appareil retourne en mode veille. L'écran
affiche le message sur le dernier mode de travail
activé et le voyant correspondant s'allume.

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

passer immédiatement au processus de soudure

en activant « Seal » (Soudure).



6. LES INFORMATIONS SUR LE STOCKAGE ET LA SECURITE DE LA NOURRITURE

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

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

Nourriture

Stockage dans le congélateur
apres l'emballage sous vide

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

Stockage dans le réfrigérateur
apres l'emballage sous vide

Beeuf et veau frais 1-3ans 1 mois

Viande hachée Tan 1 mois

Porc frais 2-3ans 2-4 semaines
Poisson frais 2ans 2 semaines
Volaille fraiche 2-3ans 2-4 semaines
Viande fumée 3ans 6-12 semaines
Légumes frais, blanchis 2-3ans 2-4 semaines
Fruits frais 2-3ans 2 semaines
Fromage dur 6 mois 6-12 semaines

Viandes en tranches

non recommandé

6-12 semaines

Pates fraiches 6 mois

2-3 semaines

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

HACCP.



7. DEPANNAGE

Dans des conditions d'emballage appropriées, la machine a emballer sous vide Kitchen Line servira pendant
de nombreuses années sans échec. Dans certains cas, des problemes peuvent survenir. Avant de contacter le
service apres vente, lisez les informations ci-dessous.

Probleme Solution
La machine a emballer ne e Assurez-vous que l'appareil est correctement branché a la prise électrique
démarre pas mise a terre.

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

e Assurez-vous que le bouton d'alimentation a été appuyé correctement.

e Aprés le démarrage de l'appareil l'écran sera allumé.

La machine a emballer ne créé ¢ Le temps de production du vide/de soudure préréglé est trop court.
pas de vide en utilisant le sac Prolongez le temps de production du vide et de soudure et répétez
la production du vide.
e Pour que la production du vide et la soudure soient réalisées correctement,
le bord du sac doit se trouver a lintérieur de la chambre.
¢ Dans le cas de l'emballage en utilisant le rouleau, la premiére soudure est
correcte et serrée.
¢ Pour que le processus de la production du vide soit correct, l'appareil
et le sec doivent étre propres, secs et exempts de débris alimentaires.
Essuyez la surface du joint et Uintérieur du sac, ensuite essayes de nouveau.

La perte duvide apres la ¢ Les objets pointus peuvent percer le sac. Pour éviter cela, protégez les bords
soudure du sac pointus avec du papier et emballez dans un nouveau sac.
¢ Certains fruits et légumes peuvent émettre des gaz s'ils n'ont pas été
correctement blanchis ou congelés avant 'emballage. Ouvrez le sac et si vous
soupconnez que la nourriture a commencé a gacher, jetez-la. Sivous
n‘observez pas les traces de détérioration, consommez-la immédiatement.
En cas de doutes, jetez la nourriture.

La machine a emballer n'exécute ¢ Le temps de production de soudure préréglé est trop court. Prolongez le temps
pas la soudure correctement de soudure et répétez encore une fois.
o Lesacn'est pas soudé sila zone de soudure est humide, s'il y a des débris de
nourriture ou la saleté. Essuyez l'intérieur du sac et essayez a nouveau.
o Lesacdoit étre placé correctement le long de la barre de soudure. Assu-
rez-vous que tout le sac repose sur la barre de soudure et il n'est pas ridé.




8. CODES DES ERREURS ET REPARATION

Code Cause Réparation
E01 Aprés un certain temps de la production e Vérifiez si le couvercle de la chambre est
du vide, deux commutateurs de pression fermé.
ne ferment pas. Vérifiez si les joints ont été correctement
installés.
Vérifiez si la pompe fonctionne.
Vérifiez si les commutateurs de pression
sont en bon état (vérifiez le cable
d'alimentation, les commutateurs de
pression, le cable de données 10P etc.)
E02 Lorsque l'appareil passe au mode de soudure, Vérifiez si le couvercle de la chambre est

le micro-interrupteur ne ferme pas.

fermé.

Vérifiez si les commutateurs de pression
sont en bon état (vérifiez le cible
d'alimentation, les commutateurs de
pression, le cable de données 10P etc.)
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Cari clienti,

Viringraziamo per Uacquisto dell’apparecchio Hendi. Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta,
si prega di lettere attentamente le istruzioni per Uuso, prestando particolare attenzione alla parte rela-
tiva alla sicurezza descritta al punto successivo.

1. PRECAUZIONI DI SICUREZZA

* L'uso scorretto e improprio dell'apparecchio possono danneggiare seriamente
l'apparecchio e ferire gli utenti.

* Questo dispositivo e destinato esclusivamente per uso commerciale e non puo essere
utilizzato per uso domestico.

e L'apparecchio puo essere utilizzato solo per lo scopo per cui e stato concepito
e progettato. Il produttore non e responsabile di eventuali danni provocati da uso
scorretto ed improprio.

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

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

* Non inserire oggetti nell'involucro dell'apparecchio.

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

* Pericoli di scosse elettriche! Non tentare de riparare l'apparecchio da solo.
Eventuali difetti e malfunzionamenti devono essere rimossi soli da personale
qualificato.

* Non usare lapparecchio danneggiato! L apparecchio difettoso deve essere im-
mediatamente scollegato dalla rete e contattare il rivenditore.

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

* Controllare regolarmente se la spina e il cavo di alimentazione non sono danneg-
giati. La spina o il cavo danneggiati trasmettere al servizio o alla persona qualifi-
care per riparare, per evitare eventuali pericoli e lesionl.

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

¢ Proteggere il cavo di alimentazione (o di estensione] per la sconnessione acciden-
tale dalla presa. Disporre il cavo in modo per evitare lo slittamento accidentale.
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* Sorvegliare 'apparecchio continuamente durante l'uso.

o Attenzione! Se la spina € inserita nella presa, l'apparecchio e considerato come
collegato.

* Prima di rimuovere la spina dalla presa, spegnere l'apparecchio!

* Non trasportare l'apparecchio tenendo il cavo di alimentazione.

e Non utilizzare qualsiasi accessorio che non ¢ stato fornito con l'apparecchio.

* L'apparecchio deve essere collegato ad una presa con tensione e frequenza indi-
cate sulla targhetta.

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

* Prima di scollegare la spina, ricordarsi sempre di spegnere l'apparecchio!

* Non usare gli accessori non raccomandati dal produttore. Luso di accessori non
raccomandati puo creare i rischi per l'utente e provocare i danni all'apparecchio.
Usare unicamente solo pezzi ed accessori originali.

e Linstallazione elettrica deve soddisfare le normative nazionali e locali applica-
bili. Questo apparecchio non & destinato alluso da parte di persone (inclusi i
bambini) con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o senza esperienza e
conoscenza.

* Non permettere ai bambini di utilizzare 'apparecchio.

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

* Non permettere ai bambini di giocare con l'apparecchio.

* Scollegare l'apparecchio dalla rete se esso deve essere lasciato incustodito e pri-
ma del montaggio, dello smontaggio o della pulizia.

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

1.1 REGOLE DI SICUREZZA SPECIALI

e Non tirare l'apparecchio per il cavo.

e Non utilizzare altri accessori supplementari che non sono stati forniti con
lapparecchio.

e Seillivello diolio scende sotto il minimo, ci sara un pericolo di incendio. Pertanto
si dee sempre assicurare la quantita sufficiente di olio nella pompa.

 Non usare olio vecchio per evitare il rischio di incendio.

o |l livello di olio nella pompa deve essere assolutamente controllato da un tecnico
qualificato.
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* Prima della pulizia e lo stoccaggio raffreddare lapparecchio.

* Pericolo di ustioni! Non toccare la barra saldante. Essa € molto calda, anche
dopo l'uso. Esiste un pericolo di ustioni. Attendere che l'apparecchio si raffreddi.
Inoltre, non toccare l'apparecchio durante il funzionamento perché esso riscalda.

* Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuovere | residui di cibo. Se l'apparecchio
non e regolarmente pulito, questo incide negativamente alla sua durata di vita
e puo portare ad una situazione pericolosa durante ['uso.

Attenzione! Lapparecchio e stato progettato unicamente per confezionare

| prodotti sottovuoto e per saldare | sacchetti per il confezionamento sottovuoto.
E possibile decomprimere l'aria da apposti contenitori o saldare | sacchetti senza
produrre il vuoto. Non utilizzare l'apparecchio in qualsiasi altro modo.

o Attenzione!

| dispositivo e adatto per il confezionamento sottovuoto dei prodot-

ti sia allo stato solido sia allo stato liquido, ad esempio carne, verdure, succhi

e minestre ecc.

¢ Pericolo di schiacciamento delle mani! Fare attenzione al momento di chiudere

il coperchio.

Messa a terra

Il presente apparecchio e un apparecchio della | classe e deve messere messo a terra.
In caso di corto circuito la messa a terra riduce il rischio di scosse elettriche assi-
curando una via di scarica del corrente elettrico. Lapparecchio e dotato di un cavo
con un conduttore di terra e con presa messa a terra. La spina deve essere inserita

In una presa di corrente correttamente installata e messa a terra.

1.2 GARANZIA

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

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

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazione,
senza notifica alcuna.
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1.3 SMALTIMENTO & AMBIENTE

Alla fine della vita utile del dispositivo, smaltire
conformemente alle normative e linee guida ap-
plicabili.

Eliminare i materiali di imballaggio, quali plastica
e cartone, negli specifici contenitori.

1.4 PREPARAZIONE PRIMA DEL PRIMO USO

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

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

e Pulire l'apparecchio con acqua tiepida e un pan-
no morbido.

e Se non diversamente indicato, porre lapparec-
chio su una superficie piana e stabile.

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

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

e ATTENZIONE: Ordinare separatamente i sacchetti
per il confezionamento sottovuoto.

2. FUNZIONI E STRUTTURA DELLA CONFEZIONATRICE SOTTOVUOTO

Coperchio ———
- -
|

|
~

Pannello di controllo

——

MEDIUM
Low
SEAL TIME MINIMUM

MARINATE TIME ADJUSTABLE

E
é

HEND]

8-

~
/

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

B - Pulsante START
Quando l'apparecchio e pronto per l'uso, premere

|
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il pulsante Start, l'apparecchio passa in modalita
di produzione divuoto e di saldatura o in modalita
di produzione di vuoto e di marinatura (seconda
la modalita selezionatal.

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

D - Pulsante STOP
Premere il pulsante Stop, lapparecchio arresta i
processi in esecuzione.

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

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

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

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

| - Spie luminose
I1. Indica il processo di lavorazione [saldatural.
12. Indica il livello di vuoto.

3. SPECIFICHE TECNICHE

Dimensioni 429x359x(H)345 mm

Larghezza massima di saldatura del sacchetto 295 mm

Profondita della barra saldante 3,5mm

Potenza 630W

Tensione 220-240 V~50 Hz

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

Peso 24,4 kg

Classe di protezione Classe |

ILproduttoreeilrivenditore nonéresponsabile per
eventuali imprecisioni dovute ad errori di stampa
o di trascrizione che sono presenti in queste
istruzioni per luso. In conformita con la nostra

politica di miglioramento continuo dei prodotti, ci
riserviamo il diritto di apportare senza preavviso
modifiche al prodotto, all'imballaggio, alle speci-
fiche contenute nella documentazione.

4. INIZIO DELL LAVORO CON LA CONFEZIONATRICE SOTTOVUOTO

Le persone che lavorano nel settore alimentare e
nella ristorazione probabilmente gia conoscono i
vantaggi del confezionamento sottovuoto. E un me-
todo utilizzato con successo per anni che ¢ sicuro
ed economico. Esso consente di prolungare e pre-
servare la qualita dei prodotti alimentari. Se avete

il confezionamento sottovuoto,
presto sarete conviti dei suoi benefici!

Indipendentemente dalla conoscenza di questo
metodo, si deve sempre sequire alcune regole di
base perché i prodotti alimentari confezionati sia-
no sicuri per il consumo. In caso di non osservare

ancora utilizzato
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queste regole, si puo portare a deterioramento dei

prodotti alimentari e, in alcuni casi, provocare la

malattia o addirittura la morte.

Dopo aver letto le istruzioni sul funzionamento

di questa confezionatrice, il suo uso sara facile

e contribuira a preservare una piu elevata qualita

del cibo. Si deve confezionare il cibo pil fresco pos-

sibile. Non confezionare il cibo vecchio o rancido. Il

confezionamento sottovuoto non migliora lo stato

di cibo gia avariato!

e |l cibo fresco (carne, verdure, formaggi ecc.) deve
essere refrigerata a 4°C o in conformita con gli
standard HACCP, utilizzando le attrezzature di
raffreddamento veloce.

e |l confezionamento sottovuoto rimuove una no-
tevole quantita di aria. Esso rallenta la crescita
della maggior parte dei microorganismi vivi che
causano il deterioramento di cibo per esempio

dei batteri aerobici e di muffe. D'altra parte, alcu-
ni batteri per esempio clostridium botulinum (re-
sponsabile del botulismo) sono batteri anaerobici
che proliferano anche in assenza di ossigeno.

Il cibo sensibile alla presenza di questo batterio
deve essere raffreddato per lo stoccaggio a breve

termine o congelato, se deve essere conservato
per lungo tempo. Consumare immediatamente
dopo il trattamento termico.

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

sottovuoto, si deve scottarle.

| prodotti alimentari deperibili devono essere

conservati in frigorifero o congelare per evitare

il deterioramento.

e |l confezionamento sottovuoto non sostituisce
linscatolamento.

5. ISTRUZIONI D'USO
5.1 PREPARAZIONE

e Prima dell'uso leggere le istruzioni d’uso.

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

e Aprire il coperchio e premere il pulsante Power, l'apparecchio & pronto per il funzionamento e il display
visualizza l'ultima modalita utilizzata. Ora & possibile utilizzare 'apparecchio per il confezionamento
sottovuoto.

5.2 CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO E SALDATURA DEI SACCHI

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

2. Selezionare la modalita di saldatura e impostare il tempo di saldatura

Premere il pulsante Set, dopo lilluminazione della spia Seal Time (Tempo di saldatura) la modalita di salda-
tura e scelto. Premere il pulsante .+" 0 .- per aumentare o ridurre il tempo, lintervallo di tempo &€ compreso
tra 0 e 6 secondi.

3. Selezionare il livello di sottovuoto

Premere il pulsante Vacuum Level per seleziona-
re il livello di vuoto desiderato. Ci sono 6 opzioni:
Max (29,3"Hgl, High (Alto) (29,0"Hg), Medium (Me-
dio) (27,5"Hg), Low (Basso) (26,0"Hg), Minimum
(23,5"Hg) e Adjustable (Regolazione). Dopo aver
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selezionato un’opzione la spia si accende. In caso
di opzione Adjustable (Regolazione) premere il pul-
sante .+" ..-" per impostare il livello nell'intervallo
tra 23,5 e ~29,3"Hg.



4. Mettere il sacchetto riempito di prodotti in una camera a vuoto

a.llsacchetto con il cibo deve trovarsi sotto la barra
saldante perché il contenuto non si versa fuori di
€ss0.

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

c.Aprire la clip sulla parte anteriore della camera,
fissare lingresso del sacchetto e serrare (vale
solo per i modelli con una clip).
Nota: tutto il sacchetto, insieme con lingresso,
deve essere posto nella camera a vuoto.

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

a.Chiudere il coperchio, premere il pulsante Start,
l'apparecchio e pronto per il funzionamento.

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

c.Dopo la fine della produzione di vuoto, l'appa-
recchio passa automaticamente alla modalita di
saldatura. Sul display sara visualizzato il tempo

di saldatura prestabilito, il conto alla rovescia
a zero iniziera. Dopo la fine del ciclo di saldatura
l'apparecchio comincia a rilasciare l'aria.
d.Un triplo segnale acustico segnala la fine del
processo. Lapparecchio tornera in modali-
ta standby. Il display visualizza un messaggio
sull'ultima modalita attivata e la spia corrispon-

dente sara illuminata.

Nota : Durante Uesecuzione del processo “b”
é possibile passare immediatamente alla modali-
ta di saldatura attivando “Seal” (Saldatura).

5.3 MARINATURA SOTTOVUOTO CON IL SACCHETTO

1. Selezionare il sacchetto

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

2. Selezionare la modalita di marinatura e impostare il tempo di marinatura
Premere il pulsante Set, dopo lilluminazione della spia del tempo di marinatura, la modalita di marinatura
e scelta. Premere il pulsante .+" 0 .- per aumentare o ridurre il tempo, lintervallo di tempo & compreso tra

9 e 99 minuti.

3. Selezionare il livello di sottovuoto

Premere il pulsante Vacuum Level per seleziona-
re il livello di vuoto desiderato. Ci sono 6 opzioni:
Max (29,3"Hg), High [Alto] (29,0"Hg), Medium (Me-
dio) (27,5"Hg), Low (Basso) (26,0"Hg), Minimum
(23,5"Hg) e Adjustable (Regolazione). Dopo aver

4. Mettere il sacchetto in una camera a vuoto

Sacchetto:

a.ll sacchetto con il cibo deve trovarsi sotto la barra
saldante perché il contenuto non si versa fuori di
€ss0.

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

selezionato un’opzione la spia si accende. In caso
di opzione Adjustable [Regolazione) premere il pul-
sante .+" .-" per impostare il livello nell'intervallo
tra 23,5 e ~29,3"Hg.

c. Aprire la clip sulla parte anteriore della camera,
fissare lingresso del sacchetto e serrare (vale
solo per i modelli con una clip).

Nota: tutto il sacchetto, insieme con lingresso,
deve essere posto nella camera a vuoto.
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5. Il processo di lavoro (produzione di vuoto - marinatura)

a.Chiudere il coperchio, lapparecchio si avvia
e passa a modalita di produzione e di marinatu-
ra. Un ciclo dura 9 minuti, e possibile impostare
11 cicli (99 minuti). Un ciclo completo & realizzato
in modo seguente : produzione di vuoto - mante-
nimento di vuoto - rilascio. Il tempo per la pro-
duzione di vuoto e di rilascio e di circa 1 minu-
to. Il tempo di mantenimento di vuoto & circa di
8 minuti.

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

c.Dopo la fine della produzione di vuoto, l'appa-

recchio passa automaticamente alla modalita di
marinatura (mantenimento di vuoto). Il tempo di
marinatura é visualizzato sul display ed e conta-
to ogni minuto. Dopo aver calcolato il valore che
e il multiplo di 0, la camera a vuoto comincia il
rilascio dell'aria nel sacchetto. Dopo la fine del
rilascio la modalita di produzione di vuoto e di
marinatura e ripetuto fino a quando la deduzione
arriva a 0. Il processo & completato.

d.Un triplo segnale acustico segnala la fine del
processo. Lapparecchio
ta standby. Il display visualizza un messaggio
sull'ultima modalita attivata e la spia corrispon-
dente sara illuminata.

tornera in modali-

Nota : Durante Uesecuzione del processo “b”
@ possibile passare immediatamente alla modali-
ta di saldatura attivando “Seal” (Saldatura).

6. LE INFORMAZIONI SULLA CONSERVAZIONE E SULLA SICUREZZA DEI PRODOTTI ALIMENTARI

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

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



Cibo

Conservazione nel congelatore
dopo il confezionamento

Conservazione nel frigorifero
dopo il confezionamento

sottovuoto sottovuoto

Carne bovina e vitello freschi 1-3 anni 1 mesi

Carne tritata 1anno 1 mesi

Carne di maiale fresca 2-3anni 2-4 settimane
Pesce fresco 2 anni 2 settimane
Pollame fresco 2-3 anni 2-4 settimane
Carne affumicata 3anni 6-12 settimane
Verdure fresche, scottate 2-3 anni 2-4 settimane
Frutta fresca 2-3anni 2 settimane
Formaggio duro 6 mesi 6-12 settimane

Salumi affettati

sconsigliato

6-12 settimane

Pasta fresca

6 mesi

2-3 settimane

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

7. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

In condizioni appropriate di confezionamento, la confezionatrice sottovuoto Kitchen Line servira per molti anni
senza guasti. In alcuni casi possono sorgere problemi. Prima di contattare il servizio clienti, si prega di leggere

le seguenti informazioni.

Problema

Soluzione

La confezionatrice non si avvia

Assicurarsi che 'apparecchio sia correttamente collegato ad una presa

messa a terra.

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

se il cavo e danneggiato.

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

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

ILtempo di produzione di vuoto / di saldatura é troppo corto. Prolungare

il tempo di produzione di vuoto / di saldatura e ripetere la produzione di vuoto.
Perché la produzione di vuoto e la saldatura si svolgono correttamente,

il bordo del sacchetto deve essere all'interno della camera.

In caso di confezionamento dal rotolo, la prima saldatura é corretta e stretta.
Perché il processo di produzione di vuoto sia stato eseguito correttamente,
l'apparecchio e il sacchetto devono essere puliti, asciutti e privi di residui

di cibo. Pulire la superficie della guarnizione e l'interno del sacchetto,

poi riprovare.




Una perdita di vuoto dopo la
saldatura del sacchetto

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

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

La confezionatrice non fa la
saldatura del sacchetto corretta

ILtempo di saldatura e troppo corto. Prolungare il tempo di saldatura

e riprovare.

Il sacchetto non viene saldato quando la saldatura € umidita, quando ci sono

i residui di cibo o sporcizia. Pulire l'interno del sacchetto e riprovare.
[l'sacchetto deve essere posizionato in modo corretto lungo la barra saldante.
Assicurarsi che il sacchetto si trova sulla barra saldante e non é rugoso.

8. CODICI DI ERRORI E RIPARAZIONE

Codice Causa

Riparazione

E01 Dopo qualche tempo di produzione divuoto e Controllare che il coperchio non é chiuso.
due interruttori di pressione non chiudono. e Controllare che le guarnizioni siano correttamente

montate.

e Controllare che la pompa sta ancora lavorando.

o Controllare se gliinterruttori di pressione sono in
buone condizioni [controllare il cavo di collega-
mento, gli interruttori, il cavo di dati 10P ecc.)

E02 Quando 'apparecchio passa in modalita di ¢ Controllare che il coperchio non € chiuso.
saldatura, il microinterruttore non si chiude. e Controllare che il microinterruttore

& in buone condizioni (controllare il cavo
di collegamento, gli interruttori, il cavo
di dati 10P ecc.)
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Stimate Client,

Multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. nainte de prima utilizare a aparatului, te rugam
sa citesti cu atentie acest manual, acordand o atentie deosebita instructiunilor de siguranta subliniate
mai jos.

1. REGULI DE SIGURANTA

e Operareaincorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav
aparatul si poate cauza rani oamenilor.

e Aparatul este utilizat exclusiv in scopuri comerciale si nu trebuie folosit pentru
uz casnic.

e Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care a fost proiectat. Producatorul
nu este raspunzator pentru orice avariere cauzata operarii incorecte si a utilizarii
necorespunzatoare.

o Asigurati-va c& aparatul si stecherul nu intra in contact cu ap3 sau alte lichide. In
cazul in care aparatul este scapat in apd, scoateti imediat stecherul din priza si
un tehnician autorizat trebuie sa-l verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni,
acest lucru poate cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

* Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatului. m

¢ Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului.

¢ Nu atingeti stecherul cu mainile ude sau umede.

« Pericol de electrocutare! Nu incercati s3 reparati singur/ aparatul. In cazul unei
defectiuni, reparatiile vor fi efectuate intotdeauna numai de personal calificat.

¢ Nu utilizati niciodata un aparat defect! Deconectati aparatul de la priza electrica
si contactati distribuitorul in cazul unei defectiuni.

o Avertisment! Nu scufundati partile electrice ale aparatului in apa sau in alte lichide.
Nu tineti niciodata aparatul sub jet de apa.

e Verificati in mod requlat stecarul si cablul pentru a va asigura ca nu sunt deteri-
orate. In cazul in care stecarul sau cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie Tnlocuit de agentul de service sau de alt personal calificat similar pentru
a evita orice pericol

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

¢ Asigurati-va ca nimeni nu poate trage din greseala cablul (sau prelungitorul) si ca
nimeni nu se poate impiedica de el.

e Supravegheati intotdeauna aparatul atunci cand este in functiune.
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o Avertisment! Atat timp cat stecarul este in priza, aparatul este conectat la sursa
de electricitate.

e Opriti aparatul inainte de a scoate stecarul din priza.

o Nu carati niciodata aparatul tinandu-1 de cablu.

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

o Conectatl aparatul doar la prize electrice cu intensitatea si frecventa electrice
mentionate pe eticheta aparatului.

e Conectati cablul de alimentare la o priza electrica usor accesibild, astfel incat
aparatul sa poata fi deconectat imediat in caz de urgenta. Scoateti cablul de alimen-
tare din priza electrica pentru a opri complet aparatul. Utilizati cablul de alimentare
ca dispozitiv de deconectare.

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

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

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

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

o Nu tineti produsul si cablurile sale la indemana copiilor.

m e Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.

e Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare in cazul in care
este ldsat nesupravegheat, precum si inainte de asamblare, dezasamblare sau
curatare.

* Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat pe parcursul utilizarii.

1.1 REGULI SPECIALE DE SIGURANTA

 Nu trageti niciodata de cablul de alimentare.

o Nu utilizati aditivi in afara de cei furnizati cu aparatul.

o In cazulin care nivelul de ulei scade sub cel minim, exist3 pericolul unui incendiu.
Prin urmare, trebuie sa va asigurati intotdeauna ca exista suficient ulei in pompa.

* Nu utilizati ulei vechi deoarece creste riscul de incendiu.

* Nivelul de ulei din pompa va fi verificat cu strictete de catre un tehnician calificat.

e | 3sati aparatul sa se raceasca suficient inainte de depozitare si curatare.
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* Pericol de arsuri! NU atingeti bara de etansare. Este foarte fierbinte, chiar si
dupa utilizare. Exista riscul de arsuri. Asteptati pana ce aparatul se raceste. De
asemenea, nu atingeti aparatul in timpul functionarii. Aparatul se incinge in tim-
pul utilizarii.

o Aparatul trebuie curatat, iar resturile de alimente trebuie indepartate regulat. n
cazul in care aparatul nu este mentinut curat, aceasta va avea un efect advers
asupra duratei de viata a aparatului si poate avea ca rezultat o functionare in
conditii de pericol.

* Important! Acest aparat este destinat exclusiv vidarii si sigilarii pungilor de plas-
tic. De asemenea, poate scoate aerul din recipiente sau poate sigila pungi fara
vidare. Nu utilizati aparatul pentru nici un alt scop.

* Important! Acest aparat este adecvat pentru sigilarea alimentelor in stare solida,
cum ar fi biscuitii, chips-urile, dar si a celor in stare lichida, cum ar fi sucurile,
supele etc.

* Pericol de zdrobire a mainilor! Atentie la inchiderea capacului.

Instalatie de impamantare

Acesta este un aparat din clasa |. Acest aparat trebuie impamantat. In cazul unui
scurtcircuit, impamantarea reduce riscul de electrocutare prin asigurarea unui
fir de descarcare pentru curentul electric. Acest aparat este dotat cu un cablu ce
are un fir de impamantare si un stecar cu impamantare. Stecherul trebuie legat la
0 priza montata si impamantata corect.

1.2 GARANTIE

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
nlocuire gratuitd, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sd nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand side unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitantal.

Conform politicii noastre de dezvoltare continua
a produsului, ne rezervam dreptul de a modifica
produsul, ambalajul si documentatia fara notificare.
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1.3 ELIMINAREA S| MEDIUL iINCONJURATOR

La sfarsitul vietii aparatului, va rugam sa-L elimi-
nati conform regulamentelor si instructiunilor apli-
cabile in acel moment.

Aruncati ambalajul (plastic sau carton) in recipien-
tele corespunzatoare.

1.4 INAINTE DE PUNEREA iN FUNCTIUNE

e Asigurati-vi c3 aparatul nu prezinta defectiuni. In
cazul oricarei defectiuni, contactati imediat fur-
nizorul dumneavoastra si NU utilizati aparatul.

o Indepirtati intrequl ambalaj si folia de protectie
(dacd exista).

e Curatati aparatul cu apa calduta si o carpa moale.

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

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

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

e Nota: Punga pentru vidat nu este inclusa.

2. STRUCTURA SI FUNCTII

Capacul de vidare

b

Panoul de control

—— O
w]

MEDIUM

[

SEAL TIME

Low

MINIMUM

MARINATE TIME ADJUSTABLE

T
- é

I H

A - Butonul de pornire
Tn momentul conectdrii aparatului la reteaua
electricd, ecranul LED (G) va fi STINS, ap3sati
butonul de PORNIRE/OPRIRE, iar ecranul LED
(G) va afisa timpul presetat de etansare (sau
timpul de marinare) si apoi gradul presetat de vi-
dare. Aparatul este acum pregatit de functionare.
Apasati butonul de PORNIRE/OPRIRE, aparatul

«pBO

puld

l

va reveni la modul de asteptare. Ecranul LED (G)
va fi STINS.

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



C - Butonul de etansare (Etansare)
Tn timpul modului de vidare, ap3sati butonul de
etansare, opriti procesul de vidare si intrati in
modul de etansare.

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

E - Butonul de setare (Setare)
Apasati butonul de setare, alegeti modul de vi-
dare-etansare sau modul de vidare-marinare (in-
dicatorul luminos se va aprinde Tn mod corespun-
z&tor). Ap3sati butonul + si - pentru a ajusta timpul
de etansare sau marinare (timpul va fi afisat pe
ecranul LED).

F - Butonul nivelului de vidare (nivelul de vidare)
Apasati butonul nivelului de vidare, alegeti gradul

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

G - Ecranul LED
1. Afiseaza gradul de vidare in timp real.
2. Afiseaza timpul de etansare sau marinare.

H - Butonul de ajustare (+ si -)
1. Ajustati timpul de etansare.
2. Ajustati timpul de marinare.
3. Ajustati gradul de vidare.

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

3. DATE TEHNICE

Dimensiuni 429x359x(H)345 mm

Latimea maxima a pungii de vidare 295 mm

Adancimea barei de etansare 3,5mm

Putere 630W

Tensiune 220-240V~50 Hz

Presiune -29,7"Hg/-1006 mbar (£5%o) direct in pomp3
-29,5"Hg/-999 mbar (+5%) in camera de vidare

Greutate 24,4 kg

Clasa de protectie CLASAI

Producatorul si vanzatorul nu sunt raspunzatori pen-
truinexactitatile cauzate de erori de tiparire sau tran-
scriereaparuteinacest manual. In conformitate cu po-
litica noastra de imbunatatire continua a produselor,

nerezervam dreptul de a aduce modificari produsului,
ambalajului si specificatiilor din documentatie fara
o notificare prealabila.

4. INCEPEREA AMBALARII IN VID

Tn cazul in care faceti parte din industria de pro-
cesare sau de servire a alimentelor, exista posibi-
litatea ca dumneavoastra sa cunoasteti avantajele
ambaldarii in vid. Aceasta a fost utilizatd cu succes
timp de multi ani ca metoda sigura si rentabila
pentru extinderea duratei de depozitare si menti-
nerea calitatii produselor alimentare. In cazul in
care ambalarea 1n vid este noud in locuinta sau

afacerea dumneavoastra, va veti intreba cum de ati
trait fara ea!

Fie ca sunteti incepator sau expert, exista anumi-
te instructiuni de baza care trebuie urmate pentru
a ambala alimentele ce pot fi consumate. Neglija-
rea acestor instructiuni de baza poate duce la alte-
rarea alimentelor si Tn unele cazuri la imbolnavire

. @

sau deces.



Odata ce va familiarizati cu procedurile masinii de

ambalat cu camera de vidare Kitchen Line, veti uti-

liza cu mai multa usurintd masina cu camera de
vidare si va veti bucura de calitatea mai ridicata

a alimentelor depozitate.

e Ambalati numai alimente proaspete. Nu amba-
lati alimente vechi sau rancezite. Un aliment deja
alterat nu se imbunatateste prin ambalarea in vid.

 Alimentele proaspete (carne, legume, bréanza,
etc.] vor fi refrigerate la 4°C sau la o temperatura
mai mica sau congelate dupa ambalarea in vid.

e Ambalarea in vid elimind un procent ridicat de
aer. Acest proces incetineste dezvoltarea majo-
ritatii micro-organismelor vii, ce altereaza ali-
mentele, cum ar fi bacterii aerobe si mucegaiuri.

Cu toate acestea, anumite forme de bacterii cum
ar fi clostridium botulinum (responsabild de bo-
tulism) sunt anaerobe si se dezvolta in absenta
oxigenului.

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

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

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

e Ambalarea in vid nu inlocuieste conservarea.

5. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

5.1 PREGATIRI

e Cititi cu atentie manualul de utilizare Tnainte de utilizare.

e Conectati stecherul legat la pamant.

e Deschideti capacul, apasati butonul de pornire, aparatul este pregatit de functionare, ecranul LED va
afisa ultimul timp al modului de lucru. Acum utilizati aparatul pentru ambalarea in vid.

5.2 CUM SE VIDEAZA S| ETANSEAZA CU AJUTORUL PUNGILOR

1. Selectati punga de vidare

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

2. Selectati modul de etansare si setati timpul de etansare
Apasati butonul de etansare in momentul Tn care indicatorul luminos al timpului de etansare este aprins,
modul de etansare este selectat. Apasati butonul + sau - pentru a creste sau reduce timpul de etansare,

intervalul de timp este cuprins intre 0~6 secunde.

3. Selectati gradul de vidare

Apasati butonul pentru nivelul de vidare, selectati
gradul de vidare necesar. Exista 6 optiuni: Max
(29,3 inHg), Ridicat (29,0 inHg), Mediu (27,5 inHg,
Scazut (26,0 inHgl, Minim (23,5 inHg) si Ajustabil.

Indicatorul luminos va fi aprins conform gradului
de vidare selectat. Tn momentul selectarii optiunii
Ajustabil, apasati butonul + si - pentru a seta orice
grad intre 23,5~29,3 inHg.



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

a.Asigurati-va ca inaltimea pungii cu lichid sau ali-
mente umede nu depaseste inaltimea barei de
etansare.

b.Asezati punga, asigurati-va ca marginea acesteia
depaseste bara de vidare.

c.Deschideti mecanismul de prindere din fata ca-

5. Procesul de lucru (vidare-etansare)

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

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

c.’n momentul finalizirii vidarii, aparatul va intra
automat in modul de etansare. Ecranul LED afi-

merei, prindeti partea de dedesubt a marginii
pungii si apasati in jos mecanismul de prindere
pentru a fixa punga.

Nota: intreaga punga, inclusiv marginea pungii
nu vor depasi camera de vidare.

seaza timpul presetat de etansare si incepe sa
numere descrescator pana la 0. In momentul
finalizarii etansarii, aparatul incepe sa elibereze
aerul.

d.Tn momentul in care aparatul emite un sunet de
avertizare (bip) de trei ori, intregul proces este fi-
nalizat. Aparatul va reveni la modul gata de func-
tionare. Ecranul LED si indicatoarele luminoase
vor fi afisate in mod corespunzator.

Nota: in timpul proceselor b si c de mai sus, apa-

sati butonul de etansare, iar aparatul va intra in

modul de etansare in avans.

5.3 MODUL DE LUCRU (VIDARE S| MARINARE)

1. Selectati punga de vidare

Selectati punga de vidare cu dimensiunea adecvata. Lasati un spatiu aditional minim de 2,5 -5 cm n partea supe-
rioara a pungii pentru a asigura etansarea calitativa, ermetica.

2. Selectati modul de etansare si setati timpul de etansare
Apdsati butonul de etansare in momentul in care indicatorul luminos al timpului de marinare este aprins,
modul de marinare este selectat. Apasati butonul + sau - pentru a creste sau reduce timpul de marinare,

intervalul de timp este cuprins intre 9 - 99 minute.

3. Selectati gradul de vidare

Apasati butonul pentru nivelul de vidare, selectati
gradul de vidare necesar. Exista 6 optiuni: Max
(29,3 inHg), Ridicat (29,0 inHg), Mediu (27,5 inHg],
Scazut (26,0 inHgl, Minim (23,5 inHg) si Ajustabil.

Indicatorul luminos va fi aprins conform gradului
de vidare selectat. In momentul selectarii optiunii
Ajustabil, apasati butonul + si - pentru a seta orice
grad intre 23,5~29,3 inHg.

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

a.Asigurati-va ca inaltimea pungii cu lichid sau ali-
mente umede nu depdseste Tndltimea barei de
etansare.

b.Asezati punga, asigurati-va ca marginea acesteia
depaseste bara de vidare.

c.Deschideti mecanismul de prindere din fata ca-

merei, prindeti partea de dedesubt a marginii
pungii si apdsati in jos mecanismul de prindere
pentru a fixa punga.

Nota: intreaga punga, inclusiv marginea pungii
nu vor depasi camera de vidare.
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5. Procesul de lucru (vidare-marinare)

a.Inchideti capacul, aparatul incepe sa functioneze
si intrd in modul de vidare si marinare. Un ciclu
dureaza 9 minute. Puteti seta pana la 11 cicluri
(99 minute). Un ciclu complet se desfdsoara dupd
cum urmeaza: producerea vidului - mentinerea
vidului - eliberare. Timpul necesar pentru pro-
ducerea vidului si eliberare este de aproximativ
1 minut. Timpul de mentinere a vidului este de
aproximativ 8 minute.

b.Pompa incepe sa functioneze. Indicatorul lumi-
nos al gradului presetat de vidare Tncepe sa lu-
mineze intermitent (in momentul in care gradul
de vidare atinge valoarea presetatd, indicatorul
luminos va fi pornit constant]. Numarul de pe
ecranul LED va incepe de la 0 pentru presetarea
gradului de vidare (in momentul in care este cu-
prins intre 5 si 19'Hg, aparatul va emite un sunet
de avertizare - bip).

c.Cand procesul de vidare este terminat, aparatul
va intra automat in modul de marinare. Timpul
de marinare afisat pe display va fi contorizat des-
crescator, la fiecare minut. Dupa finalizarea con-
torizarii, multiplu de 9, aparatul va permite in-
trarea aeruluiin punga. Cand procesul de intrare
aer se va termina, modurile de vidare si marinare
se vor repeta pana cand numaratoarea va ajunge
la 0. Procesul este complet.

d.In momentul in care aparatul emite un sunet de
avertizare (bip) de trei ori, intregul proces este fi-
nalizat. Aparatul va reveni la modul gata de func-
tionare. Ecranul LED si indicatoarele luminoase
vor fi afisate in mod corespunzator.

Nota: in timpul proceselor b si c de mai sus, apa-
sati butonul de etansare, iar aparatul va intra in
modul de etansare in avans.

6. DEPOZITAREA ALIMENTELOR SI INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Masina de ambalat cu camera de vidare Kitchen
Line va revolutiona modul in care achizitionati si
depozitati alimentele. Deoarece ambalarea in vid
elimina arsura prin congelare si alterarea lentd
a alimentelor, puteti acum sa achizitionati alimente
in cantitati mari fara amenintarea risipei alimen-
tare.

Ambalarea Tn vid cu aparatul nostru elimind pana
la 90% din aerul din ambalaj. Acest lucru va ajuta
la pastrarea alimentelor mai proaspete de pana la
5 ori mai mult decat in conditii normale. Alimen-
tele uscate precum pastele, cerealele si faina vor
ramane proaspete de la inceput pani la sfarsit. In

plus, ambalarea in vid impiedica gargaritele si alte
insecte sd infesteze alimentele uscate. Ambalati
numai cele mai proaspete alimente cu putinta.

Cu toate acestea, va rugam sa retineti ca nu toa-
te alimentele beneficiaza de pe urma ambalarii in
vid. Nu ambalati niciodata usturoi sau ciuperci.
O reactie chimica periculoasa are loc in momen-
tul Tn care aerul este eliminat, cauzand ca aceste
alimente sa devina periculoase in cazul ingerarii.
Legumele vor fi fierte nainte de ambalare pentru
a distruge orice enzime ce pot cauza deteriorarea
degazarii in momentul vidarii.



Alimente Depozitarea alimentelor Depozitarea alimentelor

vidate in congelator vidate in frigider

Carne proaspatd de vita si vitel 1-3 ani 1 luna

Carne tocatd 1an 1 luna

Carne proaspata de porc 2-3ani 2-4 saptamani
Peste proaspat 2 ani 2 saptdmani
Carne proaspata de pui 2-3 ani 2-4 saptamani
Carne afumata 3ani 6-12 saptamani
Legume si fructe proaspete, fierte 2-3ani 2-4 saptamani
Fructe proaspete 2-3ani 2 saptdmani
Cascaval 6 luni 6-12 saptamani
Mezeluri feliate Nu se recomanda 6-12 saptamani
Paste proaspete 6 luni 2-3 saptamani

Observatie: Tabelul de mai sus are rol informativ. Pentru stabilire perioade de depozitare, urmati
regulamentele locale sanitar-epidemiologice si HACCP.

7. DETECTAREA DEFECTIUNILOR TEHNICE

manta de vidare de prim3 calitate. In unele cazuri pot ap3rea probleme. V& rugdm s3 consultati meniul de

In conditii adecvate, masina dumneavoastrd de ambalat cu camera de vidare Kitchen Line va oferi perfor- m
detectare a defectiunilor tehnice inainte de a contacta serviciul de asistenta a clientilor.

Problema Solutie
Aparatul nu porneste o Asigurati-va ca aparatul este conectat in mod corespunzator la priza legata
la pamant.

e Verificati dacd cablul de alimentare prezinta rupturi si rosdturi. Nu utilizati
aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat.

e Asigurati-va ca butonul de pornire a fost apasat in mod adecvat. Ecranul LED
va fi iluminat in momentul pornirii.

Aparatul nu realizeaza vidarea o Timpul de vidare/etansare nu este setat destul de lung. Setati timpurile
completd a pungii de vidare si etansare mai lungi si incepeti din nou procesul de vidare.
 Pentru avida si etansa in mod corespunzator, deschizdtura pungii se va afla
n camera de vidare.
o in cazul ambalajului unei pungi care se ruleaza, asigurati-va cd prima
etansare este finalizatd si nu existd goluriin etansare.
* Masina de ambalat in vid si punga de vidare vor fi curate, uscate si fara resturi
pentru ca procesul de vidare sa aibd succes. Stergeti suprafata barei de
vidare si interiorul pungii si incercati din nou.




Punga de vidare pierde vidul
dupad etansare

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

Anumite fructe si legume pot elibera gaze (degazare) in cazul in care nu sunt
fierte sau congelate in mod corespunzator inainte de ambalare. Deschideti
punga. In cazul in care credeti c3 alimentele au inceput s3 se altereze,
aruncati-le. In cazul in care alimentele nu sunt alterate fnc3, consumati-le
imediat. In cazul in care aveti dubii, aruncati alimentele.

Aparatul nu etanseaza punga in
mod corespunzator

Timpul de etansare nu este destul de lung. Cresteti timpul de etansare si
incercati din nou.

Pungile nu vor fi etansate in cazul in care umezeala, bucatile sau resturile
de alimente sunt prezente in zona de etansare. Stergeti si curatati interiorul
pungii si incercati din nou.

Punga va fi plasata in mod corespunzator de-a lungul barei de etansare.
Asigurati-va cd intreaga punga se afld peste bara de etansare si cd nu exista
ncretituri in materialul pungii.

8. CODURI DE EROARE SI REPARATII

Codul de eroare Cauza alertei Reparatie
E01 Tn momentul in care masina a vidat e Verificati dacd capacul de vidare este inchis;
o perioada de timp, cele doua e Verificati daca garniturile de etansare sunt
n intrerupatoare pneumatice nu se inchid. asamblate in mod corect;
e Verificati daca pompa functioneazs;

¢ Verificati daca intrerupdtoarele pneumatice sunt
ncd functionale [verificati conducta de legaturs,
intrerupatoarele pneumatice, cablul de date 10P,
etc).

E02 Tn momentul in care masina intrain o Verificati daca capacul de vidare este inchis;
modul de etansare, micro-comutatorul ¢ Verificati dacd micro-comutatorul este corect

nu se inchide.

(cablul de legatura GAS1, micro-comutator,
cablul de date 10P, etc.).







COAEP>XAHUE

1.
2.

MPABUJIA TEXHUKW BE3OMACHOCTH ...............

®YHKLMU N KOHCTPYKLIUA

BAKYYM-YMAKOBOYHOM MALLUHBI ...........cec...
TEXHUYECKUE OAHHBIE ...,

HAYAJI0 PABOTbI C BAKYYM-YMAKOBOYHOWN

MALLIMHOW ..o
MHCTPYKLMA NO 3IKCTUTYATALUMU.....................

NH®OPMALNA 0 XPAHEHUW NULLIEEBbIX

MPOAYKTOB U BE3OMACHOCTM.......ccueeverene
YCTPAHEHWE HEUCMNPABHOCTEW .....................
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YBa)kaeMbli KnueHr,

BnarogapumM 3a nokynky npoaykuuu ¢upmbl Hendi. Mepen nopgknioyeHneM ycTpolcTBa, NoXKanyincra,
BHMMaTEeJIbHO 03HAaKOMbTEChb C JaHHOM MHCTPYKLMUENR no skcnnyaTtauuu, obpawias ocoboe BHUMaHue Ha
npaBuna 6e3onacHoOCTH, oNMcaHHble HUXeE.

1. NTPABUJIA TEXHUKU BE3OMNMACHOCTH

* HenpaBunbHas 3KCnyaTaLmMs ¥ HEMOAXOASLLEE NCNONb30BaHWe arperata MoXeT
MPUBECTY K ero NoIOMKe 1 NopaHuTh 0nepaTopa.

* HacTosiwee ycTpoiCcTBO NpeAHa3HayeHo MCKMOYUTENbHO A5 KOMMEepPYeckoro
MCNOJb30BaHUS U He JOMKHO MCMO/b30BaThCS B JOMALLHYX YCAOBUAX.

* ObopynoBaHue clefyeT CNOAL30BaTh TOYHO MO HazHauveHwo. [pon3BoanTeNb He
HeceT 0TBETCTBEHHOCTM 33 NOBPEX/EHUS), BbI3BaHHbIE HENPaBWALHOM 3KCMNyaTa-
LMen vAn HenpaBuabHbIM 0bCnyXuBaHeM 0bopyaoBaHMs.

o ObopynoBaHwe 1 3neKTpUYECKyio LUTENCENbHYIO BUAKY CledyeT fepXaTb BAAAN 0T
BOAbI ¥ NPOYMX XunakocTen. Ecnn WwrencensHas Bunka nonageT B BOAY, ee cnedyeT
TYT Xe BbITallNTb U3 PO3eTKM 3NeKTPONUTaHWs 1 0bpaTnTbes B Cyxby cepTndnum-
pOBaHHOrO CepByca ANg NpOBePKM yCTpoiicTBa. HecobniopeHe AaHHbIX yka3aHuii
MOXeT NoBAeYb 3a CODOM yrpo3y 3[,0pOBbI0 M XM3HM 0BCNyXMBatOLLEr0 NEpPCOHaNa. m

* Henb3a cHMMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeLueHns.

* Henb3s knacTb HUKaKnMx NOCTOPOHHIX NPELMETOB BOBHYTPb arperaTa.

* Henb3s KacaTbCi MOKPLIMU, UM BAAXKHBIMM PyKamyt LUTEMNCEAbHON BUAKY.

* OnacHocTb nopaXkeHus TOKOM! He crefiyeT camMoCTOATENbHO YNHWTBL 3nekTpoan-
napatypy. Jliobble NoAOMKM 1 HENCNPABHOCTY [OMXHbI YCTPAHATLCS KBannGuLm-
POBAHHbIM NMepCOHanoM.

* Hukorpa He cnepyet nonb3oBaThCA MOBPEXAEHHOW 3MeKTpoannapaTypoil.
lMoBpexaeHHoe YCTPOMCTBO HYXHO OTCOEAMHUTL OT 3AEKTPOCeTU M 0BpaTUThCS
K NpoAasLly.

* [IpepynpexxaeHune: He cnefyeT NorpyxaTb 3NeKTPUYECKNX AeTanen B BOdy, WK
WHble XuakocTv. He oMbIBaTb B CTPYye BOAbI.

* PerynapHo npoBepsTb BUJKY U MPOBOS 3NeKTPONUTaHUS Ha NpeaMeT NoBpeXaeHWI.
[oBpeXeHHble BUKY MY NPOBOZ NepefaTh AN PEMOHTa B CEPBUCHYIO TOYKY, UK
0bpaTUTLCA K KBanMGULMPOBAHHOMY 3NeKTPUKY BO MMS NpefoTBpalleHns onac-
HOCTV TPaBM.

* Y10CTOBEPUTLCS, YTO MPOBOA 3MEKTPONUTaHUS He KacaeTcs OCTPbIX W OPAYMX
NpenMeToB; AepXaTb 31eKTPONpOBOS BAAAM OT OTKPLITOro orHa. [1ng Toro, yTobl
BbIHYTb BUAKY U3 PO3ETKM BCErAa HYXXHO TAHYT 3@ BIMKY, @ He 33 3N1eKTPONPOBOL,

- @



3alUTUTL NPOBOS, eKTPONUTaHNS (yAIMHITENb) OT CAYYaHOro BbiNageHns 13
PO3€eTKM 3NeKTPONPOBOL, NPOKNALbIBATL Tak, H4TODbI CAyYaltHO He 3aLlennTbes 3a
Hero.

HenpecTaHnHo HabnofaTth 3a paboTatollel 3nekTpoannapaTypoil.
Npepynpexpaenune! Ecnu Bunka HaxoguTca B po3eTke — 3T0 03HAYAET, YTO 3MeK-
Tpoannapatypa C4nTaeTcst NOAKAYEHHON K 3NeKTPONUTaHMIO.

[Nepen TOM, Kak BbIHYTb BUJIKY 113 PO3ETKM, 3NeKTpoannapatypy ciedyeT BblKNUmNTh!
Hvkorga Henb3s nepeHocuTb, NepefBuraTh 37eKTpoannapatypy Aepxa 3a
3N1€KTPONPOBOA,.

He ucnonb3oBaTh HMKakux [eTanei, akceccyapos, KOTOpble He MOCTaBASHOTCS
BMECTe C 3TOM 3NeKTpoannapartypou.

JnekTpoannapatypy cnepyeT NOLAKMOYaTb UCKNKOUMTENBHO K PO3ETKe, B KOTOPOW
MIMEETCH HanpKeHVe 1 YaCToTy, YKasaHHYIo Ha LLMTKe 3neKTpoannapaTypsl.
Bunky cnefyeT BCTaBAATb B PO3eTKY, PACMONOXEHHYIO B YAODHOM 1 Nerkogoctyn-
HOM MeCTe, Tak YToDbl B Clly4ae aBapuu MOXHO bbl ee HeMefneHHO BblHyTb. [lng
NonHoro 0becToynBaHMsa anekTpoannapaTtypel ee CnefyeT OTCOEAUHUTb OT 3NeK-
TPONWTaHWS; LIS 3TOTO CNedyeT BbIHYTb BUAKY, HAXOAALLYIOCH HAa KOHLe NpOBOAa
3NeKTPONUTaHMS, U3 PO3ETKM.

[lepeq TeM, KaK BbIHYTb BMJKY BCerga cnefyeT NOMHWTb O TOM, 4T0DbI CHavana
BBIK/KOYNTL 3n1€KTpoannapatypy!

He cnenyet ncnonb3osath A€Tanu, akceccyapsl, He pekoMeHiyeMble NpOU3BoAM-
Tenem AaHHOM 3nekTpoannapaTypsl, T.K. NCNOMb30BaHWe Takux feTanei, akceccy-
apoB MOXeT €034aTb 415 N0Nb30BATENs Yrpo3y ero 300pOBbI0 U XN3HU, @ Takxe
MOXET NPUBECTM K NONOMKe 31eKkTpoannapaTypsl. CnefyeT BCEro 1cnonb3oBath
OpUrMHaNbHbIE A€Tanu, akceccyapsl.

be3 Hagnexaliero KOHTPONS WAW NpeaBapuTeNbHOrO 0byyeHNns 3KChayaTaumu
0b0pyf0BaHMA NPOBOAMMOrO AINLOM, OTBeYaloLM 3a be3onacHylo 3kcniyata-
Lo, 0bopyaoBaHMEM He MOryT Moib30BaTbCH HW AETH, HU NNLA C OrpaHuyeH-
HBIMW GU3UYECKMMM, MW NCUXMYECKUMU BO3MOXHOCTAMM, HI UL, KOTOpbIE He
0bnagatT HeobxoayMbIM 0NbITOM PaboThl U 3HAHWAMM B AaHHOW obnacTu.

Hw B koem cnydae Henb3s LONYyCKaTb K MCNOAb30BAHMIO 31€KTPoannapaTypsl jeTeit.
JnekTpoannapatypy ChefyeT XpaHuTb B MeCTe HeOCTYNMHOM A4 feTeil.

Henb3s pa3peluats A€TAM MCMNOAB30BATb 3NeKTPOANNAapaTypy B Ka4eCTBE UIPYLUKM.
Bcerna anektpoannapatypy ChefyeT OTCOEAMHUTL OT 31eKTPONUTaHWS, eciu
ocTaBnsieM ee be3 Haf30pa, Nepes MOHTaXOM, JEMOHTAXEM 1 YNCTKOW.

Henb3sa octaBnate paboTatoLlyto anekTpoannapaTtypy be3 Haa3sopa.
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.1 0COBblE TPEBOBAHUA N0 BE3OMNMACHOCTH

He TaHyTb yCTPOICTBO 3a Kabenb NuUTaHMS.

He ncnonb3oBaTb AONONHUTENLHBIX CPEACTB, KPOME TeX, KOTOPbIMU YKOMMNEKTO-
BaHO YCTPOWCTBO.

Ecnv ypoBeHb Macna ynageT HiKe MUHMMYMa, CyLLLeCTBYeT 0NacHOCTb Noxapa. [o-
3TOMy BCerfa cnefyet ybeautcs, 4To B eMKOCTW [OCTAaTOYHOE KOAWNYECTBO Macha.
3anpeLlaeTcs MCNoNb30BaTh CTapoe MaCco, T.K. 3TO MOBLILLIZET 0NaCHOCTb NOXapa.
YpoBeHb Macna B Hacoce [OMKEH KOHTPOMMPOBATbCH KBANMQGULMPOBAHHbIM
CNeLnanucToMm.

[103B0AUTL YCTPOWCTBY MONHOCTHIO OCTLITb NEPES YACTKOM U XpPaHEeHVEM.
OnacHocTb nony4yeHust okoroB! He npyvikacatbes k cBapoyHon nnaxke. OHa cusb-
HO HarpeBaeTCs v 0CTaeTCs ropsyei faxe Nocne BbIKAKYeHNS ycTpocTaa. Cyuye-
CTBYeT 0NaCHOCTb Noay4eHns oxoros. [loxaaTscs, noka ycTpocTBO MOMHOCTHIO
OCTbIHET. He npukacaTbCs K YCTPOMCTBY B NpoLecce ero paboTsl. YCTPOMCTBO Ha-
rpeBaeTcs BO BpeMs paboTbl.

Heobxofmo perynsapHo YMCTUTL YCTPOMCTBO M YCTPaHATL OCTATKU NULLEBLIX NPO-
LyKTOB. HecobniogeHne npasun No yxo4y U YMCTKe MOXET NPUBECTM K CoKpalle-
HWI0 CpOKa 3KCMyaTallum YCTPOICTBA, a ero eXefHeBHOe MCMN0b30BaHVe MOXET
NpeACcTaBAATb ONACHOCTb.

BaxHo! YcTpolicTBo npeaHa3HayeHo 4Ag BakyyMW3aUWy 1 CnavBaHUs nnactu-
KoBbIX NakeToB. C ero NOMOLLbI0 Takxe MOXHO yAanaTb BO3AYX W3 KOHTEHEpPOB
W cnauBaTb nakeTbl 6e3 co3gaHna Bakyyma. He mMcnons3oBath YCTPOMCTBO ANs
ApYrux uene.

BaxHo! YcTpoiicTBO NpUroaHo AN cnamBaHWs NakeToB Kak ¢ TBEPAbIMU NULLEBI-
MU NPOAYKTaMU, Hanp., NeYeHbe, YANChI, Tak W C XMUAKOCTAMU, Hanp., COK, Cyn U T.A.

OnacHocTb noBpeXxaeHus pyk! Cobntonalite 0CTOPOXHOCTb, 3aKPbIBAS KPbILLKY.



3aszeMneHue

[laHHoe ycTpoicTBO MMeeT knacc 3awuTsl |. YCTPOMCTBO JOMKHO ObITh 3a3eMeHo.
B cnydyae kopoTKoro 3aMblkaHus B 371€KTPUYECKON CETU 3a3eMIeHe CHUXAET puck
nopaxeHus TokoM, obecneynsas NyTb HaUMeHbLIErO CONPOTUBAEHNS ANS 3MEKTPY-
4eckoro Toka. YCTpO/CTBO 0CHaLLeHO Kabenem ¢ 3a3eMASIoLL/M NPOBOAOM C 333eM-
NeHHown Bunkoit. Po3eTka BoMXHa ObITb COOTBETCTBYIOWMM 0Dpa3oM ycTaHOBNEHa

1 3a3eMiieHa.

1.2 TAPAHTUA

Jliobas Heponenka wnu nonomka, Kotopas BieyeT
3a coboil HenpaBWabHyto paboTy ycTpoiicTsa, Ko-
Topas byneT BbifiBNEHa B TeyeHWe NepBoOro rofa ot
JaTbl Nokynku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, nim xe
BCe YCTPOWCTBO byeT 3aMeHeHO HOBbIM, eC/M OHO
3KCM/IyaTMpPOBanoch 1 06C/yKMBaNoCh COrNacHo
VHCTPYKLWM MO 0bCAy>XMBaHUIO U He 1CMonb3oBa-
710Cb HEMPaBW/bHO, MW B pa3pe3 C Ha3HaYeHUeM.
[laHHoe nonoxeHue HW KOell Mepe He HapyluaeT
VIHBIX MpaB noTpebuTens, M3NOXEHHbLIX B 3aKOHO-

natenbcTee. B ciyyae 3adBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WU Ha 3aMeHy B pamkax rapaHtuu, cieayet
yKasaTb MeCTo 1 AaTy MOoKynKW yCTpoicTaa 1 npuso-
KUTb CYET, MJIN YEKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Haleli MosuTKe COBEPLIEHCTBOBAHMA
HalIWX NPOAYKTOB OCTaBsseM 3a coboit npasBo Ha
BBO/ U3MEHEHWIN B KOHCTPYKLMIO, YNaKOBKY W B TEX-
HUYeckue napameTpsl, ykasbiBaeMble B TexHMYe-
CKO flokyMeHTaLmu be3 npegynpexaeHus.

1.3 CIUCAHMUE C 3KCTJTYATALIUW. 3ALLIUTA OKPY)KAIOLLEEX CPEAbI

O6opyﬂosaHme, M3HOWEHHOE M CMMCaHHOe C 3KC-
nnyataunm cnepyet yimnn3npoBaTb COrlacHoO npa-
BUaM N yKasaHUAM, ,D,elZCTBy}OLLI,I/IM Ha JeHb CHATUNA
C aKcnayatTaumn.

MaTepManu ynakoBKU, Takne Kak rnnactmnk, KapToH-
Hble KOpOBKV], ApeBecunHa, ciefyet cknagmpoBaTtb
pa3fesibHO B COOTBETCTBYOLLME KOHTeﬁHepr.

1.4 NPUIOTOBJIEHMA NEPEL NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

* YbeanTbCs, YTO YCTPOMCTBO HAaXOAWTCS B UCMpPaB-
HOM cocTosHuK. B cnyyae kakux-nvubo nospex-
LleHVI HeMeaIeHHO CBSA3aThbCs C NMOCTaBLLIMKOM U
HE ncnonb3osath ycTpoiicTso.

® [10NHOCTbIO CHATL YNaKoBKY W 3aLMTHYIO MIEHKY
(ecnu TakoBas nmeetcs).

* OYNCTUTL YCTPOWCTBO NPU NOMOLLW TEMNoi BoAbl
1 MSATKOW TPSANKMN.

e YCTAHOBWTb  YCTPOMCTBO Ha  MJOCKOW  CTa-
BWNbHOM MOBEPXHOCTW, MpW OTCYTCTBUM WHBIX
pekoMeHaaLuun.

e ObecneynTb AocTaToyHoe MPOCTPAHCTBO BOKPYr
ycTpoWicTBa ANng obecneyeHns BeHTUAALMN.

® YCTaHOBWTL YCTPOMCTBO Tak, 4Tobbl obecneynTb
Nerknin 4ocTyn K Bunke kabens nutaHus.

¢ 3ameTKa: BaKyyMHbIe nakeTbl He nNpunaratTca.



2. ®YHKLUKN U KOHCTPYKLMUA BAKYYM-YMAKOBOYHON MALLUHbI

Kpbilwka —,@‘
MaHenb ynpaBnexus
| :
l"\-\.
G 12 E B D
HEND]

MAX
HIGH
MEDIUM
Low

SEAL TIME MINIMUM

MARINATE TIME ADJUSTABLE

11 H

A - kHonka nutaHus ON/OFF
Korga ycTpoiicTBO Mofkato4eHo K CeTu nutaHus,
Ha aucnnee G BbicBeuymBaeTtcd OFF. YTtobbl BKt0-
UMTb YCTPOMCTBO, CledyeT HaxaTb kHornky ON/
OFF - Ha awcnnee nosBuTCS nNpefBapuTesbHO
ycTaHOBNEeHHOE BpeMs 3anaiku (Maum MapuHo-
BaHVA), @ 3aTeM yCTaHOBKW Bakyyma. YCTPOMCTBO
rotoBo K pabote. HTobbl BbIKIOUYNTE YCTPOICTBO,
cnefyeT nMoBTOpHO HaxaTtb kHonky ON/OFF - Ba-
KyyM-ynakoBOYHas MalluHa nepenpieT B CoCTOs-
Hue rotoBHocTn. Ha aucnnee G sbicseTutca OFF.

B - kHonka START
Korpa yctpoiicTBo rotoBo k paboTe cnefyeT Ha-
aTb KHOMKy Start - ycTpoiicTBO nepeigeT B pe-
KUM CO3JaHWs BakyyMa 1 3anaiiku win B pexum
co3[aHNs BakyyMa U MapuHoBaHus (B 3aBucuMo-
cTn oT BbiBpaHHoro pexwmmal.

C - KkHonka 3anaiiku (SEAL)
B pexwume Bakyyma HaxaTb kHoky Seal - npouecc
co3faHus Bakyyma OyaeT oCTaHOBMIEH, YCTPOMN-
CTBO MepefeT B pexunM 3ananku.

D - kHonka STOP
HaxaTb kHonky Stop - yCTpOMNCTBO OCTaHOBMT 3a-
[eACTBOBAHHbIE MPOLEeCChI.

E - kHonka yctaHoBoK (SET TIME)
HaxaTb kHonky Set, uTobbl BbIOpaTh pexum cos-

JaHWa BakyyMa UM 3analku Wnu pexum Bakyyma

Vi MapUHOBaHUsl (3aropuTCs COOTBETCTBYIOLINIA NH- m
aukarop).

3aTteM HaxaTb kHonky .+ .-", 4TOBbl YCTAHOBUTH
Bpems 3analikn vnn MapuHoBaHus (Bpems Bbicse-
TUTCA Ha focnnee).

F - KHonka ypoBHs BakyyMa (Vacuum Level)
HaxaTb kHonky Vacuum Level, 4Tobbl BbIbpaTh
COOTBETCTBYIOWMI ypOBeHb BakyyMa (3aroputcs
COOTBETCTBYIOLMIA MHAMKATOP U BbICBETUTCS 3Ha-
yenue B Hg [1 Ma = 0,0075 mm Hg). MMpu Bbibope
onuuu yctanoskn (ADJUSTABLE) Haxatb kHoky .+
.-" NS yCTaHOBKM COOTBETCTBYIOLLEr0 YPOBHS Ba-
KyyMa [ypoBeHb BbICBETUTCA Ha aucnnee).

G - cBeTOAMOAHBIN Aucnnen
1. Moka3blBaeT ypoBEHb BakyyMa B peasbHOM Bpe-
MEHMW.

2. [okazbiBaeT BpeMs 3anaiikv Unn MaprHoBaHus.

H - KHonka perynupoBk# (,.+” ,,-")
1. PerynupoBka BpeMeHw 3anaiiku
2. PerynvpoBka BpeMeHW MapyHOBaHUS
3. PerynnpoBka ypoBHs Bakyyma

| - UnpmkaTopbl
I1. MokasbiBaeT pabounii npouecc (3anaiika)
12. Moka3biBaeT ypoBeHb Bakyyma

- @



3. TEXHWYECKUE JAHHbIE

FabapuTl 429x359x(HI345 mm

MaKcuManbHas WMpMHa 3anansaemMoro naketa 295 MM

nybrHa cBapoyHOM NaaHku 3,5 MM

MouiHocTb 630 BT

HanpsixeHue 220-240V~50 Ty

[LlaBnenne -29,7"Hg/-1006 M6ap (£5%) HenocpeacTBEHHO B Hacoce
-29,5"Hg/-999 mbap (£5%o) B BakyyMmHoit kamepe

Bec 24,4 xr

Knacc zawuntsl KJTACC |

MpoussoauTenb U AUCTPUBLIOTOP He HecyT oOT-
BETCTBEHHOCTM 3a HETOYHOCTU, BO3HUKILME B pe-
3ynbTaTe onevyaTok u KonuposaHus. lMpuHUMas Bo
BHMMaHMe MOCTOSIHHOE Pa3BUTUE W ynydlueHue

npopyKkTa, Mbl oCTaBnsieM 3a coboil nMpaBo BHO-
CUTb U3MEHEHUs B NPOAYKT, YNaKOBKY U fLOKYMEH-
Taumio 6e3 npeaynpeXxgeHus.

4. HAYAJI0 PABOTbI C BAKYYM-YNAKOBOYHOW

Jliopn, 3aHsTble B MULLEBON MPOMBILLIIEHHOCTY
1 raCTPOHOMUM, HaBepPHsKa 0CBELOMIEHbI O Npeu-
MyLLLeCTBaX BakyyMHOM ynakoBku. 3Ta TexHosorus
addekTBHO NpumMeHseTcsa gonrue rogbl. OHa bes-
ornacHa W 3KOHOMMYHa, NO3BOAAET MPOAINTL CPOK
FOLHOCTM 1 COXPAHUTL KaYeCTBO MULLEBbLIX NPOAYyK-
ToB. Ecnn Bbl Hukorga paHblue He Mcnonb3oBau
BakyyMHylo ynakosky, Bbl o4eHb bbicTpo ybenutech
B ee npeumytlectsax!
He3aBMCUMO OT 3HaHWA 3TON TexHosoruwW, Bcerpa
HeobxoaMMo cobniogaTb OCHOBHbIE MpaBua, YTobel
obecneynTs besonacHocTb ynoTpebneHuns nuLLesbIx
NpoAykToB. HecobniofeHne 3Tx npaBun MoxeT
NpUBECTU K NMopYe NPOAYKTOB, a Takke, B HEKOTOPbIX
cnydasx, k 3a6oneBaHMaM 1 faxe CMepTu.
Mocne 03HaKOMAEHUS C WHCTPYKLMeR Mo 3KChy-
aTauuy 37O BakyyM-ynakoBOYHOW MalUMHbI, ee
ncnosnb3osaHue ByaeT SerknM 1 No3BOSMT coxpa-
HUTb BbICOKOE Ka4ecTBO MULLEBbIX NPOAYKTOB. Yna-
KOBbIBaTb Kak MOXHO bofiee cBexue npoaykTsl. He
ynakoBbIBaTb CTapblX W WMCMOPYEHHbLIX MPOAYKTOB.
BakyyMHas ynakoBka He ynyyLIMT COCTOsIHME yXe
MCNOPTUBLUMXCS NPOYKTOB NUTaHKS!
e Ceexwue npogykTbl (Msico, oBowM, Cbipbl W T.N.)
cnefyet oxnaxpaTtb B Temnepatype 4°C unu

ﬂp%

MALLUWHOW

B cooTBeTcTBUM C TpeboBaHuamu HACCP ¢ npu-
MEeHEHVEeM LLIOKOBO 3aMOPO3KU.

Bcnepcteune BakyymMHOW ynakoBKW ycTpaHseTcs
3HaunTeNbHbIN 00beM BO3fyxa. 3T0 3amepnqaeT
pocT 60/bWINHCTBA KMBbIX MUKPOOPTraHM3MOB,
Hanp., aapobHbix bakTepuit n nnecenn. C ppyron
CTOPOHbI, HekoTopble bakTepuu, Hanp., clostridium
botulinum (npuuunHa otpasnerns 6oTynoTokcHHa-
MW, SBNSAIOTC aHaspobHLIMKM 1 pasMHOXaTCs
[laxe npu oTCyTCTBUM KUCNOPOAa.

MnweBble NPOAYyKThI, NOABEPKEHHbBIE NOSBAEHMIO
3Tux bakTepwii, cneayeT oxnafnTb ANs KpaTkoBpe-

MEHHOro XpaHeHWs, WU 3aMOpOo3WTb s An-
TeNbHOro XxpaHeHus. Ynotpebuts B nuily Hemen-
NIEHHO nocne TepMuyeckoi obpaboTku.

Takve oBoWM Kak KamycTa, UBeTHas kanycTa
v BPOKKONV BbIAENSIOT ra3bl BO BpEMS BakyyMHO’
ynakoBku. YT06bl CcoOOTBETCTBYyIOWMM 0bOpasom
NPUroTOBUTL WX K BaKyyMHOI ynakoske, Heobxo-
LMMO 1X BnaHWwmrpoBaTth.

Jlerko nopTsilmecs nuLesble NPOAYKTbI CledyeT
XPaHUTb B XONOAUBHIIKE VAW 33MOPO3UTb, HTODBI
npeaoTBpaTUTL X MOPYY.

BakyymHas ynakoBka He 3aMeHsieT KOHCEpPBMPO-

BaHUA.



5. UHCTPYKLUA NO 3KCIJIYATALUU

5.1 NPUrOTOBJIEHUE

e I_Ipe>s<ﬂ,e 4eM NpuCTynnTb K UCNoNb30BaHMto, crelyeT 03HaKOMUTLCH C VIHCprKLI,MeM Mo aKkcnayataunm.

e HOJ],KJ'HOLH/ITb yCTpOV\CTBO K 3a3eMNIeHHON poseTke.

e OTKpbITb KPbILLKY, BKIIOYNTL KHOMKY Power - ycTpoiicTBO rotoBo k paboTe, Ha AMUCMee BbICBETUTCS MO-
CNefHWUI YCTAHOBAEHHBIN pabounii pexxnM. MoxHO NpUCTYNUTL K MCMO/b30BaHWI0 YCTPOWCTBa A1 Ba-

KYYMHOM ynakoBKu.

5.2 BAKYYMHAS YIAKOBKA U 3AMAWKA C UCM0JIb30BAHWEM NMAKETOB

1. BbibpaTb naket

BbibpaTth nakeT ana BakyyMHoOW ynakoBkW cOOTBETCTBytoWEero pa3mepa. OcTaBWTb 3anac MUHKMMYM 2,5 - 5 cM Ha
BepxHeil (0TkpbITol) cTopoHe nakeTa, YTo6bl 0BecneyunTs repMeTUYHOCTL 3anaiku.

2. BbibpaTb pe)xuM 3anaiku U yCTaHOBUTb BPEMS 3aMaiku
Haxatb kHonky Set, nocne Toro, kak 3aroputcs unamkatop Seal Time (Bpema 3anaitku) BoibpaTs pexum 3a-
nanku. Haxatb kHonky ..+ .- NS yBENMYEHNS UAK YMEHbLUEHUS BPEMEHW 3analiku, Anana3oH sBpeMenu ot 0

[10 6 CeKyHA,

3. BoibpaTh ypoBeHb BakyyMa

HaxaTtb kHonky Vacuum Level, BbibpaTh cooTBeT-
CTBYIOLMIA ypoBeHb BakyyMa. LocTynHbl 6 onuuii:
Max (29,3"Hg), High (Beicokuit) (29,0"Hgl, Medium
(Cpepnwnin) (27,5"Hg), Low [Hwzkuin) (26,0"Hg,
Minimum (23,5"Hg] n Adjustable (Perynuposkal.

Mpu BeIbpaHHoO onuuy 3aropuTca nHAnkaTop. Mpwu
Boibope onuuu Adjustable (Perynuposka) Haxats
KHOMKY .+ .-", 4Tobbl YCTaHOBUTL YpOBEHb B AMa-
nasoe 23,5~29,3"Hg.

4. MakeT, HanoNHeHHbI NPOAYKTaMM, NOMECTUTb B BaKyyMHYI0 KaMepy.

a.llakeT ¢ NuWLLEBBIMU NPOAYKTAMU AOSIXKEH Haxo-
IOMTbCS HUXe CBapOYHON MAaHku, 4Tobbl cogep-
XKMMoOe NakeTa U3 Hero He BbIMOCh.

6.lMomecTnTb nakeT Tak, 4Tobbl OH Nexan Ha csa-
POYHOI NNaHKe OTKPbITOM CTOPOHOW.

B.0TKpbITh 3aksienky Ha nepefHeil CTOpoHe Kame-

5. Pa6ouwuii npouecc (cosgaHne BaKyyMa - 3anaiika)

a.3aKpbITb KPbILWKY, HaXaTb KHOMKY start - ycTpoii-
CTBO roToBO K paborTe.

6.3anyckaeTcs Hacoc. ViHankaTop npenBaputesb-
HO YCTaHOBMEHHOTO YPOBHA BakyymMa HayuHaeT
MuraTth (Korga Bakyym AOCTUTHET 3aflaHHblil ypo-
BeHb, MHAMKATOP ropuT HenpepbiBHo). Ha auc-
nnee NoSBWTCH OTCYET YpoBHSA Bakyyma oT 0 no
33[,@HHOTO YPOBHS (N0 AOCTVXEHWWM 3HayeHus
51 19"Hg ycTpoincTBo M3facT 38yKoBOI curHan).

B.[lo oKoHYaHUM co3paHunsa Bakyyma YCTPOWCTBO
aBTOMaTMYeCcKn nepeiger B PexXuM 3anaiku.

pbl, CKPenWTb BXOAHOE OTBEpCTWe NakeTa W 3a-
XaTb (kacaeTcs ToNbKO Mofenel ¢ 3aknenkoit).
BHMUMaHMe: Lenblil NaKkeT, BMecTe C BXOAHbIM
OTBEpPCTUEM, AOJDKEH HAXOAUTLCS B BaKyyMHOM
KaMmepe.

Ha avcnnee BbICBETUTCA NpeaBapuTeNbHO ycTa-
HOBNleHHOE BpeMs 3anaiku, HayHeTcs oTcyeT Ao
Hyns. Mo oKOHYaHWW UykNa 3anaiku ycTpoicTBo
HayHeT BMyckaTb BO3AYX.

r. TpexkpaTHbI 3BYKOBOW CWrHan onoBellaeT o6
OKOHYaHMK npoLecca. YCTpoWNCTBO NepeifieT B Co-
CTOSIHME TOTOBHOCTW. Ha Aucnnee BbICBETUTCH WH-
dopmauma o nocnefHeM 3afeicTBOBaHHOM pabo-
yeM pexuMe, a Takxe 3aropuTcst COOTBETCTBYIOLNN
VHAMKATOP.
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BHuMaHue: Bo BpeMs BbinosiHeHUs npouecca “6”
€CTb BO3MO)XKHOCTb HEMEJIEHHOro Nepexoaa K npo-

ueccy 3anailkum npu noMowm 3anycka ,Seal” (3a-
naika).

5.3 BAKYYMHOE MAPUHOBAHMUE

1. BbibpaTb naket

MakeT: BbIGpaTh NakeT cooTBeTCTBYIOWEr0 pasmepa. OCTaBUTL 3anac MuHUMYM 2,5 - 5 cM Ha BepxHel (oTKpbIToN)
CTOpOHe NakeTa, 4Tobbl 0becneyunTb repMeTUYHOCTL 3analiky.

2. BbibpaTb peXKUM MapUHOBAHUS U YCTaHOBUTb BPEMS MapMHOBaHMUS.
HaxaTb kHomky Set, mocsie Toro, kak 3aropuTcs MHAMKATOP BPEMEHU MapUHOBaHUS, BbIOpaTh PEXUM MapuHo-

BaHua. Haxatb KHOMKY AL ANa yBeIMYeHna nnn yMeHblleHnsa BpeMeH MapnHoBaHUA. ﬂ‘l/laﬂa3OH BpeMeHun

oT 9 8o 99 MuHyT.

3. BbibpaTb ypoBeHb BaKyyMa

HaxaTb kHonky Vacuum Level, BbibpaTb cooTBeT-
CTBYIOLLMIA ypoBeHb Bakyyma. JocTynHbl 6 onumii:
Max (29,3"Hg), High (Beicokuii) (29,0"Hg), Medium
(Cpeanwnin) (27,5"Hg), Low (Huskuin) (26,0"Hg),
Minimum (23,5"Hg) v Adjustable (Perynupyemsii).

4. MNakeT noMecTUTb B BaKyyMHYI0 KaMepy.

MakeT:

a.YbeanTbCs, YTO NakeT C MULLEBLIMU MPOAYKTaMu
HaxOAMTBCS HUXe CBaPOYHOI MAaHKu, 4Tobbl co-
LepX1Moe nakeTa U3 Hero He BbINAOChH.

6.MTomMecTnTb NakeT Tak, YTobObl OH Jlexan Ha cBa-
POYHOI MNaHKe OTKPbLITOM CTOPOHOMN.

[Mpw BbIbpaHHOM onumK 3aroputcs uHAMKaTop. pu
Bbibope onuuu Adjustable (Perynupyemsiii) HaxaTs
KHOMKy .+" .-", 4Tobbl yCTaHOBUTL YpOBEHb B AMa-
nasone 23,5~29,3"Hg.

8.0TKpbITL 3aknenky Ha nepeaHell CTOpoHe Kame-
pbl, CKPenuTb BXO[HOE OTBEpCTMe MakeTa W 3a-
XaTb (KacaeTcs ToNbKO Mofene ¢ 3aknenko).
BHUMaHuWe: uenbii NakeT, BMeCTe C BXOAHbIM
OTBEpCTUEM, AOJDKEH HAaXOAUTLCA B BaKyyMHOW
Kamepe.

5. Pa6ouni npouecc (cosgaHue BaKyyMa - MapMHoBaHue)

a.3aKkpbiTb KPbILLKY, MPOM30MAET 3anyck YCTpoWi-
CTBa ¥ OHO MepeifeT B PeXVM CO3AaHUs Bakyy-
Ma 1 MapuHoBaHus. OauH LKA AnnTcs 9 MUHYT,
MOXHO YyCTaHoBWTb Makcumym 11 uwmknos (99
MuHyT). OAWH UMK NPoXoauT credytolmm obpa-
30M: CO3flaHVe Bakyyma - MopdepxaHue Bakyy-
Ma - Bnyck Bo3gyxa. Co3paHve Bakyyma v Bnyck
Bo3Ayxa AaUTcs okono 1 MUHYTHI, nofaepxaHue
BaKyyMa - 0KO10 8 MUHYT.

0.3anyckaetcs Hacoc. ViHavikaTop npenBapuTeb-
HO YCTaHOBJIEHHOTO YPOBHS Bakyyma HauuMHaeT
MuraTh (Korga BakyyMm fOCTUMHET 3a4aHHbIi ypo-
BEHb, WHAMKATOP TOpUT HenpepsiBHo). Ha auc-
nnee MosiBUTCS OTCYeT ypoBHs Bakyyma oT 0 go
3a[aHHOro ypoBHs (M0 [OCTVXEHMU 3HaYeHWs
51 19"Hg ycTpoincTBo M3nacT 38yKOBOM curHan).

B.[T0 OKOHYaHMW COo3[aHMs BakyyMma yCTPOWCTBO aB-
TOMaTU4eckn nepeifieT B PexnuM MapuHOBaHUS

ﬂp%

(nopaepxarus sakyymal. Otcuer BpemeHu wMa-
PWHOBAHVS BbHICBEYMBAETCA Ha AMCMee, 3Hade-
HMe MeHsieTCs KaXablil pa3 no ucteyeHnn 1 MuHy-
Tol. Korfia oTcueT AOCTUrHET 3HayeHus KpaTHOro
9
B nakeT. [1o 0KoHYaHMM Brycka BO3MyXa PexumM co3-
[aHus BakyyMa U MapyiHoBaHWs NoBTopseTcs, noka
oTcYeT He gocTurHeT 3HayeHus 0. MpoLecc okoHYeH.
r. TpexkpaTHbIi 3BYKOBOWM curHan onoselyaeT 06
OKOHYaHUW npouecca. YCTPOMCTBO nepeiger
B COCTOsiHME roToBHOCTW. Ha gucnnee BbicBeTUT-

BakyyMHaa KaMepa Ha4dHeT BMyckKaTb BO34YX

cq MHCIJOpMaU,I/Iﬂ 0 nocnegHem 3aﬂ,€VICTBOBaHHOM
paboyeM pexume, a Takke 3aropuTcs CoOTBeT-
CTBYIOLMI UHAMKATOP.
BHuMaHue: Bo BpeMsi BbINONHEHUA npouecca «6»
WK «B> €CTb BO3MO)KHOCTb HEMeAJIEHHOro nepe-
XoAa K npoueccy 3anaiku npu noMoLuu 3anycka
~Seal” (3anaiika).



6. UHOOPMALIMA 0 XPAHEHWU NMULLEEBBIX MPOAYKTOB U BE30OMACHOCTU

Bakyym-ynakoBouHas MalunHa MeHsieT Moaxo[,
K 3aKkymnke W XpaHeHwio NpofykToB nuTaHus. Ba-
KyyMHas ynakoBka no3BofifeT NpefoTBpaTuTh . MO-
PO3HbIV 0XOr™ v 3aMefnaeT Nopyy NPoayKTOB NuTa-
HUs, bnarofaps Yemy MOXHO NPOU3BOANTL ONTOBbIE
3aKkynku 6e3 pucka notepb U NOPYU M3NULIKOB.

BakyymHas ynakoska ypansdeT go 90% Bosgyxa 13
YyNakoBKK, 4TO NO3BONSET COXPaHWUTL CBEXECTb M-
LeBbIX MPOAYKTOB [0 O pa3 [ofiblie, YeM Mpu 1c-
nonb3oBaHUK 0bbluHbIX MeTofoB. Cyxve nuuiesble
NpoAyKTbl, Hanp., MakapoHbl, 371ak1 1 Myka, coxpa-
HAIOT CBEXeCTb 0T Hayana Ao koHua. Kpome Toro,
BakyyMHas ynakoBka npefoTspallaeT pa3BuTue
nonynauuin JoNroHocrka aMbapHoro v Apyrux Ha-

MpofyKTbl NMUTaHMA

XpaHeHue nocne BakyyMHoii
yNaKoBKM B MOPO3HNIbHMKE

CEKOMbIX, @ Takxe 3arps3HeHue Cyxmx NpoLyKTOB.
YnakoBbIBaTh Kak MOXHO bonee cBexwue NpoayKTbI.
OpHako, cnepyeT NOMHUTL, YTO BakyyMHas ynakoB-
Ka oKasblBaeT MONOXMNTENbHOE AeCTBUE HE Ha BCe
BUAbl NpoAykToB NuTaHus. Hukorpa He cnepyet
noaBepraTb BaKyyMHOW ynakoBKe YeCHOK W rpu-
6bl. YoaneHne Bo3fyxa BbI3bIBAET OMACHYIO XMMU-
Yeckylo peakuuio, BCneLcTBMe KoTopoi ynotpebne-
HVe 3TUX MPOAYKTOB B MWULLY SIBASETCS OMNacHbIM.
OBowum Heobxogumo bnaHLWMpoBaTb Nepes BakyyMm-
HOW ynakoBKOW, YTODbl HEMTpanM3oBaTb 3H3WMBbI,
KOTOpble MOTYT YXyALWTb COCTORHUE MULLLEBLIX MPO-
LYKTOB Mocie yaaneHuns Bo3gyxa.

XpaHeHune nocse BakyyMHoO
ynakoBKM B XONOANIbHNKE

Cblpasi rogsavHa 1 TenaTHa 1-3ropa 1 mecau
Coipott dpapw 1ron 1 mecay,
Cbipasi CBUHWHA 2-3rona 2-4 Hepenn
Colipasi pbiba 2ropa 2 Heflenu
Colpas nTuua 2-3ropa 2-4 Hepenu
KonueHoe mMaco 3roma 6-12 Hepenb
CBexwue oBoLLYW, BnaHWMpOBaHHbIe 2-3ropa 2-4 Hepenu
Ceexue GpyKkThbl 2-3ropa 2 Hepenn
TBepAbIV cbip 6 MecaLeB 6-12 Hepenb
Hape3saHHas BeTunHa He peKoMeHayeTcs 6-12 Hepenb
CBexue MakapoHsbl 6 MecaLeB 2-3 Hepenu

3amMetka: Tabnuua, npuBefeHHas Bbile, HOCUT MHGOPMaALMOHHDbIV XapakTep. [lna onpegeneHus cpoka
XpaHeHUs cnepyeT pyKOBOACTBOBATbCA WCK/IOYUTENbHO MECTHbIMM CaHWTapHO-3MMAEMUONOrMYECKUMU

HopMaMu n HACCP.



7. YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEW

[Tpun COOTBETCTBYIOLLMX YCNOBUAX BakyyM-ynakoBoYHas MaluHa Kitchen Line be3aBapuitHo NpocnyxuT gonrue
rogsl.

B HekoTOpbIX Criy4asx MoryT nosBuTbCS npobnemsl. [Tpex e YeM cBA3aTbCH C LLeHTPOM 00CNYXMBaHUS KIMEHTa,
HeoBX0AMMO 03HAKOMUTLCS CO CreayloLeit nHbopMaumeit.

Mpobnema Pewenne
YcTpoiicTBO He BKktouaeTcs e YbeanTbCs, 4TO yCTPONCTBO NPABUILHO NOAKIIOYEHO K 3a3eMIEHHOM
poseTke.

o [lIpoBepuTb Kabesnb NUTaHNA Ha NpeAMeT NOBPEXAEHNNA.
o YBepuTbCs, 4TO KHOMKA BK/IOYEHMS NPaBUIbHO HaxaTa. [1pyu BKAKYEHNN
YCTPOMCTBA HAYMHAET CBETUTLCA ANCTIEH.

YcTpoiicTBO He co3faeT o YCTaHOBJ/IEHO CIULLIKOM KOPOTKOE BpeMs CO3AaHuNa BakyyMa/3anaiiku.
LOCTaTOYHbIV ypOBEHb BakyyMa YctaHoBUTbL Bonee fanTenbHOe BpeMsi CO3[aHNs BakyyMma 1 3anaiiky,
npyv MCNONb30BaHNN NakeTa a3aTeM NMOBTOPHO 3aMyCTUTb NPOLLECC CO3[aHUS BaKyyMa.

YTo6bl Npoliecc co3aaHus BakyyMa v 3anaiikv Npoxoaun npasuibHo,

KpaW nakeTa fOSIKEH HaXOAUTbCS BHYTPU BaKYYMHOMN Kamepsl.

e [lpn ynakoBKe C pynoHa, NPOBEPUTb, NPaBUIbHO N BLINOJHEH NepBbIi
3anaeyHblil LWOB U FTePMETUYEH NN OH.

YT106bI Npoliecc co3AaHNa BakyyMa ycnewHo 3aKoHYUACS, yCTPOCTBO

1 NaKeT BOJKHbI BbITb YNCTBIMM, CyXWUMM 1 Be3 0cTaTKOB UK. NpoTepeTs
NoBEPXHOCTb MPOKNAAKM N BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTL NakeTa, Noc/e Yero
MOBTOPUTH MOMBITKY.

Mocne 3anaitku naketa e QOcTpble npeAMeTbl MOryT NPOKONOTh NakeT. YT06bI 370 NpesoTBpaTHTS,
NPOUCXOAMT NOTEPs BaKyyMa HeobX0AMMO 3aCNOHUTb 0CTPbIE Kpas ByMaXHbIM NONOTEHLEM U yNakoBaTh
B HOBbIA NakerT.
e HekoTopble GPYKTbI 1 0BOLLW MOTYT BbIAENSATb ra3bl, €Cin He bbinm
NofBepXeHbl COOTBETCTBYIOLeN bNaHWNpOBKe MNY 3aMOPO3Ke Nepefs
ynakoBKoit. OTKpbITb NakeT, eCN CyliecTBYeT NOJO3PEHME, YTO NPOAYKTbI
Hayanu nopTUTLCS, M BbIBPOCUTb UX. ECni HeT cnefoB nopun, HemeaNeHHO
ynoTpebuTsb ux. B cnyyae, ecnn ecTb kakue-nubo coMHeHus, BbIbpocuTh

NpOAYKTHI.
YcTpoicTBO He 3ananBaeT e YCTaHOB/EHO CAMLLKOM KOPOTKOE BpeMs 3anaiiku. YcTaHoBNTb bonee
nakeT npaBubHO ANUTeNbHOE BPeMs 3anaiiku 1 MoBTOPUTb NOMbITKY.

e [lakeT He byneT 3anasH, ecnvt B 0671acTi 3anaiku ecTb BNara, 0CTaTKM NULLK
Uy 3arpsasHenus. [poTepeTb BHYTPEHHIOW NOBEPXHOCTb NakeTa U NOBTOPUTL
nonbITKY.

e [lakeT cnefyeT NOMECTUTb COOTBETCTBYIOLLMM 00pa30M Ha CBApOYHOM NNaHKe.
YbepuTbCH, YTO NakeT BCeW ANNHON NpuaeraeT K CBApOYHOM NnaHke
1 OTCYTCTBYHOT CKNafKM.
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8. KOAbl OLULNBOK U PEMOHT

Kop ownbku  [Mpuumna curnana PemoHT
E01 Mocne onpefeneHHoro BpeMeHu o [IpoBepuTb, 3aKpbiTa 1 KPbILLKa BakyyMHO KaMepsbl;
c03/aHus BakyyMa AiBa nepektwyatens ¢ [1poBepnTb, NPaBUIbHO N YCTaHOBAEHbI MPOKNAAKM;
LaBJIeHNs He 3aKpbIBaloTCs. e [lpoBepuTb, paboTaeT nn Hacoc;
e [IpoBepuTb COCTOSIHME NepektoyaTeneil AaBaeHus
(NpoBepuUTL CoeAMHUTENbHBIA NPOBOA, NEpeKioyaTeny
flaBnexua, nposof AaHHbix 10P nt.n.)
E02 Korpa ycTpoiicTBo nepexofut B pexumM ¢ [poBepnTb, 3aKpbiTa I KPbILLKa BaKyyMHOW KaMepbl;

3analku, MuKponepekat4yaTenb He
3aKpbiBaeTcq.

HpOBepVITb COCTOAHWE MUKpONepeKntoYyaTensa

(coepnnuTenbHbIf nposog GAST, Mukponepektoya-

Tesb, NPoBOA AaHHbIx 10P nT.n.)
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