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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.

1.1 SPECIAL SAFETY REGULATIONS

Never pull the power cable.

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

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 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.

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

e 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.
¢ Note: Vacuum bag is not included.



2. THE VACUUM SEALER FEATURES

Indicator light

Ors / / Seal time options

“Vacuum & Seal"\ <

“Cancel”

.

“Seal” \
Accessory
. Port
Vacuum only” P4
Cover
Machine lid
Seal wire
Upper seal
gasket

Chamber room

Seal foam

Lock

3. TECHNICAL DATA

Dimensions 390x160x(H)92 mm

Max bag width 310 mm

Seal wire width 2mm

Pump single

Power 110w

Voltage 220-240V~50 Hz

Pump pressure -23"Hg/-778 mbar (£5%)
Weight 1,74 kg
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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. VACUUM PACKING PROCESS DESCRIPTION
4.1 PRIOR TO START-UP

e Connect the machine to the power supply.

¢ When the machine is switched on, the LED lights up.

e The machine is ready to use.

4.2 HOW TO MAKE BAG FROM ROLL

e Choose roll with suitable width.

e Put the open end of the roll across the seal wire
(please make sure the open end is across the
seal wire): close the lid.

e While pressing lid down with thumbs, press in
latches on both sides of machine base with index
fingers and lock.

¢ Choose the right seal time option.

- "Normal” - Suitable for working in warm or hot
air temperature; or vacuum dry items [without
liquid).

- "Extended” - Suitable for working in cool or cold
air temperature; or vacuum wet items (with liquid).

e Press “Seal” button. The machine starts to seal;
vacuum pump stops working; no noise; indicator
light turns to orange. When sealing is complete,
the machine will go on vacuuming for 3 seconds
to make vacuum more perfect; indicator light
turns to red.

Lid will raise slightly and green light will illumi-
nate.

Sealing cycle is complete.

Remove bag and inspect seal. [Note: A positive
seal will look clear upon inspection. If the seal
is spotty, incomplete, wrinkled, white or milky,
remove sealed portion and run vacuum and
seal process again.)

4.3 HOW TO VACUUM AND SEAL WITH BAGS

¢ Choose suitable vacuum bag, place item in bag.

e Allow at least 4.5cm space after item is put in
bag, to ensure better vacuum.

e Put the open end of bag across the chamber seal
gasket. Please make sure that the open end is
within the vacuum chamber.

¢ Close the lid.

e While pressing lid down with thumbs, press in
latches on both sides of machine base with index
fingers and lock.

e Choose the right seal time option.

- "Normal" - Suitable for working in warm or hot air
temperature; or vacuum dry items (without liquid).

- "Extended” - Suitable for working in cool or cold
air temperature; or vacuum wet items (with liquid).
Press “Vacuum & Seal” button. Indicator light
will turn red.

Vacuum pump will engage and suction will pull
lid and seal bar down causing lid to unlock [pop-
ping sound indicates latches unlocking].

Vacuum level sensor knows when it achieves
proper vacuum level and will automatically go
into seal mode.

When in seal mode, indicator light will change
orange, The machine starts to seal; vacuum
pump stops working; no noise; indicator light

turns to orange.
@



e When sealing is complete. Lid will raise slightly
and green light will illuminate.

e Remove bag and inspect bag and seal. (Note:
A positive seal will look clear upon inspection.
If the seal is spotty, incomplete, wrinkled, white
or milky, remove sealed portion and run vacu-
um and seal process again.)

e Store bag properly. All perishable foods will need
to be refrigerated or frozen to prevent spoilage.

e Press”Cancel” button to stop the machine’s all
working processes. If instant seal is needed,
simply press “Seal” button.

4.5 INFORMATION ON FOOD PACKAGING IN BAGS

e At the moment of packaging, foodstuffs should

be as fresh as possible. Shelf life of vacuum pac-

ked products may be extended up to five times

compared to standard storage conditions.

Soft, moist foodstuffs or products which should

retain their shape should be frozen prior to pac-

kaging.

Meat, berries or bread may be frozen for up to 24

hours to avoid freezer burn. When the products

get frozen and hard, they are ready to be vacuum

packaged.

If fresh food is packed without pre-freezing, place

a folded paper kitchen towel between the meat

and the top part of the roll. Paper will absorb

moisture.

e Liquid products such as soups, ragouts or gra-
tins should be frozen in a dish or on an ice tray
prior to vacuum packaging. Frozen and packa-

ged products should be labelled and put in the
freezer.

Any sharp-edged products (e.g. bones, dry pasta,
rice] should be secured with paper towels so that
they do not punch the bag.

Packaging bags should not be re-used for co-
oking or in the microwave. Do not re-use bags
which were used to store fresh fish or greasy fo-
odstuffs.

Vegetables should be blanched prior to packaging.
Blanching is a method of thermal processing
which consists in short-time but intensive heat-
ing. Vegetables may be blanched in boiling water:
they need to be put for a while in boiling water,
then taken out and immediately quenched in low
temperature.

Perform the vacuum packaging procedure as
usual.

Do not vacuum package mushrooms and garlic.

5. 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.
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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 1year 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.

6. TROUBLESHOOTING

chamber packaging machine Kitchen Line will  the troubleshooting menu before calling customer

Under the proper circumstances, your vacuum instances, problems may arise. Please consult m
give you top-notch vacuum performance. In some  support.

NOTE
In order to secure long-term operation of the machine, take at least 20 seconds break before successive
sealing.

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.

The machine does not suck out e For proper vacuum generation and sealing, it is essential that the edge of the
the air from the bags completely bag is placed precisely on the sealing bar. Make sure that the bag is inserted
into the vacuum chamber gasket and that the foil is not corrugated along the
sealing bar.
e |fyou prepare packaging bags from the roll, make sure that the first seal is
proper and tight.
e For the vacuum generation process to be successful, the machine and the bag
must be clean, dry and free of any food particles. Wipe off the surface of the
gasket and the interior of the bag, and try again.




Vacuum pouch loses vacuum
after being sealed

e Sharp items 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.

In rare cases, there may occur
an error in the machine
operation cycles resulting in

a malfunction

¢ Disconnect the machine from the mains, and reconnect it again.

7. 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.

8. 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.
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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 ausschlielich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt
wurde. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die auf unsachgemafle 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. H

* Nie eigenstandig das Gehause des Gerates zu offnen versuchen.

* In das Gehause des Gerates keine Gegenstande einfihren.

* Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berihren.

* 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.

* 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 auszus-
chalten.

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 fiihren. 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 ochne
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.

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

o Lassen Sie das Gerat vor Reinigung und Aufbewahrung abkuhlen.

o Es besteht die Verbrennungsgefahr! Berthren Sie nie die SchweiBleiste. 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 regelmaflig. Wenn das
Gerat nicht regelmafig gereinigt wird, wird seine Lebensdauer beeintrachtigt,
was zu einem gefahrlichen Zustand wahrend seines Funktionsbetriebs fiihren
kann.

o Achtung! Das Gerat ist ausschliefilich 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. H
o Achtung! Das Gerat ist zur Vakuumverpackung von festen (z.B. Fleisch, Gemiise)
oder flissigen (z.B. Safte, Suppen usw.) Lebensmitteln geeignet.

/\

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

Erdung

Das ist ein Gerat der I. 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 VORBEREITUNG VOR ERSTEM GEBRAUCH

e Es ist zu prifen, ob das Gerat nicht beschadigt e Wenn nicht anders empfohlen, dann ist das Gerat

ist. Falls irgendwelche Beschadigungen fest- auf einen flache und stabile Flache zu stellen.

gestellt werden, muss man sich sofort mit dem e Einen ausreichenden Raum rundum das Gerat

Lieferanten in Verbindung setzen und das Gerat sichern, um eine Beliftung zu ermdglichen.

NICHT benutzen. e Das Gerat ist so aufzustellen, dass man immer
e Die gesamte Verpackung und die Schutzfolie einen guten Zugriff auf den Stecker hat.

(falls es zutrifft) ist abzunehmen. e ACHTUNG: Die Beutel zur Vakuumverpackung
e Das Gerat ist mit lauwarmen Wasser und weichem sind separat zu bestellen.

Tuch zu reinigen.

2. FUNKTIONEN UND AUFBAU DES VAKUUMVERPACKUNGSGERATES

Kontrollleuchte
Vakuum ©rens, / Option der SchweiBzeit

und Schweif3en \

Abbrechen

\ Anschluss

flir Zubehor

ﬂ Schweiflen

Nur Vakuum 4

Deckel

Schweiflleiste

Obere Dichtung
des Schweif3ge-
rats

Kammer

~ —— Untere Dichtung

.

des Schweiflgerats
Untere SchweiBleiste

Verschluss des Deckels




3. TECHNISCHE DATEN

Abmessungen 390x160x(H]92 mm
Maximale Breite der Schweifinaht des Beutels 310 mm

Tiefe der Schweifleiste 2mm

Leistung 110W

Spannung 220-240 V~50 Hz

Druck -28,3"Hg /-958 mbar (£3%)
Gewicht 1,74 kg

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

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

4. BEDIENANLEITUNG

4.1 VORBEREITUNG

e Das Gerat anschlieflen.

¢ Nach dem Einschalten des Gerates erleuchtet die Kontrolllampe.

e Das Gerat ist betriebsbereit.

4.2 WIE MACHT MAN DEN BEUTEL VON DER ROLLE?

e Wahlen Sie die Rolle mit einer entsprechenden
Breite.

e Legen Sie die offene Kante auf die untere
Schweilleiste (vergewissern Sie sich, dass die
Kante auf der Leiste liegt), schlieBen Sie den De-
ckel.

e Driicken Sie den Deckel mit Daumen zu und dri-
cken Sie die Verschlisse an beiden Seiten des
Gerats mit Fingern, indem Sie es so verriegeln.

e Wahlen Sie die entsprechende Option der
Schweifizeit.

- Option .Normal” — geeignet fiir die normale
oder hohe Lufttemperatur oder die Temperatur
bei der Verpackung von trockenen Produkten (sie
enthalten kein Wasser).

- Option .Extended” — geeignet fir die verringer-
te oder niedrige Lufttemperatur oder die Tempe-
ratur bei der Verpackung von .nassen” Produk-
ten (sie enthalten Wasser).

e Driicken Sie die Taste .Seal” (Schweiflen). Das
Gerat beginnt das Schweiflen, die Vakuumpum-
pe arbeitet nicht in diesem Modus, das Gerat
wird keine Signale erzeugen, die Kontrollleuchte
wechselt die Farbe in orange. Nach Beendigung
des Schweiflens wird das Gerat fur 3 Sekunden
das Vakuum erzeugen, die Kontrollleuchte wech-
selt die Farbe in rot.

Der Deckel wird leicht aufgehoben und die griine
Kontrollleuchte leuchtet auf.

Der Schweif3zyklus ist abgeschlossen.

Nehmen Sie den Beutel heraus und priifen Sie
die Schweifnaht. [Achtung: Beim Uberpriifen
sollte die richtige SchweiBnaht transparent
sein. Wenn die SchweiBnaht uneinheitlich, un-
vollstandig, faltig, weil oder milchig ist, entfer-
nen Sie das geschweifite Fragment und fiihren
Sie erneut den Prozess des Vakuumverpackens

und SchweifBiens durch.
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4.3 VAKUUMVERPACKEN UND SCHWEISSEN MIT DEN BEUTELN

e Wahlen Sie den entsprechenden Beutel und le-
gen Sie die Produkte in ihn ein.

e Belassen Sie einen Freiraum von mindestens
4-5 c¢cm rundum, um die bessere Vakuumerzeu-
gung zu gewahrleisten.

e Legen Sie die offene Kante des Beutels auf die
Dichtung der Kammer. Vergewissern Sie sich,
dass sich die offene Kante in der Vakuumkam-
mer befindet.

e Schliefen Sie den Deckel.

e Dricken Sie den Deckel mit Daumen zu und dri-
cken Sie die Verschlisse an beiden Seiten des
Gerats mit Fingern, indem Sie es so verriegeln.

e Wahlen Sie die entsprechende Option der
Schweifizeit.
- Option .Normal” — geeignet fir die normale

oder hohe Lufttemperatur oder die Temperatur
bei der Verpackung von trockenen Produkten (sie
enthalten kein Wasser).

- Option .Extended” — geeignet fiir die verringer-
te oder niedrige Lufttemperatur oder die Tempe-
ratur bei der Verpackung von .nassen” Produk-
ten (sie enthalten Wasser]).

e Dricken Sie die Taste .Vacuum & Seal” (Vakuum
und Schweiflen]. Es leuchtet die rote Kontroll-
leuchte auf.

e Die Vakuumpumpe wird in Betrieb genommen,
der Unterdruck verursacht das Ansaugen des
Deckels und der Dichtung nach unten. Der De-

ckel wird somit entriegelt [Knackgerdusch be-
deutet das Entriegeln der Verschlusse).

Der Vakuumstand-Sensor entdeckt den entspre-
chenden Vakuumstand und verursacht das auto-
matische Ubergehen in den Schweimodus.

Im SchweiBmodus wechselt die Kontrollleuch-
te die Farbe in orange, das Gerat beginnt das
Schweiflen, die Vakuumpumpe wird nicht mehr
arbeiten, das Gerat wird keine Signale erzeugen,
die Kontrollleuchte wechselt die Farbe in orange.
Nach Beendigung des Schweiflens wird der De-
ckel leicht aufgehoben und die griine Kontroll-
leuchte leuchtet auf.

Nehmen Sie den Beutel heraus und prifen Sie
seinen Zustand und die SchweiBnaht. (Achtung:
Beim Uberpriifen sollte die richtige SchweiB-
naht transparent sein. Wenn die SchweiBBnaht
uneinheitlich, unvollstdndig, faltig, weill oder
milchig ist, entfernen Sie das geschweilBite
Fragment und fiihren Sie erneut den Prozess
des Vakuumverpackens und Schweiflens durch.
Lagern Sie den Beutel auf entsprechende Art und
Weise. Leicht verderbliche Lebensmittel sind im
Kihl- oder Gefrierschrank aufzubewahren, um
so ihr Verderben zu vermeiden.

Um die Betriebsprozesse des Gerats anzuhal-
ten, driicken Sie die Taste .Cancel” (Abbrechen).
Wenn das schnelle Schweiflen verlangt wird,
driicken Sie die Taste .Seal” (Schweifien).



4.4 INFORMATIONEN BZGL. DES VERPACKENS IN BEUTELN

e Es sind nur die frischesten Lebensmittel zu ver-
packen. Das Vakuumverpackungsgerat ermdg-
lich das Beibehalten der Frische von Lebensmit-
teln bis zu finf Mal langer als unter normalen
Lagerbedingungen.

Zarte und feuchte Lebensmittel, die ihre Form
behalten sollen, sind vorher einzufrieren.

Solche Lebensmittel, wie Fleisch, Beeren oder
Geback kann man ohne Verbrennungsrisiko tber
maximal 24 Stunden einfrieren. Nach dem Ge-
frieren und Verhérten sind diese Lebensmittel
fur das Vakuumverpacken bereit.

Beim Verpacken von frischem Fleisch ohne
vorheriges Gefrieren muss man zwischen dem
Fleischstiick und dem oberen Teil des Beutels

ein zusammengelegtes Papiertuch legen. Papier
saugt die Feuchtigkeit auf.

Um flissige Speisen, wie z.B. Suppen, Gulasche
und Auflaufe, im Vakuum zu verpacken, muss
man sie vorher in einem Gefal3 oder auf einem
Eistablett gefrieren lassen. Nach dem Einfrieren

und Vakuumverpacken muss man sie mit einem

Etikett versehen und in den Gefrierschrank le-
gen.

Bei Produkten mit scharfen Enden und Kan-
ten (z.B. Knochen, Nudeln, Reis) muss man die
scharfen Enden mit einem Papiertuch schiitzen,
damit der Beutel nicht durchstoflen wird.

Das nochmalige Verwenden der Beutel, die zum
Kochen und in der Mikrowelle eingesetzt waren,
wird nicht empfohlen. Ebenso sollte man solche
Beutel nicht wiederverwenden, in denen frische

Fische oder fette Lebensmittel gelagert waren.
Das Gemtlse muss man vor dem Verpacken blan-
chieren. Blanchieren, das ist ein thermischer
Prozess, der darauf beruht, dass die Produkte
einem kurzzeitigen, aber intensiven Erhitzen un-
terzogen werden. Zum Blanchieren von Gemiise
kann man siedendes Wasser benutzen - dabei
werfen wir das Gemise fir einen Moment in das
kochende Wasser, nehmen es heraus und lassen
es sofort bei niedriger Temperatur abkihlen. Va-
kuumverpacken wie gewdhnlich.

Es diirfen weder Pilze oder noch Knoblauch vakuumverpackt werden.

5. 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 GroBhandelseinkauf zurlick-
greifen kann - ohne Gefahr, dass die Lebensmittel
verdorben sind.

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

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

Man muss jedoch daran denken, dass das Vaku-
umverpacken nicht fir alle Lebensmittelarten
ginstig 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 gefdhrlich 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.
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Lebensmittel

Aufbewahren nach dem

Aufbewahren nach dem

Vakuumverpacken Vakuumverpacken

im Gefrierschrank 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
Gerduchertes 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 ausschlieBilich die Richtwerte dargestellt. Bei der Bestimmung der Aufbe-
wahrungsfrist sind immer die lokalen sanitar-epidemiologischen Vorschriften sowie die HACCP-Grund-
sdtze zu beachten.

6. PROBLEMLOSUNGEN

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

ﬂ Unter entsprechenden Verpackungsbedingungen
kann das Vakuumverpackungsgerat Kitchen Line

lange Jahre storungsfrei betrieben werden. In ein-
igen Fallen kénnen aber Probleme auftreten. Bev-

HINWEIS:
Um eine langfristige Nutzung des Gerates zu sichern, empfiehlt man eine Pause von mindestens 20 Sekunden
vor dem nachstfolgenden Verschweifien.

Problem Losung

Verpackungsgerit schaltet sich ¢ Uberzeugen Sie sich, dass das Gerat an die geerdete Steckdose richtig
nicht ein angeschlossen ist.
¢ Das Netzkabel ist auf Beschadigungen zu priifen. Verwenden Sie kein Gerat
mit beschadigtem Kabel.

Das Verpackungsgerat beseitigt ¢ Damit die Vakuumerzeugung und das Verschweifien richtig erfolgen kann,
nicht vollstandig die Luft aus muss sich der Rand des Beutels auf der SchweiBleiste befinden. Uberzeugen
den Beuteln. Sie sich, ob sich der Beutel innerhalb der Dichtung der Kammer befindet und
dass langs der Dichtung keine Falten entstanden sind.
¢ Beim Verpacken von der Rolle muss man tberprifen, ob die erste Schweif-
naht korrekt und dicht ist.
e Umden Prozess der Vakuumerzeugung erfolgreich zu beenden, miissen das
Gerat und der Beutel sauber, trocken und frei von Essensresten sein. Die
Oberflache der Dichtung und das Innere des Beutels ist abzureiben und
danach erneut zu versuchen.




Nach dem Verschweiflen des
Beutels tritt ein Vakuumverlust

o Scharfe Gegenstande kdnnen den Beutel durchstechen. Um dem vorzubeugen,
miissen die scharfen Kanten mit einem Papiertuch geschitzt und in einen

auf neuen Beutel gepackt werden.

e Einige Obstsorten und Gemiise kdnnen 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.

In seltenen Fallen kannin den
Betriebszyklen des Gerates ein
Fehler auftreten, der zu einer
unrichtigen Funktion des
Gerates fiihrt.

 Das Gerat von der Stromversorgung trennen und erneut anschliefen.

7. GARANTIE

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

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

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

8. ENTSORGUNG UND UMWELTSCHUTZ

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

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

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

e 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.

* Houd het apparaat in de gaten tijdens gebruik.
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» 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.

* Dit apparaat mag onder geen enkele omstandigheid worden gebruikt door kin-
deren.

* 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

e Trek nooit aan het netsnoer.

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

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,
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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.

o 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

Dit is 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 VOORDAT U HET APPARAAT START

e Zorg ervoor dat het apparaat niet is beschadigd. ¢ Plaats het apparaat op een vlakke en stabiele on-
Neem in geval van schade onmiddellijk contact dergrond, tenzij anders aanbevolen.
op met uw leverancier. Gebruik het apparaat e Zorg voor voldoende ruimte rond het apparaat
NIET. voor een goede ventilatie.
e Verwijder alle verpakkingsmaterialen en het be- ¢ Plaats het apparaat op een zodanige manier dat
schermende folie (indien van toepassing]. de stekker te allen tijde eenvoudig bereikt kan
¢ Reinig het apparaat met lauw water en een zach- worden.
te doek. ¢ Opmerking: Vacuiimzak niet inbegrepen.



2. FUNCTIES EN ONTWERP VAN DE VACUUM VERPAKKINGSMACHINE
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3. TECHNISCHE GEGEVENS

Afmetingen 390x160x(H]92 mm
Maximale breedte vacuiimzak 310 mm

Diepte sealbalk 2mm

Vermogen 110W

Spanning 220-240 V~50 Hz

Druk -23"Hg/-778 mbar (£5%)
Gewicht 1,74 kg

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

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

4. BESCHRIJIVING VACUUM VERPAKKINGSPROCES

4.1 VOORDAT U HET APPARAAT START

e Sluit het apparaat aan op het lichtnet.

¢ Als het apparaat is ingeschakeld, zal de LED oplichten.

e Het apparaat is nu klaar voor gebruik.

4.2 EEN ZAK UIT EEN ROL MAKEN

¢ Kies een rol met de geschikte breedte.

¢ Plaats het open uiteinde van de rol over de seal-
draad (zorg ervoor dat het open uiteinde over de
sealdraad ligt); sluit het deksel.

e Druk het deksel omlaag met uw duimen en druk
tegelijkertijd de vergrendelingen aan beide zijden
van het apparaat in met uw wijsvingers om het
apparaat te vergrendelen.

e Selecteer de juiste sealtijd.

- "Normaal” - Geschikt voor gebruik bij warme
of hete luchttemperatuur; of het vacumeren van
droge voorwerpen [zonder vloeistof).

- “"Langer” - Geschikt voor gebruik bij koele of
koude luchttemperatuur; of vacumeren van natte
voorwerpen [met vloeistof].

e Druk op de knop “Sealen”. Het apparaat start het
sealproces; de vacuimpomp stopt met werken;
geen geluid; het indicatielampje wordt oranje.
Als het sealen is voltooid, zal het apparaat nog
3 seconden vacumeren om een beter vacuim te
genereren; het indicatielampje wordt rood.

Het deksel zal licht omhoog komen en het groe-
ne lampje gaat branden.

Het sealcyclus is voltooid.

Verwijder de zak en inspecteer de seal. (Op-
merking: een correcte seal is transparant bij
inspectie. Als de seal ongelijk, onvolledig, ge-
golfd, wit of ondoorzichtig is, verwijder het ge-
sealde deel dan en seal en vacumeer opnieuw.)
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4.3 ZAKKEN VACUMEREN EN SEALEN

® Selecteer een geschikte vaculimzak, plaats de
voorwerpen in de zak.

e Zorg er voor een beter vacuiim voor dat er mini-

maal 4,5cm vrije ruimte is nadat u het voorwerp

in de zak heeft geplaatst.

Plaats het open uiteinde van de zak over de seal-

pakking van de kamer en zorg ervoor dat het

open uiteinde zich in de vacuimkamer bevindt.

Sluit het deksel.

Druk het deksel omlaag met uw duimen en druk

tegelijkertijd de vergrendelingen aan beide zijden

van het apparaat in met uw wijsvingers om het

apparaat te vergrendelen.

Selecteer de juiste sealtijd.

- "Normaal” - Geschikt voor gebruik bij warme

of hete luchttemperatuur; of het vacumeren van

droge voorwerpen (zonder vloeistof).

- “Langer” - Geschikt voor gebruik bij koele of

koude luchttemperatuur; of vacumeren van natte

voorwerpen [met vloeistof).

Druk op de knop "Vacumeren & sealen”. Het in-

dicatielampje wordt rood.

e De vacuiimpomp zal inschakelen en het deksel
en de sealbalk zullen door de zuigkracht omlaag
worden getrokken waardoor het deksel wordt

ontgrendeld (een kloppend geluid geeft aan dat
de vergrendelingen ontgrendelen).

De vaculimsensor weet wanneer het juiste vacu-
umniveau is bereikt en zal automatisch naar de
sealmodus schakelen.

Het indicatielampje zal in de sealmodus oranje
worden. Het apparaat start het sealproces; de
vaculimpomp stopt met werken; geen geluid; het
indicatielampje wordt oranje.

Als het sealen is voltooid, zal het deksel licht om-
hoog komen en zal het groene lampje oplichten.
Verwijder de zak en inspecteer de zak en seal.
(Opmerking: een correcte seal is transparant
bij inspectie.

Als de seal ongelijk, onvolledig, gegolfd, wit of
ondoorzichtig is, verwijder het gesealde deel
dan en seal en vacumeer opnieuw.)

Bewaar de zak naar behoren. Alle bederfelijke
voedingsmiddelen moeten worden gekoeld of
bevroren om bederf tegen te gaan.

U kunt te allen tijde op de knop “Annuleren”
drukken om het apparaat te stoppen. Als u direct
een seal wilt maken, druk dan simpelweg op de
knop “Sealen”.

4.4 INFORMATIE OVER VERPAKKEN VAN VOEDSEL IN ZAKKEN

¢ Voedingsmiddelen moeten zo vers mogelijk zijn
op het moment van verpakken. Vaculim verpakte
producten zijn tot vijf keer langer houdbaar dan
producten die worden opgeslagen onder normale
omstandigheden.
Zachte, vochtige voedingsmiddelen of producten
die hun vorm moeten behouden moeten véér het
verpakken worden ingevroren.
Vlees, bessen of brood mogen tot 24 uur worden
ingevroren om vriesbrand te voorkomen. Als de
producten bevroren en hard worden, zijn ze klaar
om vacuiim te worden verpakt.
Als vers voedsel wordt verpakt zonder het eerst
in te vriezen, plaats dan een opgevouwen stuk
keukenpapier tussen het vlees en het bovenste
deel van de rol. Papier absorbeert vocht.
e Vloeibare producten zoals soep, ragout of gra-
tin moeten worden ingevroren in een schotel of
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een ijsbakje voordat ze vacuiim worden verpakt.
Bevroren en verpakte producten moeten worden
gelabeld en in de vriezer worden geplaatst.

Alle producten met scherpe randen (bijv. botten,
droge pasta, rijst] moet worden vastgezet met
keukenpapier zodat ze de zak niet kunnen be-
schadigen.

Verpakkingszakken mogen niet worden her-
gebruikt bij het koken of voor in de magnetron.
Gebruik zakken die eerder werden gebruikt voor
het verpakken van verse vis of vettige voedings-
middelen niet opnieuw.

Groenten moeten voor het verpakken worden ge-
blancheerd.

Blancheren is een warmtebehandelingsmethode
waarbij voedingsmiddelen gedurende een korte
tijd intensief verwarmd worden. Groenten kun-
nen in kokend water worden geblancheerd: ze



moeten een tijdje in kokend water worden gezet
en daarna onmiddellijk worden afgekoeld bij lage
temperatuur.

Voer de procedure voor het vaculim verpakken uit
zoals gebruikelijk.

Paddenstoelen (champignons) en knoflook mogen niet vacuiim worden verpakt.

5. OPSLAG VAN VOEDSEL EN VEILIGHEIDSINFORMATIE

De vacumeermachine met vaculimkamer 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.

Vers rundvlees & kalfsvlees 1-3 jaar 1 maand
Gemalen vlees 1 jaar 1 maand
Vers varkensvlees 2-3 jaar 2-4 weken
Verse vis 2 jaar 2 weken
Vers pluimveevlees 2-3jaar 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

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.

NL
Vacumeren en opslag in koelkast .



6. PROBLEMEN OPLOSSEN

Onder de juiste omstandigheden zal uw vacumeer- pleeg de onderstaande tabel met problemen en
machine met vaculmkamer uit de keukenlijn u oplossingen voordat u contact opneemt met de
de beste vacumeerprestaties bieden. In sommige  klantenservice.

gevallen kunnen er problemen optreden. Raad-

OPMERKING

Om ervoor te zorgen dat u een lange tijd gebruikt kunt maken van dit apparaat, moet u een pauze van
20 seconden nemen wanneer u meerdere zakken opeenvolgend sealt.

Probleem

Oplossing

Apparaat schakelt nietin

Zorg ervoor dat het apparaat juist is aangesloten op een geaard stopcontact.
Controleer het netsnoer op scheuren en rafels. Gebruik het apparaat niet als
het netsnoer is beschadigd.

Het apparaat zuigt niet alle lucht
uit de zakken

Voor goede vacumeer- en sealprestaties is het essentieel dat de rand van
de zak precies op de sealbalk wordt geplaatst. Zorg ervoor dat de zak in

de pakking van de vacuiimkamer wordt geplaatst en dat het folie niet golft
over de sealbalk.

Als u gebruik maakt van een rol verpakkingszakken, zorg er dan voor dat

de eerste seal goed en strakis.

Voor een succesvol vacumeerproces is het belangrijk dat het apparaat en de
zak schoon, droog en vrij van voedselresten zijn. Veeg het oppervlak van de
pakking en de binnenkant van de zak schoon en probeer het nogmaals.

Vaculimzak verliest vacuiim na
het sealen

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

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

In zeldzame gevallen kan er een
fout in de bedieningscyclivan het
apparaat optreden die leidt tot
een storing.

Koppel het apparaat los van het lichtnet en sluit het daarna opnieuw aan op het
lichtnet.




7. 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.

8. 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.
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Szanowni Klienci,

Dziekujemy za zakup urzadzenia marki Hendi. Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy, przeczytaj
doktadnie instrukcje obstugi, zwracajac szczegolna uwage na czesc dotyczaca zasad bezpieczenstwa,
ktora 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.

* 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.

o Nie uzywac zadnych akcesoriow, ktore nie zostaty dostarczone wraz z urzadzeniem.

e Urzadzenie nalezy podtacza¢ 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 odtaczy¢ je od zrodta zasilania.
W tym celu wyjac z gniazdka wtyczke znajdujaca sie na koricu przewodu odtacza-
nego urzadzenia.

e Przed odtaczeniem wtyczki zawsze pamietac o wytaczeniu urzadzenia!

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

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

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

e 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.

¢ 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.

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.



1.2 PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e Sprawdz, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. e O ile nie zalecono inaczej, ustawic urzadzenie na
W przypadku jakichkolwiek uszkodzen nie- ptaskim i stabilnym podtozu.
zwtocznie skontaktuj sie ze swoim dostawca i NIE e Zapewni¢ wystarczajaca przestrzen wokot urza-
korzystaj z urzadzenia. dzenia, aby umozliwi¢ wentylacje urzadzenia.
e Zdjac cate opakowanie i folie ochronna (o ile dotyczy). e Ustaw urzadzenie tak, aby mie¢ zawsze dobry
¢ Wyczy$¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody i miek- dostep do wtyczki.
kiej szmatki.

2. FUNKCJE ORAZ BUDOWA PAKOWARKI PROZNIOWE J

Kontrolka
Préznia S, / Opcja czasu zgrzewania
i zgrzewanie \\ 4
(=) C gL

S e ——— Anuluj

Y
\ Ztacze

akcesoriow

Zgrzewanie

Tylko proznia V4

Pokrywa
Listwa zgrzewajaca

eno,

Gorna uszczelka
zgrzewarki

Komora

—— _ Dolnauszczelka

. zgrzewarki

Dolna listwa zgrzewajaca

Zatrzask pokrywy



3. DANE TECHNICZNE

Wymiary 390x160x(H]92 mm
Maksymalna szeroko$¢ zgrzewu worka 310 mm

Gtebokos¢ listwy zgrzewajacej 2mm

Pompa pojedyncza

Moc 110W

Napiecie 220-240 V~50 Hz
Cisnienie -23"Hg/-778 mbar (+5%)
Waga 1,74 kg

Klasa ochronnosci Klasal

Producent i sprzedawca nie ponosi odpowiedzial-
nosci za jakiekolwiek niedoktadnosci wynikajace
z btedow drukarskich lub transkrypcji, wyste-
pujace w niniejszej instrukcji. Zgodnie z nasza
polityka ciagtego udoskonalania produktéw za-

strzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian
w produkcie, opakowaniu oraz specyfikacjach
zawartych w dokumentacji bez uprzedniego po-
wiadomienia.

4. INSTRUKCJA OBSLUGI
4.1 PRZYGOTOWANIE
e Podtaczyc urzadzenie.

e Po wtaczeniu urzadzenia kontrolka zapali sie.
e Urzadzenie gotowe jest do pracy.

4.2 PAKOWANIE PROZNIOWE | ZGRZEWANIE PRZY UZYCIU WORKOW

e Wybrac odpowiedni worek, umiesci¢ w nim produkty.
e Pozostawic przynajmniej 4-5 cm miejsca, aby za-
pewnic¢ lepsze wytworzenie prozni.

e Otwarta krawedZ worka utozy¢ na uszczelce ko-
mory. Upewni¢ sie, ze otwarta krawedz znajduje
sie w komorze prozniowe;j.

Zamknac pokrywe.

Dociskajac pokrywe kciukami, palcami wskazu-
jacymi nacisnac zatrzaski po obu stronach urza-

dzenia i zablokowac.

¢ Wybra¢ odpowiednia opcje czasu zgrzewania.
- Opcja .Normal” — Odpowiednia do normalnej
albo wysokiej temperatury powietrza albo pakowa-
nia produktéw suchych (niezawierajacych wody).
- Opcja .Extended” — Odpowiednia do obnizonej
albo niskiej temperatury powietrza albo pakowa-

nia produktéw mokrych (zawierajacych wode).
Nacisnaé przycisk .Vacuum & Seal” (Préznia i
zgrzewanie). Kontrolka zapali sie na czerwono.

Uruchomi sie pompa prézniowa, podci$nienie
spowoduje przyciagniecie pokrywy i uszczelki w
dét odblokowujac tym samym pokrywe (trzask
oznacza odblokowanie zatrzaskéw).

Czujnik poziomu prézni wykrywa odpowiedni po-

ziom prozni, powoduje automatyczne przejscie
do trybu zgrzewania.

W trybie zgrzewania kontrolka zmieni kolor na
pomaranczowy, urzadzenie rozpocznie zgrze-
wanie, pompa prozniowa przestanie pracowac,
urzadzenie nie bedzie emitowac dzwiekow, kon-
trolka zmieni kolor na pomaranczowy.
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e Po zakonczeniu zgrzewania pokrywa zostanie
lekko uniesiona i zapali sie zielona kontrolka.

e Wyja¢ worek i sprawdzi¢ jego stan oraz zgrzew.
(Uwaga: Podczas sprawdzania poprawny zgrzew
powinien by¢ przezroczysty. Jesli zgrzew jest nie-
jednolity, niekompletny, pomarszczony, biaty albo
mleczny, usunaé zgrzany fragment i przeprowa-
dzi¢ proces pakowania prézniowego i zgrzewania

ponownie).

* Przechowywa¢ worek w odpowiedni sposdb. Zyw-
nos¢ tatwo psujaca sie nalezy przechowywac w
lodéwece lub zamrozic, aby uniknac jej zepsucia.
Aby zatrzymac procesy robocze urzadzenia, naci-
snaé przycisk .Cancel” (Anuluj). Jesli wymagane
jest szybkie zgrzanie, nacisnaé przycisk ,Seal”
(Zgrzewanie).

4.4 JAK ZROBIC WOREK Z ROLKI

e Wybrac rolke o odpowiedniej szerokosci.

e Otwarta krawedz utozy¢ na dolnej listwie zgrze-
wajacej (upewnié sie, ze krawedz spoczywa na
listwie), zamkna¢ pokrywe.

e Dociskajac pokrywe kciukami oraz palcami
wskazujacymi nacisnac zatrzaski po obu stro-
nach urzadzenia i zablokowac.

Wybrac odpowiednia opcje czasu zgrzewania.

- Opcja .Normal” — Odpowiednia do normalnej
albo wysokiej temperatury powietrza lub pa-
kowania produktéw suchych [niezawierajacych
wody).

- Opcja .Extended” — Odpowiednia do obnizone]
albo niskiej temperatury powietrza lub pakowa-
nia produktéw .mokrych” (zawierajacych wode).
e Nacisna¢ przycisk .Seal” (Zgrzewanie). Urza-

dzenie rozpocznie zgrzewanie, pompa prézniowa
nie pracuje w tym trybie, urzadzenie nie bedzie
emitowac dzwiekéw, kontrolka zmieni kolor
na pomaranczowy. Po zakonczeniu zgrzewania
urzadzenie bedzie przez 3 sekundy wytwarzac
préznie, kontrolka zmieni kolor na czerwony.
Pokrywa zostanie lekko uniesiona i zapali sie zie-
lona kontrolka.

Cykl zgrzewania jest zakonczony.

Wyjac worek i sprawdzi¢ zgrzew. (Uwaga: Pod-
czas sprawdzania poprawny zgrzew powinien
by¢ przezroczysty. Jesli zgrzew jest niejedno-
lity, niekompletny, pomarszczony, biaty albo
mleczny, usunac zgrzany fragment i przepro-
wadzi¢ proces pakowania prézniowego i zgrze-
wania ponownie).

4.5 INFORMACJE DOTYCZACE PAKOWANIA W WORKI

e Pakowac jak najswiezsza zywnos¢. Pakowarka
prozniowa umozliwia zachowanie $wiezosci zyw-
nosci do pieciu razy dtuzej niz w normalnych wa-
runkach przechowywania.
Zywno$¢ delikatna, wilgotng i ktéra powinna za-
chowad swoj ksztatt nalezy wstepnie zamrozic.
Zywno$¢ taka jak mieso, jagody czy pieczywo
mozna zamrozi¢ na maksymalnie 24 godziny bez
ryzyka oparzeliny. Po zamrozeniu i stwardnieniu
zywnos¢ gotowa jest do pakowania prézniowego.
e W przypadku pakowania $wiezego miesa bez
zamrozenia wstepnego nalezy umiesci¢ ztozo-
ny recznik papierowy miedzy kawatkiem miesa
a gorna czescia worka. Papier wchtonie wilgoc.
e Aby pakowac prézniowo potrawy ptynne, np. zupy,
gulasze i zapiekanki, nalezy zamrozi¢ je wstepnie
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w naczyniu albo tacce na ldd. Po zamrozeniu i za-
pakowaniu prézniowym opatrzy¢ etykieta i odto-
zy¢ do zamrazarki.

W przypadku produktéw o ostrych zakonczeniach
i krawedziach [np. koéci, makaron, ryz), nalezy
zabezpieczy¢ ostre konce papierowymi recznika-
mi, aby nie przebity worka.

Nie zalecamy ponownego wykorzystania workow,
ktére zostaty zuzyte do gotowania i w kuchen-
ce mikrofalowej. Nie uzywac ponownie workéw,
w ktérych przechowywano Swieze ryby albo
ttusta zywnosc.

Warzywa nalezy zblanszowac przed zapakowa-
niem. Blanszowanie to proces termiczny polega-
jacy na poddawaniu produktéw krotkotrwatemu,
ale intensywnemu ogrzaniu. Do blanszowania



warzyw mozemy uzy¢ wrzacej wody - wéwczas
wrzucimy warzywa na chwile do wrzatku, po
czym wyjmiemy i natychmiast ostudzimy w ni-

skiej temperaturze. Zapakowa¢ prézniowo jak
zwykle.

Nie pakowac prozniowo grzybow ani czosnku.

5. INFORMACJE 0 PRZECHOWYWANIU | BEZPIECZENSTWIE ZYWNOSCI

Pakowarka prézniowa zmienia podejscie do zaku-
pow i przechowywania zywnosci. Poniewaz pako-
wanie prézniowe umozliwia wyeliminowanie opa-
rzeliny mrozowej i spowalnia psucie sie zywnosci,
mozna teraz skorzystac¢ z hurtowych zakupow bez
zagrozenia, ze zostana one zmarnowane.

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

ganie sie wotkéw zbozowych i innych owadéw oraz
zanieczyszczenie produktow suchych. Pakowac jak
najswiezsza zywnosc.

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

Zywnosé Przechowywanie Przechowywanie
po pakowaniu po pakowaniu
prozniowym prozniowym
w zamrazarce w lodowce

Swieza wotowina i cielecina 1-3 lata 1 miesiac

Mieso mielone 1 rok 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

éwieZy 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.

. @



6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W odpowiednich warunkach pakowania, pakowar-
ka prozniowa Kitchen Line bedzie stuzy¢ bezawa-

wystapi¢ moga problemy. Przed skontaktowaniem
sie z obstuga klienta nalezy przeczytac ponizsze

ryjnie przez dtugie lata. W niektdrych przypadkach

UWAGA

informacje.

Aby zapewni¢ dtugotrwata eksploatacje urzadzenia zalecamy przynajmniej 20 sekund przerwy pomiedzy

kolejnym zgrzewaniem.

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 przewod jest uszkodzony.

Pakowarka nie usuwa do konca
powietrza z workow

Aby wytwarzanie prozni i zgrzewanie przebiegto poprawnie, krawedz worka
musi znajdowac sie na listwie zgrzewajacej. Upewnic sie, ze worek znajduje
sie wewnatrz uszczelki komory i ze wzdtuz uszczelki nie wystepuja
pomarszczenia.

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

Aby proces wytwarzania prézni zakonczyt sie powodzeniem, urzadzenie

i worek musza by¢ czyste, suche oraz wolne od 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, zabezpieczy¢
ostre krawedzie recznikiem papierowym i zapakowac do nowego worka.
Niektdre owoce i warzywa moga wydzielac gazy jesli nie zostaty poprawnie
zblanszowane albo zamrozone przed zapakowaniem. Otworzy¢ worek.
Jesliistnieje podejrzenie, ze zywnos¢ zaczeta sie psué, wyrzuci¢ worek.
Jeslinie ma sladow zepsucia, spozy¢ niezwtocznie. W razie watpliwosci
wyrzuci¢ zywnos¢.

W rzadkich przypadkach

w cyklach pracy urzadzenia
wystapi¢ moze btad prowadzacy
do nieprawidtowej pracy
urzadzenia

Odtaczyc urzadzenie od zasilania i podtaczyc ponownie.




7. 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
poda¢ miejsce i date zakupu urzadzenia i dotaczyc
dowdd zakupu (np. paragon).

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

8. 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.
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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 appareil dans eau
ou dans d'autres liquides. Ne mettez pas l'appareil sous l'eau courante.

o \Vérifiez 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 maniere ne provocant pas
les chutes accidentelles.

e Surveillez en permanence 'appareil pendant l'utilisation.

o Avertissement! Si a fiche est insérée dans la prise murale, l'appareil 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.

e 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.

e 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 compléetement 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 lappareil de la prise!

e N'utilisez jamais les accessoires non recommandés par le fabricant. Lutilisation
des accessoires non recommandés peut présenter des risques pour '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 'appareil de l'alimentation s'il doit étre laissé sans surveil-
lance et également avant le montage, le démontage et le nettoyage.

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

1.1 REGLES DE SECURITE SPECIALES

o Ne transportez jamais l'appareil en le tenant uniquement par le cable d'alimentation.
* N'utilisez pas les accessoires autres que ceux fournis avec l'apparelil.
o Avant le nettoyage et le stockage refroidissez l'appareil.

ﬂp“’



¢ Risquede briilures ! Ne touchez jamais la barre chauffante. Elle est tres chaude,
méme apres avoir fini lusage. Il existe le risque de brilure. Attendez que l'ap-
pareil refroidisse. En plus, ne touchez pas lappareil pendant le fonctionnement
parce qu'il réchauffe pendant lutilisation.

* Nettoyez régulierement l'appareil 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 l'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 obligatoire-
ment mis a la terre. En cas de court-circuit électrique, la mise a la terre réduit le risque
de choc électrigue en assurant une voie de décharge du courant électrique. Lappareil est
équipé d'un cordon avec le cable de mise a la terre et la fiche avec la mise a la terre. La
fiche doit étre branchée a une prise électrique correctement installée et mise a la terre.

1.2 PREPARATION AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

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

e Sauf indication contraire, placez l'appareil 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 tou-
jours accessible.

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



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

Voyant

©ren,, / Option du temps
/ de soudure

\ Raccord des

accessoires

Annuler

Soudure

Uniquement le vide P4

Couvercle
Machine lid

Barre de soudure

Joint d'étanchéité
supérieur de
la machine

ﬂ - i 3 emballer

Chambre

Joint d’étanchéité

inférieur de
Barre de soudure .
o la machine
inférieur N

a emballer

Verrou du couvercle

3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Dimensions 390x160x(H)92 mm
Largeur maximale de la soudure du sac 310 mm
Profondeur de la barre de soudure 2mm

Puissance 110w

Tension 220-240V~50 Hz
Pression -23"Hg/-778 mbar (£5%)
Poids 1,74 kg
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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. MODE D’EMPLOI
4.1 PREPARATION

e Branchez l'appareil.

e Apres avoir démarré lappareil le voyant s'allume.

e 'appareil est prét a l'emploi.

4.2 COMMENT FAIRE LE SAC EN UTILISANT UN ROULEAU

e Sélectionnez le rouleau d'une largeur suffisante.

e Mettez le bord ouvert sur la barre de soudure infé-
rieur (assurez-vous que le bord repose sur la barre)
et fermez le couvercle.

* En serrant le couvercle avec les pouces et les in-
dexes, appuyez sur les verrous des deux cotés de
l'appareil et bloquez.

e Sélectionnez l'option du temps de soudure appro-
priée.

- Option .Normal” — adaptée a la température
d'air normale ou élevée ou a emballer les pro-
duits secs [sans eaul.

- Option ..Extended” — adaptée a la température
d'air réduite ou basse ou a emballer les produits
humides (contenant de l'eau).

* Appuyez sur le bouton ,Seal” [Soudure). Lappareil
commence a souder, la pompe a vide ne fonctionne
pas dans ce mode, l'appareil n'émet pas les signaux,
le voyant devient orange. Aprés avoir terminé la sou-
dure, lappareil crée le vide pendant 3 secondes et le
voyant devient rouge.

Le couvercle est légerement surélevée et le voyant

vert s'allume.

Le cycle de soudure est terminée.

Retirez le sac et vérifiez la soudure (Attention : lors
de la vérification la soudure correcte devrait étre
transparente. Si la soudure est inégale, incom-
pléte, pliée, blanche ou au lait, supprimez la sou-
dure effectuée et faites le processus de soudure
a nouveau).

4.3 EMBALLAGE SOUS VIDE ET SOUDURE EN UTILISANT LES SACS

e Sélectionnez un bon sac, mettez a l'intérieur du
sac les produits.

e Laissez au moins 4-5 cm d'espace pour assurer
la meilleure production du vide

e Mettez le bord ouvert du sac sur le joint d'étan-
chéité de la chambre. Assurez-vous que le bord
ouvert se trouve dans une chambre a vide.

e Fermez le couvercle.

e En serrant le couvercle avec les pouces et les in-
dexes, appuyez sur les verrous des deux cotés de
l'appareil et bloquez.

e Sélectionnez loption du temps de soudure ap-
propriée.

- Option .Normal” — adaptée a la température
d’air normale ou élevée ou a emballer les pro-
duits secs [sans eaul).
- Option . Extended” — adaptée a la température
d’air réduite ou basse ou a emballer les produits
humides (contenant de l'eaul.
e Appuyez sur le bouton .Vacuum & Seal” (Vide et
soudure). Le voyant devient rouge.
La pompe a vide se met en marche, le vide va ti-
rer le couvercle et le joint d'étanchéité vers le bas
en déverrouillant le couvercle (le bruit signifie le
déverrouillage des verrous).
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e | e capteur du niveau de vide détecte le niveau
approprié de vide et provoque le passage auto-
matique au mode de soudure.

e Dans le mode de soudure le voyant devient
orange, lappareil commence la soudure, la
pompe a vide cesse de fonctionner, lappareil
n'émet pas les signaux, le voyant devient orange.

e Apres avoir terminé le couvercle est légerement
surélevé et le voyant vert s'allume.

* Retirez le sac et vérifiez la soudure (Attention
: lors de la vérification la soudure correcte
devrait étre transparente. Si la soudure est

inégale, incompléte, pliée, blanche ou au lait,
supprimez la soudure effectuée et faites le pro-
cessus de soudure a nouveau).

Conservez le sac de maniere appropriée. Les ali-
ments périssables doivent étre conservés dans le
réfrigérateur ou doivent étre congelés pour éviter
la détérioration.

Pour arréter le fonctionnement de lappareil
appuyez sur le bouton .Cancel” (Annulez). Si la
soudure rapide est nécessaire, appuyez sur le
bouton ..Seal” (Soudure).

4.4 INFORMATIONS SUR LEMBALLAGE EN SACS

e Emballez les aliments les plus frais. La machine
a emballer sous vide préserve la fraicheur des
aliments jusqu’a cinqg fois plus longtemps que
dans des conditions normales.

e Pré-congelez les aliments doux, humide qui doit

conserver leur forme.
Les aliments tels que la viande, des baies ou du
pain peuvent étre congelés jusqu'a 24 heures
sans risque de gelures. Aprés la congélation et le
durcissement des aliments, ils sont préts a étre
emballés sous vide.

e En cas d'emballage des viandes fraiches sans
pré-congélation, placez une serviette en papier
pliée entre un morceau de viande et la partie su-
périeure du sac.

e Pour emballer sous vide des aliments liquides,
par exemple les soupes, les ragodts, pré-conge-
lez-les dans un récipient ou sur un plateau
a glace. Aprés avoir congelé et emballé, appli-

quez l'étiquette et mettez dans le congélateur.
En cas de produits avec des bouts pointus et des
arétes (tels que les os, les pates, le riz), protégez
les extrémités pointues par des serviettes en pa-
pier pour qu'ils ne perforent pas le sac.

Nous ne recommandons pas de réutiliser les
sacs qui ont été utilisés pour la cuisson et au four
a micro-ondes. Ne réutilisez pas les sacs dans
lesquels les poissons frais ou les aliments gras
ont été emballés.

Blanchissez les légumes avant l'emballage.

Le blanchiment c’est un procédé thermique de
soumettre les produits au chauffage intense
a court délai. Pour blanchir les légumes nous
pouvons utiliser de l'eau bouillante - puis jeter
les légumes dans l'eau bouillante pour un mo-
ment, ensuite retirez et refroidir a basse tempé-
rature.

Ensuite emballez les légumes comme d'habitude.

N’emballez pas sous vide de l'ail ou des champignons.



5. 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 l'aire
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 va-
leurs proposées. Lors de la détermination de la
période de stockage respectez toujours les ré-

glementations locales sanitaires et épidémiolo-
giques et les normes HACCP.



6. DEPANNAGE

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

ATTENTION
Pour assurer un fonctionnement de Uappareil a long terme, nous recommandons de faire des pauses d’au
moins 20 de secondes entre les soudures successives.

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

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

La machine a emballer ne e Pour que la production du vide et la soudure soient réalisées correctement,
supprime pas totalement le bord du sac doit se trouver sur la barre de soudure. Assurez-vous que
de l'air des sacs le sac se trouve a U'intérieur du joint d'étanchéité de la chambre et que le long

du jointil n'y aaucuns plis.

e Encasd'emballage avec l'utilisation du rouleau, vérifiez si la premiere
soudure est correcte et étanche.

¢ Pour que le processus de la production du vide soit terminé avec succes,
l'appareil et le sac doivent étre propres, secs et exempts de débris
alimentaires. Essuyez la surface du joint d"étanchéité et l'intérieur du sac,
ensuite essayez encore une fois.

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 sivous
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.

Dans de rares cas, une erreur o Débranchez 'appareil de la source d'alimentation et branchez-le a nouveau.
conduisant a un dysfonctionne-

ment de l'appareil peut se

produire




7. GARANTIE

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

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

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

8. 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.
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Cari clienti,

Vi ringraziamo per Uacquisto dell’apparecchio Hendi. Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta,
si prega di lettere attentamente le istruzioni per lU'uso, 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! [ 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.

* Sorvegliare lapparecchio continuamente durante l'uso.
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o Attenzione! Se la spina e inserita nella presa, lapparecchio 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 '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 applicabili.
Questo apparecchio non & destinato all'uso da parte di persone (inclusi i bambini)
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, 0 senza esperienza e conoscenza.

* Non permettere ai bambini di utilizzare l'apparecchio.

e 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

* Non tirare l'apparecchio per il cavo.

* Non utilizzare altri accessori supplementari che non sono stati forniti con l'appa-
recchio.

* Prima della pulizia e lo stoccaggio raffreddare l'apparecchio.

* 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.

o Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuovere i 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.
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o Attenzione! L'apparecchio e stato progettato unicamente per confezionare
| prodotti sottovuoto e per saldare | sacchetti per il confezionamento sottovuoto.
E possibile decomprimere laria da apposti contenitori o saldare i sacchetti senza
produrre il vuoto. Non utilizzare l'apparecchio in qualsiasi altro modo.

o Attenzione! Il 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. L'apparecchio 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 PREPARAZIONE PRIMA DEL PRIMO USO

¢ Controllare che il dispositivo no sia danneggia- ¢ Se non diversamente indicato, porre lapparec-

to. In caso di danni contattare immediatamente chio su una superficie piana e stabile.

il proprio fornitore e non utilizzare l'apparecchio. e Fornire uno spazio adeguato intorno all'apparec-
e Rimuovere tutti gli imballaggi e il film protettivo chio per consentire la ventilazione.

(se applicabile). e Installare lapparecchio in modo che consente un
¢ Pulire l'apparecchio con acqua tiepida e un pan- buon accesso alla spina.

no morbido. e ATTENZIONE: Ordinare separatamente i sacchetti

per il confezionamento sottovuoto.



2. FUNZIONI E STRUTTURA DELLA CONFEZIONATRICE SOTTOVUOTO

Vuoto

Spia

S / Opzione del tempo
/ di saldatura

e saldatura \ ¢

Saldatura

=T ———————  Cancellare

\ Connettore

degli accessori

Solo il vuoto S

Coperchio

Barra saldante

Guarnizione
superiore della
confezionatrice
sottovuoto

Camera

————_ Guarnizione
b inferiore della
confezionatrice

Barra saldante inferiore sottovuoto

Serratura del coperchio



3. SPECIFICHE TECNICHE

Dimensioni 390x160x(H]92 mm
Larghezza massima di saldatura del sacchetto 310 mm

Profondita della barra saldante 2mm

Potenza 110W

Tensione 220-240V~50 Hz
Pressione -23"Hg/-778 mbar (£5%)
Peso 1,74 kg

ILproduttore eilrivenditore 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. ISTRUZIONI PER LUSO
4.1 PREPARAZIONE

e Collegare il dispositivo.

¢ Dopo aver awviato l'apparecchio, la spia si illumina.

e 'apparecchio & pronto per l'uso.

4.2 COME FARE IL SACCHETTO UTILIZZANDO IL RULLO

e Scegliere il rotolo di larghezza sufficiente.

* Posizionare il bordo aperto sulla barra saldante (as-
sicurarsi che il bordo si trova sulla barral, chiudere
il coperchio.

¢ Premendo il coperchio con i pollici e gli indici, pre-
mere le serrature su entrambi i lati della confezio-
natrice e bloccare.

e Scegliere un'opzione adeguata del tempo di serra-
tura.

- Opzione .Normal” — Adatta per la temperatura
dell'aria normale o alta o il confezionamento dei
prodotti secchi (senza acqua)

- Opzione .Extended” — Adatta per la tempera-
tura dell'aria ridotta o bassa o per il confeziona-
mento dei prodotti umidi (che contengono lac-
qual.

e Premere il pulsante ,Seal” (Saldatura). L'apparec-
chio inizia la saldatura, la pompa a vuoto non funzio-
na in questo modo, l'apparecchio non emette i suoni,
la spia diventa arancione. Dopo aver terminato la
saldatura l'apparecchio produce il vuoto per 3 se-
condi, la spia diventa rossa.

Il coperchio & leggermente rialzato e la spia verde
si accende.

Il ciclo di saldatura é terminato.

Rimuovere il sacchetto e controllare la saldatura.
(Attenzione: Durante il controllo, la saldatura
deve essere chiara. Se la saldatura é irregolare,
incompleta, rugosa, bianca o al latte, rimuovere il
frammento saldato e eseguire di nuovo il processo
di saldatura.)
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4.3 IMBALLAGGIO SOTTOVUOTO E SALDATURA CON | SACCHETTI

e Scegliere il sacchetto giusto e mettere i prodotti
nel sacchetto.

Lasciare almeno 4-5 cm di spazio per garantire
una migliore produzione del vuoto.

Posizionare il bordo aperto sulla guarnizione
della camera. Assicurarsi che il bordo aperto si
trova in una camera a vuoto.

Chiudere il coperchio.

Premendo il coperchio con i pollici e gli indici,
premere le serrature su entrambi i lati della con-
fezionatrice e bloccare.

Scegliere un'opzione adeguata del tempo di ser-
ratura.

- Opzione ..Normal" — Adatta per la temperatura
dell’aria normale o alta o il confezionamento dei
prodotti secchi (senza acqua)

- Opzione .Extended” — Adatta per la temperatu-
ra dell'aria ridotta o bassa o peril confezionamen-
to dei prodotti umidi (che contengono l'acqua).
Premere il pulsante .Vacuum & Seal” (Vuoto
e saldatura). La spia diventa rossa.

La pompa a vuoto si awvia, il vuoto tirera il coper-
chio e la guarnizione verso il basso sbloccando
il coperchio (il crash significa lo sblocco delle
serrature).

e |l sensore di livello di vuoto rileva il livello ade-
guato di vuoto e provoca il passaggio automatico
nella modalita di saldatura.

Nella modalita di saldatura la spia diventa aran-
cione l'apparecchio inizia la saldatura e la pompa
a vuoto smette di funzionare, l'apparecchio non
emette i suoni, la spia diventa arancione.

Dopo aver terminato la saldatura il coperchio e
leggermente rialzato e la spia verde si accende.
Rimuovere il sacchetto e controllare il suo stato
e la saldatura. (Attenzione: Durante il controllo,
la saldatura deve essere chiara. Se la saldatu-
ra é irregolare, incompleta, rugosa, bianca o al
latte, rimuovere il frammento saldato e esegui-
re di nuovo il processo di saldatura.)
Conservare il sacchetto in modo appropriato. Gli
alimenti deperibili devono essere conservati nel
frigorifero o congelati per evitare il deteriora-
mento.

Per fermare i processi di lavoro dell'apparecchio,
premere il pulsante .Cancel” (Cancellare]. Se la
saldatura rapida e necessaria, premere il pul-
sante ,Seal” (Saldatura).

4.4 INFORMAZIONI SULLIMBALLAGGIO NEI SACCHETTI

e Confezionare gli alimenti piu freschi. La confe-
zionatrice sottovuoto permette di conservare la
freschezza del cibo fino a cinque volte pit lungo
che in condizioni normali di conservazione.

e | prodotti alimentari delicati, umidi che devono

mantenere la loro forma devono essere congelati
preliminarmente.
Gli alimento come carne, frutti di bosco, pane
possono essere congelati fino a 24 ore senza il
rischio di bruciatura da congelamento. Dopo il
congelamento e lindurimento il cibo & pronto per
l'imballaggio sottovuoto.

e In caso di imballaggio di carne fresca senza con-
gelamento preliminare, mettere un asciugamano
di carta tra la parte superiore del sacchetto e un

@58

pezzo di carne. La carta assorbisce lumidita.
® Per poter imballare sottovuoto gli alimenti liquidi
come zuppe, stufati o casseruole, congelarli pre-
liminarmente in un piato o sul vassoio per ghiac-
cio. Dopo il congelamento sottovuoto etichettare
i prodotti e metterli nel congelatore.
In caso di prodotti con estremita taglienti o con
i bordi taglienti (ad esempio ossa, pasta, riso)
proteggere i bordi taglienti con gli asciugamani
di carta perché essi non penetrino il sacchetto.
Non consigliamo di riutilizzare i sacchetti che
sono stati utilizzati per la cottura o nel forno
a microonde. Non riutilizzare i sacchetti che sono
stati utilizzati per conservare pesce fresco o cibi
grassi.



e Le verdure devono essere sbianchiti
dellimballaggio.
Il processo di shianchire & un processo termi-
co che consiste nel sottomettere i prodotti a ri-
scaldamento breve e intenso. Per shianchire le

prima

verdure si puo utilizzare l'acqua bollente - quindi
gettare le verdure in acqua bollente poi togliere
e raffreddare subito a bassa temperatura.
Imballare sottovuoto come al solito.

Non confezionare sottovuoto aglio o funghi.

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

La confezionatrice sottovuoto cambia l'approccio
all'acquisto e alla conservazione dei prodotti ali-
mentari. Il confezionamento sottovuoto premette
di eliminare l'asciugatura provocata dal gelo e ral-
lenta il deterioramento degli alimenti, in modo che
ora e possibile fare acquisti 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. | prodotti secchi, come pasta, cereali, farina ri-
mangono freschi dall'inizio alla fine. Inoltre, il con-

Cibo

Conservazione nel congelatore
dopo il confezionamento

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.

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 2-3anni 2-4 settimane
Carne affumicata 3anni 6-12 settimane
Verdure fresche, scottate 2-3anni 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.
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6. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

per molti anni senza guasti. In alcuni casi posso-

ATTENZIONE

Per garantire il funzionamento a lungo termine dell’apparecchio si consiglia di almeno 20 secondi di pausa

tra le saldature successivi.

Problema

Soluzione

La confezionatrice non si avvia

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

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

La confezionatrice non rimuove
completamente l'aria dai
sacchetti

Per produrre il vuoto e saldare correttamente, il bordo del sacchetto deve
essere posizionato sulla barra saldante. Verificare che il sacchetto si trova
all'interno della guarnizione della camera e che lungo della guarnizione non
ci sono raggrinzimenti.

Nel caso di imballaggio dal rotolo, verificare che la prima saldatura é corretta
e stretta.

Perché il processo di saldatura sia terminato con successo, l'apparecchio e il
sacchetto devono essere puliti, asciutti e privi di residui di cibo. Pulire la
superficie della guarnizione e linterno del sacchetto e 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 e il sospetto che il cibo ha cominciato a rovinare, cestinarlo. Se non

ci sono tracce di deterioramento, consumarlo subito. In caso di dubbio,
cestinare.

In rari casi si possono verificare
glierrori nei cicli di funziona-
mento dell'apparecchio che
possono portare a malfunziona-
menti.

Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica e ricollegarlo.




7. GARANZIA

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

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

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, limballo e le specifiche di documentazione,
senza notifica alcuna.

8. 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.
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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 apa, 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. u

¢ 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/a 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.

@



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

e Opriti aparatulinainte 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 Conectati 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.

e Nu tineti produsul si cablurile sale la indemana copiilor.

n 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.

e | dsati aparatul sa se raceasca suficient inainte de depozitare si curatare.

e 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 Tn tim-
pul utilizarii.
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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.

o 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 imp3amantat. In cazul unui
scurtcircuit, impamantarea reduce riscul de electrocutare prin asigurarea unui u
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 INAINTE DE PUNEREA N FUNCTIUNE

e Asigurati-v c3 aparatul nu prezinta defectiuni. In e Pozitionati aparatul pe o suprafata plana si stabi-

cazul oricarei defectiuni, contactati imediat fur- 13, In afara de cazul in care se recomanda altfel.

nizorul dumneavoastra si NU utilizati aparatul. e | 3sati suficient spatiu Tn jurul aparatului pentru
o Indepartati intrequl ambalaj si folia de protectie a asigura ventilarea.

(daca exista). ¢ Pozitionati aparatul in mod corespunzator pentru
e Curatati aparatul cu apa calduta si o carpa moale. a asigura accesul la priza in orice moment.

e Nota: Punga pentru vidat nu este inclusa.



2. FUNCTIILE SI DESIGN-UL MASINII DE AMBALAT iN VID
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Vacuum L2 / Optiuni timp sigilare
& sigilare \ 4
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\ Port
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Doar vacuum i
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3. DATE TEHNICE

Dimensiuni 390x160x(H]92 mm
Latimea maxima a pungii de vidare 310 mm

Adancimea barei de etansare 2mm

Putere 110W

Tensiune 220-240V~50 Hz
Presiune -23"Hg/-778 mbar (£5%)
Greutate 1,74 kg

Producatorul si vanzatorul nu sunt raspunza-
tori pentru inexactitatile cauzate de erori de
tiparire sau transcriere aparute in acest ma-
nual. in conformitate cu politica noastra de im-

bunatatire continua a produselor, ne rezervam
dreptul de a aduce modificari produsului, am-
balajului si specificatiilor din documentatie fara
o notificare prealabila.

4. DESCRIEREA PROCESULUI DE AMBALARE iN VID

4.1 INAINTE DE PORNIRE

e Conectati masina la sursa de alimentare.

e Atunci cand masina este pornita, LED-ul PORNIRE se aprinde.
e Atunci cand butonul PORNIT/OPRIT este apasat, afisajul este pornit si ventilatorul porneste. Masina este

gata de utilizat.

4.2 CUM SE FACE PUNGA DIN ROLA

 Alegeti o rola cu latime adecvata.

e Puneti capatul deschis al rolei peste banda de etan-
sare (va rugam s3 va asigurati ca deschiderea rolei
este peste banda de etansare); inchideti capacul.

Tn timp ce ap3sati capacul in jos cu degetul mare,

apasati pe incuietorile din partile laterale ale apa-
ratului si blocati.

Alegeti timpul potrivit de sigilare.

- "Normal” - Potrivit pentru lucru cu produse
calde sau fierbinti; sau pentru vacuum produse
uscate (fara lichid).

- "Extended” - Potrivit pentru lucru cu produse
reci sau foarte reci; sau vacuum produse cu li-
chid.

e Apdsati butonul Sigilare. Aparatul incepe s sigileze;
pompa vacuum se opreste din functionare; nu este
nici un sunet; indicatorul luminos aratd culoarea
portocalie. Cand sigilarea este finalizata aparatul va
porni vacuum-ul pentru 3 secunde pentru a asigura
vidarea; indicatorul luminos va arata culoarea rosie.
Capacul se va ridica usor si indicatorul luminos va
arata culoarea verde.

Ciclul de sigilare este finalizat.

Scoateti punga si verificati sigilarea. (Nota: o sigila-
re corecta va arata neteda si clara. Daca sigilarea
are pete, este incompletd, este incretita sau alba
atunci indepartati partea sigilata si efectuati din
nou sigilarea).
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4.3 CUM SA EFECTUATI VACUUM SI SIGILARE CU PUNGI

e Alegeti punga de sigilare potrivita, introduceti
produsul in punga.

e Lasati cel putin 4,5 cm intre produs si banda de

sigilare, pentru a asigura o vidare cat mai buna.

Puneti partea deschisa a pungii de-a lungul gar-

niturii de sigilare. Asigurati-va ca partea deschi-

sd a pungii se afld in camera de vacuum.

Tnchideti capacul.

Tn timp ce ap3sati capaculin jos cu degetul mare,

apasati pe Tncuietorile din partile laterale ale

aparatului si blocati.

Alegeti timpul potrivit de sigilare.

- “Normal” - Potrivit pentru lucru cu produse

calde sau fierbinti; sau pentru vacuum produse

uscate (fard lichid).

- "Extended” - Potrivit pentru lucru cu produse

reci sau foarte reci; sau vacuum produse cu lichid.

e Apasati butonul Sigilare&Vacuum. Indicatorul va

arata culoarea rosie.

Pompa vacuum va porni si aspiratia va trage

capacul si banda de sigilare in jos, fapt care va

cauza deblocarea capacului (un sunet/pocnet va

indica faptul ca incuietorile s-au deschis).

® Senzorul nivelului de vacuum va trece automat
aparatul Tn modul sigilare, cand a fost atins nive-
lul potrivit de vacuum.

La trecerea in modul sigilare indicatorul luminos
va arata culoarea portocalie. Aparatul incepe sa
sigileze; pompa de vacuum se opreste; nici un
sunet; indicatorul luminos va arata culoarea por-
tocalie.

Cand sigilarea este finalizata capacul se va ridi-
ca usor si indicatorul luminos va arata culoarea

verde.

Scoateti punga si verificati punga si sigilarea.
(Nota: o sigilare corectd va arata neteda si cla-
ra. Daca sigilarea are pete, este incompleta,
este incretita sau alba atunci indepartati partea
sigilata si efectuati din nou sigilarea).
Depozitati corect produsul. Toate alimentele pe-
risabile trebuie sa fie refrigerate sau congelate
pentru a preveni stricarea.

Apdasati butonul Anulare pentru a opri aparatul
din orice proces de lucru. Dacad este necesara
sigilarea rapida atunci apasati doar butonul Si-
gilare.

4.4 INFORMATII PRIVIND AMBALAREA ALIMENTELOR iN PUNGI

e In momentul ambalirii, produsele alimentare
trebuie s3 fie cat mai proaspete. Perioada de
valabilitate a produselor ambalate in vid poate fi
prelungitd pana la cinci ori, comparativ cu condi-
tille standard de depozitare.

Alimentele suculente, moi sau produsele care
trebuie sa isi pastreze forma trebuie sa fie con-
gelate Tnainte de ambalare.

Carnea, fructele de padure sau painea pot fi con-
gelate timp de pana la 24 de ore pentru a evi-
ta degeratura. Cand produsele sunt congelate,
acestea sunt gata sa fie ambalate in vid.

In cazul in care alimentele proaspete sunt am-
balate fara a fi pre-congelate, puneti un prosop
de bucatarie de hartie indoit intre carne si partea
de sus a cilindrului. Hartia va absorbi umiditatea.
Produsele lichide, cum ar fi supele, tocanele sau
produsele gratinate trebuie inghetate intr-un vas

sau pe o tava de gheata Tnainte de ambalarea in
vid. Produsele congelate si ambalate trebuie eti-
chetate si puse Tn congelator.

Toate produsele cu muchii ascutite (de exemplu
oase, paste uscate, orez] trebuie securizate cu
prosoape de hartie pentru a nu gauri punga.
Pungile de ambalare nu trebuie reutilizate pen-
tru preparare sau in cuptorul cu microunde. Nu
reutilizati pungile folosite pentru a depozita peste
proaspat sau produse alimentare grase.
Legumele trebuie fierte Thainte de ambalare.
Fierberea este o metoda de procesare termica
care consta n incdlzirea de scurtd durata dar

intensa. Legumele pot fi fierte in apa fierbinte:
acestea trebuie puse in apa fierbinte, apoi scoase
si imediat racite la temperatura mica.

Realizati procedura de ambalare n vid ca de obi-
cei.

Nu ambalati in vid ciupercile si usturoiul.
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5. DEPOZITAREA ALIMENTELOR SI INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

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

Ambalarea in vid cu aparatul nostru elimind pana
la 90% din aerul din ambalaj. Acest lucru va ajuta
la pastrarea alimentelor mai proaspete de pana la
5 ori mai mult decat in conditii normale. Alimen-
tele uscate precum pastele, cerealele si faina vor
ramane proaspete de la fnceput pan3 la sfarsit. in

Alimente

Depozitarea alimentelor
vidate in congelator

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

Cu toate acestea, va rugam sa retineti ca nu toa-
te alimentele beneficiazd de pe urma ambalarii in
vid. Nu ambalati niciodata usturoi sau ciuperci.
O reactie chimica periculoasd are loc in momen-
tul in care aerul este eliminat, cauzand ca aceste
alimente s3 devina periculoase in cazul ingerarii.
Legumele vor fi fierte Tnainte de ambalare pentru
a distruge orice enzime ce pot cauza deteriorarea
degazarii in momentul vidarii.

Depozitarea alimentelor
vidate n frigider

Carne proaspata de vita si vitel 1-3ani 1 lund

Carne tocata Tan 1 lund

Carne proaspéta de porc 2-3 ani 2-4 saptamani
Peste proaspat 2ani 2 saptamani
Carne proaspata de pui 2-3ani 2-4 saptamani
Carne afumata 3ani 6-12 saptamani
Legume si fructe proaspete, fierte 2-3 ani 2-4 saptamani
Fructe proaspete 2-3ani 2 saptamani
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.



6. DETECTAREA DEFECTIUNILOR TEHNICE

In conditii adecvate, masina dumneavoastrd de
ambalat cu camera de vidare Kitchen Line va oferi
performanta de vidare de prim3 calitate. In unele

NOTA

cazuri pot aparea probleme. Va rugam sa consul-
tati meniul de detectare a defectiunilor tehnice na-
inte de a contacta serviciul de asistenta a clientilor.

Pentru a asigura functionarea pe termen lung a masinii, luati o pauza de cel putin 20 de secunde inainte

de etansarea succesiva.

Problema

Solutie

Aparatul nu porneste

Asigurati-va ca aparatul este conectat in mod corespunzator la priza legata
la pamant.

Verificati daca cablul de alimentare prezinta rupturi si rosaturi. Nu utilizati
aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat.

Masina nu extrage complet
aerul din pungi

Pentru generarea de vacuum si etansarea corespunzatoare, este esential ca
marginea pungii sa fie pusa precis pe bara de etansare. Asigurati-va ca punga
este introdusa in garnitura de etansare a camerei de vacuum si ca folia nu
este ondulata de-a lungul barei de etansare.

Tn cazulin care pregatiti pungi de ambalare de pe rold, asigurati-va ca prima
etansare este adecvatd si stransa.

Pentru ca procesul de generare in vid sd aibd succes, aparatul si punga
trebuie sd fie curate, uscate si lipsite de orice particule alimentare. Stergeti
suprafata garniturii 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 punga noua.

Anumite fructe si legume pot elibera gaze (degazare) in cazul in care nu sunt
fierte sau congelate in mod corespunzator inainte de ambalare. Deschideti
punga. in cazul in care credeti c3 alimentele au inceput s3 se altereze,
aruncati-le. In cazul in care alimentele nu sunt alterate inc3, consumati-le
imediat. in cazul in care aveti dubii, aruncati alimentele.

Tn anumite cazuri, poate sd
apara o eroare in ciclurile de
functionare a masinii avand
drept urmare o defectiune

Deconectati masina de la sursa de alimentare, reconectati-o din nou.




7. 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 sa nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand 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.

8. ELIMINAREA SI MEDIUL INCONJURATOR

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.
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YBa)kaeMbli KnueHr,

BnarogapumM 3a nokynky npoaykuuu ¢upmMbl Hendi. Mepen nopknioyeHneM ycTpoicTBa, NoOXKanyincra,
BHMMaTEeJIbHO 03HAaKOMbTECb C JAHHOM MHCTPYKLUMUENR no skcnnyaTtauum, obpauias oco6oe BHUMaHue Ha
npaBuna 6e3onacHoOCTH, oNMcaHHble HUXeE.

1. NTPABUJIA TEXHUKU BE3OMNMACHOCTH

* HenpaBunbHas 3KCnyaTaLus ¥ HEMOAXOASLLEE NCNONb30BaHWe arperata MoXeT
MPUBECTY K ero NoIOMKe 1 NopaHNTb 0nepaTopa.

* HacTosiwee ycTpoiCTBO NpeAHa3HaYyeHo MCKMOYUTENbHO A5 KOMMEepYeckoro
MCNOJb30BaHUS U He JOMKHO UCMOb30BaThCS B AOMALLHMX YCIOBUSAX.

* ObopynoBaHue clefyeT CN0Ab30BaThb TOYHO MO HazHaueHwo. [pon3BoanTeNb He
HeceT 0TBETCTBEHHOCTM 33 NOBPEX/EHUS, BbI3BaHHbIE HENPaBWILHOM 3KCMNNyaTa-
LMen vAn HenpaBuabHbIM 0bCnyXuBaHeM obopyaoBaHms.

o ObopynoBaHwe 1 3neKTpUYeCKyio LUTENCENbHYIO BUAKY CledyeT fepXaTb BAAAN 0T
BOAbI ¥ NPOYMX XunakocTen. Ecnn wrencensHas Bunka nonageT B BOAY, ee cnedyeT
TYT Xe BbITallNTb U3 PO3eTKM 3NeKTPONUTaHWs 1 0bpaTnTbes B Cyxby cepTndnum-
pOBaHHOrO CepByca ANg NpoBepPKM yCTpoiicTBa. HecobnioaeHe AaHHbIX yka3aHuii
MOXeT NoBAeYb 3a CODOM yrpo3y 3[,0pOBbIO M XM3HM 0BCNYXMBaLOLLEr0 NepCOHana. m

* Henb3a cHMMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeLueHns.

* Henb3s knacTb HUKaKnMx NOCTOPOHHMX NPELMETOB BOBHYTPb arperara.

* Henb3s KacaTbCi MOKPLIMM, UM BNAXKHBIMM PyKamyt LUTEMNCEAbHON BUAKY.

* OnacHocTb nopaXkeHns TOKOM! He crefiyeT camMoCTOATENbHO YNMHWTBL 3nekTpoan-
napatypy. Jliobble NoAOMKYM 1 HEUCNPABHOCTU [OMXHbI YCTPAHATLCS KBannGuLm-
POBAHHbIM MepCOHanoM.

* Hukorpa He cnepyet nonb3oBaThCA MOBPEXAEHHOW 3MeKTpoannapaTypoil.
lMoBpexaeHHOe YCTPOMCTBO HYXHO OTCOEAMHUTL OT 3AEKTPOCeTU M 0BpaTUThCS
K NpoAaBLly.

* [IpepynpexxaeHune: He cnefyeT NorpyxaTb 3NeKTPUYECKNX feTanen B BOdy, WK
WHble XuakocTv. He oMbIBaTb B CTPYye BOAbI.

* PerynapHo npoBepsaTb BU/KY U MPOBOS 3NeKTPONUTaHUS Ha NpeaMeT NoBpeXaeHWI.
[oBpeXeHHble BUKY MV NPOBOZ NepefaTh AN PEMOHTa B CEPBUCHYIO TOYKY, UK
0bpaTUTHCA K KBanMGULIMPOBAHHOMY 3NeKTPUKY BO MMS NpefoTBpalleHns onac-
HOCTW TPaBM.

* Y10CTOBEPUTHCSA, YTO MPOBOA 3MEKTPONUTaHUS He KacaeTcs OCTPbIX W TOPAYMX
NpenMeToB; AepXaTb 31eKTPONpoBOf BAAAM OT OTKPLITOr0 orHa. [1ng Toro, 4Tobel
BbIHYTb BUAKY U3 PO3ETKM BCErAa HYXXHO TAHYTb 3@ BIMKY, @ He 33 3N1eKTPONPOBOL,
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3aLLUTUTL NPOBOS, EKTPONUTaHNS (yAMHUTENb) OT CAYYaHOro BbiNageHns 13
PO3€eTKM 3NeKTPONPOBOL, NPOKNALbIBATL Tak, HT0DbI CAyYaltHO He 3aLlennTbes 3a
Hero.

HenpecTaHHo HabnofgaTth 3a paboTatollel 3nekTpoannapaTypoil.
Npepynpexpaenune! Ecnu Bunka HaxoguTCca B po3eTke — 3T0 03HAYAET, YTO 3MeK-
TpOannapaTtypa C4MTaeTCcs NOAKMOHEHHOW K 3NEKTPONUTaHMIO.

[Nepeq TOM, KaK BbIHYTb BWAIKY U3 PO3ETKM, 31€KTPOannapaTypy ChefyeT BblKio-
YnT!

Hvikorga Henb3s nepeHocuTb, NepefBuraTb 31eKTpoannapaTypy Aepxa 3a 3ek-
TPONPOBOL,

He ucnonb3oBaTh HMKakux [eTanei, akceccyapos, KOTOpble He MOCTaBASHOTCH
BMECTe C 3TOM 3N1eKTpoannapartypou.

JnekTpoannapatypy chepyeT NOLAKMOYaTb UCKNKOUMTENBHO K PO3ETKe, B KOTOPOM
MIMEETCH HanpsKeH Ve 1 YaCTOTy, YKa3aHHYlo Ha LLMTKe 3neKTpoannapaTypsl.
Bunky cnefyet BCTaBAATb B pO3eTKY, PACMONOXEHHYIO B YAODHOM 1 Nerkogoctyn-
HOM MeCTe, Tak YToDbl B Clly4ae aBapuu MOXHO Obl ee HeMefneHHO BblHyTb. [lng
NonHoro 0becToynBaHMg anekTpoannapaTtypel ee cnefyeT OTCOEAUHUTbL OT 3Nek-
TPONWTaHWS; LIS 3TOTO CedyeT BbIHYTb BUAKY, HAXOAALLYIOCH Ha KOHLe NpOBOAa
3NeKTPONUTaHMS, U3 PO3ETKM.

[lepeq TeM, KaK BbIHYTb BMJKY BCerga cnefyeT NOMHWTb O TOM, 4T0DbI CHavana
BBIK/KOYNTL 31€KTpoannapatypy!

He cnegnyet ncnonb3osath AeTanu, akceccyapsl, He pekoMeHayeMble NpOu3BoAM-
Tenem AaHHOM 3neKTpoannapaTypsl, T.K. UCNONb30BaHWe Takux feTanei, akceccy-
apoB MOXeT €03aaTb 415 N0Nb30BaTENS Yrpo3y ero 300pOBbI0 U XN3HU, @ Takxe
MOXET NPUBECTM K NONOMKe 31eKkTpoannapaTypsl. CnefyeT BCEro 1cnonb3oBath
OpUrMHaNbHbIE AeTanu, akceccyapsl.

be3 Hagnexaliero KOHTPONS WAW NpeaBapuTenbHOr0 0byyeHNns 3KChayaTaumm
0b0pyf0BaHMA NPOBOAMMOrO AINLOM, OTBeYaloLyM 3a be3onacHylo 3kcnnyata-
Lo, 0bopyaoBaHMeM He MOryT Moib30BaTbCH HU AETH, HU NNLA C OrpaHuyeH-
HBIMW GU3UYECKMMM, MW NCUXMYECKUMU BO3MOXHOCTAMM, HI NINLLA, KOTOpbIE He
0bnagatoT HeobxoyMbIM 0MbITOM PaboThl U 3HAHWAMM B AaHHOW obnacTu.

Hw B koem cnyyae Henb3s LONYyCKaTb K MCNOAb30BaHMIO 31€KTPoannapaTypsl jeTeit.
JnekTpoannapatypy ChefyeT XpaHuTb B MeCTe HeOCTYNMHOM A4 feTeil.

Henb3q pa3peluats A€TAM MCN0OAL30BATh 3N1eKTPOannapaTypy B Ka4ECTBE UTPYLLKM.
Bcerna anektpoannapatypy ChefyeT OTCOEAMHUTL OT 31eKTPONUTaHWS, eciu
ocTaBnsieM ee be3 Haf30pa, Nepes MOHTaXOM, JEMOHTAXEM 1 YUCTKOW.

Henb3sa octaBnate paboTtatoLlyto anekTpoannapaTtypy be3 Haa3sopa.
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.1 0COBblE TPEBOBAHUA NO BE3OMACHOCTH

He TaHyTb yCTPOICTBO 3a Kabenb NuUTaHMS.

He ncnonb3oBaTb AONONHUTENLHBIX CPEACTB, KPOME TeX, KOTOPbIMU YKOMMNEKTO-
BaHO YCTPOWCTBO.

[103B0OAUTL YCTPOWCTBY MONHOCTHIO OCTLITb NEPES YACTKOM U XpPaHEHVEM.
OnacHocTb nony4yeHus ooroB! He npyvikacatbes k cBapoyHom nnaxke. OHa cusb-
HO HarpeBaeTCs v 0CTaeTCs ropsyeit Jaxe Nocne BbIKNKYEHNS ycTponcTBa. Cylye-
CTBYeT 0MaCHOCTb NoayYeHns oxoros. [loxaaTbcs, noka yCTpocTBO MOMHOCTHIO
OCTbIHET. He npukacaTbCs K YCTPOMCTBY B Npouecce ero paboTsl. YCTPOMCTBO Ha-
rpesaeTcs BO BpeMs paboTbl.

Heobxofymo perynspHo YMCTUTL YCTPOMCTBO M YCTPaHATL OCTATKU NULLEBLIX NPO-
LykTOB. HecobniogeHne npasun No yxoay U YMCTKe MOXET NPUBECTU K COKpalle-
HWI0 CpOKa 3KCMyaTallum YCTPOICTBA, a ero eXefHeBHOe MCM0b30BaHVe MOXET
NpeACTaBAATb ONacHOCTb.

BaxHo! YcTpolicTBo npeaHa3HayeHo 0Ag BakyyMW3aUWy 1 CnavBaHUs Nnactu-
KoBbIX nakeToB. C ero NOMOLLbI0 Takxe MOXHO yAanaTb BO3AYX W3 KOHTEHEpPOB
W cnauBaTb nakeTbl 6e3 co3naHua Bakyyma. He mucnons3oBath YCTPOMCTBO ANs
ApYrux uene.

BaxHo! YcTpoiicTBO NpuroaHo AN cnameaHWs NakeToB Kak ¢ TBEPAbIMU NULLEBI-
MU NPOAYKTaMU, Hanp., NeYeHbe, YWANChI, Tak W C XMUAKOCTAMU, Hanp., COK, Cyn U T.A.

OnacHocTb noBpeXxxaeHus pyk! Cobntopalite 0CTOPOXHOCTb, 3aKPbIBAS KPbILLKY.

3aseMneHue

,D,aHHoe yCTpOI7ICTBO MMeeT KJ1aCC 3allnThbl [ yCTpOI;ICTBO LOJIXKHO 6bITb 3a3eMJIEHO.
B Cny4vae KOpOTKOI’O 3aMblKaHNA B aﬂeKTpl/I‘-{eCKOPI CETW 3a3eMJIeEHNE CHMXAET pI/ICK
I'IOpa>KEHI/IFI TOKOM, O6€Cﬂel-II/IBa$3I NyTb HAUMEHbLLLETO COﬂpOTVIBﬂeHI/IFI aond 3J'IeKTpI/I-
4eckoro Toka. YCTpOMCTBO 0CHalLleHO kabenem ¢ 3a3eMAsiolyyiM NPOBOLOM C 3a3eM-
neHHo Bunkoit. PoseTka gomkHa ObiTb COOTBETCTBYIOWMM 0bpa3oM ycTaHoBAEHA
W 3a3eMJIeHa.



1.2 NPUrOTOBJIEHMA NEPEL NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

® Y6eamnTbCs, YTO YCTPOMCTBO HAaXxo4UTCS B UCMpaB-
HOM cocTosHMK. B cnyyae kakux-nvubo nospex-
LeHN HEMe[IIeHHO CBA3aThbCs C MOCTaBLLMKOM 1
HE ncnonb3osats ycTpoiicTso.

e [10IHOCTbIO CHATb YNaKoBKY W 3aLLUMTHYIO MIEHKY
(ecnu TakoBas umeetcs).

e OYnCTWTL YCTPOMCTBO NPW MOMOLLM TEMON BOAbI
N MSITKOW TPSINKN.

® YCTaHOBWTL YCTPOMCTBO Ha MAOCKON cTabuabHON
NOBEPXHOCTH, NPW OTCYTCTBUM VHbIX PEKOMEH/a-
L.

e ObecneynTb A0CTAaTOYHOE MPOCTPAHCTBO BOKPYT
ycTpoWicTBa ANis obecneyeHns BeHTUASLMN.

® YCTaHOBUTb YCTPOICTBO Tak, 4yTobbl obecneynTsb
Nerkuin 4ocTyn K Bunke kabena nutaHms.

e 3ameTKa: BakyyMHble nakeTbl He NpunaraoTcs.

2. ®YHKLWUWN U CTPOEHMUE BAKYYM-YMAKOBOYHOW MALLUUHbI

WNHpankaTop

Bakyym /

1 3ananka \
7 <
, T

S T —— C6poc

Onumsa BpeMeHu 3anamku

3anaiika
Tonbko Bakyym

Kpbliwka

Prren,,,

HuxHsa CBapo4Hada njaaHka

3awenka KPbILWKN
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3. TEXHWYECKUE OAHHbIE

labapuTl 390x160x(H]92 mm
MakcuManbHas WupyHa 3anansaemoro naketa 310 MM

nybyHa cBapoyHOM NaaHku 2 MM

MouHocTb 110 Bt

HanpsixeHue 220-240V~50 'y
Nlasnenve -23"Hg/-778 mbap (+5%)
Bec 1,74 kr

MpousBogutens U AUCTPUOLIOTOP HE HecyT oT-
BETCTBEHHOCTM 32 HETOYHOCTH, BO3HUKLUKUE B pe-
3ynbTaTe oneyaTok U konupoBaHus. lMpuHuMas Bo
BHMMaHMe MOCTOSAHHOE PasBUTME U YJNyYlUeHue

npoaykKTa, Mbl ocTaBnsieM 3a coboi nMpaBo BHO-
CUTb U3MEHEHUS B NPOAYKT, yNakoBKY U fOKyMeH-
Tauuio 6e3 npepynpexaeHus.

4. AHCTPYKLUMA NO 3KCNJIYATALUKU
4.1 MPUTOTOBJIEHUE

* [lofikNoYNTb YCTPOWCTBO.
e [1pu BKNOYEHUN 3aropuTcs nHankaTop «Power».

e Haxatb konky «0On/Off», Bkaountes gucnnei v BeHTUAATOP. YCTPONCTBO roToBo K paboTe.

4.2 KAK CAEJIATb MAKET U3 PYJIOHA

e BbibpaTh pynoH COOTBETCTBYIOLLEN LWWMPVIHBI.

e OTpbIThIN Kpal NOMeCTHTb Ha CBapOYHOW MiaHke
(y6eamnTbes, UTo Kpail NexuT Ha nnaxke), 3akpbiTh
Y NPYXaTb KPbILWKY.

e [IpuxkmMaTh KpbIWKy bonblUMMK U yKa3aTeNbHbl-
MW NanbLaMu, HaxaTb 3allefiku ¢ obenx cTopoH
1 3aduUKCUpoBaThb.

e BbibpaTb COOTBETCTBYIOLLYIO ONLMIO BpEMEHN 3a-
nawiku.
- Onumnsa «Normal» - ucrnonb3osaTb NpuM Hop-
MasbHOM K BbICOKOW TeMnepaTtype BO3fyxa Wan
A5 YNakoBKU CyxuX MPOAyKTOB (He copepxalimx
Boay).
- Onums «Extended» - ncnonb3oBaTb Npy NOHMXKeEH-
HOWM W HW3KOW TemnepaType BO3dyxa Wau Aas yna-
KOBKM «MOKpbIX» MPOAYKTOB (comepxatinx Bogy).

e Haxatb kHonky «Seal» (3anaikal. YctponcTso

HayHeT 3amavBaHue, BakyyMHbIA Hacoc He pa-
boTaeT B 3TOM pexume, ycTpoicTBo He Oypet
M34aBaTb 3BYKOB, LBET WHAWKATOPA W3MeHUTCS
Ha opaHxesblit. [locne okoH4aHMs 3anaviBaHus
ycTpoiicTBo DyAeT co3faBaTb BakyyM B TeuyeHue
3 cekyHf, UBeT MHAMKATOPa M3MEHUTCH Ha Kpac-
HbIA.

Kpbllika cnerka nogHUMETCS W 3aroputcs 3ene-
HbII MHAMKATOP.

Lnkn 3anaikn okoHYMTCA.

BbiHYyTb nNakeT M MNpoBepUTb 3anaeuyHblii WOB.
(BHMMaHMWe: NpaBMIIbHO BbINOMHEHHbIN 3anaey-
HbI! WOB J0MKeH 6bITb Npo3payHbii. Ecnu wos
HEOAHOPOAHbIN, HEMOJHbIA, CMOPLLEHHbIN, be-
NblA UM MONOYHOrO LBeTa, cnepyeT yaanutb
3anasiHHbI GparMeHT M NOBTOPHO BbIMONHUTL
npouecc 3anaiku).
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4.3 BAKYYMHAS YNIAKOBKA U 3ANAWKA C UCI0JIb30BAHWEM NMAKETOB

® BuibpaTh cooTBeTCTBYWOLWMIA NakeT, NOMeCTUTb B
HEero NpoayKThl.

OcTtaBuTb 3anac, MUHUMYM 4-5 cM, 4Tobbl 0be-
cneuyntb bonee apPekTNBHOE CO3AaHNE BaKyyMa.
OTKpbITHIV Kpakt NakeTa NoMecTUTb Ha Npoknagke
kamepbl. YbeanTbCcst, UTO OTKPbITHIA Kpal Haxo-
LMTCS B BaKyyMHO Kamepe.

3aKpbITh KPbILWKY.

[puxnmMaTh KpbillKy BonbWWUMK 1 yKa3aTeNlbHbl-
MU NanbLaMu, HaxaTb 3allenku ¢ 0benx cTopoH
¥ 3aduKcnpoBaThb.

BbibpaTb cooTBETCTBYIOLLYO OMNLMIO BPEMEHW 3a-
nawviku.

- Onumna «Normal» - uncnonb3osate Npu Hop-
MasbHOW U BbICOKOW TemnepaType BO3fyxa Wian
019 YNakoBKU Cyxvx MpOflyKTOB (He copepxalymx
sogy).

- Onuwns «Extended» - ncnonb3osaTb Npu NOHU-
KEHHOM W HW3KOW TemnepaType BO3ayxa Win Ans
YNakoBKM «MOKPbIX» MpofyKToB (copepxalymx
soay).

Haxatb kHonky «Vacuum & Seal» (Bakyym u 3a-
naiika). MIHAMKaTop 3aropuTcs KpacHbIM LIBETOM.
Brntountes BakyyMHbId Hacoc, dopBakyym npw-
TAHET KPbILIKY ¥ NPOKNafky, TeM CaMbiM CHUMAs
burkcaumio KpbllkK [LWienyok o3HadvaeT CcHsTue

dukcaumm 3alenok).
e [laTynk ypoBHSA Bakyyma pacno3HaeT COOTBET-
CTBYIOLMII YPOBEHb BakyyMma, HacTynaeTt aBToMa-
TUYECKUI Mepexos, B PeXUM 3ananku.
B pexume 3ananiku LBeT nHAMKaTOpa MeHseTcs
Ha opaHXeBbll, YCTPOMCTBO HayuMHaeT 3anavea-
HVe, BaKyyMHbIi HacoC BbIK/KOYAETCS, YCTPOA-
CTBO He byaeT U3faBaTb 3BYKOB, LiBET UHAVKATOPa
M3MEHWTCS Ha OpaHXeBbI.
[1o okoHYaHWW 3ananBaHWs KpbILLIKa Cerka nog-
HVUMETCS 1 3aropuTCs 3es1eHblil MHAMKATOP.
BblHyTb nmakeT 1 MnpoBepuTb 3anaeyHbll LWOB.
(BHWMaHMe: NpaBuAbHO BLINOJHEHHbIM 3anaed-
HbIVi WOB Jo/mKeH BbiTb nNpo3payHbii. Ecnn wos
HEOJLLHOPOLHbIV, HEMOJHbINA, CMOPLLEHHbIN, benbii

VM MONOYHOTO LiBeTa, cedyeT yaanuTb 3anasH-
HbIi GparMeHT 1 MOBTOPHO BLIMOMHWTL MPOLECC
3anaiiku).

MakeT TpebyeT COOTBETCTBYIOWIErO XpaHeHUs.
BbicTpo nopTaLvecs npoaykTsl ciefyeT xpaHuTb
B XONOAMIBHIKE UIIU 3aMOPO3UTh, YTOBLI NpeaoT-

BPaTUTL UX MOpYY.
YT10bbl OCTaHOBUTL paboyve npouecchl ycTpon-
ctBa, Haxatb kHonky «Cancel» (C6poc). Ecnw
TpebyeTcs ObicTpas 3anaika, HaxaTb KHOMKY
«Seal» (3anaiika).

4.4 PEKOMEHAALMN N0 YNAKOBKE B MAKETbI

* YnakoBbIBaTb Kak MOXHO boniee cBexye NpoayKTbl.
Bakyym-ynakoBo4Has MaluvHa Mo3BONfeT Coxpa-
HUTb CBEXECTb MULLEBbIX NPOAYKTOB [0 NATK pa3
[0bLUE, YEM B HOPMAsbHbIX YCIOBUAX XPaHEHNS.

e Markue, BnaxHble NPOAYKTbI 1 Takue, KOTopble

LLONIXXHbI COXPaHUTb CBOIO GOpMY, ChenyeT npef-

BapUTeNbHO 3aMOpO3WTb. Takume MPOAYKTHI Kak

MSCO, Arofbl M BbIMEYKa MOXHO 3aMOpPO3UThb

MakcuManbHO Ha 24 Yaca De3 pucka MOpO3HOro

oxora. 3aMopoXeHHbIe 3aTBepAeBLUMe NPOAYKTbI

roToBbl K BaKyyMHO ynakoBKe.

B cnyyae ynakosku ceiporo msca be3 npegsapu-

TeNIbHO 3aMOPO3KM CleflyeT NOMECTUTb COXeH-

HBIA IUCT ByMaXkHOro nojoTeHua Mexgay Kyckom

Mfica 1 BepxHeit YacTblo naketa. bymara snutaet

Bnary.
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Y1obbl ynakoBaTb xwuakue baoga, Hanp., cymsl,
rynsiw 1 3anekaHku, ciefyeTt Ux NnpeaBapuTesibHo
3aMopo3uTb B Mocyae unu popme Ansa nbaa. llo-
cne 3amMopo3kM W BaKyyMHOI yNakoBKW HaKNenTb
3TUKETKY W MONTOXKMUTb B MOPO3UIbHUK.

B criyuyae npomyKToB ¢ OCTpbIMK KpasMu (Hanp.,
KOCTW, MakapoHbl, puc), cnefyeT 3acioHWTL
oCTpble Kpas byMaxkKHbIM MonoTeHLEM, YTobbl He
MpOKOJIOTb NakeT.

He pekoMeHayeTcs MoBTOpHOE WCMONb30BaHMe
nakeToB, KOTOPble BbIAM MCMONb30BaHbI A NpK-
roTOBAEHWS MULLM B MUKPOBOMHOBOW nNeyun. He
MCMOMb30BaTb NMOBTOPHO MaKeTbl, B KOTOPbIX Xpa-
HWNach cbipas pblba nav XNMpHble NPOAYKThI.
OBowwmn Heobxogumo bnaHlwmMpoBaTh nepep Ba-
KyyMHO/ ynakoBkoi. bBnaHwwvposaHue - 370



npouecc TepMmnyeckoin 0bpaboTku, KoTopbIi 3a-
K/to4aeTcs B KPaTKOBPEMEHHOM, HO WHTEHCHB-
HOM nogorpese NpoaykTos. Ans bnaHwuposaHus
0BOLLeM MOXHO MCMNOMb30BaTh KMMATOK: Ha MIHO-
BeHWe bpocuTb OBOLWM B KUMSATOK, MOCAe Yero

BbIHYTb WX W HEMEANIEHHO OXNafAUTb B HU3KON
Temnepatype. [TpoBecTy BakyyMHyI0 ynakoBky Kak
00bIYHO.

He nopBepraTtb BakyyMHOM ynakoBKe YeCHOK U rpubbil.

5. UHOOPMALIMA 0 XPAHEHUW NULLEEBbIX MPOAYKTOB U BE3OMACHOCTU

BakyyMm-ynakoBoyHas MawuHa MeHseT MNoAaxon
K 3aKkymnke W XpaHeHwio NpofykToB nuTaHus. Ba-
KyyMHas ynakoska no3BosisieT npefoTBpaTuTh . MO-
PO3HbIV OXOr™ v 3aMefineT NopYy NPOLYKTOB NUTa-
HUs, bnarofaps Yemy MoXHO NPOU3BOANTL ONTOBbIE
3aKkynku 6es pucka noTepb U MOPYUN M3NNLLKOB.

Bakyymuas ynakoska ypandet no 90% Bo3gyxa 13
yNakoBKM, 4TO NMO3BONAET COXPaHWUTL CBEXECTb M-
LeBbIX NPOAYKTOB [0 5 pa3 fosblie, YeM Nnpu uc-
nonb3oBaHUK obbluHbIX MeTofoB. Cyxve nuiesble
NpoAyKTbI, Hanp., MakapoHbl, 371ak1 1 Myka, Coxpa-
HSAIOT CBEXeCTb 0T Havana Ao koHua. Kpome Toro,
BakyyMHas ynakoBka npefoTspallaeT pas3BuTue

FIOI'IyJ'IﬂLI,l/IVI OOJITOHOCKKa aM6apH0ro W opyrnx Ha-

MpoAyKTbI MUTaHNS

XpaHeHwne nocne BakyyMHoA
yNaKoBKM B MOPO3NIbHNKE

CEeKOMbIX, @ Takxke 3arpa3HeHue CyXmMx NpoAyKTOB.
YnakoBblBaTb kak MOXHO bonee cBexyvie NpoayKTbl.
OpHako, cnefyeT NOMHWUTb, YTO BakyyMHas ynakos-
Ka o0Ka3blBaeT NoNoXMUTeNbHOE AeCTBUE He Ha BCe
BUAbl NpofykToB nutanus. Hukorpa He cnepyeT
nopBepratb BaKyyMHOW YNaKoBKe YECHOK M rpu-
6bl. YaaneHve Bo34yxa BbI3bIBAET OMACHYID XUMK-
Yeckylo peakLyio, BCneLCcTBME KOTOPOI ynoTpebne-
HUe 3TUX MNPOAYKTOB B MULLY SBASIETCS ONACHbIM.
OBowwn HeobxoanmMo bnaHWMpoBaTh Nepes BakyyM-
HOM ynakoBKOW, YTObbl HEMTpann30BaTb IH3IUMbI,
KOTOPbIE MOTYT YXYALINTH COCTORHUE MULLLEBbLIX MPO-
JYKTOB noche yaaneHus Bosayxa.

XpaHeHune nocne BakyyMHoO
ynakoBKM B XONOANbHNKE

Cbipasi roBsiAMHa 1 TeNsTHHA 1-3ropa 1 mecay,
Colpoit dapw 1ron 1 mecay,
Cblpas cBMHWHA 2-3ropa 2-4 Hepenu
Cblpas pbiba 2ropa 2 Hepenu
Cblpasi nTuua 2-3roga 2-4 Hepenu
KonyeHoe Maco 3ropa 6-12 Hepenb
CBexwue 0BOLLM, BnaHLWIMpPOBaHHbIe 2-3roaa 2-4 Hepenu
Csexwue dpykThl 2-3roga 2 Hepenu
TBepablii Cbip 6 MecsaLeB 6-12 Hepenb
Hape3saHHas BeTunHa He pekoMeHayeTCs 6-12 Hepenb
CBexue MakapoHbl 6 Mecaues 2-3 Hepenu

3aMeTka: Tabnuua, npuBeAeHHas Bbille, HOCUT MHOOPMALMOHHBINA XapakTep. [lns onpeaeneHus cpoka
XpaHeHUs criefyeT PYKOBOACTBOBATbCA WCKIOYUTENbHO MECTHbIMU CaHMTapHO-3MUAEMUONIOrMYECKUMU

Hopmamu u HACCP.

@



6. YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEW

[py COOTBETCTBYIOLMX YCNOBUAX BakyyM-ynako-  [lpexpe 4em cBA3aTbCH C LEHTPOM 0bCnyxXmMBaHus
BOoYHasa MalwwuHa Kitchen Line 6e3aBapuitHo npo- KnneHTa, HeobxogMMO 03HAKOMUTBLCH CO Cleaylo-

CNYXWUT fosrmne rogbl.

e nHpopmMaLmei.

B HEKOTOPbIX C/y4adX MOryT NOABUTLCA I'IpO6J'IeMb\.

BHUMAHUE

Yro6bl 06ecneunTb AONrOBEYHYIO0 3KCMTyaTaLMio YCTPOICTBA peKoMeHAyeM AenaTtb nepepbiBbl 20 ceKyHA

MeXAy KaXkaou 3anaikoin.

Mpobnema

Peuwenue

YCTpoiicTBO He BKloYaeTcs

Y6ennTbCs, 4TO yCTPONCTBO NPAaBMAbLHO NOAKIIOYEHO K 3a3€MNEHHOM
poseTke.

MpoBepuTb kabenb NUTaHNUS Ha NpeaMeT NOBPEXAEHWI.

Y6e[uTbCS, YTO KHOMKA BKJIOYEHWS NpaBUIbHO HaxaTta. Mpy BKIoYeHUu
YCTPOIICTBA HAYNHAET CBETUTLCS AUCTEN.

YCTPOMCTBO He MOTHOCTbIO
ycTpaHaeT BO3AyX 13 NaKeToB

YT10bbl CO3aHMe BaKyyMa v 3anaiika NpoXoAnaM NpaBuibHO, Kpai nakeTa
LOMKEH HaX0ANTLCS HA CBAPOYHOM NnaHke. Y6eanTbCs, YTo NakeT HaxoanTCa
BHYTPYW NPOKAfKK KaMepbl, @ BAOJb NPOKIAAKK HET CKNafokK.

B cnydae ynakoBku B nakeT U3 pynoHa ybeanTbCs, 4TO NepBbii 3anaeyHsbii
LIOB NPABUNLHO BLINONHEH U FEPMETUYEH.

YT106bl NpoLiecc cO3AaHNs BakyyMa yCnewHo 3aKoHYUNCS, yCTPOACTBO U
nakeT [OMXHbI BbITb YUCTBIMMU, CYXUMU, HA HAX He JOMKHO BbITb 0CTATKOB
nuwy. MpoTtepeTb NOBEPXHOCTL NPOKAAAKN U BHYTPEHHIOK YacTb nakeTa,

a 3ateM nonpobosaTb 3aH0BO.

Mocne 3analiku naketa
NPONCXOAMUT NOTEpS BaKyyMa

OcTpble npeaMeTbl MOryT NpOKoN0Th NakeT. YTobbl 370 NpefoTBPaTUTD,
HeobX0[IM0 3aCNOHUTB OCTPbIE Kpas OyMaXHbIM MOJOTEHLEM U yNakoBaTb
B HOBbII1 MakeT.

HekoTopble GpyKTbl M OBOLLM MOTYT BbIAENATH Fa3bl, eC/N He Oblnn
nofiBepXeHbl COOTBETCTBYOWEN BNaHWNpOBKe NN 3aMOpo3Ke Nepey,
ynakoBKkoit. OTKpbITb NakeT, eCv CyLLeCTBYeT NOJ03PEHUE, YTO NPOAYKThI
Havanu nopTUTbLCS, U BbIOPOCUTL UX. ECv HeT cnefoB nopyu, HeMefNeHHo
ynotpebuTs ux. B cnyyae, ecnv ectb kakne-nnbo coMHeHNs, BbIBpOCHTD
npoAYKTHI.

B peakux cnyyanx B umknax
paboTbl ycTpoMCTBa MOXET
nosBnUTLCA ownbKa, koTopas
NPUBOANT K HENPaBUbHOM
paboTte ycTpoiicTBa

O0TKNOYNTB yCTpOﬁCTBO 0T CeTU NUTAHWUA M 3aHOBO NOLAKHYUTD.




7. TAPAHTUA

Jliobas Hepofenka wnu nonomka, KoTopas Brevyet
3a coboil HempaBuibHYylO paboTy ycTpoicTBa, Ko-
Topas byneT BbifgB/IEHa B Te4YeHWe NepBOro roaa or
[,aTbl NoKynKku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, Unu xe
BCe YCTPOWCTBO OyaeT 3aMeHeHo HOBbIM, €C/IN OHO
aKCnIyaTMpoBanocs M 06CayxrBanoch CornacHo
WHCTPYKUMM No 0bCAy>XmnBaHMIO U He MCMob30Ba-
S10Cb HEMPaBUIbHO, MW B pa3pe3 C Ha3HayeHneM.
[laHHoe nonoxeHue HW Koell Mepe He Hapywaet
MHbIX NpaB noTpebuTens, M3NoXeHHbIX B 3aKOHO-

faTenbcTBe. B ciyyae 3asBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WAW Ha 3aMeHy B pamkax rapaHTuu, ciegyet
yKasaTb MecTo 1 AaTy NOKynKu yCTPOCTBa U npuso-
KUTb CYET, MU HYEKOBYIO KBUTAHLMIO.

CornacHo Hallei MOAUTMKE COBEPLUEHCTBOBAHMS
HalWx NpoAykToB oCTaBnaseM 3a coboll npaso Ha
BBO[, V3MEHEHW B KOHCTPYKLMIO, YNaKoBKY U B TeX-
HMYecKue MapaMeTpbl, yKasblBaeMble B TeXHWUYe-
cKoW JokyMeHTalmun 6e3 npeaynpexaeHus.

8. CMUCAHUE C 3KCMIYATALIUW. 3ALLIUTA OKPYXKAIOLLEEA CPEAbI

OBOpy,D,OBaHV\e, n3HoweHHoe " crnncaHHoe C 3KC-
nnyataunn cnepyet yTnnn3nposaTb COriacHoO npa-
BUJ1aM N yKa3aHNAM, ,D,el?ICTB\/IOLLI,l/IM Ha leHb CHATUNA
C aKcCnayaTaumnm.

MaTepmanbl YynakoBKKW, Takne Kak rnaactunk, KapTtoH-
Hble KOpO6KM, LpeBeCunHa, ciefyeTr CKnagnpoBatb
pa3fesibHO B COOTBETCTBYOLWME KOHTEI;IHeprA
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