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

Aby zapewni¢ Panstwu najlepsze rozwiazania techniczne urzadzen, stale rozwijamy je technologicznie. Z tego wzgledu zdjecia i
rysunki w ponizszej instrukcji moga réznic sie od zakupionego urzadzenia. Instrukcja obstugi kazdego urzadzenia zawieraja-
ca aktualne zdjecia i rysunki, dostepna jest na stronie internetowej www.stalgast.com w zaktadce ,,pliki do pobrania”
przy opisie produktu.
UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywa¢ w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega sobie
prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen. Kopiowanie instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.
1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
* Nieprawidiowa obstuga i niewfasciwe uzytkowanie moze spowodowac¢ powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie oséb.
* Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

* Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowa-
niem urzadzenia.

* W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajacego przed kontaktem z woda lub innymi ptynami. W
przypadku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciagna¢ wtyczke z kontaktu, a nastepnie
zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowa¢ zagrozenie zycia.
* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

-l * Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.
* Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizo-
wanym punkcie naprawczym.

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

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

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

* Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kontaktu lub sie o niego nie potknat.
* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

* Nie nalezy zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez osoby niepetnoletnie, osoby uposledzone fizycznie lub umystowo oraz
uposledzone pod wzgledem zdolnosci ruchowej, a takze osoby nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy do-
tyczacej wiasciwego uzytkowania urzadzenia. Wyzej wymienione osoby moga obstugiwaé urzadzenie jedynie pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za bezpieczenstwo.

* Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odfacz je od zrédta zasilania, wycia-
gajac wtyczke z kontaktu.

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

* Wyltacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

* Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

* Podczas pracy urzadzenia, aby uniknaé¢ poparzenia lub zranienia oraz uszkodzenia urzadzenia nie nalezy dotyka¢ pokrywy ko-
mory prézniowej, samej komory oraz listy zgrzewajace;.

2. DANE TECHNICZNE
Napiecie zasilajace 230V
Moc 0,63 kW
Wymiary WxDxH 425%x359x366 mm
L. bezposrednio w pompie -29.7"Hg / -1006 mbar
Cisnienie
w komorze prézniowej -29.5”Hg/-999 mbar
Maksymalna szerokos$¢ zgrzewu torebki 290 mm
Szeroko$¢ taSmy zgrzewajacej 3,5mm
Waga 22,3 kg




3.BUDOWA

I. Pokrywa pakowarki
2. Wskaznik odsysania powietrza
3. Panel sterowania

A. Przycisk wtacznika (On/Off)

Po podtaczeniu urzadzenia do zrédfa zasilania, na wyswietlaczu (G) pojawi sie komunikat Off, nalezy wcisna¢ przycisk On/Off,
na wyswietlaczu (G) pojawi sie komunikat On. Teraz urzadzenie jest gotowe do pracy. Po zakonczeniu pracy urzadzenia nalezy
weisna¢ przycisk On/Off i dopiero wtedy odtaczy¢ pakowarke od zrédta zasilania. Podczas cyklu pracy urzadzenia wcisnigcie przy-
cisku On/Off zatrzymuije kazdy biezacy proces.

B. Przycisk zgrzewania (Seal)

Weisniecie przycisku ,,Seal” powoduje zatrzymanie procesu odsysania powietrza i powoduje natychmiastowe zgrzanie torby,
dzieki czemu mozna ochroni¢ delikatne produkty przed zgnieceniem.

C. Przycisk automatycznego pakowania prézniowego (Start)

Po zamknieciu pokrywy, jezeli urzadzenie nie moze wiaczy¢ sie automatycznie, nalezy wcisna¢ przycisk “Start”, pakowarka auto-
matycznie zapakuje prézniowo produkty i zgrzeje torebke.

D. Przycisk regulacji czasu zgrzewania (Seal Time ,,+” lub ,,-”’)
Wydtuzy¢ lub skroci¢ czas zgrzewania za pomocg przyciskéow ,,+” lub ,,-”.

E. Przycisk regulacji czasu odsysania powietrza (Vac Time ,,+” lub ,,-”’)
Wydtuzy¢ lub skroci¢ czas odsysania powietrza za pomocg przyciskéw ,,+” lub ,,-”.

F. Wyswietlacz

I. Pokazuje czas odsysania powietrza / zgrzewania.

2. Po zakonczeniu odsysania powietrza i zgrzewania, jezeli pokrywa pakowarki nie zostata otwarta, na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,,CLO”.

G. Wskaznik odsysania powietrza

Pokazuje poziom odsysania powietrza w komorze prézniowe;j.

4. OPIS PRODUKTU

Pakowanie prézniowe wydtuza okres przechowywania produktéw dzieki usunieciu wiekszosci powietrza z workéw do pakowa-
nia i uniemozliwieniu wnikania $wiezego powietrza do ich wnetrza, dzieki czemu zostaje ograniczony proces utleniania. Pakowanie
prézniowe pomaga zachowac smak i jakos¢ przechowywanych produktéw. Umozliwia réwniez powstrzymanie wzrostu mikroor-
ganizméw tlenowych, ktére w pewnych warunkach powoduja wyszczegélnione ponizej problemy:

Plesn — Plesn nie moze rozwija¢ sie w srodowisku o niskiej zawartosci tlenu; pakowanie prézniowe moze wyeliminowaé proces
rozwoiju plesni.




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

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

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

Aby bezpiecznie przechowywac¢ jedzenie nalezy trzymac je w niskiej temperaturze. Temperatura 4°C lub nizsza znacznie ogra-
nicza rozwéj mikroorganizméw. Zamrazanie produktéw w temperaturze -17°C nie zabija mikroorganizmow, ale zatrzymuje
ich rozwéj. W celu dtugotrwatego przechowywania produktéw tatwo psujacych sie nalezy je zawsze zamrozi¢ po zapakowaniu
prézniowym.

Nalezy zauwazy¢, ze pakowanie prézniowe nie moze odwrdéci¢, ani cofnaé procesu psucia produktéw spozywczych. Moze jedy-
nie spowolni¢ zmiany obnizajace jako$¢ produktéw. Bardzo trudno jest przewidziec¢ jak dtugo dany produkt spozywczy zachowa
swoja najwyzszg jakos¢ jesli chodzi o smak, wyglad i powierzchnie zewnetrzna, poniewaz zalezy to w gléwnej mierze od wieku
oraz stanu tego produktu przed zapakowaniem prézniowym.

Uwaga: pakowanie prézniowe nie moze by¢ stosowane zamiast przechowywania w lodéwce lub zamrazania. Wszystkie fatwo
psujace sie produkty spozywcze, ktére wymagaja przechowywania w lodéwce lub zamrazarce musza by¢ przechowywane w
lodéwce lub zamrazane niezaleznie od ich wczesniejszego zapakowania prézniowego.

Wskazowki dotyczace przygotowania produktéw do pakowania prézniowego
Warzywa nalezy zblanszowa¢ przed zapakowaniem prézniowym. Blanszowanie powstrzymuije dziatanie enzyméw, ktére powo-
duja utrate smaku, koloru oraz zmiane konsystencji produktéw. Aby zblanszowaé warzywa nalezy wiozy¢ je do gotujacej wody
lub do kuchenki mikrofalowej i zagotowaé, pilnujac aby nie stracity kruchosci. Nastepnie nalezy zanurzy¢ je w zimnej wodzie, aby
zatrzymacé proces gotowania. Na koniec nalezy osuszy¢ warzywa recznikiem i zapakowa¢ prézniowo. Warzywa kapustowate
(brokuty, brukselka, kapusta, kalafior, kapusta wtoska, rzepa) podczas przechowywania wydzielaja gazy. Dlatego tez po zblanszo-
waniu nalezy przechowywac je wytacznie w zamrazarce.

5. MONTAZ
5.1. Instalacja do zrédet zasilania
Urzadzenie nalezy podtiaczy¢ do zrédta zasilania pradem elektrycznym za pomoca wtyczki. Gniazdo powinno by¢ uziemione i
posiada¢ zabezpieczenie réznicowo-pradowe.

5.2. Umieszczenie urzadzenia
Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej i stabilnej powierzchni.

6. OBSLUGA
6.1. Informacje
* Nalezy pakowa¢ jedynie $wieze produkty spozywcze. Nie nalezy pakowa¢ prézniowo starych i zlezatych produktéw. Jezeli
produkt juz przed zapakowaniem nie nadaje sie do spozycia, jego jako$¢ nie podniesie sie¢ podczas pakowania prézniowego.
* Swieze produkty (migsa, warzywa, sery, itp.) powinny by¢ przechowywane w temperaturze |°C lub nizszej albo powinny
zosta¢ zamrozone po zapakowaniu prézniowym.

* Pakowanie prézniowe powoduije usunigcie z worka do pakowania duzej czesci powietrza. Odessanie powietrza spowalnia roz-
woj wiekszosci zywych mikroorganizméw takich jak bakterie tlenowe i plesn, ktére obnizaja jakos¢ produktéw spozywczych.
Jednakze niektore formy bakterii takie jak na przykfad laseczki jadu kietbasianego (odpowiedzialne za wywotanie botulizmu)
naleza do grupy beztlenowcéw i moga rozwijac¢ sie w srodowisku bez dostepu tlenu.

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

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

* Wszystkie tatwo psujace sie produkty spozywcze muszg by¢ przechowywane w lodéwce lub mrozone, aby zapobiec ich ze-
psuciu.

* Pakowanie prézniowe nie jest substytutem puszkowania produktéw.

6.2. Obstuga

Przed rozpoczeciem pracy z urzadzeniem nalezy przeczyta¢ wszystkie instrukcje.
I. Wybdr torebki do pakowania prézniowego
Wybor wtasciwego rozmiaru torebki jest bardzo wazny. Aby zapewni¢ najlepsza jakos$¢ pakowania oraz szczelne zgrzanie zapa-
kowanej torebki nalezy pozostawi¢ minimum 2, 5 do 5 cm wolnej przestrzeni w gérnej czesci torebki.
2. Podtaczy¢ urzadzenie do gniazda zasilajacego z uziemieniem.
Na wyswietlaczu znajdujacym sig na panelu sterowania pokaze si¢ komunikat ,,OFF”.
4.



3. Wkisnaé przycisk wtacznika ,,ON/OFF”

- Kiedy pokrywa pakowarki jest otwarta, wyswietlacz pokazuje komunikat ,,ON”. Wiozy¢ torebke z zawartoscia przeznaczona
do pakowania prézniowego bezposrednio do komory urzadzenia, a nastepnie zamkna¢ pokrywe pakowarki. Urzadzenie automa-
tycznie rozpocznie prace.

- Kiedy pokrywa pakowarki jest zamknieta, wyswietlacz pokazuje komunikat ,,CLO”. Nalezy otworzy¢ pokrywe, a nastepnie wio-
zy¢ torebke napetniona przeznaczonymi do zapakowania prézniowego produktami do komory pakowarki i zamkna¢ jej pokrywe.
Urzadzenie automatycznie rozpocznie cykl pracy.

UWAGA: Kiedy wyswietlacz pokazuje komunikat ,,CLO”, urzadzenie jest zablokowane. Kiedy urzadzenie jest w ten sposéb
zablokowane niezaleznie od tego jaki przycisk zostanie wcisniety urzadzenie nie zacznie pracowaé. Aby przywréci¢ urzadzenie do
normalnej pracy nalezy otworzy¢ pokrywe.

4. Regulacja / ustawianie czasu

* Czas odsysania powietrza: Aby wydtuzy¢ lub skréci¢ czas odsysania powietrza nalezy wcisna¢ przyciski odpowiednio ,,+” lub
»- Znajdujace sie po lewej stronie wyswietlacza. Dla przeprowadzenia wstepnego testu odsysania powietrza nalezy ustawié¢
czas odsysania do 30 sekund. Nastepnie mozna odpowiednio zmieni¢ te wartos¢ dostosowujac stopien odessania powietrza
do wtasnych potrzeb. W zaleznosci od rozmiaru torebki oraz ilosci produktéw przeznaczonych do zapakowania prézniowego
czas odsysania powietrza moze wynosi¢ od 5-60 sekund.

Czas zgrzewania: Aby wydtuzy¢ lub skréci¢ czas zgrzewania nalezy wcisna¢ przyciski odpowiednio ,,+” lub ,,-“ znajdujace
sie po prawej stronie wyswietlacza. Dla przeprowadzenia wstepnego testu zgrzewania nalezy ustawié¢ czas zgrzewania do 5
sekund. Nastepnie mozna odpowiednio zmieni¢ te wartos¢, aby uzyska¢ odpowiedni zgrzew. Czas zgrzewania moze wynosi¢
od |-6 (wyswietlana wartos$¢ 10-60 )sekund.
Uwaga: Wszelkie regulacje czasu musza by¢ przeprowadzane, kiedy urzadzenie jest podiaczone do sieci zasilajacej i wiaczone.
5. Napetnianie torebki i umieszczanie jej w komorze pakowarki
* Torebki zawierajace ptyny lub mokre produkty nalezy umieszcza¢ ponizej wysokosci listwy zgrzewajace;.
* Utozy¢ torebke ptasko w komorze, w taki sposéb, aby jej otwor zostat utozony wzdtuz listwy zgrzewajace;j.
* Otworzy¢ zacisk w przedniej czesci listwy zgrzewajacej, zacisnaé dolna cze$é otworu torebki, a nastepnie zablokowa¢ zacisk.
UWAGA: W komorze pakowarki musi znajdowac sie cafa torebka facznie z otworem.
6. Proces odsysania powietrza i zgrzewania otworu torebki
* Zamkna¢ pokrywe. Urzadzenie automatycznie rozpocznie proces odsysania powietrza i zgrzewania otworu torebki.
* Kiedy pokrywa jest zamknieta, urzadzenie automatycznie rozpocznie proces odsysania powietrza, na wyswietlaczu zacznie sie
odliczanie w dét do 0 ustawionego wczesniej czasu odsysania powietrza.
* Kiedy zakornczy sie odsysanie powietrza urzadzenie automatycznie rozpocznie proces zgrzewania. Na wyswietlaczu zacznie
sie odliczanie w dét do 0 ustawionego wczesniej czasu zgrzewania.
* Nastepnie urzadzenie wpusci z powrotem powietrze do komory. Zauwazycie Panstwo, ze torebka $cisle przylgneta do pako-
wanych produktow.
¢ Zakonczenie cyklu pakowania zostanie obwieszczone sygnatem dzwiekowym.

7. KONTROLA JAKOSCI PAKOWANIA PROZNIOWEGO

Odsysanie powietrza — efekt koricowy pakowania prézniowego kontroluje sie poprzez sprawdzenie przylegania torebki do pro-
duktu. Jezeli zauwazycie Panstwo w zapakowanej prézniowo torebce banki powietrza oznacza to, ze nalezy zwigkszy¢ czas od-
sysania powietrza o 5 sekund, a nastepnie ponownie przeprowadzic¢ test. Czas odsysania powietrza mozna ustawi¢ maksymalnie
na 60 sekund w zaleznosci od rozmiaru torebki oraz ilosci produktéw przeznaczonych do pakowania.

Zgrzewanie — Sprawdzic¢ jakos¢ zgrzewu.

Uwaga: Prawidtowo wykonany zgrzew powinien by¢ rowny i ,przejrzysty”. Jezeli zgrzew jest nieregularny lub niekompletny
nalezy wydtuzy¢ czas zgrzewania o | sekunde. Jezeli zgrzew jest metny lub ,przymglony” nalezy skroci¢ czas zgrzewania o |
sekunde.

8. PRZECHOWYWANIE POZYWIENIA ORAZ ZASADY BEZPIECZENSTWA

Pakowarka prézniowa zrewolucjonizuje sposéb kupowania i przechowywania zywnosci. Poniewaz pakowanie prézniowe po-
maga efektywnie wyeliminowa¢ zmiany w przechowywanych artykutach spozywczych spowodowane dostepem powietrza oraz
odwodnieniem produktéw, jak réwniez spowalnia proces psucia si¢ pozywienia, teraz mozecie Parnstwo doceni¢ korzysci wypty-
wajace z mozliwosci kupowania produktéw spozywczych w duzych ilosciach bez narazania sie na ryzyko zmarnowania szybciej
psujacych sie artykutéw.

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

Jednakze nalezy pamietac, ze nie wszystkie rodzaje produktéw spozywczych nadaja sie do pakowania prézniowego. Nigdy nie
nalezy pakowa¢ prézniowo czosnku lub grzybéw. Po usunieciu powietrza z opakowania z czosnkiem lub grzybami zachodzi w tych
produktach reakcja chemiczna powodujaca, ze staja sie one niebezpieczne do spozycia. Warzywa powinny zosta¢ zblanszowane

5.




przed zapakowaniem prézniowym, aby zlikwidowa¢ wszelkie enzymy, ktére moga powodowac ich rozkiad oraz wydzielanie

gazow.
Produkty spozywcze Zapakowane préznio- Zapakowane prézniowo | Typowe przechowywanie

wo przechowywane w | przechowywane w lodéwce

zamrazalniku

Swieza wolowina i cielecina |-3 lata | miesiac I-2 tygodnie
Mieso mielone I rok | miesiac I-2 tygodnie
Swieza wieprzowina 2-3 lata 2-4 tygodnie | tydzien
Swieze ryby 2 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Swiezy dréb 2-3 lata 2-4 tygodnie | tydzien
Miesa wedzone 3 lata 6-12 tygodni 2-4 tygodnie
Produkty swieze, blanszo- 2-3 lata 2-4 tygodnie [-2 tygodnie
wane
Swieze owoce 2-3 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Twarde sery 6 miesiecy 6-12 tygodni 2-4 dni
Wedliny w plasterkach Nie zaleca sie 6-12 tygodni I-2 tygodnie
Swiezy makaron 6 miesiecy 2-3 tygodnie | tydzien

-l

s¥ 9. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy odfaczy¢ je od Zrédta zasilania.

Regularnie czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka z dodatkiem delikatnego srodka myjacego, aby usuna¢ kurz, okruchy oraz pozo-
statosci pakowanych produktow.
10. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

Pakowarka prézniowa nie wtacza sie

* Nalezy upewnic¢ sie, ze urzadzenie zostato prawidtowo podtaczone do uziemionego gniazda zasilajacego.

* Sprawdzi¢ czy przewadd zasilajacy nie jest pekniety, przeciety lub uszkodzony w inny sposéb. Nie nalezy uzytkowa¢ urzadzenia,
w przypadku, gdy jego przewadd zasilajacy jest uszkodzony.

* Upewnic sie, ze przycisk wiacznika ON/OFF zostat prawidtowo wcisniety. Kiedy urzadzenie jest wiaczone wyswietlacz jest
podswietlony.

Pakowarka prézniowa nie odsysa w odpowiednim stopniu powietrza

* Ustawiono nie wystarczajaco diugi czas odsysania powietrza / zgrzewania. Nalezy wydtuzy¢ czas odsysania powietrza i zgrze-
wania, a nastepnie sprobowac ponownie zapakowac produkt.

* Aby proces pakowania prézniowego (odsysanie powietrza i zgrzewanie) przebiegat prawidiowo otwor torebki przeznaczonej
do zapakowania prézniowego musi znajdowac si¢ wewnatrz pakowarki.

* Przy pakowaniu z wykorzystaniem folii do pakowania prézniowego z rolki nalezy upewnic¢ sie, ze poprzedni zgrzew jest cat-
kowicie szczelny.

* Aby prawidtowo zapakowa¢ zadane artykuty zaréwno pakowarka jak i woreczki przeznaczone do pakowania prézniowego
musza by¢ czyste, suche i wolne od wszelkich resztek produktéw lub innych zanieczyszczen. Przetrze¢ powierzchnie listwy
zgrzewajacej oraz wnetrze torebki do pakowania i sprébowa¢ ponownie.

Torebka do pakowania prézniowego traci szczelnos¢ po zakonczeniu zgrzewania

* Ostre przedmioty moga spowodowaé powstanie matych otwordw w torebkach. Aby unikna¢ przektucia torebki nalezy owingé¢
ostre krawedzie papierowym recznikiem i uzy¢ do pakowania nowej torebki.

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

Pakowarka prézniowa nie zgrzewa prawidiowo torebek
* Ustawiony czas zgrzewania moze by¢ zbyt krétki. Wydtuzy¢ czas zgrzewania i sprobowaé ponownie.

* Nie jest mozliwe szczelne zgrzanie otworéw torebek, w przypadku, gdy sa one wilgotne lub, gdy miejsce zgrzewania jest
zabrudzone resztkami jedzenia lub innymi zanieczyszczeniami. Nalezy wytrze¢ wewnetrzng strone torebki do pakowania
prézniowego i sprébowac ponownie.

* Torebka przeznaczona do zgrzewania musi by¢ prawidiowo umieszczona wzdtuz listwy zgrzewajacej. Nalezy upewni¢ sie,

_6-



Ze otwor torebki na catej diugosci zostat umieszczony na listwie zgrzewajacej oraz, ze korce torebki nie sa zagniecione lub
»ZWichrowane”.

11. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Informacja dla uzytkownikéw o prawidiowych zasadach postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym
e Zostaw stary sprzet w sklepie, w ktérym kupujesz nowe urzadzenie. Kazdy sklep ma obowiazek nieodptatnego przyje-
cia starego sprzetu jesli kupimy w nim nowy sprzet tego samego typu i w tej samej ilosci. Warunkiem jest dostarczenie sprzetu
do sklepu na swdéj koszt.
* Odnies zuzyty sprzet do punktu zbierania. Informacje o najblizej lokalizacji znajdziecie Paristwo na gminnej stronie inter-
netowej lub tablicy ogtoszen urzedu gminy, a takze na www.electro-system.pl.

* Zostaw sprzet w punkcie serwisowym. Jezeli naprawa sprzetu jest nieoptacalna lub niemozliwa ze wzgledéw technicznych,
serwis jest zobowiazany do nieodpfatnego przyjecia tego urzadzenia.

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

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

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukcji oznacza, ze produktu nie wolno
wyrzucaé do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obowiazkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do
Wo003300wz Wrznaczonego punktu zbiorki w celu wiasciwego jego przetworzenia.

12. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwarancji. Uszkodzenia wynikajace z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu , nie
podlegaja naprawie gwarancyjnej. Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elemen-
ty grzewcze zniszczone kamieniem kottowym, $ruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np.; uszczelki gumowe oraz
wszelkiego rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie. Takze wszelkie uszkodzone podzespoty wskutek niewtasciwego uzytko-
wania. Utrata gwarancji nastepuje automatycznie w wyniku zerwania plomby gwarancyjnej lub samodzielnej naprawy.




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

Jegliches Kopieren dieser Bedienungsanleitung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten.

Die Bilder und Zeichnungen wurden anschaulich dargestellt und kénnen von lhrem Gerat abweichen.

VORSICHT: Die Bedienungsanleitung soll an einem sicheren und fiir das Personal allgemein zuginglichen Platz aufbewahrt wer-
den. Der Hersteller behilt sich das Recht vor, technische Parameter bei den Geraten ohne Ankiindigung zu dndern.

I. SICHERHEITSHINWEISE

* Fehlbedienung oder unsachgemaBer Gebrauch kénnen starke Beschadigungen am Gerdt oder Menschenverletzung zur Folge
haben.

* Das Geriat kann nur zu dem Zwecke genutzt werden, zu dem es entwickelt wurde.

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

* Bei der Nutzung schiitzen Sie das Gerat und den Stecker des Stromversorgungskabels vor dem Kontakt mit Wasser oder an-
deren Flissigkeiten. Fllt das Gerit aus Versehen ins Wasser, sollten Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen und nachfolgend
von einem Fachmann iiberpriifen lassen.

Bei Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann Lebensgefahr bestehen.
* Offnen Sie nie selbst das Gehiuse des Gerits.
* Stecken Sie keine Gegenstinde in Offnungen im Gehiuse des Gerits.
* Fassen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels nie mit nassen Handen an.

* Kontrollieren Sie regelméaBig den Zustand des Steckers und des Kabels. Sind der Stecker oder das Kabel beschadigt, beauftra-
gen Sie eine Fachservicestelle mit der Reparatur.

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

* Reparieren Sie nie das Gerit selbst — es besteht Lebensgefahr.

* Schiitzen Sie das Stromversorgungskabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heiBen Gegenstinden und halten Sie es weit von
offenem Feuer fern. Wollen Sie das Geriat aus der Steckdose ziehen, dann halten Sie immer den Stecker in der Hand, ziehen
Sie nie an dem Kabel.

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

* Kontrollieren Sie den Betrieb der Gerits wahrend seiner Nutzung.

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

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

* ACHTUNG! Wird der Stecker des Stromversorgungskabels zum Stecker angeschaltet, bleibt das Gerat die ganze Zeit unter
Spannung.

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

* Ziehen Sie nie das Gerét mithilfe des Stromversorgungskabels.

* Um Verbrennungen oder Verletzungen bei Benutzung des Gerits zu vermeiden, diirfen der Deckel der Vakuumkammer, die
Vakuumkammer und die SchweiBleiste nicht angefasst werden.

2. TECHNISCHE DATEN

Modell NT02021 15
Antriebsspannung 230V
Leistung 0,63 kW
Abmessungen WxDxH 425x359x366 mm

direkt in der Pumpe -29.7”Hg / -1006 mbar
Druck

in Vakuumkammer -29.5”Hg/-999 mbar
Max. Versiegelungslange 290 mm
Breite des SchweiBbandes 3,5 mm
Gewicht 22,3 kg




3. AUFBAU

I. Deckel der Gerits
2. Anzeige der Luftabsaugung
3. Steuerungspanel

F G

D. Einschalttaste (ON/OFF)

Nach dem Anschalten des Gerits an die Stromversorgungsquelle erscheint auf dem Display (G) die Meldung Off. Danach sollte
die Einschalttaste (On/Off) gedriickt werden, damit auf dem Display (G) die Meldung On angezeigt wird. Ab diesem Zeitpunkt
ist das Gerit betriebsbereit. Nach Gebrauch des Gerits sollte die Einschalttaste On/Off gedriickt werden und anschlieBend das
Gerit von der Stromversorgungsquelle abgeschaltet werden. Die Betitigung der Taste On/Off wahrend des Betriebs des Gerits
stellt alle laufenden Prozessen ein.

E. Versiegelungstaste (Seal)

Die Betdtigung der Versiegelungstaste ,,Seal” wahrend des Luftabsaugungsmodus unterbricht die Luftabsaugung und aktiviert den
Versiegelungsprozess, wobei sensible Produkte geschiitzt werden.

F. Taste der automatischen Vakuumverpackung (Start)

Schaltet das Geridt nach dem SchlieBen des Deckels automatisch nicht ein, ist die Taste ,,Start* zu betitigen. Das Vakuumiergerat
flhrt automatisch den Vakuumverpackungs- und Versiegelungsprozess durch.

G. Taste zur Einstellung der Versiegelungszeit (Seal Time ,,+"” oder,,-")

Mit Hilfe von Tasten ,,+“ oder,,-“ kann man die Versiegelungszeit verlangern oder verkiirzen.
H. Taste zur Einstellung der Luftabsaugungszeit (Vac Time ,,+” oder,,-”")

Mit Hilfe von Tasten ,,+“ oder,-“ kann man die Luftabsaugungszeit verlangern oder verkiirzen.
I. Display
I. Zeigt den Luftabsaugungs-/ Versiegelungszeit an.

2. Wurde der Deckel des Gerits nicht gedffnet, erscheint auf dem Display nach dem Abschluss der Luftabsaugung und Ver-
siegelung die Meldung ,,CLO".

G.Taste des Luftabsaugungsgrades

Zeigt den Luftabsaugungsgrad in der Vakuumkammer an.

4. PRODUKTBESCHREIBUNG

Die Vakuumverpackung verliangert das Haltbarkeitsdatum von Lebensmitteln, indem ein GroBteil der Luft aus Vakuumverpackun-
gsbeuteln entfernt und eine erneute Luftdurchdringung verhindert wird, wodurch der Oxidationsprozess in einem eingeschrank-
ten MaBe verlauft. Die Vakuumverpackung erlaubt den Geschmack und die Qualitit von Produkten zu erhalten. Des Weiteren
ist diese Methode behilflich, den Wachstumsprozess von Sauerstoffmikroorganismen, die unter gilinstigen Bedingungen die unten
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genannten Probleme verursachen, einzuschranken:

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

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

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

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

Um die Lebensmittel sicher aufzubewahren, miissen sie bei geringer Temperatur gehalten werden. Eine Temperatur unterhalb
von 4°C schrankt den Wachstumsprozess von Mikroorganismen deutlich ein. Das Einfrieren von Produkten unterhalb von -17°C
tétet Mikroorganismen zwar nicht ab, hilft aber ihren Wachstumsprozess zum Stillstand zu bringen. Um schnell verfaulende Nah-
rungsmittel fiir eine lingere Zeit aufzubewahren, sollten Sie immer nach der Vakuumverpackung eingefroren werden.

Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung den Faulnisprozess von Lebensmitteln nicht riickgangig machen kann.
Diese Methode kann die genannten Prozesse lediglich verlangsamen. Es ist sehr schwer vorauszusehen, wie lange die aufbewah-
renden Produkte die héchste Qualitat in Hinblick auf Ihren Geschmack, ihre duBere Erscheinung, sowie ihre Oberflache einhalten,
weil dieses zum GroBteil vom Alter und Zustand der jeweiligen Lebensmittel vor der Vakuumverpackung abhangig ist.

Achtung: Die Vakuumverpackung darf nicht als Ersatzlésung fiir Aufbewahrung von Nahrungsmitteln in Kihlschranken oder
Gefrierschrinken eingesetzt werden. Alle leicht verfaulenden Produkte, bei denen Aufbewahrung in Kiihlschranken oder Gefrier-
schranken unentbehrlich ist, miissen in solchen Gerdten unabhéngig von der vorherigen Vakuumverpackung aufbewahrt werden.
Hinweise zur Vorbereitung der Produkte fiir die Vakuumverpackung

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

5. MONTAGE
5.1. Anschluss an die Stromversorgungsquelle

Das Vakuumiergerit sollte an eine Stromversorgungsquelle angeschlossen werden, die mit einem Fehlerstromschutzschalter
ausgestattet ist.

5.2. Aufstellungsort
Das Gerdit sollte an einer ebenen und stabilen Oberflache aufgestellt werden.

6. BEDIENUNG

6.1. Informationen

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

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

Der Vakuumverpackungsvorgang verursacht, dass aus dem Behilter ein GroBteil der Luft entfernt wird. Die Luftabsaugung
verlangsamt den Wachstumsprozess bei meisten Mikroorganismen, wie z.B. aerobe Bakterien oder Schimmel, die sich negativ
auf die Qualitit der Lebensmittel auswirken. Man sollte dennoch beachten, dass manche Bakterien, wie z.B. die Stabchenbak-
terie Botulin (die fiir Botulismus verantwortlich sind), zur Gruppe der anaeroben Bakterien gehéren und sich problemlos in
einer sauerstoffarmen Umgebung entwickeln kénnen.

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

Gemiisesorten wir Blumenkohl, Broccoli oder Kohl werden nach der Vakuumverpackung Gase abgeben. Aus diesem Grund
sollten diese Produkte vorher blanchiert werden.

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

* Es sollte beachtet werden, dass die Vakuumverpackung keine Alternative zum Eindosen von Lebensmitteln ist.

-10-



6.2. Bedienung

Vor der Inbetriebnahme sollte die folgende Betriebsanleitung sorgfiltig gelesen werden.
I.  Wahl eines entsprechenden Beutels fiir die Vakuumverpackung
Die Wahl eines entsprechenden Beutels ist sehr wichtig. Ein MinimalmalB von 2,5 cm bis 5 cm Freiraum im oberen Bereich des
Beutels sollte gelassen werden, damit dieser ordnungsgemaB, stark und dauerhaft versiegelt wird.
2. Das Anschalten des Vakuumiergerits an eine geerdete Stromversorgungssteckdose
Auf dem Display erscheint die Meldung ,,OFF“.
3. Die Einschalttaste ,,ON/OFF* betitigen

Bleibt der Deckel des Vakuumiergeriats ge6ffnet, wird auf dem Display die Meldung ,,ON* angezeigt. Den gefiillten Vakuumbeutel
direkt in die Vakuumkammer einlegen und anschlieBend den Deckel des Gerits schlieBen.

Das Gerit startet automatisch den Betrieb.

Bleibt der Deckel des Vakuumiergerits geschlossen, wird auf dem Display die Meldung ,,CLO* angezeigt. Den Deckel &ffnen,
den gefiiliten Vakuumbeutels direkt in die Vakuumkammer einlegen und anschlieBend den Deckel des Gerits schlieBen. Das Gerit
startet automatisch den Betrieb.

ACHTUNG: Wird auf dem Display die Meldung ,,CLO“ angezeigt, bleibt das Gerit blockiert. Wurde das Gerit derartig blockiert,
ist es nicht moglich, seinen Betrieb zu startet, abgesehen davon, welche Taste betitigt wird. Um den Modus des normalen Betriebs
wieder zu aktivieren, sollte der Deckel geoffnet werden.

4. Zeitregulierung/ Zeiteinstellung

* Luftabsaugungszeit: Mittels von Tasten ,,+” oder ,,-” (links auf dem Display) kann die Luftabsaugungszeit verlangert oder ver-
kiirzt werden. Zur Probeluftabsaugung sollte die Laufzeit von 30 Sekunden eingestellt werden. AnschlieBend kann dieser Wert
entsprechen nach eigenem Bedarf gedndert werden. Je nach BeutelgréBe und Produktmenge kann die Luftabsaugungszeit von
5 bis 60 Sekunden dauern.

* Versiegelungszeit: Mittels von Tasten ,,+” oder ,,-” (rechts auf dem Display) kann die Versiegelungszeit verlingert oder ver-
kiirzt werden. Zur Probeversiegelungszeit sollte die Laufzeit von 5 Sekunden eingestellt werden. AnschlieBend kann dieser
Wert entsprechen nach eigenem Bedarf gedndert werden. Die Versiegelungszeit kann von | bis 6 Sekunden (auf dem Display
erscheinen die Werte von 10-60) dauern.

Achtung: Alle Zeiteinstellungen sind durchzufiihren, wenn das Gerit an einer Stromversorgungsquelle angeschlossen und einge-
schaltet ist.

5. Einfiillen von Beuteln und ihr Einlegen in die Vakuumkammer

* Bei Verpackung von Fliissigkeiten oder Produkten mit einem hohen Fliissigkeitsanteil sollten sie ganzlich unterhalb der

SchweiBleiste eingelegt werden.

* Der zur Vakuumverpackung vorgesehene Beutel muss flach entlang der SchweiBleiste angelegt werden.

* Die Klemme im vorderen Teil der Kammer sollte ge6ffnet werden, danach muss die Klemme auf den unteren Teil der Beutel6f-
fnung ansetzen und anschlieBend zusammengedriickt werden, damit der Beutel blockiert wird.

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

* Den Deckel schlieBen. Das Gerit startet automatisch mit der Luftabsaugung und Versiegelung des Beutels

* Ist der Deckel geschlossen, fangt das Gerit automatisch mit dem Luftabsaugungsprozess an. Auf dem Display wird die Zeit vom
eingestellten Wert des Luftabsaugungsgrades bis 0 aufgezihlt.

* Nach dem Abschluss des Luftabsaugungszyklus geht das Vakuumiergerit in den Versiegelungsmodus iiber. Auf dem Display
wird die Zeit vom eingestellten Wert des Luftabsaugungsgrades bis 0 aufgezahlt.

* AnschlieBend ldsst das Gerdt die aufgenommene Luft ab. Merken Sie, dass das Vakuumiergut ganz eng von dem Beutel umge-
ben ist.

* Der komplette Prozess wird abgeschlossen, sobald ein dreimaliges Signal ertont.

7. QUALITATSKONTROLLE DER VAKUUMVERPACKUNG

Luftabsaugung — kontrollieren Sie, ob das Vakuumiergut ganz eng von dem Beutel umgeben ist. Merken Sie in dem vakuumver-
packten Beutel Luftblasen, bedeutet dies, dass die Luftabsaugungszeit um 5 Sekunden verlangert werden sollte. AnschlieBend ist
der Luftabsaugungsprozess erneut durchzufiihren. Die Luftabsaugungszeit kann je nach BeutelgréBe und Menge des Vakuumier-
guts auf max. 60 Sekunden eingestellt werden.

Versiegelung — die Versiegelungsnaht kontrollieren.

Achtung: Die ordnungsgemaBe Versiegelungsnaht sollte gerade und ,transparent” sein. Ist die Versiegelungsnaht nicht gerade
oder nicht véllig versiegelt, sollte die Versiegelungszeit um | Sekunde verlangern. Ist die Versiegelungsnaht triibe oder ,,matt*,
sollte die Versiegelungszeit um | Sekunde verkiirzt werden.

8. AUFBEWAHRUNG VON NAHRUNGSMITTELN UND ALLGEMEINE SICHERHEITSANWEISUNGEN

Das Kammer-Vakuumiergerit wird die Einkaufs- und Aufbewahrungsmethoden von Nahrungsmitteln revolutionieren. Die Vaku-
umverpackung hilft effektiv allen unerwiinschten Veranderungen, die bei aufbewahrten Lebensmitteln aufgrund des Luftzugangs
und des Flussigkeitsverlustes verlaufen, vorzubeugen. Dariiber hinaus verlangsamt die Vakuumverpackung Verfaulungsprozesse




bei Nahrungsmitteln — Sie kénnen jetzt also gréBere Mengen von Produkten kaufen und brauchen sich keine Gedanken mehr
dariiber zu machen, dass nach einer kurzen Zeit manche leicht verfaulenden Nahrungsmittel zum Verzehr sich nicht mehr eignen
werden.

Die Vakuumverpackung mit Verwendung des Kammer-Vakuumiergerits erméglicht bis zu 90% der Luft von Behdltern zu entfer-
nen. Dies hilft die Frische der Nahrungsmittel, im Vergleich zu herkémmlichen Methoden, bis zu 5 Mal langer einzuhalten. Trocke-
ne Produkte, wie Nuddeln, Flocken oder Mehl bleiben frisch vom Anfang bis zum Ende. Die Vakuumverpackung hilft Lebensmittel
vor Kornkafern und anderen Insekten, die sich in trockenen Produkten vermehren, zu schiitzen. Man muss jedoch beachten, dass
ausschlieBlich frische Lebensmittel verpackt werden sollten.

Dariiber hinaus sollte beriicksichtigt werden, dass sich nicht alle Nahrungsmittel zur Vakuumverpackung eignen. Es ist strengst
untersagt, Knoblauch oder Pilze zu verpacken. Nach dem Luftabsaugungsvorgang treten bei Pilzen oder Knoblauch chemische
Reaktionen auf, die verursachen, dass diese Produkte unter Umstanden lebensgeféhrlich sein kénnen. Gemiise muss vor dem Va-
kuumverpackungsvorgang blanchiert werden, damit alle Enzyme, die ihren Verfall oder AusstoB3 von Gasen verursachen, entfernt
werden kénnen.

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

9. REINIGUNG UND WARTUNG
Vor der Reinigung des Gerits ist es von der Stromversorgungsquelle abzuschalten.
Das Gerit sollte mit einem feuchten Lappen und Reinigungsmittel gereinigt werden, um Staub, Kriimel und Uberreste vom Va-
kuumiergut zu beseitigen.

10. PROBLEMLOSUNG

Bei einer ordnungsgemaBen Bedienung und korrekten Wartung wird lhnen das Kammer-Vakuumiergerat mehrere Jahre lang eine
effiziente und stérungsfreie Arbeit ermdglichen. Man muss jedoch beachten, dass dhnlich wie bei der Verwendung jedes Gerits,
kleinere Probleme von Zeit zu Zeit auftreten kdnnen. Wir bitten Sie hiermit herzlich darum, dass Sie sich vor der Kontaktaufna-
hme mit unserer Serviceabteilung mit den Hinweisen beziiglich der selbststandigen Problemlésung bekannt machen.

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

* Es sollte gepriift werden, oder das Stromversorgungskabel nicht schrundig, angeschnitten oder auf eine andere Weise bescha-
digt wurde. Das Gerét darf unter keinen Umstianden verwendet werden, wenn eine Beschadigung des Stromversorgungska-
bels festgestellt wurde.

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

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

e Damit der Vakuumverpackungsversuch (Luftabsaugung und Versiegelungsmodus) ordnungsgemaB verliuft, muss sich die Off-
nung des Beutels, der zur Vakuumverpackung vorbereitet wurde, direkt im Inneren des Verpackungsgerits befinden.

* Bei Verwendung einer Packfolie fiir Vakuumverpackung in Rollen sollte man sich vergewissern, dass der vorherige Versiegelun-
gsnaht undurchlassig ist.

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

Der Verpackungsbeutel verliert seine Undurchlissigkeitseigenschaften nach dem Abschluss des Versiegelungsprozesses
¢ Scharfe Gegenstande kénnen das Entstehen von kleinen Lochern in den Beuteln verursachen. Um solchen Situationen vo-
rzubeugen, sollten diese scharfen Kanten mit einem Papiertuch abgedeckt werden, anschlieBend ist ein neuer Vakuumbeutel
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zu verwenden.

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

Das Vakuumiergerit versiegelt die Beutel nicht ordnungsgemal

* Die eingestellte Versiegelungszeit kann unter Umstinden zu kurz sein. Sie sollten diese Zeit verlangern und anschlieBend muss
der Versiegelungsversuch wiederholt werden.

* Es besteht keine Mdglichkeit Vakuumverpackungsbeutel, die feucht sind oder deren Versiegelungsstelle Produktiiberreste oder
andere Verunreinigungen aufweist, ordnungsgemal zu versiegeln. Das Innere des Vakuumverpackungsbeutels sollte abgewi-
scht und der Packversuch anschlieBend wiederholt werden.

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

11.ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

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

* Alte, verbrauchte Gerite sollten im Geschift, wo das neue Geriat gekauft wird, zuriickgelassen werden. Jedes Ge-
schift ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Geriat kostenlos entgegenzunehmen, soweit ein neues Gerét derselben Art und
in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerat auf eigene Kosten zum Geschift zu
bringen.

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

* Elektrische und elektronische Gerate kénnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden. Sollte eine Reparatur
wirtschaftlich nicht nachvollziehbar oder technisch unméglich sein, ist der Servicedienst dazu verpflichtet, das Gerit kostenlos
entgegenzunehmen.

* Sie konnen verbrauchte Geriate auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit oder keine Mo6-
glichkeit haben, lhr Gerat zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, kénnen Sie sich diesbeziiglich an eine spezialisierte
Dienstleistungsfirma wenden und die Abholung arrangieren.

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

Das am Gerit angebrachte oder in den Gerateunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass nach dem Ablauf der
Nutzungsdauer das Gerit nicht in den Hausabfall gehort. Aus diesem Grund muss es an einen Ort gebracht werden,
wo es vorschriftsmaBig deponiert oder wiederverwertet wird.

12. GARANTIE
Unter Haftung des Herstellers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.
Die Schéden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie.

Keinem Garantiewechsel unterliegen folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschidigte He-
izelemente, Schrauben und Elemente, die naturgemaB abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und jegliche mechani-
sch beschadigten Elemente. Keinem Garantiewechsel unterliegen auch jegliche Bauteile, deren Beschéddigung infolge der unsach-
gemaBen Nutzung entstanden ist.

Beseitigen der Garantieplombe oder eine selbstidndige Reparatur haben das sofortige Erléschen der Garantie zu Folge.




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

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

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

NOTE: Keep the manual in a safe place which is accessible for the personnel. The manufacturer reserves the right to change
technical parameters of the appliance at any time without advance notice.

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

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

Failure to observe instructions enclosed in this manual may result in the hazard of injury or death.
* Do not let unauthorized opening of the housing of the appliance.
* Do not insert any foreign objects into the housing of the appliance.
* Do not touch the plug and the power cord with damp hands.

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

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

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

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

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

* Check the operation of the appliance during usage.

* This appliance is not intended for use by children or persons who do not have proper knowledge and experience in operating
of the appliance, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

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

* Warning: The appliance’s power will remain ON unless unplugged.
* Turn off the appliance before pulling the plug out of the wall socket.
* Never pull the appliance on the cord.

* While operating the chamber vacuum sealer do not touch the lid of the vacuum chamber, the vacuum chamber itself and the
sealing bar to prevent burns or injury and damage to the appliance.

2. TECHNICAL SPECIFICATION

Voltage 230V
Power 0,63 kW
Dimensions WxDxH 425x359x366 mm
directly in pump -29.7"Hg / -1006 mbar

Pressure

in vacuum chamber -29.5”Hg/-999 mbar
Maximum bag seal width 290 mm
Sealing bar width 3,5 mm
Weight 22,3 kg




3. CONSTRUCTION OF THE APPLIANCE

I. Vacuum chamber lid
2. Vacuum level gauge
3. Control panel

START SEAL ON/OFF

F G

A. On/Off Button (On/Off)
After connecting the appliance to the power supply, the display (G) will show Off, press On/Off button, the display (G) will
show On. The appliance is now ready to work. After you finished vacuum packing press the On / Off button and then unplug
the appliance from the power source. Pressing On / Off button while the appliance is working stops any running process

B. Seal Button (Seal)
Pressing the ,,Seal” button will stop the air extraction process and the appliance will immediately seal the bag so that you can
protect fragile products from crushing.

C. Automatic Vacuum Packing Button (Start)
After closing the lid, if the appliance cannot switch on automatically, press the ,,Start” button, the vacuum sealer will
automatically vacuum pack the products and seal the bag.

D. Sealing Time Adjustment Button (Seal Time ,,+” or ,,-”")
Adjust (increase or decrease) the sealing time using the ,.+” or ,,-” buttons

E. Air Extraction Time Adjustment Button (Vac Time ,,+” or ,,-”)
Adjust (increase or decrease) the air extraction time using the ,,+” or ,,-” buttons.
F. Display
I. Shows the air extraction / sealing time.
2. After the end of the air extraction and sealing process, if the appliance’s lid has not been opened, ,,CLO” message will
appear on the display.
G. Air Extraction Time
Shows the level of vacuum in the vacuum chamber

4. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Vacuum packaging extends the life of food products by removing most of the air from sealed vacuum packaging bags and prevents

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



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

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

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

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

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

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

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

Preparation to Vacuum Packaging - Guidelines

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

5. ASSEMBLY

5.1. Connection to the power supply

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

5.2. Positioning of the appliance

Position the appliance on a level and stable surface.

6. OPERATION OF THE APPLIANCE

6.1. Information on the products to be packed

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

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

* Vacuum packaging removes a high percentage of air from the vacuum bag. The extraction of air slows the growth of most

living microorganisms such as aerobic bacteria and mould which degrade the quality of food products. However, some forms
of bacteria such as clostridium botulinum (responsible for causing botulism) are anaerobic and grow in the absence of oxygen.

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

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

* All perishable foods must be refrigerated or frozen to prevent spoilage.
* Vacuum packaging is not a substitute for canning of the food products.
6.2. Operation
Please read all instructions carefully before starting to operate the appliance
I. Choosing a Vacuum Packaging Bag
Choosing the right size of the bag is very important. To ensure the best packaging quality and tight sealing of the vacuum packed
bag you should leave at least 2,5 to 5 cm free space at the top of the bag.
2. Connect the appliance to an earthed power socket.
The display on the control panel will show ,,OFF”.
3. Press the on/ off button

- When the lid of the vacuum sealer is open, the display shows the message ,,ON”. Place a bag with the products to be vacuum
packaged directly in the chamber of the appliance, and then close the sealer lid.

The appliance will start working automatically.

- When the lid of the vacuum sealer is closed, the display shows the message ,,CLO”. Open the lid and then place a bag filled with
the products to be vacuum packaged to the chamber of the appliance and close the lid. The appliance will start the operation cycle
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automatically
NOTE: When the display shows the message ,,CLO”, the vacuum sealer is locked. When the appliance is locked in this way it will
not start working regardless of which button is pressed. To restore normal operation, open the lid.
4. Adjustment / setting the time

* Air extraction time: To increase or decrease the air extraction time, press the buttons ,,+” or ,,-”, respectively, on the left
side of the display. To carry out an initial air extraction test, set the air extraction time at 30 seconds. You can then adjust this
value accordingly by adjusting the degree of air extraction to your needs. Depending on the size of the bag and the quantity of
products to be vacuum packed air extraction time is adjustable in the range of 5 to 60 seconds.

* Sealing time: To increase or decrease the sealing time, press the buttons ,,+” or ,,-”, respectively, on the right side of the display.
To carry out an initial sealing test, set the sealing time at 5 seconds. You can then adjust this value accordingly to get the proper
seal. Sealing time is adjustable in the range of | to 6 seconds (displayed value 10 - 60).

Note: Any time adjustments must be made while the appliance is connected to the mains and switched on.
5. Filling the bag and placing it in the vacuum sealer chamber

* Bags containing liquids or wet products should be placed below the level of the sealing bar.

* Place the bag flat in the chamber so that its opening is located along the sealing bar.

* Open the clamp on the front of the sealing bar, clamp the bottom edge of the bag opening, and then lock the bag with the
clamp.

NOTE: Please ensure that the whole bag including the opening is placed inside the vacuum chamber.

6. Air extraction and sealing of the bag opening

* Close the vacuum chamber lid. The appliance will automatically start the air extraction process and then it will seal the bag
opening.

* When the lid is closed, the appliance will start air extraction process automatically, the display will count the time down starting
from the pre-set air extraction time and finishing at 0.

* When the air extraction process is complete, the appliance will automatically start the sealing of the bag opening process. The
display will count the time down starting from the pre-set sealing time and finishing at 0.

* Then the appliance will allow the air into the vacuum chamber. You will notice that the bag firmly adheres to the packaged
products.

* After the packaging process is complete the appliance will beep.

7. QUALITY CHECK OF VACUUM PACKAGING

Air extraction - the final effect of vacuum packaging is controlled by checking the bag’s adhesion to the product. If you notice any

air bubbles inside the vacuum-packed bag it means that you need to increase the time of the air extraction process by 5 seconds
and then re-run the test. The air extraction time can be set maximum at 60 seconds depending on the size of the bag and the
quantity of products to be packed.

Sealing - Check the seal quality.

Note: The correct seal should be equal and ,,transparent”. If the seal is irregular or incomplete extend the sealing time by | se-
cond. If the seal is unclear or ,,cloudy”, the sealing time should be shortened by | second.

8. STORAGE OF FOOD PRODUCTS AND SAFETY PRACAUTIONS

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

Vacuum packaging with the Chamber Vacuum Sealer enables the extraction of up to 90% of the air from the package. This will
help to keep food fresher up to 5 times longer than under traditional methods of storage.

Dry food products like pasta, cereals and flour will stay fresh from start to finish. Additionally, vacuum packaging prevents weevils
and other insects from infesting dry goods. Package only the freshest foods possible.

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

Food products Vacuum packaged, Vacuum packaged, stored | Stored in traditional way
stored in a freezer in a refrigerator

Fresh Beef & Veal I-3 years | month I-2 weeks
Ground Meat | year | month I-2 weeks

Fresh Pork 2-3 years 2-4 weeks | week

Fresh Fish 2 years 2 weeks 3-4 days

Fresh Poultry 2-3 years 2-4 weeks | week

Smoked Meat 3 years 6-12 weeks 2-4 weeks




Fresh Products, Blanched 2-3 years 2-4 weeks 1-2 weeks
Products

Fresh Fruit 2-3 years 2 weeks 3-4 days
Hard Cheese 6 months 6-12 weeks 2-4 days
Sliced Deli Meat not recommended 6-12 weeks 1-2 weeks
Fresh Pasta 6 months 2-3 weeks | week

9. CLEANING AND CONSERVATION
Before starting the cleaning or maintenance procedure always disconnect the appliance from the power supply. Regularly clean
the appliance with a damp cloth and a mild detergent to remove dust, crumbs and any residues of packaged products.
10. TROUBLESHOOTING

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

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

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

Vacuum sealer does not extract the air properly

* The set air extraction / sealing time is not long enough. Extend the air extraction and the sealing time, and then try to pack the
product again.

* For the vacuum packaging process (air extraction and sealing) to proceed properly, the opening of the vacuum packaging bag
must be placed inside the chamber of the vacuum sealer.

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

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

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

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

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

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

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

* The bag to be sealed must be properly positioned along the sealing bar. Make sure that the edges at the opening of the bag are
positioned along the whole length on the sealing bar and that the edges of the bag are not squashed or ,,twisted”.
11. DISPOSING OF USED EQUIPMENT
Information for users about the proper principles of disposal of waste electric and electronic equipment

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

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

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

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

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



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

12. WARRANTY

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