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Thank you for your purchase!
Read the manual before using the appliance to avoid damaging it.

Structure

1. Control panel 9. Bag cutting knife

2. Lid 10. Liquid tank (vacuum chamber)
3. Main body 11. Seal wire

4. Bottom case 12. Vacuum nozzle

5. Lock botton 183. Inner panel cover

6. Locking buckle 14. Roll pocket

7. Seal foam 15. Tool holder

8. Gasket 16. Accessory button



Vacuum packaging and food safety

Vacuum packaging extends the life of foods by removing most of the air from sealed containers and
prevents fresh air getting into sealed containers, thereby reducing oxidation. Vacuum packaging
helps preserve flavor and overall quality. It also helps inhibit growth of aerobic microorganisms,
which under certain conditions can lead to noted problems:

e Mold — mold cannot grow in a low oxygen environment; therefore vakuum packing can
virtually eliminate it.

e Yeast - result of fermentation, which can be identified by smell and taste. Yeast needs water,
sugar and moderate temperature to grow. It can also survive with or without air. Refrigeration
slows the growth of yeast, while freezing stops it completely.

e Bacteria - results in an unpleasant odor, discoloration and/or soft or slimy texture. Under right
conditions, some types of bacteria can grow without air and cannot be detected by smell or
taste.

As with any other storage containers, it is important to inspect food for spoilage prior to consuming.

To preserve food safely, it is important to maintain 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
food that have been vacuum packaged.

It is important to note that vacuum packaging cannot reverse the deterioration of food. It can only
slow down changes in quality.

Note: vacuum packaging is not a substitute for refrigeration or freezing.

Preparation Guidelines
Vegetables must be blanched before vacuum packaging. This processstops the enzyme action,
which leads to loss of flavor, color and texture.

Blanching: Place the vegetables in boiling water for a short time, then immerse them in cold water
to stop the cooking proces. Thanks to this method, the vitamins, taste and color remain in the
vegetables, but it kills the microorganisms, which could cause its deterioration when packaged.

Before vacuum packaging, dry the vegetables. Vegetables such as broccoli, cabbage, cauliflower
or kale must be stored in freezer only after vacuum packaging.

It is important to note that not all the food is suitable for vacuum storage. Please do not vacuum
storage garlic or mushrooms. These kind of food may have chemical reaction after vacuuming,
which might be harmful if eaten.



Safety

Read the manual carefully before using the machine.

Children cannot use this machine.

Make sure the platform you are working on is flat, stable and heat resitant.
Do not leave the machine alone when it is on.

Do not touch the sealed area immediately after sealing, in case of scald.
Unplug the machine when it is not in use.

Don’t use the machine if it is damaged (plug, power cord or the machine itself). Return the
machine to the manufacturer for examination.

Do not use outdoor or in moisture places.

Keep the machine and power cord away from hot, heat or wet places.

Do not lock the latches after using the machine, in case the seal foam is pressed.
Let the machine cool down for 20s between every operation.

Technical specification: %
Rated voltage: 220-240 V
Rated frequency: 50 Hz
Rated power: 200 W

Pressure: -28,3“ Hg / -958 mbar
Seal wire width: 2x 2 mm

Max bag width: 310 mm

Size: 380x200x108 mm




Functions
Power
Power indicator

Turn the power on and press On/Off. The light indicator will be on and the machine enters the
standby mode.

On/Off
Power button

Turn the power on and click On/Off. The light indicator will be on and the machine enters the
standby mode.

Press this button to end all work processes in progress.

Start
Automatic vacuum sealing

In the standby mode, press this button to vacuum and seal automatically. When finished, you will
hear beeps.

Seal

Separate seal
In standby mode, press this button to seal the vacuum bag without separate vacuum.

During the work process, press this button to stop other ongoing work and enter the sealing phase
directly.

Pulse
Manual vacuuming

In standby mode, press and hold this button to vacuum, release the button to end the process.

Marinate
Pickling function

Press this button to select the pickling mode. The display shows corresponding pickling mode:
e Mode 1: 8 min pickling (vacuum), 1 min rest (release of the vacuum), 3 cycles
e Mode 2: 8 min pickling (vacuum), 1 min rest (release of the vacuum), 5 cycles

After selecting the corresponding mode, open the machine lid and connect vacuum tank with the
suction hose. Turn the knob to open position. Press the Canister button inside the machine to start
vacuum pickling.

Accessory
Accessory button

Press this button to select the attachment mode. Open the machine lid and connect the accessories
that need vacuuming with the suction hose. Press the Canister button inside the machine to start
vacuuming. After the canister is vacuumed, turn the knob to lock position.

Seal time
Heat sealing time

Set the required heat sealing time with the + and — buttons. The heat sealing time varies from 0 to
9 seconds.



Operating instructions

How to vacuum and seal with pre-cut bags

1.

6.
7.
8.

Choose sutiable vacuum bag, place food in bag and make sure the food is away from the end
of the bag at least for 2,5 cm.

Open the lid to put the end of the bag into the liquid groove of chamber.
Close the lid and press slightly the two ends of the lid and lock the lid.

Turn on the machine and press the On/Off button. The light indicator will be on and the
machine will enter standby mode.

Press the Start button and the machine will perform automatic vacuum-sealing operation.
(The default heat sealing time is 4 seconds. To change it, use the Seal Time function - via
point 8 in previous paragraph.)

After the operation is finished, you will hear beeps.
Release the lid by pressing the latches on both ends of the machine.
Check the sealing.

Note: A correct seal will look clear upon inspection. If you see the seal is spotty, incomplete,
wrinkled, white or milky, remove the sealed portion, run vacuum and seal process again.

How to vacuum with roll

1.

4.
5.

Open the machine lid, lift the cutting bag holder and pull out the required vacuum bag length.
Lower the knife holder, press it tightly, then slide the cutting knife to cut the bag.

Open the lid, put one of the open ends into the vacuum chamber and close the lid.

Turn on the machine and press On/Off button. The indicator light is on and the heat sealing
time is set by Seal Time. Press Seal button to seal the open end of the bag.

After sealing, put food in the bag.
Refer to ,How to vacuum and seal with pre-cut bags*“ for the following processes.

Bag guidelines

1.

Not all kinds of bags can be used with this machine. Please make sure to use bags with
pattern, which allow the air to be vacuumed out of the bag.

Delicate or moist foods and foods that need to hold their shape require pre-freezing.
To vacuum soups or stews, pre-freeze them in a dish or cube tray.

Vacuum bags are reusable, boilable and microwavable. However, we do not recommend
reusing bags that have been boiled or microwaved. Do not reuse bags that have been used
to store fresh fish or greasy foods.

How to use with canister
Please use only the canisters that are made for vacuuming. If you don’t, there is a risk of burst.

1.

Put food into the canister and make sure the canister lid is dry and the lid gasket is clean.
Don’t fill the canister above the Max line.
Close the lid, turn the knob to ,,Vacuum® position.

Turn on the machine and press On/Off button. The indicator light is on, press Marinate to
select pickling mode or press Accessory to select the attachment mode.

Open the machine lid and take out the liquid groove inside the chamber.
Connect the hose to the Accessory port on the machine and to the port on the canister lid.

Press the Canister button inside the machine and lightly press the canister lid, till there is
negative pressure inside. You will know when that happens, because the button on the
canister lid will click.



After the vacuum cycle, the machine will stop automatically. Remove the hose from the
canister and turn the knob to ,,Lock" position. Store the canister in your refrigerator.

To open the vacuum canister, turn knob to ,,Open* position. The air will go inside the canister
and lid will be open.

Canister guidelines

1.

Hot foods should be cooled before vacuum packaging. Otherwise there can be impact on the
vacuum result.

Do not put the canister with locked lid into microwave. Before heating or defrosting the foods
in microwave, open and take off the lid.

The canister can be cleaned in dishwasher, but without the lid.
Suitable temperature for the vaccum canisters is -18 °C to 100 °C.



Maintenance
1. Make sure the working platform is flat and clean.

2. Don’t lock the end latches immediately after using the machine, to avoid pressing the seal
foam and influencing the functions.

Unplug and cool down the machine before cleaning.

Do not brush the machine to avoid damaging the machine surface.

Clean up the food or liquid left inside the chamber with wet towel or tissue.
Make sure the machine is dry completely before using it again.

AR

Trouble shooting

Error .
Alarm reasons Trouble shooting
code

When mgchine enters intolvacuu_m 1. Check if the lid is close.
E1 and sealing mode, the gating switch

does not close. 2. Check if the sealing gasket well installed.

E2 The fuse of the motor cuts off. Have the machine rest for 30 minutes.

Machine works too frequently under
E3 Seal and Impulse Seal mode. (over Have the machine rest for 20 minutes.
25 times within 5 minutes.)

Machine does not turn on
1. Ensure the machine is plugged in properly.

2. Check the power cord for tears and frays.

The vacuum sealer does not vacuum completely or seal automatically
1. Check if the open end of bag is completely inside the chamber.

Check if the gasket is loosened.
Check if the gasket and seal foam is assembled properly.
Check if the lid is locked.

Check if there is leakage in the bag. To find it out, put the bag in water and press it. If a bubble
appears, there is a hole. In this case, use another bag.

oMb

Vacuum bag looses vaccum after being sealed
1. Wrinkles, liquid or other particle on the sealing end will cause this issue. Open the bag, clean
the end and vacuum again.

2. Check if there is moisture or liquid on the food. If yes, open the bag and vacuum again or use
another bag. If the food is juicy, we suggest freezing it before vacuuming.

Fail to seal
1. The break betweem every seal should always be at least 20 seconds.

2. Wrinkles, grease, liquid or other particle on the sealing end may cause this issue.

The English version of the manual is an exact translation of the original manufacturer's instructions.
Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from the actual product.



Danke fiir den Kauf unseres Produktes!

Bitte lesen Sie sich diese Anleitung sorgféltig durch, bevor Sie das Gerat verwenden. Sie verhindern
so eine Beschadigung des Gerats.

Beschreibung des Gerats

1. Bedienfeld 9. Beutelschneider

2. Deckel 10. Kammer

3. Geratekorper 11. SchweiBdraht

4. Untere Abdeckung 12. Vakuumdise

5. Sperrtaste 13. Abdeckung Innenpaneel
6. Verriegelungsclip 14. Folienrolle

7. Silikongummi 15. Rollenhalter

8. Dichtung 16. Taste Accessory



Vakuumieren und Lebensmittelsicherheit

Das Vakuumieren verlangert die Lebensdauer von Lebensmitteln, indem der gréBte Teil der Luft
in der Verpackung abgesaugt wird, und verhindert, dass Luft in bereits vakuumierte Lebensmittel
eindringt, wodurch die Oxidation verringert wird. Das Vakuumieren tragt dazu bei, den Geschmack
und die Qualitdt von Lebensmitteln zu erhalten. Es hilft auch, das Wachstum von aeroben
Mikroorganismen zu verlangsamen, was unter bestimmten Bedingungen zu Problemen fUhren
kann:

e Schimmel - Schimmel kann nicht in einer Umgebung wachsen, in der Sauerstoffmangel
besteht. Das Vakuumieren neutralisiert Schimmel daher praktisch vollsténdig.

¢ Milchséure-Géarung - als Ergebnis der Fermentation, welche man am Geruch und Geschmack
erkennen kann. Hefen brauchen Wasser, Zucker und eine durchschnittliche Temperatur, um
zu wachsen. Sie kénnen jedoch mit oder ohne Luft Giberleben. Um den Fermentationsprozess
zu verlangsamen, missen die Lebensmittel im Kihlschrank aufbewahrt werden. Durch das
Einfrieren wird der Prozess vollstandig gestoppt.

e Bakterien - fUhren zu einem unangenehmen Geruch, Verfarbungen und / oder einer weichen
oder schleimigen Textur. Unter den richtigen Bedingungen kénnen sich bestimmte Arten
von Bakterien ohne Zugang zu Luft vermehren und kénnen nicht anhand ihres Geruchs oder
Geschmacks identifiziert werden.

Wie bei anderen Behaltern, in denen wir Lebensmittel lagern, missen vakuumierte Lebensmittel
vor dem Verzehr kontrolliert werden.

Um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, ist es wichtig, die Temperaturen niedrig zu halten.
Der Wachstum von Mikroorganismen kann signifikant bei Temperaturen von 4 °C und weniger
reduziert werden. Frieren Sie daher verderbliche Lebensmittel nach dem Vakuumieren immer ein.

Es ist wichtig zu beachten, dass das Vakuumieren von Lebensmitteln nicht das Verderben von
Lebensmitteln verhindert. Es verlangsamt sich nur die Qualitatsanderung.

Warnung: Vakuumieren ist kein Ersatz fur die Aufbewahrung von Lebensmitteln im Kihlschrank
oder Gefrierschrank.

Vorbereitungsanweisungen
Tipp: Blanchieren Sie das Gemuse vor dem Vakuumieren. Dies stoppt die Aktivitat von Enzymen
in Lebensmitteln, wegen welchen es zu einem Verlust von Geschmack, Farbe und Textur kommt.

Blanchieren: Das Gemdiise kurz in heiBem Wasser garen und dann abkihlen lassen. Dank der
kurzfristigen Wirkung erhdhter Temperaturen bleiben Vitamine, Geschmack und Farbe der
Lebensmittel erhalten. Mikroorganismen, welche bei der anschlieBenden Konservierung zum
Verderben flihren kdnnten, werden jedoch zerstort.

Trocknen Sie das blanchierte Gemise vor dem Vakuumieren. Lebensmittel wie Brokkoli,
Sauerkraut, Blumenkohl oder Gemuisekohl missen nach der Vakuuierung im Gefrierschrank
aufbewahrt werden.

Beachten Sie, dass nicht alle Arten von Lebensmitteln zum Vakuumieren geeignet sind.
Vakuumieren Sie beispielsweise keinen Knoblauch oder Pilze. Diese Lebensmittel kdnnen nach
dem Prozess eine chemische Reaktion eingehen und beim Verzehr schadlich sein.



Gebrauchssicherheit

Lesen Sie sich das Handbuch sorgféltig durch, bevor Sie das Gerét verwenden.
Kindern ohne Aufsicht ist es verboten, das Gerat zu benutzen.

Vakuumieren Sie immer auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdigen Oberflache.
Verlassen Sie das Gerat nicht, wenn es eingeschaltet ist.

Beriuihren Sie die versiegelte Stelle nicht unmittelbar nach dem Vakuumieren - es kann zu
Hautverbrennungen kommen.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn Sie es nicht verwenden.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschédigt wurde (Stecker, Netzkabel, Gerét als
solches). Wenn das Gerét beschadigt ist, senden Sie es zur Reparatur an den Hersteller
zuruck.

Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien oder in feuchter Umgebung.

Halten Sie das Geréat und das Netzkabel von heiBen oder nassen Orten fern.
Blockieren Sie die Verriegelungstasten nicht, bevor der Vorgang abgeschlossen ist.
Lassen Sie das Geréat nach jedem Gebrauch 20 Sekunden lang abkihlen.

Technische Spezifikationen: %

Spannung: 220-240 V.
Frequenz: 50 Hz

Leistung: 200 W.

Druck: -28,3“ HG / -958 mbar

Breite des Dichtungsdrahtes: 2x 2 mm
Maximale Breite der Tuten: 310 mm
MaBe: 380*200*108 mm




Funktionen
Power
Power-Indikator

Schalten Sie das Gerat mit der On/Off Taste ein, die Anzeigelampe geht an und das Gerat befindet
sich im Standby-Modus.

On/Off
Power-Knopf

Schalten Sie das Gerat mit der On/Off Taste ein, die Anzeigelampe leuchtet auf und das Gerat
befindet sich im Standby-Modus.

Durch Driicken dieser Taste wahrend eines laufenden Vorgangs wird dieser beendet.

Start
Automatische Vakuum-VerschweiBung

Durch Driicken dieser Taste im Standby-Modus vakuumiert und verschweiBt das Gerat
automatisch. Sie horen einen Piepton, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

Seal
Nur Verschweiung

Durch Driicken dieser Taste im Standby-Modus wird der Beutel ohne Vakuumieren verschweift.

Durch Driicken dieser Taste wahrend eines laufenden Vorgangs wird dieser beendet und das
Gerat geht sofort in die Phase der VerschweiBung Uber.

Pulse
Manuelles Vakuumieren

Wenn Sie diese Taste im Standby-Modus gedriickt halten, kommt es zum Vakuumieren. Das Gerat
stoppt, sobald Sie die Taste loslassen.

Marinate
Marinierfunktion

Driicken Sie diese Taste, um den Mariniermodus auszuwahlen. Sie sehen den entsprechenden
Modus auf der Digitalanzeige:

e Modus 1: 8 Minuten Marinieren (Vakuumieren), 1 Minute Pause (Vakuumentladung), 3 Zyklen
e Modus 2: 8 Minuten Marinieren (Vakuumieren), 1 Minute Pause (Vakuumentladung), 5 Zyklen

Offnen Sie nach Auswahl des gewiinschten Modus den Deckel des Gerits, schlieBen Sie das
Gerat mit der Vakuumduse an den Vakuumbehélter an (drehen Sie den Knopf in die Position open),
drlicken Sie die Taste Canister im Geréat und das Gerét startet das Vakuumieren und Marinieren.
Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, drehen Sie den Knopf in die Position Lock und trennen Sie
die Vakuumduse vom Behélter.

Accessory
Taste Accessory

Durch Driicken dieser Taste wird der Vakuumbehalter vakuumiert.

Offnen Sie den oberen Deckel des Gerats und verbinden Sie das Gerat und den Vakuumbehélter
mit der Vakuumduse (drehen Sie den Knopf in die Position Vakuum). Driicken Sie die Taste Canister
im Gerat, und das Geréat beginnt mit dem Vakuumieren. Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
drehen Sie den Knopf in die Position Lock.

Seal Time
Zeit des VerschweiBens

Stellen Sie die SchweiBzeit mit den Tasten + und - ein. Sie kann zwischen 0 und 9 Sekunden
eingestellt werden.



Instruktionen

Vakuumieren und Verschwei3en der Beutel

1.

6.
7.
8.

Wahlen Sie eine geeignete BeutelgroBe, legen Sie die Lebensmittel hinein und stellen Sie
sicher, dass die Lebensmittel mindestens 2,5 cm vom Rand des Beutels entfernt sind.

Offnen Sie den Deckel und legen Sie den Rand des Beutels in den Fliissigkeitstank in der
Kammer.

SchlieBen Sie den Deckel, driicken Sie vorsichtig auf die Kanten und verriegeln Sie ihn.

Schalten Sie das Gerat ein. Die Anzeigelampe leuchtet auf und das Gerat befindet sich im
Standby-Modus.

Dricken Sie die Starttaste und das Gerat startet den automatischen Vorgang des
Vakuumierens und SchweiBens des Beutels. (Die Standardeinstellung fir die VerschweiBung
betragt 4 Sekunden. Wenn diese Zeit gedndert werden muss, verwenden Sie dazu die Taste
Seal Time - siehe Punkt 8 des vorherigen Absatzes.)

Sie horen einen Piepton, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.
Lésen Sie den Deckel, indem Sie die Verriegelungen an beiden Enden driicken.
Uberpriifen Sie die VerschweiBung des Beutels.

Hinweis: Sie kdnnen eine saubere VerschweiBung identifizieren, indem diese bei ordnungsgemaBer
Prufung transparent ist. Sobald Sie Flecken in der SchweiBnaht sehen, oder dieser unvollstandig
oder weiB ist, entfernen Sie das verschweiBte Teil und wiederholen Sie den Prozess.

Vakuumieren mit der Rolle

1.

Offnen Sie den Deckel des Gerats, heben Sie den Beutelschneider an und ziehen Sie die
gewlinschte Lange des Beutels aus der Rolle. Bringen Sie den Schneider wieder in seine
urspriingliche Position, driicken Sie fest darauf und schneiden Sie die Folie ab.

Offnen Sie den Deckel des Gerats und legen Sie das Ende der geschnittenen Folie in die
Vakuumkammer und schlieBen Sie den Deckel.

Schalten Sie das Gerat ein und driicken Sie die On/Off Taste. Die Anzeigelampe leuchtet
auf, die SchweiBzeit des Beutels wird mit der Taste Seal Time eingestellt (zum Einstellen der
SchweiBzeit sieche Punkt 8. Seal Time im vorherigen Abschnitt des Handbuchs). Driicken Sie
die Taste Seal, um ein Ende des Beutels zu verschweiBen.

Driicken Sie die Taste Seal - ein Ende des Beutels wird verschweift.
Wenn Sie fertig sind, legen Sie die Lebensmittel in den Beutel.
Folgen Sie nun dem Punkt ,,Vakuumieren und VerschweiBen der Beutel”

Vakuumieren mit Vakuumbeuteln

1.

Nicht alle Beuteltypen sind fiir dieses Gerat geeignet. Verwenden Sie unbedingt Beutel, mit
denen die fur das Vakuumieren erforderliche Luft abgesaugt werden kann.

Zarte Lebensmittel und Gerichte, welche |lhre Form erhalten sollen, missen vor dem
Vakuumieren eingefroren werden.
Frieren Sie Suppen oder geschmortes Fleisch vor dem Vakuumieren in einem Behalter ein.

Vakuumbeutel kdnnen gekocht, in der Mikrowelle erhitzt und wiederholt verwendet werden.
Verwenden Sie den Beutel jedoch nicht wieder, wenn Sie zuvor frischen Fisch oder fettige
Lebensmittel vakuumiert haben.



Verwendung mit Vakuumbehalter
Verwenden Sie nur Behélter, die fir das Vakuumieren ausgelegt sind. Andernfalls kann es zu
Beschadigungen kommen.

1.

Legen Sie die Lebensmittel in den Behélter und stellen Sie sicher, dass der Deckel trocken
und die Deckeldichtung vollstandig sauber ist. Achten Sie darauf, den Behélter nicht zu
Uberfillen - fullen Sie den Behalter niemals mehr als angegeben.

SchlieBen Sie den Behélter und den Deckel. Drehen Sie dann den Knopf in die Position
»,Vacuum?®.

Schalten Sie das Geréat ein — es wird sich im Standby-Modus befinden.
Offnen Sie den Deckel und entfernen Sie den Fliissigkeitstank aus der Vakuumkammer.

Schalten Sie das Gerét ein, driicken Sie On/Off Taste, die Anzeigelampe leuchtet auf. Driicken
Sie die Taste Marinate, um den Mariniermodus auszuwé&hlen, oder driicken Sie die Taste
Accessory, um Zubehdr auszuwahlen.

Offnen Sie den Deckel des Vakuumierers und entnehmen Sie den Fliissigkeitstank in der
Kammer.

SchlieBen Sie den Vakuumierer mit einem Schlauch an den Vakuumbehalter an.

Driicken Sie die Taste Canister im Gerat und driicken Sie leicht auf den Kanisterdeckel, bis im
Inneren ein Vakuum entsteht. Sie erkennen dies am Deckel des Vakuumbehalters.

Anweisungen zum Vakuumieren mit Vakuumbehaltern

1.

Lassen Sie heiBe Speisen vor dem Vakuumieren abklhlen, da der Behdlter sonst
mdglicherweise nicht vollstédndig vakuumiert wird.

Stellen Sie die vakuumierten Behalter nicht mit geschlossenem Deckel in die Mikrowelle.
Entriegeln und entfernen Sie immer den Deckel, bevor Sie die Lebensmittel in der Mikrowelle
aufheizen / auftauen.

Der Behalter kann ohne Deckel in der Spilmaschine gewaschen werden.
Die maximal zulédssigen Temperaturen fir VakuumgeféaBe liegen zwischen -18 °C und 100 °C.



Instandhaltung
1. Stellen Sie sicher, dass Sie mit dem Vakuumierer auf einer ebenen und sauberen Oberflache arbeiten.

2. SchlieBen Sie die Riegel nicht unmittelbar nach dem Vakuumieren. Dies kdnnte den Dichtungsdraht
oder das Band beschadigen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat vor der Reinigung abkihlen.
Verwenden Sie zum Reinigen einen sanften Reiniger, um ein Verkratzen des Geréts zu vermeiden.
Entfernen Sie alle in der Kammer verbleibenden Lebensmittel oder S&fte mit einem feuchten Tuch.

Stellen Sie sicher, dass der Vakuumierer vor jedem Gebrauch vollstandig trocken ist.

o 0 s w

Probleme l6sen

1. Stellen Sie sicher, dass der Deckel

Der Mikroschalter schlieBt wéahrend des geschlossen ist

E1 Vakuum- und Versiegelungsprozesses .. . ) )
nicht. 2. Uberpriifen Sie, ob die
Dichtungseinheit richtig montiert ist.
E2 Der Motor des Gerats schaltet sich aus. Lassen Sie das Gerat fiir 30 min

abkihlen.

Das Gerat ist zu oft im Modus Seal/
E3 Impulse Seal (mehr als 25x innerhalb von
5 Minuten).

Lassen Sie das Geréat flir 20 min
abkdihlen.

Der Vakuumierer geht nicht an
1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat ordnungsgemaB mit dem elektrischen Netz verbunden ist.

2. Uberpriifen Sie das Netzkabel auf Beschadigungen.

Der Vakuumierer verschweiBt den Beutel nicht vollstandig oder nicht automatisch
Uberpriifen Sie, ob das Ende des Beutels richtig in der Kammer platziert ist.
Stellen Sie sicher, dass die Dichtung nicht locker ist.

Uberpriifen Sie, ob die Dichtungseinheit richtig montiert ist.

Stellen Sie sicher, dass der Deckel verriegelt ist.

Stellen Sie sicher, dass der Beutel nicht irgendwo zerrissen ist. Sie kdénnen dies leicht
herausfinden, indem Sie den Beutel ins Wasser tauchen und beim Driicken eine Blase

erscheint. Verwenden Sie in diesem Fall einen anderen Beutel.

S

Aus einem bereit vakuumiertem Beutel entkommt das Vakuum

1. Uberpri]fen Sie die SchweiBnaht des Beutels - siehe Hinweis im Abschnitt ,,Vakuumieren und
VerschweiBen der Beutel“. Wenn die SchweiBnaht beschadigt ist, schneiden Sie diese ab und
vakuumieren Sie den Beutel erneut.

2. Uberpriifen Sie die vakuumierten Lebensmittel auf iiberschiissige Ole oder Fliissigkeiten.
Falls diese vorhanden sind, verwenden Sie einen anderen Beutel. Wenn die Lebensmittel

saftig sind, empfehlen wir, sie vor dem Vakuumieren einzufrieren.

Problem mit der BeutelverschweiBung

1. Die Pause zwischen dem Verschweien der einzelnen Beutel sollte immer mindestens
20 Sekunden betragen.

2. UnregelmaBigkeiten, Fett oder unerwiinschte Flissigkeiten am Ende des Beutels kénnen die
VerschweiBung verhindern.

Die deutsche Version der Anleitung ist eine genaue Ubersetzung der Anleitung des Herstellers.

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kdénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



Dékujeme za nakup naseho vyrobku!

Pred pouzitim pfistroje vas prosime o peclivé precteni tohoto navodu. Vyhnete se tak poskozeni
pristroje.

Popis zafizeni

1. Ovladaci panel 9. Rezad sacki

2. Viko 10. Komora

3. Télo spotrebice 11. Svareci drat

4. Spodni kryt 12. Vakuovaci tryska

5. Tlagitko zdmku 13. Kryt vnitfniho panelu
6. Spona zamku 14. Role félie

7. Guma svaru 15. Drzak role

8. Tésnéni 16. Tlacitko accessory



Vakuovani a bezpecnost jidla

Vakuovani prodluzuje Zivotnost potravin diky odsati vétSiny vzduchu v baleni a pfedchazi priiniku
vzduchu do jiz zavakuovanych potravin, ¢imz dochazi k redukci oxidace. Vakuovani pomaha
zachovat chut a celkovou kvalitu potravin. Pomaha také zpomalit rlist aerobnich mikroorganism,
které mlzou za urcitych podminek vést k problémdm:

¢ Plisen — pliseri nemUze rlst v prostiedi, kde je nedostatek kysliku; vakuovani ji tudiz prakticky
uplné zneskodriuje.

e Kvaseni — nasledkem fermentace, kterd se da poznat podle viiné a chuti. Kvasnice potiebuji
vodu, cukr a prdmérnou teplotu, aby rostly. Mohou ov§em prezit s i bez vzduchu. Zpomaleni
procesu kvaseni vyzaduje uskladnéni potravin v lednici, zamrazeni jej naprosto zastavi.

e Bakterie — nasledkem je nepfijemny zapach, zména barvy a/nebo mékka &i slizka textura.
Za spravnych podminek se mohou ur€ité druhy bakterii rozmnoZzovat i bez pfistupu vzduchu
a nelze je poznat podle viné ¢i chuti.
Stejné jako u jinych nadob, ve kterych skladujeme jidlo, i u vakuovanych potravin je tfeba pred
konzumaci zkontrolovat, zda nedoslo k jejich znehodnoceni.

Abyste potraviny bezpeéné uchovali, je dileZité udrzet nizké teploty. Rist mikroorganism( zna¢né
snizite pfi teplotach 4 °C a méné. Rychle se kazici potraviny proto vzdy po vakuovani zamrazte.

Je dullezité mit na paméti, Ze vakuovani potravin nezabrariuije jejich kazeni se. Dochazi pouze ke
zpomaleni zmény kvality.

Upozornéni: vakuovani neni nahrazkou uchovavani potravin v lednici €i v mrazaku.

Pokyny pro pfipravu
Tip: Zeleninu pfed vakuovanim blansirujte. To zastavuje ¢innost enzym( v potravinach, kvdli
kterym dochazi ke ztraté chuti, barvy a textury zeleniny.

Blansirovani: zeleninu spafte v horké vodé, poté ji ochladte. Diky kratkodobému plsobeni zvysené
teploty zlstanou v potravindch zachovany vitaminy, chut i barva, ale zni¢i se mikroorganismy,
které by mohly pfi nasledné konzervaci zpUsobit jejich zkaZeni.

Pred vakuovanim blanSirovanou zeleninu osuste. Potraviny jako brokolice, zeli, kvétak nebo
kapusta musi byt po vakuovani uskladnény v mrazaku.

Méjte na paméti, Zze ne vSechny druhy potravin jsou vhodné pro vakuovani. Nevakuujte napfiklad
¢esnek €i houby. Tyto potraviny mohou po vakuovani projit chemickou reakci a byt tak zdravi
Skodlivé v pfipadé konzumace.



Bezpeénost uzivani

NeZ zaénete spotrebi¢ uzivat, Fadné si prectéte manual.

Détem bez dohledu je zakdzano pouzivat spotfebic.

Vakuujte vzdy na rovném, stabilnim a teplu vzdorném povrchu.

Neodchazejte od spotiebice, pokud je zapnuty.

Nedotykejte se svaru bezprostiedné po zavakuovani — mdze dojit k popaleni pokozky.
Pokud spotfebi¢ momentalné nepouzivate, vypojte jej ze zasuvky.

Nepouzivejte zafizeni, pokud doslo k jeho poskozeni (zastr¢ka, napdjeci kabel, spotrebic jako
takovy). V pfipadé poskozeni spotiebiCe jej vratte vyrobci k opravé.

Nepouzivejte spotrebi¢ venku a ve vihkém prostredi.

Udrzuijte spotrebi¢ a napajeci kabel mimo horkych nebo mokrych mist.
Pred skon&enim procesu vakuovani neblokujte tlacitka zamku spotrebice.
Nechte zafizeni 20 vtefin vychladnout po kazdém pouziti.

Technické parametry: %

Napéti: 220-240 V
Frekvence: 50 Hz

Vykon: 200 W

Tlak: -28,3“ HG / -958 mbar

Sitka tésniciho dratu: 2x 2 mm

Maximalni Sitka sacku: 310 mm
Rozmeéry: 380*200*108 mm




Funkce

Power

Indikator napajeni

Zapnéte spotrebic tlacitkem On/Off, rozsviti se indikacni svétylko a spotrebic je v standby modu.

On/Off

Tla¢itko napajeni

Zapnéte spotrebic¢ tlacitkem On/Off, rozsviti se indika¢ni svétylko a spotrebic je v standby modu.
Stisknuti tohoto tlacitka béhem probihajiciho procesu jej ukonéi.

Start
Automatické vakuové svarovani

Zmacknutim tohoto tlacitka ve standby médu dojde k automatickému vakuovani a svarovani. Po
dokonceni procesu uslysite pipnuti.

Seal
Pouze svarovani

Zmacknutim tohoto tladitka ve standby médu dojde ke svareni sa¢ku bez vakuovani.

Zmacknutim tohoto tladitka pfi jakémkoliv probihajicim procesu dojde k jeho ukonéeni a zafizeni
rovnou prejde do faze svarovani sacku.

Pulse
Manualni vakuovani

Zmacknutim a podrzenim tohoto tlagitka ve standby médu dojde k vakuovani. K jeho zastaveni
dojde, jakmile tlacitko pustite.

Marinate
Funkce marinovani

Stisknéte toto tlaCitko pro vybér marinovaciho médu. Na digitalnim displeji uvidite odpovidajici
mod:

e maod 1: 8 minut marinovani (vakuovani), 1 minuta odpocinek (vypusténi vakua), 3 cykly

e mdd 2: 8 minut marinovani (vakuovani), 1 minuta odpocinek (vypusténi vakua), 5 cykld

Po zvoleni pozadovaného moédu oteviete viko spotfebice, vakuovaci hubici pfipojte spotrebic
k vakuovaci nadobé (knoflik otocte do pozice Open), zmacknéte tlacitko Canister uvniti spotfebice
a spotrebi¢ zacne vakuovaci proces s marinovanim. Po dokonceni procesu oto¢te knoflik do
pozice Lock a odpojte vakuovaci hubici od nadoby.

Accessory
Tlagitko Accessory

Zmacknutim tohoto tlacitka dojde k zavakuovani vakuovaci nadoby.

Otevrete vrchni viko spotrebice, vakuovaci hubici pfipojte spotfebi¢ k vakuovaci nadobé (knoflik
otoCte do pozice Vacuum). Zmacknéte tlacitko Canister uvnitf spotiebiCe a zafizeni zacne
vakuovat. Po dokoné&eni procesu otocte knoflik do pozice Lock.

Seal Time
Doba tepelného svarovani (tésnéni sacku)

Nastavte si dobu tepelného svarfovani pomoci tladitek + a -. Nastavit se da od 0 do 9 vtefin.



Instrukce

Jak vakuovat a tésnit se sacky

1.

A Sl A

6.
7.
8.

Zvolte vhodnou velikost sacku, vloZte do néj potraviny a ujistéte se, ze potraviny jsou od kraje
sacku alespon 2,5 cm.

Otevrete viko a polozte okraj saCku do nadrzky na kapalinu v komore.
Zavrete viko, jemné zatlaCte na jeho okraje a zamknéte je;.
Zapnéte pfistroj. Svételny indikator se rozsviti a spotfebi¢ je ve standby mdédu.

Zmacknéte tlacitko start a zafizeni spusti automaticky proces vakuovani a svarovani sacku.
(Vychozi nastaveni tésnéni jsou 4 vtefiny. Pokud je tfeba tuto dobu zménit, udélejte tak
pomoci tlacitka Seal Time — viz bod 8 pfechoziho odstavce.)

Po dokonceni procesu uslysite pipnuti.
Uvolnéte viko stisknutim zapadek na obou jeho koncich.
Zkontrolujte utésnéni.

Poznamka: Cisty svar t&snéni poznate tak, e pfi fadném prohlédnuti je priihledny. Jakmile
ve svaru vidite skvrnky, je nekompletni nebo bily, odstrarite ¢ast se svarem a opakujte proces
vakuovani a utésnéni.

Jak vakuovat s roli

1.

4.
5.

Oteviete viko spotiebice,nadzvednéte feza¢ sackl, vytahnéte z role pozadovanou délku
sacku. Vratte feza¢ do plvodni polohy, pevné zmacknéte a ufiznéte folii.

Otevrete viko spotfebice, konec ufiznuté folie umistéte do vakuovaci komory a zavrete viko.

Zapnéte spotrebic¢, zmacknéte tlacitko On/Off. Svételny indikator se rozsviti, doba svarovani
sacku je nastavena pomoci tladitka Seal Time (nastaveni doby svarovani viz bod 8. Seal Time
v pfedchozi ¢asti manuadlu). Zmacknéte tlacitko Seal, ¢imz dojde ke svareni jednoho konce
sacku.

Po dokonceni vlozte potraviny do sacku.

D4l postupuijte stejné jako v bodé ,Jak vakuovat a svarovat se sacky“.

Pokyny k vakuovani pomoci vakuovacich sacku

1.

Ne v§echny typy sackul jsou vhodné pro tento typ vakuovace. Ujistéte se, ze pouzivate sacky,
které umoznuji odsati vzduchu potrebné pro vakuovani.

Mékké potraviny a jidla, u kterych je tfeba zachovat tvar, se pred vakuovanim musi nejprve
zamrazit.

Polévky nebo dusené maso pred vakuovanim zamrazte bud’ v néjaké nadobé, nebo misce
na led.

Vakuovaci sacky je mozné varit, ohfivat v mikrovince a pouzit opakované. Nepouzivejte ale
sacek znovu, pokud jste v ném predtim vakuovali Cerstvou rybu nebo mastné pokrmy.

Pouziti s vakuovaci nadobou
Pouzivejte pouze nadoby, které byly k vakuovani navrzeny. V opa¢ném pfipadé mdze dojit k jejich
prasknuti.

1.

Vlozte potraviny do nadoby a ujistéte se, Ze jeji viko je suché a tésnéni vika naprosto Cisté.
Pozor na preplnéni nadoby - nikdy nadobu nenapliuijte vic, nez je uvedena ¢ara Max.

Nadobu zavrete a viko radné upevnéte. Poté otocte knoflik do pozice ,,Vacuum®.

Zapnéte spotrebi¢, zmacknéte tlaCitko On/Off, svételny indikator se rozsviti. Zmacknéte
tla¢itko Marinate pro vybér marinovaciho médu nebo zmacknéte tlacitko Accessory pro vybér
pfisluSenstvi.

Otevrete viko vakuovace, vyjméte nadrzku na kapalinu v komore.



Pomoci hadice pfipojte vakuovaé k vakuovaci naddobé.

Zmacknéte tlacitko Canister uvnitf spotrebice a lehce zatlacte na viko kanystru, dokud se
uvnitf nevytvofi podtlak. To poznate tak, ze knoflicek na viku vakuovaci nadoby se zacvakne.
Po dokoné&eni vakuovani se proces sam ukon¢i. Odpojte hadici a knoflik na viku nadoby
otocte do pozice ,Lock®. Nadobu skladujte v lednici.

Pro otevfeni nadoby otocte knoflik na viku do pozice ,,Open”, ¢imz dojde k propusténi
vzduchu do nadoby a viko se uvolni.

Pokyny k vakouvani pomoci vakuovacich nadob

1.

Horké pokrmy nechte pfed vakuovanim vychladnout, jinak nemusi dojit k Uplnému zavakuovani
nadoby.

Nevkladejte zavakuovanou nadobu se zamcenym vikem do mikrovinky. Pfed ohfivanim/
rozmrazovanim v mikrovince vzdy nejprve odemknéte a sundejte viko.

Nadobu je mozné myt v mycce bez vika.

Maximalni pfijatelné teploty pro vakouvaci nadoby jsou -18 °C az 100 °C.



Udrzba

1. Ujistéte se, Ze s vakuovacem pracujete na rovném a ¢istém povrchu.

2. Nezavirejte zapadky bezprostfedné po vakuovani. Mohlo by dojit k poskozeni tésniciho
dratku ¢i pasky.

Pred &isténim pfistroj vypojte ze zasuvky a nechte jej vychladnout.

Pro Cisténi pouzijte Setrny prostfedek, aby nedoslo k poskrabani vakuovace.

Zbytky potravin nebo $tavy, které zlstanou v komore, odstrarite pomoci mokrého ubrousku.
Ujistéte se pred kazdym dal§im pouzitim vakuovace, Ze je kompletné suchy.

AR

Reseni probléma

Kaéd . I ]
chyby Duvod chyby VyreSeni problému

" o 1. Zkontrolujte, zda je viko zaviené

E1 P¥i procesu vakuovani a tésnéni se . .

neuzavie mikro spinac. 2. Z,konvtroIUJte, zda je tésnici jednotka
spravné sestavena.

E2 Motor spotfebice se vypne. Nechte spotiebi¢ vychladnout na 30 minut.
Zafizeni je pfili§ ¢asto v médu Seal/

E3 Impulse Seal (vice nez 25x béhem 5 | Nechte spotiebi¢ vychladnout na 20 minut.
minut).

Vakuova¢ se nechce zapnout
1. Ujistéte se, ze je fadné zapojeny v siti.
2. Zkontrolujte, zda neni poskozeny napdjeci kabel.

Vakuova¢ sacek uplné neutésni nebo nedojde k automatickému zavareni
1. Zkontrolujte, zda je konec sacku radné umistén v komore.

Zkontrolujte, zda neni uvolnéné tésnéni.
Zkontrolujte, zda je tésnici jednotka spravné sestavena.
Zkontrolujte, Ze je viko zamcené.

Zkontrolujte, jestli sacek neni nékde protrzeny. Snadno to zjistite, kdyZ sa¢ek ponofite do
vody a pfi jeho zmacknuti se objevi bublina. V tomto pfipadé pouzijte jiny sacek.

oo bd

Ze zavakuovaného sacku unika vakuum
1. Zkontrolujte svar sacku - viz poznamka v odstavci Jak vakuovat a svarovat se sacky. Pokud
je svar poskozeny, odstfihnéte jej a sacek znovu zavakuujte.

2. Zkontrolujte, zda na vakuovanych potravindch neni prebytek oleji ¢&i tekutin. Pokud ano,
pouzijte jiny sa¢ek. Pokud je jidlo $tavnaté, doporucujeme jej pred vakuovanim zamrazit.

Problém s utésnénim sacku

1. Pauza mezi utésfiovanim jednotlivych sackl by méla vzdy byt minimalné 20 vtefin.

2. Nerovnosti, mastnota ¢i nezadouci tekutiny na konci sacku mohou branit jeho utésnéni.

Ceska verze navodu je presnym prekladem originalniho ndvodu vyrobce.
Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustracni a nemusi se pfesné shodovat s vyrobkem.



Dakujeme za nakup nasho vyrobku!

Pred pouzitim pristroja vas prosime o pozorné precitanie tohto navodu. Vyhnete sa tak poskodeniu
pristroja.

Popis zariadenia

1. Ovladaci panel 9. Rezac sackov

2. Veko 10. Komora

3. Telo spotrebica 11. Zvaraci dr6t

4. Spodny kryt 12. Vakuova tryska

5. Tlagidlo zdmku 13. Kryt vnutorného panelu
6. Spona zamku 14. Rolka félie

7. Guma zvaru 15. Drziak role

8. Tesnenie 16. Tlac¢idlo accessory



Vakuovanie a bezpecénost jedla

Vakuovanie predlZuje Zivotnost potravin vdaka odsatiu vaésiny vzduchu v baleni a predchadza
prieniku vzduchu do uz zavakuovanych potravin, ¢im dochadza k redukcii oxidacie. Vakuovanie
pomaha zachovat chut a celkovu kvalitu potravin. Pomaha tiez spomalit rast aerébnych
mikroorganizmov, ktoré mézu za uréitych podmienok viest k problémom:

e Plesen — pleseri nemdze rast v prostredi, kde je nedostatok kyslika; vakuovanie ju teda
prakticky Uplne zneskodriuje.

e Kvasenie — nasledkom fermentdacie, ktora sa da spoznat podla véne a chuti. Kvasnice
potrebuju vodu, cukor a priemernu teplotu, aby rastli. M6zu vSak prezit s aj bez vzduchu.
Spomalenie procesu kvasenia vyzaduje uskladnenie potravin v chladni¢ke, zamrazenie ho
Uplne zastavi.

¢ Baktérie — nasledkom je neprijemny zapach, zmena farby a/alebo makka Ci slizka textura. Za
spravnych podmienok sa mézu urcité druhy baktérii rozmnozovat aj bez pristupu vzduchu
a nie je mozné ich poznat podla véne alebo chuti.

Rovnako ako u inych nadob, v ktorych skladujeme jedlo, aj u vakuovanych potravin je treba pred
konzumaciou skontrolovat, ¢i nedoslo k ich znehodnoteniu.

Aby ste potraviny bezpe¢ne uchovali, je doélezité udrzat nizke teploty. Rast mikroorganizmov
znacne znizite pri teplotach 4 °C a menej. Rychlo sa kaziace potraviny preto vzdy po vakuovani
zamrazte.

Je doblezité mat na pamati, Ze vakuovanie potravin nezabranuje ich kazeniu sa. Dochadza len
k spomaleniu zmeny kvality.

Upozornenie: vakuovanie nie je nahradou uchovavania potravin v chladni¢ke alebo v mraznicke.

Pokyny na pripravu
Tip: Zeleninu pred vakuovanim blan$irujte. To zastavuje €innost enzymov v potravinach, kvoli
ktorym dochdadza k strate chuti, farby a textury.

BlansSirovanie: zeleninu sparte v horlcej vode, potom ju ochladte. Vdaka kratkodobému
posobeniu zvySenej teploty zostanu v potravindch zachované vitaminy, chut i farba, ale znicia sa
mikroorganizmy, ktoré by mohli pri naslednej konzervacii spésobit ich skazenie.

Pred vakuovanim blansirovanu zeleninu osuste. Potraviny ako brokolica, kapusta, karfiol alebo kel
musia byt po vakuovani uskladnené v mraznicke.

Majte na pamaéti, ze nie vSetky druhy potravin sU vhodné pre vakuovanie. Nevakuujte napriklad
cesnak ¢i huby. Tieto potraviny mézu po vakuovani prejst chemickou reakciou a byt tak zdraviu
Skodlivé v pripade konzumacie.



Bezpecénost uzivania

Skor ako zacnete spotrebi¢ uzivat, riadne si precitajte manual.

Detom bez dohladu je zakdzané pouzivat spotrebic.

Vakuujte vzdy na rovnom, stabilnom a teplovzdornom povrchu.

Neodchadzajte od spotrebi€a, ak je zapnuty.

Nedotykajte sa zvaru bezprostredne po zavakuovani — méze déjst k popaleniu pokozky.
Pokial spotrebi¢ momentélne nepouzivate, odpojte ho zo zasuvky.

Nepouzivajte zariadenie, ak doslo k jeho poskodeniu (zastréka, napdjaci kabel, spotrebi¢ ako
taky). V pripade poskodenia spotrebi¢a ho vratte vyrobcovi na opravu.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku a vo vlihkom prostredi.

Udrzuijte spotrebi¢ a napajaci kabel mimo horucich alebo mokrych miest.
Pred skon&enim procesu vakuovania neblokujte tlacidla zamku spotrebica.
Nechajte zariadenie 20 sekind vychladnut po kazdom pouZiti.

Technické $pecifikacie: %

Napétie: 220-240 V
Frekvencia: 50 Hz

Vykon: 200 W

Tlak: -28,3“ HG / -958 mbar

Sirka tesniaceho drétu: 2x 2 mm

Maximalna Sirka vrecka: 310 mm
Rozmery: 380*200*108 mm




Funkcie

Power

Indikator napajania

Zapnite spotrebi¢ tlacidlom On/Off, rozsvieti sa indikacné svetielko a spotrebic je v standby mdde.

On/Off

Tlacidlo napajania

Zapnite spotrebi¢ tlacidlom On/Off, rozsvieti sa indikacné svetielko a spotrebi¢ je v standby mdde.
Stlacenie tohto tladidla pocas prebiehajiceho procesu ho ukonéi.

Start
Automatické vakuové zvarenie

Stlacenim tohto tlacidla v standby méde dbjde k automatickému vakuovaniu a zvareniu. Po
dokonceni procesu budete pocut pipnutie.

Seal
Iba zvarenie

Stla¢enim tohto tlacidla v standby méde dbjde ku zvarenie vrecka bez vakuovania.

Stlacenim tohto tlacidla pri akomkolvek prebiehajucom procese dodjde k jeho ukonceniu
a zariadenie rovno prejde do fazy zvarenia vrecka.

Pulse
Manualne vakuovanie

Stlacenim a podrzanim tohto tlacidla v standby méde déjde k vakuovaniu. K jeho zastaveniu
déjde, akonahle tlacidlo pustite.

Marinate
Funkcia marinovania

Stlacte toto tlaCidlo pre vyber marinovacieho modu. Na digitalnom displeji uvidite zodpovedajuci
mod:

e mod 1: 8 minut marinovanie (vakuovanie), 1 mindta odpocinok (vypustenie vakua), 3 cykly

e mdd 2: 8 mindt marinovanie (vakuovanie), 1 mindta odpocinok (vypustenie vakua), 5 cyklov

Po zvoleni pozadovaného moédu otvorte veko spotrebic¢a, vakuovacou hubicou pripojte spotrebic
k vakuovacej nadobe (gombik otocte do pozicie Open), stlacte tlacidlo Canister vnutri spotrebi¢a
a spotrebi¢ za¢ne vakuovaci proces s marinovanim. Po dokonceni procesu otocte gombik do
pozicie Lock a odpojte vakuovaciu hubicu od nadoby.

Accessory
Tlagidlo Accessory

Stla¢enim tohto tladidla d6jde k zavakuovaniu vakuovacej nadoby.

Otvorte vrchné veko spotrebica, vakuovacou hubicou pripojte spotrebi¢ k vakuovacej nadobe
(gombik oto¢te do pozicie Vacuum). Stlacte tlacidlo Canister vo vnutri spotrebi¢a a zariadenie
zacne vakuovat. Po dokonceni procesu oto¢te gombik do pozicie Lock.

Seal Time
Doba tepelného zvarania (tesnenie vrecka)

Nastavte si dobu tepelného zvarania pomocou tlacidiel + a -. Nastavit sa da od 0 do 9 sekund.



Instrukcie

Ako vakuovat a tesnit s vreckami

1.

A Sl A

6.
7.
8.

Zvolte vhodnu velkost vrecka, vloZzte do neho potraviny a uistite sa, Ze potraviny su od kraja
vrecka aspon 2,5 cm.

Otvorte veko a polozte okraj vrecka do nadrzky na kvapalinu v komore.
Zatvorte veko, jemne zatlacte na jeho okraje a zamknite ho.
Zapnite pristroj. Svetelny indikator sa rozsvieti a spotrebi¢ je v standby mode.

Stlacte tlacidlo Start a zariadenie spusti automaticky proces vakuovania a zvarania vrecka.
(Predvolené nastavenie tesnenia su 4 sekundy. Ak je potrebné tuto dobu zmenit, urobte tak
pomocou tlacidla Seal Time — pozri bod 8 prechadzajuceho odseku.)

Po dokonc&eni procesu budete poc¢ut pipnutie.
Uvolnite veko stlacenim zapadiek na oboch jeho koncoch.
Skontrolujte zvarenie.

Poznamka: Cisty zvar tesnenia poznate tak, Ze pri riadnom prezreti je priehladny. Akondhle vo
zvare vidite Skvrnky, je nekompletny alebo biely, odstrante ¢ast so zvarom a opakujte proces
vakuovania a utesnenia.

Ako vakuovat' s rolou

1.

4.
5.

Otvorte veko spotrebiéa, nadvihnite rezag saékov, vytiahnite z rolky pozadovant dizku vrecka.
Vratte reza¢ do pévodnej polohy, pevne stlacte a odrezte foliu.

Otvorte veko spotrebica, koniec odrezanej folie umiestnite do vakuovacej komory a zatvorte
veko.

Zapnite spotrebic, stlacte tlacidlo On/Off. Svetelny indikator sa rozsvieti, doba zvarania vrecka
je nastavena pomocou tlacidla Seal Time (nastavenie doby zvérania pozrite bod 8. Seal Time
v predchadzajucej ¢asti manudlu). Stlacte tlacidlo Seal, ¢im déjde k zvareniu jedného konca
vrecka.

Po dokonceni vlozte potraviny do sacku.
Dalej postupujte rovnako ako v bode ,Ako vékuovat a zvarat s vreckami®.

Pokyny k vakuovaniu pomocou vakuovacich vrecusok

1.

Nie v8etky typy sackov st vhodné pre tento typ vakuovaca. Uistite sa, Ze pouZivate vrecuska,
ktoré umoznuju odsatie vzduchu potrebné pre vakuovanie.

Mékké potraviny a jedld, pri ktorych je potrebné zachovat tvar, sa pred vakuovanim musia
najskor zamrazit.

Polievky alebo dusené maso pred vakuovanim zamrazte bud’ v nejakej nadobe, alebo miske
na lad.

Vakuovacie vrecka je mozné varit, ohrievat v mikrovinke a pouzit opakovane. Nepouzivajte
ale sacok znova, ak ste v hiom predtym vakuovali Cerstvu rybu alebo mastné pokrmy.

Pouzitie s vakuovacou nadobou
Pouzivajte iba nadoby, ktoré boli k véakuovaniu navrhnuté. V opaénom pripade méze ddjst k ich
prasknutiu.

1.

Vlozte potraviny do nadoby a ujistite sa, Ze jej veko je suché a tesnenie veka Uplne Cisté.
Pozor na preplnenie nadoby — nikdy nadobu nenaplfiujte viac, nez je uvedena &iara Max.
Nadobu zatvorte a veko riadne upevnite. Potom oto¢te gombik do pozicie ,Vacuum®.

Zapnite spotrebi¢, stlacte tlacidlo On/Off, svetelny indikator sa rozsvieti. Stlacte tlacidlo
Marinate pre vyber marinovaciecho mddu alebo stlacte tlacidlo Accessory pre vyber
prisluSenstva.



Otovrte veko vakuovaca, vyberte nddrzku na kvapalinu v komore.
Pomooui hadice pripojte vakuovaé k vakuovacej nadobe.

Stlacte tlacidlo Canister vo vnutri spotrebica a lahko zatlacte na veko kanistra, kym sa vnutri
nevytvori podtlak. To spoznate tak, Ze gombik na veku vakuovacej nadoby sa zacvakne.

Po dokonceni vakuovania sa proces sam ukonci. Odpojte hadicu a gombik na veku nadoby
otocte do pozicie ,Lock®. Nadobu skladujte v chladni¢ke.

Pre otvorenie nadoby otocte gombik na veku do pozicie ,,Open®, ¢im dbjde k prepusteniu
vzduchu do nadoby a veko sa uvolni.

Pokyny k vakuovaniu pomocou vakuovacich nadob

1.

HorGce pokrmy nechajte pred vakuovanim vychladnat, inak nemusi doéjst k Uplnému
zavakuovaniu nadoby.

Nevkladajte zavakuovanu nadobu so zamknutym vekom do mikrovinky. Pred ohrievanim/
rozmrazovanim v mikrovinke vzdy najprv odomknite a zlozte veko.

Nadobu je mozné umyvat v umyvacke bez veka.
Maximalne prijatelné teploty pre vakuovacie nadoby su -18 °C az 100 °C.



Udrzba

1.
2.

AR

Uistite sa, Ze s vakuovac¢om pracujete na rovnom a Cistom povrchu.

Nezatvarajte zapadky bezprostredne po vakuovani. Mohlo by déjst k poskodeniu tesniaceho
drétika ¢i pasky.

Pred ¢&istenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte ho vychladnut.

Na Cistenie pouzite Setrny prostriedok, aby nedoslo k poskriabaniu vakuovaca.

Zbytky potravin alebo Stavy, ktoré zostanu v komore, odstrarite pomocou mokrého obruska.
Uistite sa pred kazdym dal§im pouzitim vakuovaca, ze je kompletne suchy.

RieSenie problémov

Kaéd R L .
chyby Dévod chyby VyrieSenie problému

. | . . Skontrolujte, ¢i je veko zatvorené.

E1 Pri procese vakuovania a tesnenia sa L . .

neuzavrie mikro spinag. 2. S,kontrolurfe, Cije tesniaca jednotka
spravne zostavena.

E2 Motor spotrebica sa vypne. Nechajte spotrebi¢ vychladnut na 30 minut.
Zariadenie je prili§ ¢asto v mode

E3 Seal/Impulse Seal (viac ako 25x Nechajte spotrebi¢ vychladnut na 20 minut.
behom 5 minut).

Véakuova¢ sa nechce zapnut’

1.
2.

Uistite sa, Ze je riadne zapojeny v sieti.
Skontrolujte, ¢i nie je poskodeny napdjaci kabel.

Vakuovac vrecko Uplne neutesni alebo neddjde k automatickému zavareniu

1.

o~ bd

Skontrolujte, €i je koniec vrecka riadne umiestneny v komore.
Skontrolujte, Ci nie je uvolnené tesnenie.

Skontrolujte, ¢i je tesniaca jednotka spravne zostavena.
Skontrolujte, Ze je veko zamknuté.

Skontrolujte, ¢i saCok nie je niekde pretrhnuty. Lahko to zistite, ked sd¢ok ponorite do vody
a pri jeho stlaceni sa objavi bublina. V tomto pripade pouzite iny sacok.

Zo zavakuovaného vrecka unika vakuum

1.

2.

Skontrolujte zvar vrecka — pozri poznamka v odseku Ako vakuovat a zvarat s vreckami. Ak je
zvar poskodeny, odstrihnite ho a sa€ok znovu zavakuuijte.

Skontrolujte, ¢i na vakuovanych potravinach nie je prebytok olejov &i tekutin. Ak ano, pouzite
iny sacok. Ak je jedlo Stavnaté, odporid¢ame ho pred vakuovanim zamrazit.

Problém s utesnenim vrecka

1.
2.

Pauza medzi utesfiovanim jednotlivych vrecisok by mala vzdy byt minimalne 20 sekund.
Nerovnosti, mastnota ¢i neziaduce tekutiny na konci vrecka mézu branit jeho utesneniu.

Slovenska verzia navodu je presnym prekladom originalneho navodu vyrobcu.

Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



Ko6szonjiik, hogy megvasarolta a termékiinket!

Kérjuk, hasznalatba vétel el6tt figyelmesen olvassa el ezt az Utmutatét. Ezzel megel6zheti
a készllék karosodasat.

A készlilék leirasa

1. Kezelépanel 9. Tasakvago

2. Fedél 10. Kamra

3. Test 11. Hegeszt6huzal

4. Also fedél 12. Vakuumfuvéka

5. Zar gombja 13. Bels6 panel fedele
6. Zarocsat 14. Féliatekercs

7. Gumivarrat 15. Tekercs tartéd

8. Gumi tomités 16. Accessory gomb



Vakuumozas és élelmiszer-biztonsag
A vakuumozas meghosszabbitja a becsomagolt éleimiszerek élettartamat a csomagolasban 1évé
levegd nagy részének kivonasaval, és megakaddlyozza a levegé bejutdsat a mar vakuumozott
élelmiszerekbe, ezaltal csokkentve az oxidaciot. A vakuumozas segit megérizni az ételek izét és
a mindségét. Ez segit az aerob mikroorganizmusok szaporodasanak a lassitadsaban, ami bizonyos
kortlmények kozott problémahoz vezethet:

e Penész - a penész nem fejlé6dhet olyan kdrnyezetben, ahol oxigénhiany van. A vakuumozas
tehat gyakorlatilag teljesen megakadalyozza.

e Fermentacid — az erjedés eredménye, melyet aromajardl és izérél egyértelmlen be lehet
azonositani. A kovasznak vizre, cukorra és atlagos szobah&mérsékletre van sziiksége
a névekedéshez. Azonban életben maradhat levegbvel vagy anélkil is. Az erjedési folyamat
lelassitasa megkdveteli az élelmiszer hilitészekrényben torténd tarolasat, a fagyasztas pedig
teljesen ledllitja azt.

e Baktériumok — kellemetlen szagot, elszinezédést, vagy puha, nyalkas allagot eredményeznek.
Megfelel6 korlilmények kozott bizonyos baktériumtipusok a levegéhdz valé hozzaférés nélkul
szaporodhatnak, illatuk, vagy iziik alapjan nem azonosithatoak.

A vakuumozva tarolt ételeket is mindig meg kell vizsgalni fogyasztas el6tt, hogy nem romlottak-e
meg.

Az élelmiszerek biztonsaganak megdérzése érdekében fontos, hogy alacsony legyen a h6mérséklet.
Jelent6sen csokkenti a mikroorganizmusok szaporodasat 4 °C vagy annal alacsonyabb
hémérsékleten. Ezért vdkuumozas utan mindig fagyassza le az élelmiszereket.

Fontos szem elétt tartani, hogy az élelmiszerek vakuumozasa nem akadalyozza meg a romlasukat.
Csak a minéségvaltozas lassul le.

Figyelmeztetés: A vakuumozas nem helyettesiti az élelmiszerek hitészekrényben vagy
fagyasztoban torténd tarolasat.

El6készitési utasitasok
Tipp: Blanszirozza a zoldségeket vakuumozas el6tt. Ez megallitia az enzimek aktivitdsat az
ételekben, ami iz-, szin- és texturavesztést okoz.

Blansirozas: a zOldségeket forré vizben paroljuk, majd lehttjik. Az emelkedett hémérséklet
révid tavu hatasanak kdszonhetéen a vitaminok, az it és a szin meg6rzédik az ételekben, de
a mikroorganizmusok megsemmistilnek, ami a késébbi tartdsitas soran romlast okozhat.
Vakuumozas el6tt szaritsa meg a blansirozott zoldséget. Az olyan ételeket, mint a brokkoli
a kaposzta, vagy a karfiol - a vakuumozas utan a fagyasztoéban kell tarolni.

Ne feledje, hogy nem minden tipusu élelmiszer alkalmas vakuumozasra. Példaul ne vakuumozzon
fokhagymat, vagy gombar. Ezek az ételek vakuumozas utan kémiai reakcion mennek keresztul,
fogyasztasuk igy karos lehet.



Biztonsagos hasznalat

A készlilék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a hasznalati itmutatét.
Fellgyelet nélkill gyerekeknek tilos hasznalni a terméket.

Mindig sik, stabil és héallo fellleten vakuumozzon.

Ne hagyja a készlléket bekapcsolt allapotban.

A vakuumozas utan ne érintse meg a hegesztés helyét — égési sériiléseket okozhat.
Ha a készllék nincs hasznalatban, hizza ki a halézati csatlakozét.

Ne haszndlja a késziléket, ha sériilt (dugd, tapkabel, maga a készllék). Ha a készllék
megseérllt, vigye vissza a gyartéhoz javitasra.

Ne hasznalja a késziiléket szabadban vagy nedves kdrnyezetben.

Tartsa tavol a készliléket és a tapkabelt forrd, vagy nedves helyektdl.

A vakuumozasi folyamat vége el6tt ne blokkolja a készulék reteszel6 gombjait.
Minden haszndlat utan hagyja lehlini a készuléket 20 mp-en keresztul.

Miiszaki adatok: %

Fesziltség: 220-240 V
Frekvencia: 50 Hz

Teljesitmény: 200 W

Nyomas: -28,3“ HG / -958 mbar

Tomitéhuzal szélessége: 2x 2 mm
A tasak maximalis szélessége: 310 mm
Meéretek: 380200108 mm




Funkciok

Power
Kapcsolja be, a lampa kigyullad, és a késziilék készenléti dllapotban van.

On/Off
Bekapcsologomb

Kapcsolja be a készlléket az On/Off gombbal, a jelz6fény kigyullad, és a készllék készenléti
allapotban van. Ennek a gombnak a folyamatban Iévé folyamat kézben térténé megnyomasaval
a mlvelet befejezédik.

Start
Automatikus vakuumtomités

Ha a készenléti allapotban megnyomja ezt a gombot, az automatikusan kirll és letar. Amikor
a folyamat befejezédik, sipolé hangot hall.

Seal
Csak hegesztés

Ha ezt a gombot megnyomja készenléti allapotban, a tasakot vakuumozas nélkili hegeszti. Ha
barmely folyamat soran megnyomja ezt a gombot, a folyamat ledll, és megkezddédik a tasak
lezarasa.

Pulse
Kézi vakuumozas

Készenléti allapotban a gomb megnyomasaval és lenntartdsaval a vakuumozas elkezdédik.
A muvelet ledllitasdhoz engedije el a gombot.

Marinate
Pacol6 funkcio

Nyomja meg ezt a gombot a pacolasi mod kivalasztasahoz. A megfelel6 modot a digitalis kijelzén
fogja latni:

e 1. méd: 8 perc pacolas (vakuumozas), 1 perc pihenés (vakuum kiengedés), 3 ciklus

e 2. mdd: 8 perc pacolas (vakuumozas), 1 perc pihenés (vakuum kiengedés), 5 ciklus
A kivant Gzemmod kivalasztasa utan nyissa ki a készllék fedelét, csatlakoztassa a késziiléket
a vakuumfuvokaval a vakuumtartalyhoz (forditsa el a gombot Open helyzetbe), nyomja meg
a készilék belsejében taldlhaté Canister gombot, és a készllék a vakuumozasi folyamatot
pacolassal kezdi meg. Amikor a folyamat befejez6dott, forgassa a gombot Lock helyzetbe, és
vélassza le a vakuumflivokat a tartalyrol.

Accessory

Nyissa ki a készilék fedelét, és a toml6 segitségével csatlakoztassa a vakuumozét
a vakuumtartalyhoz. Ezutan nyomja meg ezt a gombot a levegé kiszivasahoz a tartalybol. Amikor
a folyamat befejez6dott, forgassa a gombot Lock helyzetbe.

Seal Time
Hegesztési id6 (tasak tomités)

Allitsa be a héhegesztési id6t a + és — gombokkal. 0 és 9 masodperc koézétt allithatd.



Instrukcidk

Hogyan kell vakuumozni és hegeszteni a tasakokat

1.

A Sl A

6.
7.
8.

Valaszzon megfeleld méretli tasakot, tegye bele az ételt, és Ugyeljen arra, hogy az étel
legalabb 2,5 cm-re legyen a taska szélétél.

Nyissa ki a fedelet és helyezze a tasak szélét a vakuumkamraban 1évé folyadéktartalyba.
Csukja be a fedelet, 6vatosan nyomja meg az éleit és rogzitse.
Kapcsolja be a készliléket a jelzéfény kigyullad, és a késziilék készenléti allapotban van.

Nyomja meg az Auto/Stop gombot — a készllék automatikusan megkezdi a vakuumozast és
az azt kdvetd hegesztést, a jelz6fény pirosan vilagit.

Amikor a folyamat befejezédik, sipolé hangot hall.
Oldja ki a fedelet a két végén lévé reteszek megnyomasaval.
Ellendrizze a tasakok hegesztését.

Megjegyzés: A tiszta hegesztési varratot atlatszonak taldlhatja, ha megfelel6 ellenérzést végez.
Amint foltokat Iat a varratban, az hianyos vagy fehér, tavoltsa el a varrattal ellatott részt és ismételje
meg a vakuumozas és a lezaras folyamatat.

Hogyan lehet tekercssel vakuumozni

2R e

Vagja ki a tekercsrél a sziikséges hosszusagot.

Nyissa ki a fedelet, és helyezzea fdlia egyik végét a vakuumkamraba, és zarja le a fedelet.
Kapcsolja be a készliléket. A jelzéfény kigyullad, és a késziilék készenléti allapotba kapcsol.
Nyomja meg a Seal gombot — a tasak egyik vége hegesztése elkezdddik.

Ha elkészllt, tegye az ételt a tasakba.

Ugyanugy jarjon el, mint a ,Hogyan kell vakuumozni és hegeszteni a tasakokat“ részben
leirtakat.

Utasitasok a vakuumtasakok segitségével toérténé vakuumozashoz

1.

Nem minden tipusu tasak alkalmas ilyen tipust vakuumozésra. Ugyelien arra, hogy olyan
tasakokat hasznaljon, amelyek lehet6vé teszik a vakuumozashoz sziikséges levegd elszivasat.

A puha ételeket és élelmiszereket, amelyeknek meg kell 8riznilik az alakjukat, a vakuumozas
el6tt le kell fagyasztani.

Fagyassza le a leveseket, vagy a porkoltet edényben, vagy jégtartoban fagyassza le
vakuumozas el6tt.

A vakuumtasakokat lehet fézni, melegiteni a mikrohullamu sitében és akar tdbbszér is
hasznalhatja. Ne hasznalja azonban Ujra a tasakot, ha korabban friss halat, vagy zsiros ételt
vakuumozott.

Hasznalat vakuumtartallyal
Csak olyan tartalyokat hasznaljon, amelyeket vakkumozasra terveztek. Ellenkezd esetben a tartaly
eltérhet.

1.

I

Tegye az ételt a tartalyba, és gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél szaraz és a fedél tomitése
teljesen tiszta. Vigyazzon, hogy ne téltse tul a tartalyt — soha ne téltse fel a tartalyt a megadott
Max. mennyiségnél.

Zarja le a tartylt és rogzitse megfeleléen a fedelet. Ezutan forditsa el a gombot a ,,Vacuum*
helyzetbe.

Kapcsolja be a vakuumozoét — a késziilék készenléti allapotban lesz.

Nyissa ki a vakuumfedelet, vegye ki a folyadéktartalyt a vakuumkamrabdl.

Nyissa ki a készilék fedelét, és a tomlI6 segitségével csatlakoztassa a vakuumtartalyhoz.
Nyomja meg az ,,Accessory“ gombot, és finoman nyomja meg a tartaly fedelét, amig vakuum



nem keletkezik a tartalyban. Ezt ugy ismeri fel, hogy a vakuumtartaly fedelén talalhaté gomb
kattan.

7. A vakuumozasi folyamat automatikusan befejezédik. Valasszuk le a tomléot, és forditsuk
a tartaly fedelén lévé gombot a ,,Lock” helyzetbe. A tartalyt hiitészekrényben tarolja.

8. Atartdly kinyitasahoz forgasa a fedél gombjat ,,Open“ helyzetbe, levegét engedve a tartalyba,
engedje fel a fedelet.

Utasitasok a vakuumedényekkel toérténd kilritéshez
1. Hagyja kih(lni a forré ételeket, miel6tt kitritené, kilénben el6fordulat, hogy a tartaly nem drdil
ki teljesen.

2. Ne helyezze a vakuummal tolt6tt tartalyt a fedéllel a mikrohulldamu sutébe. A mikrohullamu
sUtében térténd melegités/leolvasztas el6tt mindig oldja fel és tavolitsa el a fedelet.

3. A tartaly fedél nélkiil moshaté mosogatégépben.
4. A vakuumedények maximalis elfogadhaté hémérséklete -18 °C és 100 °C kozétt van.



Karbantartas
Gydz6djon meg arrdl, hogy a vakuumozoval sik és tiszta fellleten dolgozik.

Ne zarja le a reteszeket azonnal a kilirités utan. Ez karosithatja a tdmizéhuzalt vagy a szalagot.
Tisztitas el6zz huzza ki a terméket a fali aljzatbdl, és hagyja kihdini.

Hasznaljon gyengéd tisztitdszert a tisztitashoz, hogy elkerilje a vakuumozo karcolodasat.

A kamraban maradt ételeket vagy gyumaolcsleveket nedves térl6kendével tavolitsa el.
Minden hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a vakuumozo teljesen szaraz-e.

AR

Problémamegoldas

Hibakéd Probléma oka Probléma megoldasa

. | oo 1. Ellenérizze, hogy a fedél le van-e zarva.

E1 A mikrokapcsolé nem zarodik le Y o i

a vakuumozas és a lezaras soran. 2. Ellenérizze, hogy a tomitéegység

megfeleléen van-e felszerelve.

E2 A készlilék motorja kikapcsol. Hagyja a készliiléket lehdilni 30 percig.

A készllék tul gyakran van Seal/
E3 Impulse Seal moédban (t6bb mint 25x | Hagyja a késziléket lehilni 20 percig.

5 perc alatt.

A vakuumozé nem akar bekapcsolni
1. Gy6z8djon meg arrdl, hogy megfeleléen csatlakozik-e a halézathoz.

2. Ellendrizze, hogy a tapkabel sériilésmentes.

A vakuumozé nem zarja le teljesen a zacskét, vagy nem zar automatikusan
1. Ellendrizze, hogy a tasak vége megfeleléen van-e a kamraban.

Ellenérizze, hogy a tdmités megfelelden illeszkedik.
Ellendrizze, hogy a tomitéegység megfeleléen illeszkedik.
Ellenérizze, hogy a fedél reteszelve van-e.

Ellendrizze, hogy a tasak nem szakadt-e ki valahol. Kénnyen megtudhatja, ha a tasakot vizbe
meriti, és buborék jelenik meg, amikor megnyomja. Ebben az esetben hasznaljon masik
tasakot.

oMb

A vakuum kiszokik a vakuumtasakbol
1. Ellendrizze a tasak varratat — lasd a ,,Hogyan kell vakuumozni és hegeszteni a tasakokat” cim(
bekezdést. Ha a varrat megsértlt, vagja le és vakuumozza ujra a tasakot.

2. Ellenérizze, hogy a vakuumozott ételben nincs-e olaj, vagy folyadék tobblet. Ha igen,
hasznaljon masik tasakot. Ha az étel IédUs, javasoljuk, hogy a vakuumozas el6tt fagyassza le.

Probléma a tasak lezarasaval
1. Az egyes tasakok lezarasa kozotti szlinetnek legalabb 20 masodpercnek kell lennie.

2. Atasakvégeénlévd szabalytalansagok, zsirok, vagy nem kivant folyadékok megakadalyozhatjak
a témitést.

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



Dziekujemy za zakup naszego produktu!

Przed samym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejsza instrukcje obstugi.
Unikniesz ewentualnego uszkodzenia urzadzenia.

Czesci

1. Panel sterowania 9. Noz do ciecia workéow

2. Pokrywa 10. Zbiornik

3. Korpus urzadzenia 11. Drut plombujacy

4. Dolna obudowa 12. Dysza prézniowa

5. Przycisk blokady 13. Ostona panelu wewnetrznego
6. Zacisk blokujacy 14. Rolka folii

7. Guma uszczelniajaca 15. Uchwyt na rolke

8. gumowa uszczelka 16. Przycisk Accessory



Pakowanie prézniowe i bezpieczenstwo zywnosci

Pakowanie prézniowe przediuza zywotnos¢ zywnosci, usuwajac wiekszo$¢ powietrza
z opakowania i zapobiega przedostawaniu sie powietrza do juz zapakowanej prézniowo zywnosci,
zmniejszajac w ten sposéb utlenianie. Pakowanie prézniowe pomaga zachowaé smak i ogdina
jako$¢ potraw . Pomaga réowniez spowolni¢ wzrost mikroorganizméw tlenowych, ktére moga
w pewnych warunkach powodowaé problemy opisane ponizej:

e Plesn - plesn nie moze rosna¢ w $rodowisku, w ktérym brakuje tlenu; dlatego pakowanie
prézniowe praktycznie catkowicie go neutralizuje.

e Drozdze - wynik fermentacji, ktéra mozna rozpozna¢ po aromacie i smaku. Drozdze do
wzrostu potrzebuja wody, cukru i Sredniej temperatury. Jednak moga przetrwac z powietrzem
lub bez. Spowolnienie procesu fermentaciji wymaga przechowywania zywnosci w lodéwce,
zamrazanie catkowicie jg zatrzyma.

e Bakterie - powoduja nieprzyjemny zapach, przebarwienia i/lub miekka lub sluzowata teksture.
W odpowiednich warunkach niektére rodzaje bakterii moga namnaza¢ sie bez dostepu do
powietrza i nie mozna ich rozpoznac po zapachu ani smaku.

Podobnie jak w przypadku innych pojemnikow, w ktérych przechowujemy zywnosc, konieczne jest
sprawdzenie prozniowanej zywnosci przed spozyciem, aby upewnic sie, ze nie ulegta zepsuciu.
Aby zywnos$¢ byta bezpieczna, nalezy utrzymywac niska temperature. Znaczaco ograniczysz
rozwdéj mikroorganizméw w temperaturze 4 °C i nizszej. Dlatego po prozniowaniu zawsze
rozmrazaj tatwo psujaca sie zywnosc.

Nalezy pamietac, ze pakowanie prézniowe zywnosci nie zapobiega jej zepsuciu. Spowalnia tylko
zmiany jakosci.

Ostrzezenie: prézniowe pakowanie nie zastepuje przechowywania zywnosci w lodéwce lub
zamrazarce.

Instrukcje przygotowania
Wskazéwka: przed pakowaniem prézniowym zblanszuj warzywa. To zatrzymuje aktywnosé
enzyméw w zywnosci, ktére powoduja utrate smaku, koloru i tekstury.

Blanszowanie: warzywa gotowaé na parze w goracej wodzie, nastepnie ostudzi¢. Dzieki
krétkotrwatemu dziataniu podwyzszonej temperatury w zywnosci zostang zachowane witaminy,
smak i kolor, ale mikroorganizmy zostana zniszczone, ktére by mogty spowodowac ich psucie sie
podczas pdzniejszej konserwaciji.

Wysusz blanszowane warzywa przed pakowaniem prézniowym. Produkty takie jak brokuty,
kapusta, kalafior musza by¢ przechowywane w zamrazarce po prozniowaniu.

Nalezy pamigtac, ze nie wszystkie rodzaje zywnosci nadaja sie do pakowania prézniowego. Na
przyktad nie pakuj prézniowo czosnku ani grzyboéw. Po pakowaniu takim zywnos¢ ta moze ulec
reakcji chemicznej i moze by¢ szkodliwa w przypadku spozycia.



Bezpieczenstwo uzytkowania

Przeczytaj uwaznie instrukcje przed uzyciem urzadzenia.

Dzieciom bez opieki nie wolno uzywaé urzadzenia.

Zawsze pakuj prézniowo na ptaskiej, stabilnej i odpornej na ciepto powierzchni.
Nie zostawiaj urzadzenia, gdy jest wtaczone.

Nie dotykac¢ spoiny bezposrednio po pakowaniu prézniowym - moga wystapi¢ oparzenia
skory.

Odtacz urzadzenie, jesli go nie uzywasz.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostato uszkodzone (wtyczka, przewdd zasilajacy, urzadzenie
ogolnie). Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy je zwréci¢ do producenta w celu naprawy.

Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz lub w wilgotnym otoczeniu.

Urzadzenie i przewod zasilajacy nalezy trzymac z dala od goracych lub mokrych miejsc.

Nie blokuj przyciskow blokady urzadzenia przed zakonczeniem procesu pakowania
prézniowego.

Po kazdym uzyciu pozwdl urzadzeniu ostygnac przez 20 sekund.

Specyfikacja techniczna: %

Napiecie : 220-240 V
Czestotliwos¢ : 50 Hz
Moc: 200 W

Cisnienie : -28,3“ HG / -958 mbar
Szerokos¢ kabla uszczelniajacego : 2x 2 mm
Maksymalna szerokos$¢ worka : 310 mm
Rozmiary : 380*200*108 mm




Funkcje
Power
Wskaznik zasilania

Witaczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku On/Off, Zapala si¢ lampka kontrolna i urzadzenie
znajduje sie w trybie czuwania.

On/Off
Przycisk zasilania

Witaczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku On/Off, Zapala si¢ lampka kontrolna i urzadzenie
znajduje sie w trybie czuwania.

Nacisniecie tego przycisku podczas trwajacego procesu spowoduje jego zakonczenie.

Start
Automatyczne zgrzewanie proézniowe

Nacisniecie tego przycisku w trybie czuwania spowoduje automatyczne opréznienie i uszczelnienie.
Po zakonczeniu procesu ustyszysz sygnat dzwiekowy.

Seal
Tylko zgrzewanie
Nacisniecie tego przycisku w trybie gotowosci spowoduje zgrzewanie worka bez oprdzniania.

Nacisniecie tego przycisku podczas dowolnego trwajacego procesu zakoriczy go, a urzadzenie
natychmiast przejdzie do fazy zgrzewania worka.

Pulse

Oproznianie reczne

Nacisniecie i przytrzymanie tego przycisku w trybie czuwania spowoduje opréznianie. Zatrzyma
sie, gdy tylko zwolnisz przycisk.

Marinate
Funkcja marynowania
Nacisnij ten przycisk, aby wybra¢ tryb marynowania. Na wyswietlaczu cyfrowym zobaczysz
odpowiedni tryb:
e tryb 1: 8 minut marynowania (odkurzanie), 1 minuta odpoczynku (wytadowanie prézniowe),
3 cykle
e tryb 2: 8 minut marynowania (odkurzanie), 1 minuta odpoczynku (wytadowanie prézniowe),
5 cykli
Po wybraniu zadanego trybu otwérz pokrywe urzadzenia, podtacz urzadzenie do pojemnika
prozniowego za pomoca dyszy prozniowej (przekre¢ pokretto do pozycji Open), nacisnij przycisk
Kanister wewnatrz urzadzenia, a urzadzenie rozpocznie proces odkurzania z marynowaniem. Po
zakonczeniu procesu przekre¢ pokretto do pozycji blokady i odtacz dysze oprozniacza od pojemnika.

Accessory
Przycisk Akcesoria

Nacisniecie tego przycisku powoduje oprdznienie naczynia prézniowego.

Otwoérz gorng pokrywe urzadzenia, podtacz urzadzenie do pojemnika prézniowego za pomoca dyszy
prézniowej (przekreé pokretto do pozyciji Vacuum). Nacisnij przycisk Kanister wewnatrz urzadzenia,
a urzadzenie rozpocznie oprdznianie. Po zakonczeniu procesu przekre¢ pokretto do pozycji blokady.

Seal Time
Czas zgrzewania na goraco (zgrzew w worku)

Ustaw czas zgrzewania za pomoca przyciskow + i -. Mozna ustawi¢ od 0 do 9 sekund.



Instrukcja

Jak pakowac prézniowo i zgrzewaé worki
1. Wybierz odpowiedni rozmiar torby, wtéz do niej zywnos¢ i upewnij sie, ze znajduje sie ona co
najmniej 2,5 cm od krawedzi torby.

Otworz wieczko i umies¢ krawedz worka w zbiorniku cieczy w komorze.
Zamknij pokrywke, delikatnie docisnij krawedzie i zabloku;j.
Wiacz urzadzenie. Zapala sie lampka kontrolna i urzadzenie jest w trybie czuwania.

Nacisnij przycisk start, a urzadzenie rozpocznie automatyczny proces oprézniania i zgrzewania
worka. (Domysine ustawienie pieczeci to 4 sekundy. Jesli ten czas wymaga zmiany, zréb to
za pomoca przycisku Seal Time - patrz punkt 8 poprzedniego akapitu).

6. Po zakoriczeniu procesu ustyszysz sygnat dzwiekowy.

A Sl A

7. Zwolnij pokrywe, naciskajac zaczepy na obu koncach.
8. Sprawdz zgrzanie worka.

Uwaga: Czysta spoina po zgrzewaniu jest przezroczysta, gdy jest odpowiednio sprawdzona. Gdy
tylko zobaczysz plamy w spoinie, jest ona niekompletna lub biata, usur cze$¢ ze spoing i powtérz
proces oprdzniania i zgrzewania..

Jak opréznia¢ z rolka

1. Otworzy¢ wieko urzadzenia, podnies¢ obcinak do workéw, wyciagnac¢ woreczek o wymagana
dtugos¢ z rolki. Przywrd¢ néz do pierwotnego potozenia, mocno docisnij i odetnij folie.

2. Otwoérz pokrywe urzadzenia, umiesc¢ koniec odcigtej folii w komorze prozniowej, i zamknij
pokrywe.

3. Wiacz urzadzenie, naciénij przycisk On/Off. Zapala sie lampka kontrolna, czas zgrzewania
worka ustawia sie za pomoca przycisku Seal Time (ustawienie czasu zgrzewania patrz punkt
8. Czas zgrzewania w poprzednim rozdziale instrukcji). Naci$nij przycisk Seal, aby zgrzaé
jeden koniec worka.

4. Nacisnij przycisk Seal - jeden koniec worka zostanie zgrzany.
5. Po zakoriczeniu wi6z jedzenie do torby.
6. Postepuj jak w rozdziale ,Jak pakowac prézniowo i zgrzewac worki”.

Instrukcja zgrzewania przy uzyciu workéw prézniowych

1. Nie wszystkie rodzaje workéw nadaja sie do tego typu zgrzewacza. Upewnij sie, ze uzywasz
workéw, ktére umozliwiaja odprowadzenie powietrza potrzebnego do prézniowego
pakowania.

2. Migkka zywnos¢ i zywno$¢ wymagajgca konserwacji nalezy najpierw zamrozi¢ przed
pakowaniem prézniowym.

3. Zamrozi¢ zupy lub gulasze w pojemniku lub misce z lodem przed pakowaniem prézniowym.

4. Worki prozniowe mozna gotowac, podgrzewa¢ w kuchence mikrofalowej i uzywac
wielokrotnie. Jednak nie uzywaj ponownie torby, jesli wczesniej pakowates swiezg rybe lub
ttuste jedzenie.

Stosowanie z naczyniem prézniowym
Uzywaé tylko pojemnikéw, ktére zostaly zaprojektowane do pakowania prézniowego.
W przeciwnym razie moga peknac.

1. Umies¢ zywnos¢ w pojemniku i upewnij sie, ze jego pokrywka jest sucha, a uszczelka pokrywy
jest catkowicie czysta. Uwazaj, aby nie przepemic¢ pojemnika - nigdy nie napetniaj pojemnika
wigcej niz wskazana linia Max.

2. Zamknij pojemnik i dobrze zamocuj pokrywe. Nastepnie obro¢ pokretto do pozyciji ,Vacuum”.



Wiaczy¢ urzadzenie, nacisnac¢ wiacznik / wytacznik, zaswieci sie lampka kontrolna. Nacisnij
przycisk Marynowanie, aby wybraé¢ tryb marynowania lub naciénij przycisk Akcesoria, aby
wybrac¢ akcesoria.

Otworz pokrywe prézniowa, wyjmij zbiornik cieczy w komorze.

Uzyj weza, aby podtaczy¢ odkurzacz do zbiornika prézniowego.

Nacisnij przycisk kanistra wewnatrz urzadzenia i lekko nacisnij pokrywe pojemnika, az
w $rodku powstanie préznia. Mozna to stwierdzi¢ po przycisku na pokrywie pojemnika
prézniowego.

Po zakonczeniu ewakuacji proces sam sie koriczy. Odtacz waz i przekre¢ pokretto na
pokrywie pojemnika do pozycji ,Lock”. Pojemnik przechowywaé w lodéwce.

Aby otworzyé pojemnik, nalezy przekreci¢ pokretto na pokrywie do pozycji ,,Open”,
wypuszczajac powietrze do pojemnika i zwalniajac pokrywe.

Instrukcje dotyczace oprézniania przy uzyciu naczyn prézniowych

1.

Przed oprdznieniem odczekaj, az gorgce potrawy ostygng, w przeciwnym razie pojemnik
moze nie zostac¢ catkowicie oprozniony.

Nie wktadaj oprdznionego pojemnika z zamknietg pokrywa do kuchenki mikrofalowej. Zawsze
odblokuj i zdejmij pokrywe przed podgrzewaniem/rozmrazaniem w kuchence mikrofalowe;.

Pojemnik mozna my¢ w zmywarce bez pokrywki.
Maksymalne dopuszczalne temperatury dla zbiornikéw prézniowych to -18 °C do 100 °C.



Konserwacja
1. Upewnij sig, ze pracujesz zgrzewaczem na ptaskiej i czystej powierzchni.

2. Nie zamykaj zasuwek bezposrednio po oprdznieniu. Moze to spowodowaé uszkodzenie
drutu lub tasmy zgrzewajace;j.

3. Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie i pozwdl mu ostygnac.

4. Do czyszczenia uzywaj delikatnego srodka czyszczacego, aby uniknaé¢ zarysowania
odkurzacza.

5. Usun resztki jedzenia lub soku pozostawione w komorze wilgotng Sciereczka.
6. Przed kazdym uzyciem upewnij sie, ze zgrzewacz jest catkowicie suchy.

Rozwiazywanie problemoéw

Kod _ _
btedu Przyczyna btedu Rozwigzanie problemu

Mikroprzetacznik nie zamyka sie 1. Upewnij sig, ze pokrywa jest zamknieta.
E1 podczas prézniowania i procesu 2. Sprawdz, czy zespdt uszczelniajgcy jest
zgrzewania. prawidtowo zamontowany.

Pozostaw urzadzenie do ostygniecia przez

E2 Silnik urzadzenia wytacza sie. 30 minut

Urzadzenie zbyt czesto znajduje sie w
E3 trybie Seal / Impulse Seal (wiecej niz 25
razy w ciggu 5 minut).

Pozostaw urzadzenie do ostygniecia przez
20 minut.

Zgrzewacz nie chce sie wigczy¢
1. Upewnij sie, ze jest prawidtowo podtgczony do sieci.

2. Sprawdz przewdd zasilajacy pod katem uszkodzen.

Zgrzewacz nie uszczelnia catkowicie worka lub nie zgrzewa sie automatycznie
1. Upewnij sig, ze koniec woreczka jest prawidtowo umieszczony w komorze.

Sprawdz luzne uszczelki.
Sprawdz, czy zespét uszczelniajacy jest prawidtowo zamontowany.
Upewnij sig, ze pokrywa jest zamknigta.

Sprawdz, czy worek nie jest gdzies rozdarty. tatwo sie przekonasz, kiedy zanurzysz worek
w wodzie, a po nacisnieciu pojawi sie banka. W takim przypadku uzyj innej torby.

oo bd

Z worka prézniowego wydobywa sie préznia
1. Sprawdz zgrzew worka - patrz uwaga w akapicie Jak oproznia¢ i zgrza¢ worki. Jesli zgrzew
jest uszkodzony, przetnij go i ponownie odkurz worek.
2. Sprawdz, czy na odkurzanej zywnosci nie ma nadmiaru oleju lub ptynu. Jesli tak, uzyj innej
torby. Jesli jedzenie jest ttuste, zalecamy zamrozenie go przed odkurzaniem.

Problem z uszczelnieniem worka
1. Przerwa migdzy zaklejaniem poszczegdlnych toreb powinna zawsze wynosi¢ co najmniej
20 sekund.

2. Nieréwnosci, ttuszcz lub niechciane ptyny na koncu worka moga uniemozliwi¢ jego
uszczelnienie.

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.
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