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EN INTRODUCTION

You have just bought one of the most economic and efficient new products from ZEPTER INTERNATIONAL for a healthy way to preserve food.
When you chose VacSy®, made by a company dedicated to bringing quality, elegance and innovation into everyday life, you gave your family
health and happiness.

VacSy® Sealing Unit is a portable and powerful piece of equipment whose exclusive and intelligent design make an impression right from the
first glance!

Discover how incredibly easy it is to use VacSy® Sealing Unit and how great the benefits are.

The VacSy® Sealing Unit, containers and universal lids are indispensable in every kitchen. They are intended for natural food storage and the
extension of shelf life of raw and cooked food without losing food quality. The VacSy® Sealing Unit preserves food's organoleptic qualities
and vitamin content.

Storing in the refrigerator, pantry or packaging that extends food freshness does not prevent oxygen from coming into contact with food.

Before using the VacSy® Sealing Unit for the first time, read this instruction manual and keep it for further reference.

GENERAL INFORMATION EN

Zepter VacSy® SEALING UNIT is a household machine intended for long-term food storage in a vacuum and is designed to vacuum pack and
seal bags and vacuum containers.

Oxygen provokes a chemical change in food and is an important factor in the formation of moulds and bacteria. As a consequence, grease can
go rancid, food colour can change, moulds and bacteria can multiply, and flavour, vitamins, aroma and minerals can be lost. Vacuum packing
delays such undesired effects, prolongs shelf life and preserves food quality. Only with the help of vacuum packing, i.e. removing air from packing
manually or with a pump, can be a suitable environment to extend food freshness be established. The process of vacuum packing in containers
or bags creates negative pressure.

The most important advantages of vacuum packing are:

« Vitamins, minerals, nutrients and flavour are preserved.

« Multiplication of moulds and bacteria is suppressed, which extends food shelf life.
« Vacuum storage prevents the mixing of odours in the refrigerator or freezer.

VacSy® SEALING UNIT is simple to use and efficient. You will be able to store food in a completely natural and healthier way. It will stay fresh
longer and you will save time and money.

The user manual is available for download from www.zepter.com.



1-SAFETY INSTRUCTIONS AND INTRODUCTION

The manual uses specific way to draw your attention to some details:

WARNING! For safety reasons, be careful.
/\ ATTENTION! This note contains additional information and useful advice for the appropriate use

of the appliance.

1.1 OPERATING CONDITIONS

Maximum ambient temperature for normal use is +40°C; the average temperature over a 24-hour
period should not exceed +35°C. Minimum ambient temperature recommended is -5°C.
Surrounding air should be clean; relative humidity should not exceed 50 % at the maximum
temperature of +40°C. Higher relative humidity is acceptable at lower ambient temperatures (e.g.
90 % at +20°C).

1.2 IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

1.

This user manual is an integral part of the appliance. Read all the instructions and safety notices
contained in the present manual carefully, as they give important information on the device use
and maintenance. Keep the manual for future reference!

. After removing the packaging, make sure the machine is intact.
. If you do not understand the information, do not use the appliance and refer to professionally

qualified Zepter personnel.

Before connecting the appliance to the mains, make sure the data on the rating label match
those of your electricity mains.

o

11.

12.

13.

©w®N

. The use of adaptors, multiple sockets and/or extension leads is generally to be avoided; if you

cannot do without them, make sure that only standard or multiple adaptors and extension
leads, which conform to current safety regulations, are used.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by authorised Zepter Service in order to avoid
a hazard. For any repairs, refer only to your Zepter Repair Centre.

Do not plug or unplug the device with wet hands.

In case of emergency disconnect the device from the mains.

Do not expose the sealing unit to severe weather elements, such as rain, hail, snow, wind, etc.
Do not use the sealing unit in the presence of explosive, highly flammable materials, gas or
naked flames.

This appliance can be used by children from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experiences and knowledge under supervision
or if they have been instructed about how to use the appliance safely and about the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and maintenance shall not be
performed by children without supervision.

This device can only be assigned to functions it has been designed for (e.g. food preservation)
and those described in the user manual. The producer cannot be held responsible for any
damage deriving from improper, incorrect or unreasonable use.

The work surface must be dry, normal temperature (not hot) and clear from obstructions.



14. The machine should only be cleaned with a dry or slightly damp cloth. Never use abrasives,
alcohol or other solvents. Always allow the appliance to dry completely before putting it away.

15. Never touch the Sealing Strip when using the machine (pos. 9) - it may be hot.

16. Make sure that vacuum channels are unobstructed. If necessary, clean with a dry cloth.

17. Use original VacSy® accessories only.

18. Never consume food kept in bags that are not sealed properly or have become swollen!
The food may have gone bad and could be harmful to your health.

1.3 TIME INTERVALS BETWEEN EACH VACSY® SEALING UNIT USE

For the proper operation of the machine there should be at least a 20-second time interval between
individual cycles of sealing or vacuum packing.

When the cycles follow each other too quickly, the machine automatically stops. The Overheating
indicator lights up (pos. 6).

Wait for the machine to cool down (approximately 45 minutes). When the Overheating indicator
goes off, you can carry on using the machine as normal.

WARNING! While the machine is cooling down, do not unplug it!

1.4 FOOD SAFETY

Always follow the usual rules of safe food preservation:

a) Never freeze meat after it has defrosted

b) Never mix raw and cooked foods

¢) Always vacuum-pack leftovers immediately

d) Do not reheat milk or other dairy produce

VacSy® is a system for food preservation only and should not be used for cooking.

1.5 DISPOSAL

At the end of its lifecycle, we recommend making the machine safe by cutting the power cord.
Do so only after unplugging it from the mains! Do not dispose of the machine as ordinary rubbish,
but leave it with personnel qualified to collect such material. In this way, it will be properly disposed
of and recycled.

This is a valuable aid for safeguarding our environment!



a) Unplug the machine.

b) Use a soft, damp cloth to clean the machine. Do not use anything that could scratch or damage the surface. Never submerge the machine in

water or place it under running water. Never squirt detergent directly onto or into the machine.

c) Before using the machine, make sure that it is completely dry.

d) The Sealing Strip has a Teflon coating. Remove any plastic residues using a soft cloth.

e) You can only clean the Sealing Strip when the machine has cooled down. Never try to clean the sealing strip using a sharp object.

f)

If the black foam seals become contaminated with grease or liquid, you can wash in soapy water, rinse and dry them before
refitting them. This will increase their lifespan.

The set includes:
1 ZEPTER VacSy® SEALING UNIT machine
1 Adapter used for the vacuum sealing of containers

A

1 Manual Cutter used for cutting foil
D 1 User Manual

-~




EN 4 - VACSY® SEALING UNIT EN

Position

1 On/Off Button
To switch on/switch off the Vacsy sealing unit.

2 On/Off Indicator
When the machine is connected to electrical power, the indicator light is green.

3 Seal Button
Starts the sealing process (without vacuum packing). You can use this to seal the open end of a roll.

4 Vacuum Packing of Bags / Start / Stop Button
Start of vacuum packing and sealing process. The bag will first be vacuum packed and then automatically sealed. Also for vacuum packing
of softer and moister foods. Press this button again at any time during the vacuum packing process to activate the sealing process manually.

5 Vacuum Packing of Container Button
Vacuum packing of containers with Accessory Port and Hose. Vacuum packing process automatically stops when the correct vacuum
is reached.

6 Overheating
Automatic overheating protection. The indicator lights up if the time interval between individual processes of vacuum packing is not
long enough (at least 20" between individual cycles or after sustained use). Wait 45 minutes until the indicator goes off and carry on
using the machine as normal.

7 Vacuum & Seal Indicator
While the machine is vacuuming, the indicator light is on. During the sealing process, the indicator blinks.

8 Liquid Block
The indicator is lights up the machine has sucked liquid out of the vacuum bag during vacuum packing.

9 Sealing Strip
The Sealing Strip is covered with a Teflon foil that should in no case be removed.

10 Vacuum Channel Gasket/Foam Seal

11 Vacuum Channel with Tray
During vacuum packing, the edge of the bag must be set between the gaskets in the middle of the Vacuum Channel (Figure 6). In case of
improper vacuum packing, any excess liquid is stopped here and the “Liquid” indicator lights up. You can read more about this in our
Tips on page 19.

° Figure 1

12 13

12 Accessory Port used for vacuum packing with containers
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SEAL BUTTON (pos 3)*

Complete cycle of sealing bags j

VACUUM PACKING OF BAGS /

Start / Stop BUTTON (pos 4)*
« Complete automatic cycle
of vacuuming and sealing bags
- Cycle for manual vacuuming
and sealing bags

VACUUM PACKING
OF CONTAINER BUTTON (pos 5)*

Complete cycle of vacuuming
containers

*Positions refer to Figure 1 page 12.
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on @ off
overheating vacuum  seal liquid

— Y Y &

C

on/ O off indicator (pos 2)* GREEN LIGHT ON
Machine is switched on

overheating vacuum seal indicator liquid block
(pos 6)* O (pos 7)* O O (pos 8)*
RED LIGHT ON RED LIGHT ON RED LIGHT ON
The appliance Vacuuming bags Liquid in
is overheated and vacuuming the container
containers

* RED LIGHT FLASHING
Sealing and coolling

5-TECHNICAL DATA EN
Dimensions Width: 396 mm - Depth: 201 mm - Height: 91 mm
Weight Approx. 3.4 kg
Material ABS plastic (outer casing)
Pump Integrated vacuum pump (self-oiling — no maintenance necessary)
Vacuum pressure cca -750 mbar
Motor 230V AC., 50 Hz . .
Automatic cut-off in case of overheating
Max RPM 2900
220V AC, 50Hz/24V AC 0.8A
Transformer /12V AC0.4A
Automatic cut-off in case of overheating
Pump volume 14 litres/min
Controls Electronic
Machine rated power and voltage 200W, 220-240V AC
Country of origin Slovenia
Model VS 6
5.1 FOIL ROLLS USED FOR VACUUM PACKING
Foil roll 4-ply foil (PA/PE) - length 3000 mm x width 280 mm or 200 mm
Foil thickness 100 um (smooth, unribbed part) /130 um (structured, ribbed, part of the foil)
Foil quality Impermeable, 4-ply, germ-free, with neutral flavour and odour, can be reused, suitable for microwave and boiling.
Time and temperature of treatment and contact with the food:
For a brief temperature treatment, up to +70°C (maximum 2 hours). Alternatively, up to +100°C (maximum 15 minutes).
15



EN 6 - INSTRUCTIONS FOR USE

1. When taking the machine out of its packaging check that all components are included and undamaged.
Read the User Manual before you use the machine for the first time.

3. VacSy® SEALING UNIT is a professional machine whose technology and capacity has been adjusted for use in households. Given its uses, the
machine is suitable for storage on the kitchen top where it can be used conveniently every day.

4. Place it on an even, smooth surface with enough space for placing food into bags.

6.1 AUTOMATIC VACUUM PACKING FUNCTIONS

Use the machine according to the following instructions:

1. Plug in the machine, switch it ON (pos. 1) and prepare Vacsy sealing unit for operation.
Check if the On / Off Indicator lights up (pos. 2).

WARNING! If the sealing unit has not been used for a long time (e.g. 1 week) perform a test-run of the appliance.
2. Lower the lid of the machine. Press on the rims of the lids (first one side, then other) until a click is heard (Figure 2).

Vacuum & Seal Indicator to stop blinking (pos. 7).

4. The Sealing Strip has warmed up and the machine is ready for
use. To lift the lid, press in the same place as you lock the machine
and with your fingers lightly push the round plate, which is on the
side of the machine (Figure 3).

f l \ 3. Press the Vacuum Packing of Bags button (pos. 4). Wait for the

Figure 3: First push with the wrist on the top
of the machine (at the same place as when
locking), and then press against the inside
round plate with the fingers, which is on the
side of the machine.

Figure 2: Press on the rims of the lids (first
one side, then other) until a click is heard. J
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5. Make a bag from the roll as follows:

a.) Determine the length needed. A bag should be about 5 cm longer than the item to be vacuum packed. To reuse the bag, leave additional 2.5 cm
of bag material for each time you plan to reuse it, or next time use the bag for smaller items.

b.) Cut off the desired length with the included cutter (Figure 4).

c.) Place the roll on the Sealing Strip and extend it to the Black Gasket (Figure 5). Make sure that the edge is straight and level.

A ATTENTION! Pay attention how the roll is placed when sealing function is in use.

d.) Lower the lid of the machine. Press on the rims of the lid (first one side, then the other) until a click is heard.
e.) Press the Seal button (pos. 3). During sealing, the light (Vacuum & Seal Indicator) will be blinking.

a N

Figure 5: Place the roll

) ) s on the Sealing strip and
Figure 4: Determinate B extend it to the black
the neeafed Iength s "~ gasket to seal.
and cut it off with the 1 T

- Make sure to straighten

° manual cutter. y o N i and even the roll edge.
"

RECOMMENDATION: If the machine does not start with the sealing process right after you press the Seal button, then press gently on the middle
of the lid with your finger.

f.) When the indicator is no longer blinking, lift the lid. Press in the same place as you do to lock the machine and lightly push the round plate
on the side of the machine with your fingers (Figure 3). Check the sealing edge on the bag. It should be smooth and even across its width
and not creased.

17



WARNING! The bag should always be at least 5 cm
longer than the space occupied by the item
to be vacuum packed.

6. Putfood into it and vacuum pack.
Make sure that inner surfaces (for the sealing edge) are
clean, dry and free of food materials.

Figure 6: For vacuum
packing place the filled bag
in the middle of the vacuum
channel (between the black
foam seals).

/)

RECOMMENDATION:

When vacuum packing greasy products (especially bacon) it is strongly recommended to reverse the outside edges of bag, put the food item

inside, and flip the edges back out again. This keeps the area to be sealed free of grease.

7. Place the filled bag on the work surface in front of the machine and pull it to the middle of the Vacuum Channel (between black gaskets;
see Figure 6 — pos. 10). Make sure that the bag placed on the Sealing Strip is completely smooth (not creased).

8. Press on the rims of the lid (first one side, then the other) until a click is heard.

9. Press the Vacuum Packing of Bags button (pos. 4).

RECOMMENDATION: If the machine does not start the process right after you press the Vacuum Packing of Bags button, then press gently on

the middle of the lid with your finger.

WARNING! The bag will be vacuum packed and sealed automatically. Due to high vacuum pressure, the lid stays closed while the machine

is in operation.
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10. After the procedure (when the indicator no longer blinks), press the top of the machine with
your wrist (at the same place as when locking), and then with your fingers against the inside round
plate on the side of the machine.

11. Check the vacuum-packed bag. The sealing edge should be smooth and clean.

12. If Vacsy sealing unit will be not in use for a long time, switch the machine OFF (pos. 1).

TIP!
WHAT TO DO IN CASE THE MACHINE STARTS TO SUCK LIQUID OUT OF THE BAG DURING VACUUM
PACKING

If you notice that the machine starts to suck liquid out of food during vacuum packing,
IMMEDIATELY interrupt the process of vacuum packing by pressing the Stop button (pos. 4).

A ATTENTION! The Stop button can be pressed only while the machine is vacuum packing (the
button no longer works when the machine is sealing). If you do not stop the
process of vacuum packing in time and liquid enters the Vacuum Channel, the
machine will stop automatically, and the “Liquid Block” indicator will light up.

Figure 7: When liquid collects in the
container, lift it straight up, drain the
To open the lid, press the top of the machine with your wrist (at the same place as when locking), Q liquid and carefully wipe the container.

and then press your fingers against the inside round plate, which is on the side of the machine
(Figure 3).

There is a container between the gaskets that you lift straight up (Figure 7). Drain the liquid and carefully wipe the whole container. If the liquid
enters the channel with the container, wipe and dry the channel as well. Set the container back into its place and carry on with vacuum packing.

6.2 MANUAL VACUUM PACKING FUNCTIONS

When vacuum packing foods that are easily crushed or contain a lot of water (fresh fruit, salads, mushrooms, bread, pastry) less vacuum should
be used (from 0 to -300 mbar).

With manual vacuum packing you can interrupt the process of removing air as soon as you assess that enough air has been sucked out of the
bag or that further removal of air could damage foods that are easily crushed.

19



The process of manual vacuum packing is very similar to the above-described automatic vacuum packing, with only two main differences. Keep
in mind that with soft and moist foods you have to pay extra attention to what is happening in the bag during vacuum packing. Always place the
bag so that you set the edge of the bag between the gaskets in the Vacuum Channel (pos. 11).

& ATTENTION! When you assess that enough air has been removed (pay attention to what is happening with the food, if liquid is starting
to slip toward the machine or if further removing of air could damage soft foods), press the Stop button (pos. 4). The pump
stops and sealing is activated.

You can always stop the vacuum packing process by pressing the Stop button (if you, for example, determine that the food contains more liquid

than you had assessed).

TIP!

The easiest way to vacuum pack the majority of fruits and vegetables, fresh meat and mushrooms is to put it into the freezer for 1-2 hours
beforehand. It will keep its form and you will avoid the danger of liquid entering the Vacuum Channel during vacuum packing.

4 : "\ 6.3 VACUUM PACKING USING VACUUM

i CONTAINERS AND LIDS

VacSy® SEALING UNIT includes an Accessory adapter (hose and port), which
can be used for the vacuum packing of VacSy®' line vacuum containers and lids.

1. Insert the opening of the Accessory Hose into the Accessory Port (see
Figure 8) on the right side of the Vacuum Channel.

2. Attach the Accessory Hose and Port to the valve of the chosen vacuum

container.
-5-..., ) 3. Press the Vacuum Packing of Container button (pos. 5) to vacuum the
. i container. When the correct negative pressure is reached, the process

stops automatically.

Figure 8: Vacuum packing WARNING! When vacuum packing liquid foods (soups, sauces, etc.) there
0 using containers ) should be at least 1.5 cm between the surface of the liquid and the lid.

20

7 - VACUUM PACKING OF DIFFERENT TYPES OF FOOD EN

WARNING! Vacuum packing is not a substitute for freezing or refrigeration.
Despite being vacuum packed foods still have to be stored in the refrigerator or freezer or in a cool place (e.g. dried meat
products in a cellar).
& ATTENTION! Do not use bags or rolls for packing foods that contain a lot of liquid.
Soups, sauces and liquids should either be pre-frozen before packing in a vacuum bag or vacuum packed in an acrylic
container.
Cooked meat, raw meat and fish
For best results, we recommend pre-freezing meat and fish for 1-2 hours prior to vacuum packing to ensure the retention of juices and shape,
and to help guarantee a good seal. If pre-freezing is not possible, place a folded paper towel between the meat and the top of the bag, avoiding
the area to be sealed. Leave the paper towel in the bag when vacuum packing to absorb excess moisture and juices.

&ATTENTION! Beef may appear darker after vacuum packing due to the removal of oxygen. However, this does not indicate it is spoiled.

Vegetables should be blanched prior to vacuuming.

o 1to 2 minutes is enough for fresh leaf vegetables or beans.

« 3 to 4 minutes for chopped zucchini or broccoli and other cruciferous vegetables.

« 5 minutes for carrots.

o 7to 11 minutes for cereals.

The process of blanching stops the enzyme action and preserves flavour, colour and texture. After blanching, submerge the vegetables in cold
water to stop the process, and then dry them with a paper towel prior to vacuum packing.

We recommend storing leaf vegetables in vacuum containers. They should first be washed and dried with a paper towel, and then stored in a
vacuum container. This way, spinach and lettuce will stay fresh up to 2 weeks when refrigerated.

Mushrooms, raw garlic and raw potatoes
We do not recommend vacuum packing. If you want to do it anyway, follow the instructions for the "manual vacuum packing" function carefully.

WARNING! Defrosting of vacuum packed foods: Foods should always be defrosted in the refrigerator to preserve quality.

21



EN 8 - TROUBLESHOOTING 9 - COMPARATIVE STORAGE TABLES EN
(Source: manufacturer's development dept.)
PROBLEM: WHAT TO DO: 9.1 Comparative table of food storage 9.2 Comparative table of food storage
VacSy® SEALING UNIT does not . Make sure the machine is switched on and plugged in. IN THE REFRIGERATOR IN CUPBOARDS AND ON SHELVES
respond when | press the buttons. . If the socket is on but you have no power, check the socket with another appliance that you know works.
. Check the power cord for any damage - e.g. cracks or splitting. REGULAR VACUUM REGULAR VACUUM
. Your machine may switch off automatically to avoid overheating. Allow it to cool down for 45 minutes and then carry TYPE OF FOOD STORAGE STORAGE TYPE OF FOOD STORAGE STORAGE
on as normal. We strongly recommend you leave 20 seconds between each vacuum packing.
. Pressing a function button must last at least one second for the machine to react. Cooked food 2 days 10 days Bread/rolls 2-3 days 7-8 days
Air remains in the bag. . Make sure you have fully placed the open end of the bag in the middle of the Vacuum Compartment. Fresh meat 2 days 6 days Pastry 120 days 300 days
+ Ensure that the bags you are using have at least 100/130 pum thickness. 3
« Check your bag for any damage - e.g. splits, perforations or bubbles. Fresh poultry 2 days 6 days Dried food 10-30 days 30-90 days
- Test: Seal bag and submerge it in water. At the points where a bag is damaged, bubbles will appear. Cooked meat 4-5 days 8-10 days Raw rice/pasta 180 days 365 days
« When using continuous rolls make sure that the first sealing edge is firmly sealed. -
« Make sure you have pressed on both sides on the rims of the lid tightly enough before vacuum packing. Fresh fish 2 days 4-5 days Coffee/tea 30-60 days 365 days
You must hear two clicks. Cold meats 3 days 6-8 days Wine 2-3 days 20-25 days
The vacuum does not hold + Check the sealing areas of the lid are free from any dirt, grease or food particles, and that it is firmly in place. -
on the bags. - Ensure that the bag is totally clean on the edges - thoroughly remove any food particles or liquid and ensure the Smoked sausages 90 days 365 days Non-alcoholic beverages (sealed) 7-10 days 20-25 days
bag is completely dry. Hard cheeses 12-15 days 50-55 days Non-alcoholic beverages
- If you are sealing anything with sharp edges (e.g. bones) make sure they cannot pierce the bag during the vacuum in a vacuum iar 2-3 days 7-10 days
process. Soft cheeses 5-7 days 13-15 days )
- Note: cover sharp edges with a paper towel, or similar, prior to sealing. Fresh vegetables 5 days 18-20 days Baked goods 2-3 days 7-10 days
Bag melts or cannot be sealed - Make sure you are using bags that are at least 100/130 um thickness and 4 ply. Fresh herb >34 11ad Hazelnuts, walnuts etc. 30-60 days 120-180 days
completely. - Before the sealing ensure that the edges of the bag are clean and dry. resh herbs ays ays
- - — Crackers/potato chips 5-10 days 20-30 days
The vacuum does not hold when + Ensure that the hose is correctly inserted as shown in Figure 8. Washed lettuce 3 days 6-8 days
using a container. + Make sure container lid is clean and dry and in the correct position. . _ ]
- Make certain that the container valve is clean and dry. Fresh fruit 3-7 days 8-20 days
ZEPTER VacSy® SEALING UNIT sealed |- We strongly recommend vacuum bags of thickness at least 100/130 p. There are many different types of vacuum bags Desserts > days 10-15 days
several bags (up to 5 items) and it available on the market, so pay special attention to quality. Our recommendation is to use original vacuum bags from
seems it is not working anymore. Zepter, which are 4 ply and 100/130 p thick. TIP!
Important note about vacuum bags: Before vacuum packing properly chill the food
22 23



9.3 COMPARATIVE TABLE OF FOOD

STORAGE IN THE FREEZER

TYPE OF FOOD STORAGE | STORAGE
Fresh meat 6 months 18 months
Ground meat 4 months 12 months
Poultry 6 months 18 months
Fish 6 months 18 months
f{ﬁ;::ﬁ%ﬁ??;es 8 months 24 months
Mushrooms (TIP number 3) 8 months 24 months
Herbs (TIP number 4) 3-4 months 8-12 months
Fruit 6-10 months 18-30 months
Cold meats 2 months 4-6 months
Baked goods 6-12 months 18 months
Coffee beans 6-9 months 18-27 months
(G.rzgunnudnfgze; 6 months 12-34 months
Bread/rolls 6-12 months 18-36 months

24

Note: Only approximate time of preservation is indicated in the tables, as
it depends on the initial state (freshness) and food preparation method.
The storage of food is considered at +3 °C / +5°C in the refrigerator and
at -18 °Ciin the freezer.

TIPS!

1.

Blanch before freezing or wash food before storing it in the
refrigerator. Chopped food containing a lot of water is not suitable
for vacuum packing (cucumbers, zucchini etc.).

If you want to vacuum pack coffee or other ground food properly
with VacSy® SEALING UNIT, leave the items in their original packaging
and place them into the VacSy® bag. If you do not have the original
packaging, use a regular bag and insert it into the VacSy® bag. This
way you can prevent beans or ground items from being sucked into
the machine.

Mushrooms: We strongly recommend the "manual vacuum packing"
function. Only hard, meaty and fresh mushrooms are suitable for
vacuum packing and freezing. First wash and dry the mushroom:s,
then chop them with a fine knife and store them in small quantities.
Almost all types of mushrooms should be blanched. We recommend
that you put them in the freezer for half an hour before vacuum
packing. Do not thaw the mushrooms before cooking with them.
Boil frozen mushrooms in hot salty water or add them to sauces.

Herbs containing a high proportion of essential oils, such as sage,
thyme, rosemary or peppermint are not suitable for vacuum packing
but only for drying. Basil, tarragon, garden dill, parsley and chives
should be frozen. If dried, they lose too much flavour.

10 - WARRANTY EN

This appliance can only be assigned to the functions it has been designed for, i.e. food preservation. The manufacturer cannot be held responsible
for any damage deriving from improper, incorrect or unreasonable use.

All our appliances have undergone strict inspection tests and are guaranteed against manufacturing defects. The guarantee starts from the date
of purchase. The date of purchase is the date shown on the invoice issued by the dealer upon the delivery of the appliance. Evidence of original
purchase is required for warranty services, so it is important to keep your sales receipt.

The warranty period is applicable according to the local laws and regulations in force.

The manufacturer undertakes to repair or replace those parts that prove to have manufacturing defects cost free, within the warranty period.
Those defects that are not clearly attributable to either material or manufacturing will be examined at one of our ZEPTER Service Centres or at
our headquarters and charged according to the outcome.

The warranty is only valid if:

« The device shows material or manufacturing defects.

« No signs of damage by the customer or presence of non-original pieces fit by other people has been found.
« Accessories designed for the VacSy® line have been used.

« The sealing unit has not been overloaded or smashed.

The warranty does not include:

« Normal wear and tear on parts.

« Damage caused by transport, inadequate use, negligence and/or incorrect use.

« Machines that have been tampered with.

« Machines that have been used for unintended purposes.

« Damage as a result of failure to respect safety regulations and not following the instructions in the User Manual.

« Any damage to the product resulting from repairs and/or maintenance carried out by unauthorised repair centres.
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This guarantee does not affect consumer statutory rights under applicable national legislation in force, nor customer rights in relation to the
retailer arising from the sales/purchase agreement.

In the absence of applicable national legislation, this guarantee will be the consumer's sole and exclusive legal remedy, and the manufacturer
shall not be liable for any incidental or consequential damages for breach of any express or implied guarantee of this product.

The liability of the manufacturer is limited to and shall not exceed the purchase price of the product actually paid by the consumer.

& ATTENTION! If, after the purchase of the product, its serial number label is removed or is not recognisable, the manufacturer reserves the

right to refuse the warranty service. If you have any comments or questions concerning the functioning of the machine or
warranty, please contact ZEPTER Sales Representatives.
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11 - DECLARATION OF CONFORMITY EN

The VacSy® sealing Unit VS-S complies with European directives:
a) Directive on electrical equipment designed for use within certain voltage limits 2006/95/EC and its amendments.

b) Regulation on electromagnetic compatibility Directive 2004/108 EC and its amendments.

EC declaration of conformity guarantees that the machine is safe and has been inspected and tested to meet all the requirements specified in
the applicable standards, directives and regulations.

Serial production meets the requirements of:
« Technical Regulations of the Customs Union 010/2011
“Technical regulations on safety of mechanisms and equipment”,
approved by the decision of Customs Union Commission N2 823 from October 18, 2011
o Technical Regulations of the Customs Union 020/2011
“Electromagnetic compatibility of technical means”,
approved by the decision of Customs Union Commission N2 879 from December 09, 2011

C€ [

12 - DISPOSAL INFORMATION

The symbol on the product or its packaging indicates that at the end of its life, the product should not be treated as ordinary household waste
and must be disposed of in accordance with your local authority’s instructions and at properly designated sites. You can also use an official WEEE
collection service provider in accordance with directive 2002/96/EC.

Separate collection of individual components of EE equipment prevents negative effects of environmental pollution and minimises
danger to human health, which may occur as a result of improper product disposal. In addition, it enables reuse and recovery of the
material, thus saving energy and raw materials. For detailed information on collecting, sorting, reuse and recycling of the product
contact the provider of WEEE collection services or the shop where you bought the equipment.
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DE EINLEITUNG

Sie haben eines der kostenglinstigsten und effizientesten neuen Produkte von ZEPTER INTERNATIONAL flr eine gesunde Art der Konservierung
von Lebensmitteln gekauft.

Wenn Sie VacSy® gewahlt haben, das von einem Unternehmen hergestellt wird, das sich dafiir einsetzt, Qualitat, Eleganz und Innovation in das
tagliche Leben zu bringen, so haben Sie fiir Gesundheit und Gliick Ihrer Familie gesorgt.

Das SchweiBgerat VacSy® ist ein tragbares und leistungsfahiges Gerat, dessen exklusives und intelligentes Design auf den ersten Blick Eindruck
macht!

Entdecken Sie, wie unglaublich einfach es ist, das Schweil3gerdt VacSy® zu verwenden und wie grof3 seine Vorteile sind.

Das Schweil3gerdt, die Behdlter und die universellen Deckel der Linie VacSy® sind in jeder Kiiche unverzichtbar. Sie sind fur natiirliche
Lebensmittelaufbewahrung und die Verlangerung der Haltbarkeit von rohen und gekochten Lebensmitteln ohne Qualitdtsverlust
ausgelegt. Das Schweil3gerat VacSy® erhélt die organoleptischen Qualitdten und den Vitamingehalt.

Die Aufbewahrung im Kihlschrank, in der Speisekammer oder Verpackungen, die die Frische von Lebensmitteln verlangern, verhindern nicht,
dass Sauerstoff mit den Lebensmitteln in Kontakt kommt.

Lesen Sie vor der ersten Verwendung des VacSy®-Schweil3gerdts diese Bedienungsanleitung durch und bewahren Sie sie zum spateren
Nachschlagen auf.

30

ALLGEMEINE INFORMATIONEN DE

Das SCHWEISSGERAT VacSy® von Zepter ist eine Haushaltsmaschine, die fiir langfristige Lebensmittellagerung unter Vakuum gedacht ist und
ist darauf ausgelegt, Beutel und Vakuumbehalter unter Vakuum zu verpacken und zu verschweif3en.

Sauerstoff fihrt zu einer chemischen Verdnderung der Lebensmittel und spielt bei der Bildung von Schimmel und Bakterien eine wichtige Rolle.
Als Folge daraus kann Fett ranzig werden, die Lebensmittelfarbe kann sich verdndern, Schimmel und Bakterien kdnnen sich vermehren und
Geschmack, Vitamine, Aroma und Mineralien verloren gehen. Vakuumverpacken zdgert solche unerwiinschten Wirkungen hinaus, verlangert
die Haltbarkeit und erhdlt die Lebensmittelqualitat. Nur mit der Hilfe des Vakuumverpackens, d.h., indem die Luft manuell oder mit einer
Pumpe entfernt wird, kann eine fir die Verlangerung der Lebensmittelfrische geeignete Atmosphare geschaffen werden. Bei dem Prozess des
Vakuumverpackens in Behéltern oder Beuteln wird Unterdruck erzeugt.

Die wichtigsten Vorteile des Vakuumverpackens sind:

« Vitamine, Mineralien, Ndhrstoffe und Geschmack werden erhalten.

o Die Vermehrung von Schimmel und Bakterien wird unterdriickt, was die Haltbarkeit der Lebensmittel verlangert.
« Die Aufbewahrung unter Vakuum beugt dem Mischen von Gertichen im Kiihl- oder Gefrierschrank vor.

Das VacSy®-SCHWEISSGERAT ist einfach zu bedienen und effizient. Sie werden Lebensmittel auf eine vollkommen natiirliche und gesiindere Art
aufbewahren kdnnen. Diese bleiben langer frisch und Sie sparen Zeit und Geld.

Die Bedienungsanleitung konnen Sie auf der Website www.zepter.com herunterladen.
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1-SICHERHEITSANWEISUNGEN UND EINLEITUNG

Die Anleitung versucht auf eine besondere Art und Weise, Ihre Aufmerksamkeit auf einige Details zu lenken.

WARNUNG! Aus Sicherheitsgriinden bitte vorsichtig vorgehen.
/A ACHTUNG! Dieser Hinweis enthalt zuséatzliche Informationen und niitzliche Ratschlage fir die

sachgemalle Verwendung des Gerats.

1.1 BETRIEBSBEDINGUNGEN

Die maximale Umgebungstemperatur fiir die normale Verwendung betragt +40°C. Die
Durchschnittstemperatur tGber einen Zeitraum von 24 Stunden sollte +35°C nicht tGberschreiten. Die
empfohlene Mindestumgebungstemperatur liegt bei -5°C.

Die umgebende Luft sollte sauber sein; die relative Luftfeuchtigkeit sollte 50 % bei einer
Hochsttemperatur von +40°C nicht tberschreiten. Hohere Feuchtigkeitswerte sind bei niedrigeren
Umgebungstemperaturen vertretbar (z. B. 90 % bei +20°C).

1.2 WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN

1.

2.
3.

4.
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Diese Bedienungsanleitung ist ein wesentlicher Bestandteil des Gerats. Lesen Sie alle
Anweisungen und Sicherheitshinweise in dieser Anleitung aufmerksam durch, da sie wichtige
Informationen zum Gebrauch und zur Wartung des Gerats liefern. Bewahren Sie die Anleitung
zum spateren Nachschlagen auf.

Vergewissern Sie sich nach dem Entfernen der Verpackung, dass die Maschine unversehrt ist.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn Sie die Informationen nicht verstehen und wenden Sie
sich an qualifiziertes Fachpersonal von Zepter.

Stellen Sie vor dem Anschliel3en des Gerats an das Stromnetz sicher, dass die Informationen auf

© ® N

10.

11.

dem Typenschild mit lhren Stromnetzangaben Ubereinstimmen.

Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckdosen und/oder Verlangerungskabeln sollte
im Allgemeinen vermieden werden. Vergewissern Sie sich, wenn Sie nicht darauf verzichten
konnen, dass nur Standard- oder Mehrfachadapter und Verlangerungskabel, die den geltenden
Sicherheitsbestimmungen entsprechen, verwendet werden.

. Wenndas Stromkabel beschadigt ist, muss es durch autorisierte Servicevertreter von Zepter ersetzt

werden, um Gefahren zu vermeiden. Wenden Sie sich fiir jegliche Reparaturen ausschlief3lich an
lhr Zepter-Reparaturzentrum.

Stecken Sie das Gerat nicht mit nassen Handen ein oder aus.

Trennen Sie das Gerat bei Notfdllen vom Stromnetz.

. Setzen Sie das Schwei3gerat keinen extremen Witterungsbedingungen wie Regen, Hagel,

Schnee, Wind usw. aus.

Verwenden Sie das Schweiligerat nicht in Gegenwart von explosiven, hoch entzlindlichen
Materialien, Gas oder offenem Feuer.

Dieses Gerat kann von Kindern ab acht Jahren und Personen mit verringerten physischen,
sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Kenntnissen unter
Beaufsichtigung bedient werden oder wenn diese hinsichtlich der sicheren Verwendung des
Gerats und der damit verbundenen Gefahren aufgeklart wurden. Kinder sollten nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung sollten von Kindern nicht ohne Beaufsichtigung
durchgefiihrt werden.
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12. Dieses Gerat darf nur zu den Zwecken eingesetzt werden, fiir die es ausgelegt wurde (z. B. zur
Konservierung von Lebensmitteln) und die in der Bedienungsanleitung beschrieben werden.
Der Hersteller haftet nicht fir jegliche Schaden, die sich durch unsachgemalle, inkorrekte oder
unangemessene Verwendung ergeben.

13. Die Arbeitsflache muss trocken sein, normale (keine heil3e) Temperatur aufweisen und frei von
Hindernissen sein.

14. Die Maschine sollte nur mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch gereinigt werden.
Nie Scheuermittel, Alkohol oder andere Losungsmittel verwenden. Lassen Sie das Gerat stets
vollkommen trocknen, bevor Sie es wegstellen.

15. Berlihren Sie wahrend der Verwendung der Maschine nie die SchweiB3leiste (Pos. 9) — sie kdnnte
heil3 sein.

16. Stellen Sie sicher, dass die Vakuumkanale nicht verstopft sind. Wenn erforderlich mit einem
trockenen Tuch reinigen.

17. Verwenden Sie nur Original-VacSy®-Zubehor.

18. Verzehren Sie nie Lebensmittel, die sich in nicht korrekt verschweil3sten oder aufgequollenen
Beuteln befinden! Die Lebensmittel kdnnten verdorben und gesundheitsschadlich sein.

1.3 ZEITINTERVALLE ZWISCHEN DEN EINSATZEN DES VACSY°-SCHWEISSGERATS

Zum korrekten Betrieb der Maschine sollte ein Zeitintervall von mindestens 20 Sekunden zwischen
den einzelnen Zyklen des Verschwei3ens oder Vakuumverpackens liegen. Wenn die Zyklen zu
schnell aufeinander folgen, stoppt die Maschine automatisch. Die Uberhitzungsanzeige leuchtet
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auf (Pos. 6). Lassen Sie die Maschine abkiihlen (ca. 45 Minuten). Wenn sich die Uberhitzungsanzeige
ausschaltet, konnen Sie die Maschine wieder wie gewohnt benutzen.

WARNUNG! Stecken Sie den Stecker der Maschine wahrend des Abkuhlens nicht aus!

1.4 LEBENSMITTELSICHERHEIT

Beachten Sie stets die normalen Regeln der sicheren Lebensmittelkonservierung:
a) Nie aufgetautes Fleisch wieder einfrieren

b) Nie rohe und gekochte Lebensmittel mischen

¢) Reste stets unmittelbar vakuumverpacken

d) Milch oder andere Milchprodukte nicht erneut erwarmen.

VacSy® ist nur ein System zur Lebensmittelkonservierung und sollte nicht als Kochgerat verwendet
werden.

1.5 ENTSORGUNG

Am Ende der Lebensdauer empfehlen wir, die Maschine durch Abschneiden des Netzkabels zu
sichern.

Tun Sie dies erst, wenn Sie sie vom Stromnetz getrennt haben! Entsorgen Sie die Maschine nicht als
normalen Hausmdill, sondern geben Sie sie bei einer entsprechenden zugelassenen Sammelstelle
ab. Auf diese Weise wird es ordnungsgemal entsorgt und recycelt!

So leisten Sie einen wesentlichen Betrag zum Schutz unserer Umwelt!
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a)
b)

)
d)

e)

Stecken Sie die Maschine aus.

Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch, um die Maschine zu reinigen. Verwenden Sie nichts, was die Oberflache zerkratzen oder
beschadigen konnte. Tauchen Sie die Maschine nie in Wasser und stellen Sie sie nicht unter flieBendes Wasser. Spritzen Sie nie direkt
Reinigungsmittel auf oder in die Maschine.

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch der Maschine, dass diese vollkommen trocken ist.

Die Schweil3leiste ist mit einer Teflonbeschichtung versehen. Entfernen Sie jegliche Kunststoffreste mit einem weichen Tuch.

Sie durfen die SchweiBleiste erst nach dem Abkihlen der Maschine reinigen. Versuchen Sie nie, die SchweiBlleiste mit einem scharfen
Gegenstand zu saubern.

Werden die schwarzen Schaumdichtungen durch Fett oder Flussigkeit verschmutzt, kdnnen Sie diese in Seifenwasser waschen. Spilen und
trocknen Sie sie vor dem erneuten Anbringen. Dies tragt zur Verlangerung ihrer Lebensdauer bei.

Das Set umfasst:

A
B

1 VacSy®-SCHWEISSGERAT VON ZEPTER
1 Adapter, der fir die Vakuumabdichtung von Behéltern verwendet wird

C 1 Manueller Schneider zum Schneiden der Folie
D 1 Bedienungsanleitung

-~
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4-VACSY®-SCHWEISSGERAT

DE

Position

1

Ein-/Aus-Taste
Zum Ein- und Ausschalten des Vacsy-Schweil3gerits.

2

Ein-/Aus-Anzeige
Wenn die Maschine an die Stromversorgung angeschlossen ist, leuchtet die Anzeige griin.

SchweiBltaste
Startet den Schweivorgang (ohne Vakuumverpacken). Sie kénnen diese einsetzen, um das offene Ende einer Rolle zu verschweif3en.

Vakuumverpacken von Beuteln / Start-/Stopp-Taste

Start des Vakuumverpackungs- und Schweif3vorgangs. Der Beutel wird zuerst vakuumverpackt und dann automatisch verschweif3t. Auch
zum Vakuumverpacken von weicheren und feuchteren Lebensmitteln. Driicken Sie wahrend des Vakuumverpackungsvorgangs jederzeit
erneut die Taste, um den SchweiBvorgang manuell zu aktivieren.

Taste zum Vakuumverpacken von Behaltern
Vakuumverpacken von Behdltern mit Anschluss- und Schlauchzubehér. Der Vakuumverpackungsvorgang stoppt beim Erreichen des
korrekten Vakuums automatisch.

Uberhitzung

Automatischer Uberhitzungsschutz. Die Anzeige leuchte auf, wenn das Zeitintervall zwischen den einzelnen Vorgingen des
Vakuumverpackens nicht lang genug ist (mindestens 20° zwischen einzelnen Zyklen oder nach fortgesetzter Benutzung). Warten Sie 45
Minuten ab, bis sich die Anzeige abschaltet und fahren Sie dann normal mit der Benutzung der Maschine fort.

Vakuum- und Schwei8anzeige
Wahrend die Maschine unter Vakuum verpackt, bleibt die Anzeige eingeschaltet. Wahrend des SchweiBvorgangs blinkt die Anzeige.

Flussigkeitsblock
Die Anzeige leuchtet auf, wenn die Maschine wahrend des Vakuumverpackens Flissigkeit aus dem Vakuumbeutel abgesaugt hat.

SchweiBlleiste
Die SchweiBleiste ist mit einer Teflonfolie beschichtet, die in keinem Fall entfernt werden sollte.

10

Vakuumkanaldichtung/Schaumdichtung

11

Vakuumkanal mit Tablett

Wéhrend des Vakuumverpackens muss der Rand des Beutels zwischen die Dichtungen in der Mitte des Vakuumkanals gebracht werden
(Abb. 6). Im Fall nicht korrekten Vakuumverpackens wird Giberschissige Fliissigkeit hier gestoppt und die "Flissigkeits"anzeige leuchtet auf.
Mehr dazu kénnen Sie in unseren Tipps auf Seite 45 erfahren.
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12

Anschlusszubeh6r zum Vakuumverpacken mit Behdltern
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SEAL "SCHWEISS-TASTE" (Pos. 3)

Kompletter
BeutelverschweiRzyklus

VACUUM PACKING OF BAGS / Start /
Stop "VAKUUMVERPACKEN VON

BEUTELN / Start-/Stopp-TASTE" (Pos. 4)*

« Kompletter automatischer Zyklus
zum Vakuumverpacken und
Beutelverschweien

+ Zyklus zum manuellen

Vakuumverpacken und
Beutelverschweillen

VACUUM PACKING OF CONTAINER
"TASTE ZUM VAKUUMVERPACKEN
VON BEHALTERN" (Pos. 5%

Kompletter Zyklus zum }

Vakuumverpacken von Behéltern

Wegen der Positionen siehe Abb. 1 auf Seite 38.
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( 0
on @ off
overheating vacuum  seal liquid
— @ &
N 4

on / off indicator O "Ein-/Aus-Anzeige" (Pos. 2)

overheating vacuum seal indicator
"Uberhitzung" (Pos.6)* "Vakuum-SchweiBanzeige" (Pos.7)*

Ut

‘ ROTE LEUCHTE AN ROTE LEUCHTE AN
Das Gerat ist Vakuumverpacken von
Uberhitzt Beuteln und von Behéltern

* ROTE LEUCHTE BLINKT
VerschweiBen und Abkihlen

GRUNE LEUCHTE AN
Maschine eingeschaltet

liquid block
"Fluissigkeitsblock " (Pos. 8)*

ROTE LEUCHTE AN

Flussigkeit im
Behalter

5 - TECHNISCHE DATEN DE

Abmessungen Breite: 396 mm - Tiefe: 201 mm - H6he: 91 mm
Gewicht Ungef. 3,4 kg
Material ABS-Kunststoff (AuBengehduse)
Pumpe Integrierte Vakuumpumpe (selbstschmierend - wartungsfrei)
Vakuumdruck ca.-750 mbar
Motor 230V AC, 50 Hz

Automatische Abschaltung im Fall von Uberhitzung
Max RPM 2900

220V AC, 50Hz/24V AC0,8 A
Transformator /12V AC0,4A

Automatische Abschaltung im Fall von Uberhitzung
Pumpenvolumen 14 Liter/min

Steuerungen

Elektronisch

Nennleistung und -Spannung der Maschine 200W, 220-240V AC

Herkunftsland

Slowenien

Modell

VS 6

5.1 ZUM VAKUUMVERPACKEN VERWENDETE FOLIENROLLEN UND -BEUTEL

Folienrolle:

4-lagige Folie (PA/PE) - Ldnge 3.000 mm x Breite 280 mm oder 200 mm

Folienstadrke:

100 um (glatter, ungerippter Teil) /130 um (strukturierter, gerippter Teil der Folie)

Folienqualitat:

Undurchlassig, 4-lagig, keimfrei, mit neutralem Geschmack und Geruch, wiederverwendbar, geeignet fiir Mikrowelle
und Kochen.

Behandlungsdauer und -Temperatur und Kontakt mit den Lebensmitteln:
Fiir eine kurze Temperaturbehandlung bis zu +70°C (héchstens 2 Stunden). Alternativ bis zu +100°C (héchstens 15 Minuten).
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DE 6 - NUTZUNGSHINWEISE

1. Kontrollieren Sie, wenn Sie die Maschine aus der Verpackung nehmen, dass alle ihre Teile enthalten und unbeschadigt sind.
2. Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme der Maschine die Bedienungsanleitung.

3. Das VacSy®-SCHWEISSGERAT ist eine professionelle Maschine, deren Technologie und Kapazitit fiir die Verwendung in Haushalten ausgelegt
wurde. Angesichts ihres Verwendungsbereichs eignet sich die Maschine zum Aufstellen auf Arbeitsflachen in der Kiiche, wo sie jeden Tag
bequem benutzt werden kann.

4. Stellen Sie sie auf eine ebene, glatte Oberflache mit ausreichend Platz, um Lebensmittel in Beutel zu fiillen.

6.1 AUTOMATISCHE VAKUUMVERPACKUNGSFUNKTIONEN

Verwenden Sie die Maschine gemal3 der folgenden Anweisungen:

1. Stecken Sie die Maschine ein, schalten Sie sie ein (Pos. 1) und bereiten Sie das Vacsy-Schweif3gerat auf den Betrieb vor.
Kontrollieren Sie, ob die Ein-/Aus-Anzeige aufleuchtet (Pos. 2).
WARNUNG! Fiihren Sie, wenn das Schweil3gerat lange Zeit nicht eingesetzt wurde (z. B. 1 Woche), einen Testlauf des Gerats durch.

2. Senken Sie den Deckel der Maschine. Driicken Sie auf die Rander der Deckel (erst auf einer Seite, dann auf der anderen), bis Sie ein
Klicken horen (Abb.2).

Sie ab, bis die Vakuum- und Schweif3anzeige aufhért zu blinken (Pos. 7).

4.Die Schweil3leiste wurde erwdrmt und die Maschine ist einsatzbereit.
Um den Deckel anzuheben, auf dieselbe Stelle wie zum Verriegeln der
Maschine drlicken und mit den Fingern leicht auf die runde Platte auf der
Seite der Maschine driicken (Abb. 3).

l x 3.Driicken Sie die Taste zum Vakuumverpacken in Beuteln (Pos. 4). Warten

Abb. 3: Driicken Sie zuerst mit der Hand oben
auf die Maschine (an derselben Stelle wie beim
Verriegeln) und dann mit den Fingern gegen die
runde Platte auf der Innenseite an der Seite der
Maschine.

Abb. 2: Driicken Sie auf die Rdnder des
Deckels (erst auf einer Seite, dann auf der
anderen), bis ein Klicken zu horen ist.
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5. Stellen Sie wie folgt aus der Rolle einen Beutel her:

a.) Bestimmen Sie die bendétigte Lange. Ein Beutel sollte ca. 5 cm langer als der unter Vakuum zu verpackende Gegenstand sein. Um den Beutel
wiederzuverwenden, weitere 2,5 cm Beutelmaterial flr jedes Mal der geplanten Wiederverwendung kalkulieren oder verwenden Sie den
Beutel das ndchste Mal fur kleinere Mengen.

b.) Schneiden Sie den Beutel mit dem im Lieferumfang enthaltenen Schneider auf die gewiinschte Lange zu (Abb. 4).

c.) Platzieren Sie die Rolle auf der SchweiBleiste und ziehen Sie sie bis zur schwarzen Dichtung (Abb. 5). Vergewissern Sie sich, dass der Rand
gerade und eben ist.

ACHTUNG! Achten Sie darauf, wie die Rolle platziert ist, wenn die Verschwei3funktion eingesetzt wird.
d.) Senken Sie den Deckel der Maschine. Driicken Sie auf die Rander des Deckels (erst auf einer Seite, dann auf der anderen), bis Sie ein Klicken horen.
e.) Driicken Sie auf die SchweiBtaste (Pos. 3). Wahrend des Schweivorgangs blinkt die Leuchte (Vakuum- und Schweif3anzeige).

a N

e

Abb. 5: Platzieren Sie die
Rolle auf der Schweil3leiste
und ziehen Sie sie zum
VerschweilSen bis zur
) schwarzen Dichtung.

. Achten Sie darauf, den
Rollenrand gerade zu
halten und zu gldtten.

Abb. 4: Stellen Sie die
erforderliche Lénge fest
und schneiden Sie die
Folie mit dem manuellen —

Cutter zu. ° :
° ) .

EMPFEHLUNG: Beginnt die Maschine nicht direkt nach dem Betétigen der Schweif3taste mit dem Schweivorgang, driicken Sie mit dem Finger
leicht auf die Mitte des Deckels.

f.) Wenn die Anzeige nicht mehr blinkt, den Deckel anheben. Driicken Sie auf dieselbe Stelle wie zum Verriegeln der Maschine und dann leicht
mit den Fingern auf die runde Platte auf der Seite der Maschine (Abb. 3). Kontrollieren Sie die Schwei3kante auf dem Beutel. Sie sollte auf
ihrer ganzen Lange glatt und eben sein und keine Knicke aufweisen.
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~
WARNUNG! Der Beutel sollte stets mindestens 5 cm
langer als der von dem unter Vakuum zu
verpackenden Inhalt benétigte Raum sein.
6. Lebensmittel einfiillen und vakuumverpacken.
Vergewissern Sie sich, dass die Innenflachen (fir
die Schweillkante) sauber, trocken und frei von
Lebensmittelbestandteilen sind.
Abb. 6: Zum
Vakuumverpacken
den gefiillten Beutel
in der Mitte des
Vakuumkanals
platzieren (zwischen
den schwarzen
Schaumdichtungen).
J

EMPFEHLUNG:
Beim Vakuumverpacken von fettigen Produkten (z. B. Bacon) wird dringend empfohlen, die Aulenrdnder des Beutels umzubiegen, das
Lebensmittel einzufiillen und die Rander wieder umzubiegen. Die hélt den zu verschweiflenden Bereich frei von Fett.

7. Platzieren Sie den gefiillten Beutel auf der Arbeitsflache vor der Maschine und ziehen Sie ihn in die Mitte des Vakuumkanals (zwischen die
schwarzen Dichtungen; siehe Abb. 6 — Pos. 10) Vergewissern Sie sich, dass der auf der Schweif3leiste platzierte Beutel vollkommen glatt ist
(nicht geknickt).

8. Driicken Sie auf die Rénder des Deckels (erst auf einer Seite, dann auf der anderen), bis Sie ein Klicken héren.

9. Driicken Sie die Taste zum Vakuumverpacken in Beuteln (Pos. 4).

RECOMMENDATION: Beginnt die Maschine nicht direkt nach dem Betdtigen der Taste zum Vakuumverpacken mit dem Vorgang, driicken Sie

mit dem Finger leicht auf die Mitte des Deckels.

WARNUNG! Der Beutel wird vakuumverpackt und automatisch verschweif3t. Aufgrund des hohen Vakuumdrucks bleibt der Deckel

geschlossen, wahrend die Maschine in Betrieb ist.
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10. Driicken Sie nach dem Ende des Vorgangs (wenn die Anzeige nicht mehr blinkt) mit der Hand
oben auf die Maschine (an derselben Stelle wie zum Verriegeln) und dann mit den Fingern
gegen die innere runde Platte auf der Seite der Maschine.

11. Kontrollieren Sie den vakuumverpackten Beutel. Die Schweif3kante sollte glatt und sauber sein.

12. Sollte das Vacsy-Schweil3gerdt langere Zeit nicht benutzt werden, die Maschine ausschalten

(Pos. 1).

TIPP!

WAS TUN IM FALL, DASS DIE MASCHINE WAHREND DES VAKUUMVERPACKENS BEGINNT,

FLUSSIGKEIT AUS DEM BEUTEL ZU SAUGEN

Wenn Sie bemerken, dass die Maschine beginnt, wahrend des Vakuumverpackens Flissigkeit

aus den Lebensmitteln zu saugen, unterbrechen Sie den Vorgang des Vakuumverpackens

UNVERZUGLICH, indem Sie die Stopp-Taste betétigen (Pos. 4).

WARNUNG! Die Stopp-Taste darf nur gedriickt werden, wahrend die Maschine unter

Vakuum verpackt (die Taste funktioniert nicht mehr, wenn die Maschine
verschweil3t). Wenn Sie den Prozess des Vakuumverpackens nicht rechtzeitig

Abb. 7: Wenn sich Fliissigkeit im Behdilter
ansammelt, heben Sie diesen aufrecht
nach oben, lassen Sie die Flissigkeit ab und
stoppen und Flissigkeit in den Vakuumkanal gelangt, stoppt die Maschine e wischen Sie den Behilter sorgfiiltig ab.

automatisch und die “Flussigkeitsblock”-Anzeige leuchtet auf.
Um den Deckel zu 6ffnen, driicken Sie mit der Hand oben auf die Maschine (an derselben Stelle wie beim Verriegeln) und dann mit den Fingern
gegen die innere runde Platte auf der Seite der Maschine (Abb. 3).
Es befindet sich ein Behdlter zwischen den Dichtungen, den Sie aufrecht herausheben (Abb. 7). Entfernen Sie die Flissigkeit und wischen Sie den
gesamten Behalter sorgfaltig ab. Gelangt Fliissigkeit in den Kanal mit dem Behdlter, wischen und trocknen Sie auch den Kanal ab. Setzen Sie den
Behalter wieder an seinen Platz und fahren Sie mit dem Vakuumverpacken fort.

6.2 MANUELLE VAKUUMVERPACKUNGSFUNKTIONEN

Wenn Sie Lebensmittel vakuumverpacken, die leicht zerquetschen oder sehr viel Wasser enthalten (frisches Obst, Salate, Pilze, Brot, Backwaren),
sollte ein geringeres Vakuum verwendet werden (von 0 bis -300 mbar).

Mit dem manuellen Vakuumverpacken kénnen Sie den Vorgang des Luftentfernens unterbrechen, sobald Sie der Meinung sind, dass genug Luft
aus dem Beutel gesaugt wurde oder dass weiteres Entfernen von Luft leicht zerquetschbare Lebensmittel beschadigen konnte.
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Der Vorgang des manuellen Vakuumverpackens ist dem oben beschriebenen automatischen Vakuumverpacken sehr dhnlich und es gibt nur
zwei wesentliche Unterschiede. Denken Sie daran, dass Sie bei weichen und feuchten Lebensmitteln besonders darauf achten missen, was
wahrend des Vakuumverpackens im Beutel vor sich geht. Platzieren Sie den Beutel immer so, dass der Beutelrand sich zwischen den Dichtungen
des Vakuumkanals befindet (Pos. 11).

& ACHTUNG! Wenn Sie der Meinung sind, dass genug Luft entfernt wurde (achten Sie darauf, was mit dem Lebensmittel passiert, ob
Flussigkeit beginnt, sich zur Maschine zu bewegen oder ob weiteres Entfernen von Luft, weiche Lebensmittel beschddigen
konnte), driicken Sie die Stopp-Taste (Pos. 4). Die Pumpe stoppt und der Schweillvorgang wird aktiviert.

Sie kdnnen den Vorgang des Vakuumverpackens jederzeit durch Betétigen der Stopp-Taste unterbrechen (wenn Sie zum Beispiel feststellen, dass
das Lebensmittel mehr Flussigkeit enthalt, als Sie angenommen haben).

TIPP!
Die einfachste Art, den GrofBteil von Obst und Gemse, frischem Fleisch und Pilzen zu verpacken ist es, sie zuvor 1-2 Stunden in den Gefrierschrank zu
geben. Die Lebensmittel behalten so ihre Form und Sie vermeiden die Gefahr, dass wéahrend des Vakuumverpackens Fliissigkeit in den Vakuumkanal gerét.

= 6.3 VAKUUMVERPACKEN UNTER VERWENDEN VON
VAKUUMBEHALTERN UND DECKELN

Das VacSy®-SCHWEISSGERAT umfasst einen Zubehéradapter (Schlauch und
Anschluss), der zum Vakuumverpacken von Vakuumbehaltern und -Deckeln
der Linie VacSy® verwendet werden kann.

1. Fihren Sie die Offnung des Zubehérschlauchs in den Zubehéranschluss
(siehe Abb. 8) auf der rechten Seite des Vakuumkanals sein.

2. Bringen Sie den Zubehdrschlauch und -Anschluss am Ventil des gewahlten
Vakuumbehalters an.

3. Driicken Sie die Taste zum Vakuumverpacken von Behéltern (Pos. 5), um im
Behélter Vakuum zu erzeugen. Wenn der korrekte Unterdruck erreicht ist,
stoppt der Vorgang automatisch.

WARNUNG! Beim Vakuumverpacken vonfliissigen Lebensmitteln (Suppen,

Saucen, usw.) sollten sich mindestens 1,5 cm zwischen der
Oberflache der Flissigkeit und dem Deckel befinden.

Abb. 8: Vakuumverpacken unter
° Verwendung von Behdltern j

46

7 - VAKUUMVERPACKEN UNTERSCHIEDLICHER LEBENSMITTEL DE

WARNUNG! Vakuumverpacken ist kein Ersatz fiir Einfrieren oder Kiihlung. Auch wenn sie vakuumverpackt sind, miissen die Lebensmittel
immer noch in einem Kiihl- oder Gefrierschrank oder kiihl gelagert werden (z. B. getrocknete Fleischprodukte in einem Keller).

& ACHTUNG! Verwenden Sie keine Beutel oder Rollen zum Verpacken von Lebensmitteln, die eine groBe Menge Fliissigkeit enthalten.
Suppen, Saucen und Fliissigkeiten sollten entweder vor dem Verpacken in einem Vakuumbeutel gefroren oder in einem
Acrylbehélter vakuumverpackt werden

Gekochtes Fleisch, rohes Fleisch und Fisch

Fir beste Ergebnisse empfehlen wir, Fleisch und Fisch 1-2 Stunden vor dem Vakuumverpacken vorzugefrieren, um das Zuriickhalten von Séften

und das Erhalten der Form sicherzustellen und dazu beizutragen, eine gute Verschweiflung zu gewahrleisten. Ist das Vorgefrieren nicht méglich,

legen Sie ein gefaltetes Papiertuch zwischen das Fleisch und den oberen Teil des Beutels, und vermeiden Sie das Verschweif3en des Bereichs.

Lassen Sie das Papiertuch beim Vakuumverpacken im Beutel, damit es Giberschissige Feuchtigkeit und Safte absorbieren kann.

A ACHTUNG! Rindfleisch kann nach dem Vakuumverpacken aufgrund des Entfernens von Sauerstoff dunkler erscheinen. Dies ist jedoch
keinerlei Anzeichen dafiir, dass es verdorben ist.

Gemiise: Gemise sollte vor dem Vakuumverpacken blanchiert werden. Der Prozess des Blanchierens stoppt die Enzymwirkung und erhdlt so
Geschmack, Farbe und Konsistenz.

« Eine oder zwei Minuten in kochendem Wasser gentigen fiir Blattgemse und Bohnen.

o Fur geschnittene Zucchini oder Brokkoli und andere Kohlgemdise 3 bis 4 Minuten kalkulieren

o fur Mohrriiben 5 Minuten

o 7 bis 11 Minuten fir Getreide.

Tauchen Sie das Gemiise nach dem Blanchieren in kaltes Wasser, um den Prozess zu stoppen und trocknen Sie es vor dem Vakuumverpacken mit

einem Papiertuch. Wir empfehlen, Blattgemdise in Vakuumbehdltern zu lagern. Es sollte zuerst gewaschen und mit Papiertiichern getrocknet und
dann in einem Vakuumbehélter aufbewahrt werden. Auf diese Weise blieben Spinat und Kopfsalat gekiihlt bis zu zwei Wochen frisch.

Pilze, roher Knoblauch und rohe Kartoffeln
Das Vakuumverpacken wird fiir diese Lebensmittel nicht empfohlen. Wenn Sie es dennoch versuchen mochten, beachten Sie die Anweisungen
flir die Funktion des "manuellen Vakuumverpackens" genau.

WARNUNG! Auftauen von vakuumverpackten Lebensmitteln: Lebensmittel sollten immer im Kiihlschrank aufgetaut werden, um ihre
Qualitat zu erhalten.
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PROBLEM:

das VacSy°-SCHWEISSGERAT nicht
reagiert, wenn ich die Tasten betitige.

8 - FEHLERSUCHE UND -BEHEBUNG

WAS TUN, WENN:

« Vergewissern Sie sich, dass die Maschine eingeschaltet und eingesteckt ist.

« Wenn die Steckdose eingeschaltet ist, doch Sie keine Leistung erhalten, kontrollieren Sie die Steckdose mit einem
anderen Gerat, von dem Sie wissen, dass es funktioniert.

« Kontrollieren Sie das Netzkabel auf Schaden wie Risse oder Briiche.

« lhre Maschine kann sich automatisch ausschalten, um Uberhitzung zu vermeiden. Lassen Sie sie 45 Minuten abkiihlen und
fahren Sie dann wie gewohnt fort. Wir empfehlen dringend, zwischen jedem Vakuumverpacken 20 Sekunden verstreichen
zu lassen.

« Damit die Maschine reagiert, muss die Funktionstaste mindestens eine Sekunde lang betatigt werden.

Es bleibt Luft im Beutel.

. Vergewissern Sie sich, dass das offene Ende des Beutels ganz in der Mitte des Vakuumfachs platziert wurde.

- Stellen Sie sicher, dass die Beutel, die Sie verwenden, mindestens 100/130 pm Starke aufweisen.

+ Kontrollieren Sie Ihren Beutel auf jegliche Schaden wie z. B. Risse, Locher oder Blasen.

- Test: Dichten Sie einen Beutel ab und tauchen Sie ihn in Wasser. An der Stelle, an der der Beutel beschadigt ist, steigen Blasen auf.

- Stellen Sie, wenn Sie durchgehende Rollen verwenden, sicher, dass die erste Schwei3kante fest verschweiflt ist.

- Vergewissern Sie sich, dass Sie vor dem Vakuumverpacken fest genug auf beiden Seiten auf die Rander des Deckels
gedriickt haben. Sie mussen es zweimal Klicken horen.

Das Vakuum im Beutel bleibt nicht
erhalten.

« Uberpriifen Sie, ob die SchweiBbereiche des Deckels frei von jeglichen Verschmutzungen, Fett oder Lebensmittelpartikeln
sind und dass dieser fest sitzt.

- Stellen Sie sicher, dass der Beutel an den Kanten vollkommen sauber ist - entfernen Sie jegliche Lebensmittelpartikel
oder Flussigkeit sorgfaltig und vergewissern Sie sich, dass der Beutel vollkommen trocken ist.

» Wenn Sie Inhalte mit scharfen Kanten (z. B. Knochen) vakuumverpacken, achten Sie darauf, dass diese den Beutel
wdhrend des Vakuumvorgangs nicht durchbohren kénnen.

- Hinweis: Decken Sie scharfe Kanten vor dem Abdichten mit einem Papiertuch oder dhnlichem ab.

9 - VERGLEICHENDE HALTBARKEITSTABELLEN

(Quelle: Entwicklungsabteilung des Herstellers)

9.1 Vergleichende Tabelle der

Lebensmittelhaltbarkeit IM KUHLSCHRANK

9.2 Vergleichende Tabelle der Lebensmittelha-
Itbarkeit IN SCHRANKEN UND REGALEN

Der Beutel schmilzt oder kann nicht
vollkommen abgedichtet werden.

- Stellen Sie sicher, dass Sie Beutel verwenden, die mindestens vierlagig sind und eine Starke von 100/130 um aufweisen.
- Stellen Sie vor dem Abdichten sicher, dass die Kanten des Beutels sauber und trocken sind.

Das Vakuum bleibt nicht erhalten,
wenn Sie einen Behdlter verwenden.

« Stellen Sie sicher, dass der Schlauch korrekt eingesteckt ist, wie in Abb. 8 dargestellt.
- Stellen Sie sicher, dass der Deckel lhres Behalters sauber und trocken ist und sich in der korrekten Position befindet.
- Vergewissern Sie sich, dass der Behalterventil sauber und trocken ist.

Das VacSy®-SCHWEISSGERAT

von ZEPTER hat mehrere Beutel
abgedichtet (bis zu 5) und es scheint,
dass es nicht mehr funktioniert.
Wichtiger Hinweis zu Vakuumbeuteln:

« Wir empfehlen, unbedingt Vakuumbeutel mit einer Starke von mindestens 100/130 p zu verwenden. Es gibt
viele unterschiedliche Vakuumbeuteltypen auf dem Markt, achten Sie daher besonders auf die Qualitdt. Unsere
Empfehlung ist es, Original-Vakuumbeutel von Zepter zu verwenden, die vierlagig sind und eine Starke von 100/130
M aufweisen.
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S NoRMALE | |AUFBEWAHRUNG \ucecwning  NORMALE | AUPBEWAHRUNG \icecunipun
Gekochte Lebensmittel 2 Tage 10 Tage Brot/Brétchen 2-3 Tage 7-8 Tage
Frisches Fleisch 2 Tage 6 Tage Backwaren 120 Tage 300 Tage
Frisches Geflugel 2 Tage 6 Tage Getrocknete Lebensmittel 10-30 Tage 30-90 Tage
Gekochtes Fleisch 4-5 Tage 8-10 Tage Ungekochte/r Pasta/Reis 180 Tage 365 Tage
Frischer Fisch 2 Tage 4-5 Tage Kaffee/Tee 30-60 Tage 365 Tage
Kaltes Fleisch 3 Tage 6-8 Tage Wein 2-3 Tage 20-25 Tage
Geraucherte Wiirstchen 90 Tage 365 Tage Alkoholfre.ie Getranke 7-10 Tage 20-25 Tage
Hartkéise 12-15 Tage 50-55 Tage (verschweift)

Weichkdse 5-7 Tage 13-15 Tage ﬁrl]k\c;:&tiiﬁ;trénke 2-3 Tage 7-10 Tage
Frisches Gemuse 5 Tage 18-20 Tage Backwaren 23 Tage 7-10 Tage
Frische Krauter 2-3Tage /-14 Tage Haselniisse, Walnisse, usw. 30-60 Tage 120-180 Tage
Gewaschener Kopfsalat 3 Tage 6-8 Tage Crackers/Kartoffelchips 5-10 Tage 20-30 Tage
Frisches Obst 3-7 Tage 8-20 Tage
Desserts 5Tage 10-15 Tage

TIPP!

Kuhlen Sie die Lebensmittel vor dem Vakuumverpacken griindlich
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9.3 VERGLEICHENDE TABELLE DER LEBENSMIT-
TELHALTBARKEIT IM GEFRIERSCHRANK

LEBENSMITTELART REGULAR VACUUM
NORMALE STORAGE STORAGE
Frisches Fleisch 6 Monate 18 Monate
Hackfleisch 4 Monate 12 Monate
Gefllgel 6 Monate 18 Monate
Fisch 6 Monate 18 Monate
g;;;hszg]?:;ﬁi 8 Monate 24 Monate
Pilze (TIPP Nummer 3) 8 Monate 24 Monate
Krauter (TIPP Nummer 4) 3-4 Monate 8-12 Monate
Obst 6-10 Monate 18-30 Monate
Kaltes Fleisch 2 Monate 4-6 Monate
Geback 6-12 Monate 18 Monate
Kaffeebohnen 6-9 Monate 18-27 Monate
g?ganher:i:gagee 6 Monate 12-34 Monate
Brot/Brétchen 6-12 Monate 18-36 Monate

Hinweis: In den Tabellen wird nur die ungefahre Konservierungszeit
angegeben, da diese vom Ausgangszustand (Frische) und der Art der
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Zubereitung abhangt. Als Aufbewahrungstemperatur der Lebensmittel
werden +3 °C / +5°C im Kihlschrank und -18 °C im Gefrierschrank
vorausgesetzt.

TIPPS!

1.Blanchieren Sie vor dem Einfrieren oder waschen Sie die Lebensmittel
vor dem Aufbewahren im Kuhlschrank. Geschnittene Lebensmittel,
die viel Wasser enthalten, eignen sich nicht zum Vakuumverpacken
(Gurken, Zucchini, usw.).

2.Wenn Sie Kaffee oder andere gemahlene Lebensmittel mit dem
VACSY-SCHWEISSGERAT korrekt vakuumverpacken méchten, lassen
Sie diese in ihrer Originalverpackung und geben Sie sie in einen
VacSy-Beutel. Wenn Sie nicht tber die Originalverpackung verfligen,
verwenden Sie einen normalen Beutel und geben Sie diesen in einen
VacSy-Beutel. Auf diese Weise kénnen Sie vermeiden, dass Bohnen
oder gemahlene Lebensmittel in die Maschine gesaugt werden.

3.Pilze: Wir empfehlen dringend die Funktion des "manuellen
Vakuumverpackens". Nur harte, fleischige und frische Pilze eignen sich
zum Vakuumverpacken und Einfrieren. Waschen und trocknen Sie
die Pilze zuerst und schneiden Sie sie dann mit einem feinen Messer
und bewahren Sie sie in kleinen Mengen auf. Fast alle Pilzarten sollten
blanchiert werden. Wir empfehlen Ihnen, diese eine halbe Stunde vor
dem Vakuumverpacken in den Gefrierschrank zu geben. Tauen Sie die
Pilze, bevor Sie damit kochen, nicht auf. Kochen Sie gefrorene Pilze in
heillem Salzwasser oder fligen Sie sie Saucen hinzu.

4.Krauter die einen hohen Anteil an dtherischen Olen enthalten, wie

Salbei, Thymian, Rosmarin und Pfefferminze eignen sich nicht zum
Vakuumverpacken, sondern nur zum Trocknen. Basilikum, Estragon,
Dill, Petersilie und Schnittlauch sollten eingefroren werden. Beim
Trocknen verlieren sie zu viel Geschmack.

10 - GARANTIE DE

Dieses Gerat darf nur fir die Funktionen verwendet werden, flr die es ausgelegt wurde, d. h., zur Konservierung von Lebensmitteln.
Der Hersteller haftet nicht fiir jegliche Schaden durch unsachgemafBen, unkorrekten oder nicht bestimmungsgemaBen Gebrauch.

Alle unsere Gerate wurden strengen Priifungen unterzogen und haben eine Garantie gegen Herstellungsfehler. Die Garantie beginnt mit dem
Kaufdatum. Das Kaufdatum ist das auf der vom Handler bei der Ubergabe des Gerits ausgestellten Rechnung angegebene. Der Nachweis des
Erstkaufs ist zu Garantiezwecken erforderlich, daher ist es wichtig, dass Sie lhren Kassenbon aufbewahren.

Der Garantiezeitraum findet entsprechend der vor Ort geltenden Gesetze und Bestimmungen Anwendung.

Der Hersteller verpflichtet sich, Teile, die nachweislich Herstellungsfehler aufweisen, innerhalb des Garantiezeitraums kostenlos zu reparieren.

Defekte, die nicht eindeutig entweder auf Material- oder Herstellungsfehler zurlickzufiihren sind, werden in einem unserer ZEPTER-Servicezentren
oder beim Hauptsitz geprift und gemal den Ergebnissen in Rechnung gestellt.

Die Garantie ist nur giiltig wenn:

« Das Gerat Material- oder Herstellungsfehler aufweist

« Keine Anzeichen von Schaden durch den Kunden oder von anderen Personen eingebaute Nicht-Original-Ersatzteile festgestellt wurden.
« Fiir die Linie VacSy® ausgelegtes Zubehor verwendet wurde

« Das Schweil3gerat nicht liberlastet oder fallen gelassen wurde

Die Garantie gilt nicht fiir:

« Normalen Teileverschleif3

« Schédden durch Transport, unsachgemafe Verwendung, Nachldssigkeit und/oder unkorrekte Verwendung

« Manipulierte Maschinen

« Maschinen, die zweckentfremdet wurden

« Schdaden durch mangelnde Einhaltung der Sicherheitsbestimmungen und Nichtbeachtung der Anweisungen in der Bedienungsanleitung
« Jegliche Schaden am Produkt durch Reparatur- und/oder Wartungseingriffe, die von nicht autorisierten Reparaturzentren ausgefiihrt wurden

51



DE

Diese Garantie hat keine Auswirkungen auf die gesetzlichen Rechte des Verbrauchers, die unter der nationalen Gesetzgebung gelten, oder auf
die Verbraucherrechte, die sich aus dem Kaufvertrag in Bezug auf den Handler ergeben.

In Ermangelung geltender nationaler Gesetze ist diese Garantie das einzige Rechtsmittel des Verbrauchers und der Hersteller haftet fir keinerlei
Zufalls- oder Folgeschaden durch die Verletzung jeglicher ausdriicklicher oder implizierter Garantien fir dieses Produkt.

Die Herstellerhaftung beschréankt sich auf den vom Verbraucher bezahlten Kaufpreis des Produkts und lberschreitet diesen nicht.

& ACHTUNG! Sollte nach dem Kauf des Produkts sein Typenschild entfernt worden oder unleserlich geworden sein, behalt sich der Hersteller
das Recht vor, die Garantie zu verweigern. Bei jeglichen Anmerkungen oder Fragen zum Betrieb der Maschine oder zur
Garantie wenden Sie sich bitte an die Handelsvertreter von ZEPTER.
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11 - KONFORMITATSERKLARUNG DE

Das VacSy®-Schweil3gerat entspricht den folgenden europdischen Richtlinien:
a) Richtlinie zu elektrischen Betriebsmitteln zur Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen 2006/95/EG in der geltenden Fassung.

b) Regelung zur elektromagnetischen Vertrdglichkeit Richtlinie 2004/108 EG in der geltenden Fassung.

Die EG-Konformitatserkldrung garantiert, dass die Maschine sicher ist und untersucht und getestet wurde, um allen in den geltenden Standards,
Richtlinien und Bestimmungen angegebenen Anforderungen zu entsprechen.

Serienproduktion erfiillt folgende Anforderungen:

o Technische Vorschriften der Zollunion 010/2011
“Technische Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit von Mechanismen und Ausriistungen”,
genehmigt mit Entscheidung der Zollunionskommission Nr. 823 vom 18. Oktober 2011

o Technische Vorschriften der Zollunion 020/2011
“Elektromagnetische Vertraglichkeit technischer Mittel”,
genehmigt mit Entscheidung der Zollunionskommission Nr. 879 vom 09. Dezember 2011

C€ [

12 - INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung bedeutet, dass das Produkt am Ende seiner Lebensdauer nicht als normaler Hausmiill,
sondern in Ubereinstimmung mit den an Ihrem Wohnsicht geltenden behérdlichen Vorgaben bei den entsprechenden Sammelstellen entsorgt
werden muss. Sie kdnnen sich in Einklang mit der Richtlinie 2002/96/EG auch an eine offizielle WEEE-Sammelstelle wenden.

Die getrennte Sammlung der Einzelteile von Elektro- und Elektronikgerdten beugt schddlichen Auswirkungen der
Umweltverschmutzung vor und beschrankt die Gefahr fir die Gesundheit des Menschen auf ein Minimum, die sich aus einer
unsachgemafBlen Produktentsorgung ergeben konnte. AulBerdem ermdglicht sie die Wiederverwendung und Riickgewinnung
des Materials und spart so Energie und Rohstoffe. Flir genauere Information zu Sammlung, Sortierung, Wiederverwendung und
Recycling des Produkts wenden Sie sich bitte an die WEEE- Sammelstellen oder das Geschéft, in dem Sie das Gerat gekauft haben.



SOMMAIRE

INTRODUCTION

56

GENERALITES

57

CONSEIL D'UTILISATION

68

6.1 FONCTIONS DE MISE SOUS VIDE AUTOMATIQUE

68

1

CONSIGNES DE SECURITE ET INTRODUCTION

58

6.2 FONCTIONS DE MISE SOUS VIDE MANUELLE

71

1.1 CONDITIONS DE FONCTIONNEMENT

58

6.3 MISE SOUS VIDE AVEC DES RECIPIENTS ET DES COUVERCLES

72

1.2 CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

58

METTRE SOUS VIDE DIFFERENTS TYPES D’ALIMENTS

73

1.3 INTERVALLES DE TEMPS ENTRE CHAQUE UTILISATION DE LAPPAREIL DE MISE SOUS VIDE VACSY®

60

DEPANNAGE

74

1.4 SECURITE ALIMENTAIRE

61

1.5 MISE AU REBUT

61

TABLEAUX COMPARATIFS DE CONSERVATION

75

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

62

(Source : Service du développement du fabricant)

75

9.1 TABLEAU COMPARATIF DE CONSERVATION DES ALIMENTS AU REFRIGERATEUR

75

ENSEMBLE APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy®

63

APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy®

64

9.2 TABLEAU COMPARATIF DE CONSERVATION DES ALIMENTS DANS DES PLACARDS
OU SUR DES ETAGERES

75

9.3 TABLEAU COMPARATIF DE CONSERVATION DES ALIMENTS AU CONGELATEUR

76

FICHE TECHNIQUE

67

10 GARANTIE

77

5.1 ROULEAUX DE FILM UTILISES POUR LEMBALLAGE SOUS VIDE

67

11 DECLARATION DE CONFORMITE

79

12 INFORMATIONS SUR LA MISE AU REBUT

79

FR

SOMMAIRE

55



FR INTRODUCTION

Vous venez tout juste d'acheter I'un des nouveaux produits les plus économiques et efficaces de ZEPTER INTERNATIONAL, permettant de
conserver sainement les aliments.

Quand vous avez choisi VacSy®, fabriqué par une société dont I'objectif est d’offrir la qualité, I'élégance et I'innovation a la vie de tous les jours,
vous avez apporté a votre famille la santé et le bonheur.

L'appareil de mise sous vide VacSy® est un dispositif portatif et puissant dont le design exclusif et intelligent vous frappe au premier coup d’ceil !
Découvrez l'incroyable facilité d'utilisation de I'appareil de mise sous vide VacSy® et I'importance des avantages qu'il offre.

L'appareil de mise sous vide VacSy®, les récipients et les couvercles universels sont indispensables dans chaque cuisine. lls sont congus pour
conserver naturellement les aliments et pour prolonger la durée de vie des mets crus et cuits sans perdre la qualité des aliments.
L'appareil de mise sous vide VacSy® préserve les qualités organoleptiques et la teneur en vitamines de la nourriture.

La conservation au réfrigérateur, dans le garde-manger ou dans 'emballage qui prolonge la fraicheur des aliments n‘empéche pas l'oxygéne de
se retrouver au contact de ces derniers.

Avant d'utiliser I'appareil de mise sous vide VacSy® pour la premiére fois, lisez le manuel d'utilisation et conservez-le pour pouvoir le consulter
en cas de besoin.

56

GENERALITES R

L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy® de Zepter est une machine domestique congue pour la conservation des aliments a long terme sous
vide et elle est prévue pour mettre sous vide et souder les sachets et les récipients sous vide.

L'oxygene provoque un changement physique dans la nourriture et il joue un role important dans la formation des moisissures et des bactéries.
Par conséquent, les matiéres grasses deviennent rances, les aliments peuvent changer de couleur, les moisissures et les bactéries peuvent
proliférer tandis que le godt, les vitamines, I'ardbme et les minéraux peuvent se perdent. L'emballage sous vide retarde ces effets indésirables,
prolonge la durée de conservation et préserve la qualité des aliments. Seul un emballage mis sous vide, c'est-a-dire dont on a aspiré l'air de
I'emballage manuellement ou au moyen d’'une pompe, peut permettre d'obtenir un environnement adapté pour prolonger la fraicheur de la
nourriture. Le processus de mise sous vide dans des récipients ou des sachets crée une pression négative.

Les principaux avantages de la mise sous vide sont les suivants :

« Vitamines, minéraux, nutriments et gouat sont préservés ;

« La prolifération des moisissures et des bactéries est supprimée, ce qui prolonge la durée de conservation des aliments ;

« La conservation sous vide évite les mélanges d’odeurs dans le réfrigérateur ou le congélateur.

L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy® est facile a utiliser et efficace. Vous serez en mesure de conserver les aliments d'une facon totalement
naturelle et plus saine. lls conserveront leur fraicheur plus longtemps et vous gagnerez du temps et de I'argent.

Vous pouvez télécharger le manuel d'utilisation sur le site www.zepter.com.
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1 - CONSIGNES DE SECURITE ET INTRODUCTION

Le manuel a une maniére spécifique d'attirer votre attention sur certains détails :

AVERTISSEMENT ! Pour des raisons de sécurité, faites attention.
/\ ATTENTION ! Cette remarque contient des informations supplémentaires et des conseils utiles

pour l'utilisation correcte de I'appareil.

1.1 CONDITIONS DE FONCTIONNEMENT

La température ambiante maximale pour l'utilisation normale est de +40 °C ; la température
moyenne sur une période de 24 heures ne devrait pas dépasser +35 °C. La température ambiante
minimale recommandée est de -5 °C.

L'air autour devrait étre propre ; I'lhumidité relative ne devrait pas dépasser 50 % a la température
maximale de +40 °C. Une humidité relative supérieure est acceptable a des températures ambiantes
inférieures (par ex. 90 % a +20 °C).

1.2 CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

1.
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Ce manuel d'utilisation fait partie intégrante de l'appareil. Lisez attentivement toutes les
instructions et les consignes de sécurité contenues dans ce manuel, car elles fournissent des
informations importantes sur I'utilisation et I'entretien du dispositif. Conservez le manuel pour
pouvoir le consulter en cas de besoin !

. Apres avoir 6té I'emballage, vérifiez que la machine soit intacte.
. Si vous ne comprenez pas les informations, nutilisez pas I'appareil et adressez-vous a du

personnel Zepter professionnellement qualifié.
Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifiez que les données indiquées sur la plaque

® N

10.

11.

12.
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signalétique correspondent a celles de votre installation électrique.

Il faut éviter d'utiliser des adaptateurs, des multiprises et/ou des rallonges ; si vous ne pouvez
pas vous en passer, vérifiez que vous n’utilisez que des adaptateurs, multiprises et rallonges
standards, conformes aux réglementations de sécurité en vigueur.

. Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un centre d’assistance

Zepter agréé pour éviter tout danger. Si des réparations s'averent nécessaires, adressez-vous
exclusivement a votre centre de réparation Zepter.

Ne branchez pas et ne débranchez pas le dispositif avec les mains mouillées.

En cas d’'urgence, débranchez le dispositif du secteur.

N’exposez pas 'appareil de mise sous vide aux intempéries, comme la pluie, la gréle, la neige, le
vent, etc.

N'utilisez pas I'appareil de mise sous vide en présence de matieres explosives extrémement
inflammables, de gaz ou de flammes nues.

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants a partir de 8 ans et les personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d’expérience et de
connaissances, a condition qu'ils soient supervisés ou qu'ils aient recu des instructions sur
I'utilisation de l'appareil en toute sécurité et qu'ils aient compris les risques encourus. Il est
interdit aux enfants de jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

Cet appareil ne doit accomplir que les fonctions pour lesquelles il a été concu (par ex.
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conservation des aliments) et celles décrites dans le manuel d’utilisation. Le producteur ne peut
étre tenu pour responsable de tout dégat dérivant d’une utilisation inappropriée, incorrecte ou
déraisonnable.

13. La surface de travail doit étre séche, a une température normale (pas chaude) et libre de tout obstacle.

14. La machine ne doit étre nettoyée qu’avec un chiffon sec ou légérement humide. N'utilisez
jamais des produits abrasifs, ni d'alcool ou autres solvants. Attendez toujours que I'appareil ait
entierement séché avant de le ranger.

15. Ne touchez jamais la bande de soudure quand vous utilisez la machine (rep. 9) car elle pourrait
étre chaude.

16. Vérifiez que les canaux de vide ne soient pas obstrués. En cas de besoin, nettoyez-les avec un
chiffon sec.

17. N'utilisez que les accessoires VacSy® originaux.

18. Ne consommez jamais les aliments conservés dans des sacs qui ne sont pas correctement soudés
ou ayant gonflé ! Les aliments pourraient s'étre détériorés et étre dangereux pour votre santé.

1.3 INTERVALLES DE TEMPS ENTRE CHAQUE UTILISATION DE L’APPAREIL DE MISE SOUS
VIDE VACSY®

Pour un bon fonctionnement de la machine, il faut un intervalle d’au moins 20 secondes entre les

cycles de soudure ou de mise sous vide.

Quand les cycles se suivent trop rapidement, la machine s’arréte automatiquement. Le voyant de

surchauffe s'allume (rep. 6).
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Attendez que la machine ait refroidi (environ 45 minutes). Quand le voyant de surchauffe s’éteint,
vous pouvez recommencer a utiliser la machine normalement.

M\ AVERTISSEMENT ! Ne débranchez pas la machine pendant qu’elle refroidit !

1.4 SECURITE ALIMENTAIRE

Suivez toujours les regles habituelles relatives a la conservation de la nourriture en toute sécurité :
a) Ne congelez jamais la viande apres I'avoir décongelée ;

b) Ne mélangez jamais les aliments crus et cuits ;

c) Mettez les restes sous vide immédiatement ;

d) Ne réchauffez pas le lait ou autres produits laitiers.

VacSy® est un systeme réservé a la conservation des aliments et il ne doit pas étre utilisé pour cuire.

1.5 MISE AU REBUT

Nous recommandons de couper le cordon d’alimentation de la machine a la fin de sa durée de vie,
pour la sécuriser.

N’effectuez cette opération qu’aprés I'avoir débranchée du secteur ! Ne jetez pas la machine avec les
déchets ménagers mais confiez-la a du personnel qualifié pour la collecte de ce type de matériel. Elle
sera ainsi mise au rebut et recyclée correctement.

C'est fondamental pour la protection de I'environnement !
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a)
b)

<)
d)
e)

Débranchez la machine.

Utilisez un chiffon doux humidifié pour nettoyer la machine. N'utilisez rien qui soit susceptible d'érafler ou d'abimer la surface. Ne plongez

jamais la machine dans I'eau et ne la placez pas sous I'eau courante. Ne pulvérisez jamais de détergent directement sur la machine ou a
I'intérieur de celle-ci.

Avant d'utiliser la machine, vérifiez qu’elle soit entierement seche.

La bande de soudure a un revétement en téflon. Eliminez tout résidu plastique au moyen d'un chiffon doux.

Vous ne pouvez nettoyer la bande de soudure que quand la machine a refroidi. Ne tentez jamais de nettoyer la bande de soudure au moyen
d’un objet pointu.

Si les joints en mousse noire ont été contaminés par de la graisse ou un liquide, vous pouvez les nettoyer avec de I'eau savonneuse, puis
rincez-les et séchez-les avant de les remettre a leur place. Cela augmentera leur durée de vie.

L’'ensemble comprend :

A
B

1 Appareil de MISE SOUS VIDE VacSy® de ZEPTER
1 Adaptateur pour sceller sous vide les récipients

C 1 Cutter manuel pour couper le film
D 1 Manuel d'utilisation

-~
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FR 4 - APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VACSY®

° Figure 1

FR

Position

1

Touche On/Off
Pour allumer/éteindre I'appareil de mise sous vide Vacsy®.

2

Voyant On/Off
Pendant que la machine est branchée sur le secteur, le voyant allumé est vert.

64

3 Touche de soudure
Démarre le processus de soudure (sans I'emballage sous vide). Vous pouvez I'utiliser pour souder I'extrémité ouverte d'un rouleau.
4 Touche Marche / Arrét / Mise sous vide des sachets
Démarrage du processus de soudure et de mise sous vide. Le sachet sera d'abord mis sous vide puis automatiquement soudé.
Egalement valable pour mettre sous vide des aliments plus mous ou plus humides. Appuyez a nouveau sur cette touche a n'importe
quel moment pendant le processus de mise sous vide pour activer le processus de soudure manuellement.
5 Touche de mise sous vide des récipients
Mise sous vide des récipients avec |'orifice accessoire et le tuyau. Le processus de mise sous vide s'arréte automatiquement quand
vous atteignez le vide correct.
6 Surchauffe
Protection automatique contre la surchauffe. Le voyant s'allume si l'intervalle entre les différents processus de mise sous vide n’est
pas suffisamment long (au moins 20 s entre les cycles individuels ou aprés une utilisation prolongée). Attendez 45 minutes jusqu’a ce
que le voyant s'éteigne puis recommencez a utiliser la machine normalement.
7 Voyant Vide et soudure
Quand la machine effectue la mise sous vide, le voyant est allumé, tandis qu'il clignote durant le processus de soudure.
g8 Blocage liquide
Le voyant sallume si la machine a aspiré du liquide du sac sous vide pendant la mise sous vide.
9 Bande de soudure
La bande de soudure est couverte d'une feuille en téflon qu'il ne faut en aucun cas enlever.
10 Soudure avec mousse/joint du canal de vide
11 Canal de vide avec plateau
Pendant la mise sous vide, le bord du sachet doit étre placé entre les joints au milieu du canal de vide (Figure 6). En cas de mise sous
vide inappropriée, tout liquide en excédent est bloqué ici et le voyant “Liquide” s'allume. Pour en savoir plus, reportez-vous a nos
astuces a la page 71.
12 Orifice accessoire utilisé pour la mise sous vide avec des récipients
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( N

SEAL "TOUCHE DE SOUDURE" (pos. 3)

Cycle complet pour souder
les sachets

VACUUM PACKING OF BAGS / Start /
Stop "TOUCHE Marche / Arrét / MISE

SOUS VIDE DES SACHETS" (pos. 4)*

+ Cycle automatique complet pour
mettre sous vide et souder les
sachets

« Cycle pour mettre sous vide et
souder manuellement les sachets

VACUUM PACKING OF CONTAINER
"TOUCHE DE MISE SOUS VIDE DES
RECIPIENTS" (pos. 5)*

Cycle complet pour mettre sous
vide les récipients

* Les positions se référent a la Figure 1 de la page 64.
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on @ off
overheating vacuum  seal liquid

— Y Y

LUMIERE VERTE ALLUMEE
La machine est allumée

liquid block
"blocage liquide"

O (pos. 8)*
N2

LUMIERE ROUGE

on "marche" O off indicator "voyant off" (pos. 2)*

seal indicator
" "voyant soudure"

S

LUMIERE ROUGE

vacuum
"mettre sous vide

overheating
" surchauffe"

(pos. 6)* O (pos. 7)*

LUMIERE ROUGE

ALLUMEE ALLUMEE ALLUMEE
L'appareil est en Mise sous vide des Le récipient contient du
surchauffe sachets et mise sous liquide

vide des récipients

LUMIERE ROUGE
CLIGNOTANTE

Soudure et refroidissement

5 - FICHE TECHNIQUE FR

Dimensions Largeur : 396 mm - Profondeur : 201 mm - Hauteur : 91 mm

Poids Environ 3,4 kg

Matériau Plastique ABS (boitier extérieur)

Pompe Pompe a vide intégrée (auto-huilée - aucun entretien n’est nécessaire)

Pression du vide

cca -750 mbar

230V CA, 50 Hz

Moteur Coupure automatique en cas de surchauffe
MN.bre maxi de tours/min 2900

220V CA,50Hz/24V CA08A
Transformateur /12VCAO04A

Coupure automatique en cas de surchauffe
Volume de la pompe 14 litres/min

Commandes

Electroniques

Puissance et tension nominales de la machine

200 W, 220-240 V CA

Pays d'origine

Slovénie

Modeéle

Rouleau:

VS 6

5.1 ROULEAUX DE FILM UTILISES POUR L’'EMBALLAGE SOUS VIDE

film a 4 couches (PA/PE) - longueur 3000 mm x largeur 280 mm ou 200 mm

Epaisseur du film:

100 um (partie lisse sans rainure) /130 um (partie structurée avec rainure du film)

Qualité du film: et au bain-marie.

imperméable, 4 couches, sans germe, avec go(t et odeur neutres, réutilisable, adapté au four a micro-ondes

Temps et température du traitement et du contact avec les aliments :
Pour un traitement a température limitée, jusqu’a +70 °C (2 heures maximum). En alternative, jusqu’a +100 °C (15 minutes maximum).
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FR 6 - CONSEIL D'UTILISATION

Quand vous sortez la machine de son emballage, vérifiez que tous les composants soient présents et qu'ils ne soient pas endommagés.
Lisez le manuel d'utilisation avant d’utiliser la machine pour la premiére fois.

L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy® est une machine professionnelle dont la technologie et la capacité ont été adaptées a une utilisation domestique.
Compte tenu de son utilisation, la machine peut étre placée sur le plan de cuisine ol vous pourrez I'utiliser commodément tous les jours.

4. Placez-la sur une surface lisse et réguliere, avec suffisamment de place pour introduire les aliments dans les sachets.

6.1 FONCTIONS DE MISE SOUS VIDE AUTOMATIQUE
Utilisez la machine selon les instructions suivantes :
1. Branchezla machine, allumez-la (rep. 1) et préparez I'appareil de mise sous vide Vacsy® au fonctionnement.
Vérifiez que le voyant On / Off soit allumé (rep. 2).
AVERTISSEMENT ! Si I'appareil de mise sous vide n’a pas été utilisé pendant longtemps (par ex. 1 semaine), effectuez un test de I'appareil.
2. Baissezle capot de la machine. Appuyez sur les bords du capot (un coté d’abord, puis I'autre) jusqu’a ce que vous entendiez un déclic (Figure 2).

que le voyant Vide et soudure ait cessé de clignoter (rep. 7).

4. Labande de soudure a chauffé et la machine est préte a I'emploi. Pour
soulever le capot, appuyez au méme endroit que pour verrouiller la
machine puis poussez |égerement des doigts la plaque ronde, qui se
trouve sur le c6té de la machine (Figure 3).

K 1 X 3. Appuyez sur la touche Mise sous vide des sachets (rep. 4). Attendez

Figure 3 : Poussez d’abord avec le poignet en
haut de la machine (au méme endroit ot vous
la verrouillez) puis appuyez contre la plaque
ronde interne avec les doigts, celle-ci se trouve
sur le coté de la machine.

Figure 2 : Appuyez sur les bords

du capot (un cété d’abord, puis
I'autre) jusqu’a ce que vous
entendiez un déclic. J
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5. Formez un sachet a partir du rouleau de la maniére suivante :

a.) Déterminez la longueur qu'il vous faut. Un sachet devrait mesurer environ 5 cm de plus que I'élément a mettre sous vide. Pour réutiliser le
sachet, laissez 2,5 cm supplémentaire du matériau formant le sachet a chaque fois que vous prévoyez de le réutiliser ou bien la fois suivante
utilisez le sachet pour des articles plus petits.

b.) Coupez la longueur souhaitée avec le cutter fourni avec (Figure 4).

c.) Placez le rouleau sur la bande de soudure et tirez-le jusqu’au joint noir (Figure 5). Vérifiez que le bord soit droit et a niveau.

A ATTENTION ! Faites attention a la position du rouleau quand la fonction de soudure est utilisée.

d.) Baissez le capot de la machine. Appuyez sur les bords du capot (un c6té d’abord, puis I'autre) jusqu’a ce que vous entendiez un déclic.

e.) Appuyez sur la touche Soudure (rep. 3). Pendant la soudure, le voyant (Vide et soudure) clignotera.

a N

Figure 5 : Placez le

] rouleau sur la bande
e = desoudure et tirez-le

fx jusqu'au joint noir pour

Figure 4 : Déterminez
la longueur nécessaire souder. Vérifiez que
et coupez-la avec 1. g le bord du rouleau soit

° le cutter manuel. ° . T bien droit et a plat.
e
J ‘~ J

RECOMMANDATION : Si la machine ne démarre pas avec le processus de soudure dés que vous avez appuyé sur la touche Soudure, appuyez

alors délicatement au milieu du capot avec le doigt.

f.) Quand le voyant ne clignote plus, soulevez le capot. Appuyez au méme endroit ou vous verrouillez la machine et poussez légérement la
plaque ronde située sur le c6té de la machine avec les doigts (Figure 3). Controlez le bord de la soudure sur le sachet. Il devrait étre lisse et
régulier sur toute sa largeur et ne pas former de plis.
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AVERTISSEMENT! Le sachet doit toujours mesurer au R
moins 5 cm de plus que la place
occupée par |'élément a mettre
sous vide.
6. Placez les aliments dedans et mettez sous vide.
Assurez-vous que les surfaces intérieures (pour le bord de
soudure) soient propres, séches et exemptes d'aliments.
Figure 6 : Pour mettre
sous vide, placez le
sachet plein au milieu
du canal de vide
(entre les joints en
mousse noire).
)

RECOMMANDATION :
Lorsque vous mettez sous vide des produits gras (en particulier le bacon), il est vivement conseillé de tourner les bords extérieurs du sachet, de
placer la nourriture a l'intérieur puis de retourner les bords vers I'extérieur. Cette opération permet d'éviter que les bords a souder deviennent gras.

7. Placez le sac plein sur la surface de travail devant la machine et tirez-le jusqu’au milieu du canal de vide (entre les joints noirs ; voir Figure 6
- rep. 10). Assurez-vous que le sachet placé sur la bande de soudure soit complétement lisse (sans plis).

8. Appuyez sur les bords du capot (un cé6té d’abord, puis I'autre) jusqu’a ce que vous entendiez un déclic.

9. Appuyez sur la touche Mise sous vide des sachets (rep. 4).

RECOMMANDATION : Si la machine ne démarre pas avec le processus de soudure dés que vous avez appuyé sur la touche Mise sous vide des
sachets, appuyez alors délicatement au milieu du capot avec le doigt.

AVERTISSEMENT ! Le sachet sera mis sous vide et automatiquement soudé. En raison de la forte pression du vide, le capot reste fermé
pendant le fonctionnement de la machine.
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10. Quand la procédure est terminée (le voyant ne clignote plus), appuyez sur le haut de la
machine avec votre poignet (au méme endroit ou vous la verrouillez), puis avec les doigts
contre la plaque ronde interne sur le c6té de la machine.

11. Contrélez le sachet mis sous vide. Le bord de soudure doit étre lisse et propre.

12. Si vous prévoyez de ne pas utiliser I'appareil de mise sous vide Vacsy pendant longtemps,

éteignez-le (rep. 1).

ASTUCE!

QUE FAIRE S| LA MACHINE COMMENCE A ASPIRER LE LIQUIDE DU SACHET PENDANT LA MISE SOUS VIDE

Si vous vous apercevez que la machine commence a aspirer du liquide de la nourriture durant la
mise sous vide, interrompez IMMEDIATEMENT le processus de mise sous vide en appuyant sur la
touche Arrét (rep. 4).

AVERTISSEMENT ! Vous ne pouvez appuyer sur la touche Arrét que quand la machine
effectue la mise sous vide (la touche ne fonctionne pas pendant la
soudure). Si vous n'arrétez pas le processus de mise sous vide a temps

Figure 7 : Quand du liquide a été
récupéré dans le récipient, soulevez ce

Lo s . . o dernier bien droit, videz le liquide puis
et que du liquide pénétre dans le canal de vide, la machine s'arrétera Q essuyez soigneusement le récipient.

automatiquement tandis que le voyant “Blocage liquide” s'allumera.

Pour ouvrir le capot, appuyez avec le poignet sur le haut de la machine (au méme endroit ou vous la verrouillez) puis appuyez avec les doigts
contre la plaque ronde interne, celle-ci se trouve sur le c6té de la machine (Figure 3).

Il'y a un récipient entre les joints que vous devez soulever en le tenant droit (Figure 7). Videz le liquide puis essuyez soigneusement tout le récipient. Si le
liquide a pénétré dans le canal avec le récipient, essuyez et séchez également le canal. Remettez le récipient a sa place puis reprenez la mise sous vide.

6.2 FONCTIONS DE MISE SOUS VIDE MANUELLE

Quand vous mettez sous vide des aliments qui s'écrasent facilement ou contiennent beaucoup d’eau (fruits frais, salades, champignons, pain,
patisseries), il faut utiliser moins de vide (entre 0 et -300 mbar).

Avec la mise sous vide manuelle, vous pouvez interrompre le processus d'aspiration de I'air dés que vous jugez que suffisamment d'air a été
aspiré ou si vous pensez qu’en aspirant davantage d‘air vous pourriez abimer les aliments facilement écrasables.
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Le processus de mise sous vide manuelle est extrémement similaire a la mise sous vide automatique décrite plus haut, avec seulement deux
grandes différences. N'oubliez pas qu’avec les aliments mous et humides vous devez faire particulierement attention a ce qui se produit dans le
sachet pendant la mise sous vide. Placez toujours le sachet de maniére a ce que vous puissiez mettre le bord du sachet entre les joints dans le
canal de vide (rep. 11).

A ATTENTION ! Quand vous considérez que suffisamment d'air a été aspiré (faites attention a ce qui se produit au niveau des aliments, si du
liquide commence a couler vers la machine ou si une aspiration supplémentaire pourrait abimer les aliments mous), appuyez
sur la touche Arrét (rep. 4). La pompe s'arréte et la soudure est déclenchée.

Vous pouvez toujours arréter le processus de mise sous vide en appuyant sur la touche Arrét (si, par exemple, vous vous apercevez que les

aliments contiennent plus de liquides que vous pensiez).

ASTUCE!

La facon la plus simple de mettre sous vide la plupart des fruits et des légumes, de la viande fraiche et des champignons consiste a les placer

auparavant au congélateur pendant 1 a 2 heures. lls conserveront leur forme et vous éviterez tout danger d'aspirer dans le canal de vide du

liquide pendant la mise sous vide.

™\ 6.3 MISE SOUS VIDE AVEC DES RECIPIENTS ET DES

COUVERCLES

SOUS VIDE L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VacSy® comprend un adaptateur
accessoire (tuyau et orifice), pouvant étre utilisés pour mettre sous vide les
récipients et les couvercles de la ligne VacSy®.

1. Introduisez I'ouverture du tuyau accessoire dans l'orifice accessoire (voir
Figure 8) sur le c6té droit du canal de vide.
2. Fixezle tuyau et l'orifice accessoires sur la vanne du récipient sous vide choisi.

."—-’. t = 3. Appuyez sur la touche Mise sous vide des récipients (rep. 5) pour mettre
{"-1:: - sous vide le récipient. Quand la bonne pression négative est atteinte, le

processus s'arréte automatiquement.

AVERTISSEMENT ! Quand vous mettez sous vide des aliments liquides
(soupes, sauces, etc.), vous devez laisser au moins
1,5 cm entre la surface du liquide et le couvercle.

o Figure 8 : Mise sous vide
dans des récipients j

72

7 - METTRE SOUS VIDE DIFFERENTS TYPES D’ALIMENTS FR

AVERTISSEMENT ! La mise sous vide ne remplace pas la congélation ou la réfrigération.
Méme si elle a été mise sous vide, la nourriture doit toujours étre conservée au réfrigérateur, au congélateur ou au frais
(par ex. viande séchée a la cave).

& ATTENTION! N'utilisez pas de sachets ni de rouleaux pour emballer des aliments contenant énormément de liquide.
Les soupes, les sauces et les liquides doivent étre soit pré-congelés avant de les mettre sous vide dans un sachet, soit étre
mis sous vide dans un récipient acrylique.

Viande cuite, viande crue et poisson

Pour de meilleurs résultats, nous conseillons de pré-congeler la viande et le poisson pendant 1 a 2 heures avant de les mettre sous vide pour
garantir la conservation du jus et de la forme, et afin d’aider a assurer une bonne étanchéité. S'il est impossible de pré-congeler, placez une
serviette en papier pliée entre la viande et le haut du sachet, en évitant ainsi que la zone soit soudée. Laissez la serviette en papier dans le sachet
lors de la mise sous vide pour absorber I'humidité et le jus.

& ATTENTION! Le boeuf pourrait sembler plus foncé apres la mise sous vide en raison de |'aspiration de I'oxygéne. Mais cela n'indique pas
qu'il est abimé.

Légumes : Les Iégumes doivent étre blanchis avant d’étre mis sous vide. Le blanchiment bloque I'action des enzymes tout en préservant la

saveur, la couleur et la texture.

o Pour les [égumes a feuilles ou les haricots il suffit de les faire cuire une a deux minutes dans de I'eau bouillante.

o Pour les brocolis ou les courgettes en morceaux ou encore les autres légumes cruciféres, comptez 3 a 4 minutes.

o Pour les carottes, comptez 5 minutes.

o Pour les céréales, comptez 7 a 11 minutes.

Aprés les avoir blanchis, plongez les légumes dans de I'eau froide pour interrompre le processus puis séchez-les avec du sopalin avant de les

mettre sous vide.

Nous conseillons de conserver les légumes a feuilles dans des récipients sous vide. Il faut d'abord les laver et les sécher avec du sopalin, puis les

conserver dans un récipient sous vide. Les épinards et la laitue conserveront ainsi leur fraicheur jusqu’a 2 semaines s'ils sont mis au réfrigérateur.

Champignons, ail cru et pommes de terre crues

Nous déconseillons de les mettre sous vide. Si vous souhaitez néanmoins le faire, suivez attentivement les instructions relatives a la fonction

"mise sous vide manuelle".

AVERTISSEMENT! Décongélation des aliments emballés sous vide : Il faut toujours les décongeler au réfrigérateur pour conserver
leur qualité.
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PROBLEME :

L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE
VacSy® ne répond pas quand j'appuie
sur les touches.

8 - DEPANNAGE

QUE FAIRE :

« Vérifiez que la machine soit allumée et branchée.

« Si la machine est branchée mais que vous n'avez pas de courant, contrélez la prise avec un autre appareil dont vous
étes certain qu'il fonctionne.

« Controdlez si le cordon d'alimentation est endommagé, il pourrait par exemple étre fissuré ou déchiré.

« Votre machine peut s'éteindre automatiquement pour éviter la surchauffe. Laissez-la refroidir pendant 45 minutes
puis recommencez a |'utiliser normalement. Nous conseillons vivement d'attendre 20 secondes entre deux mises
sous vide.

« Vous devez appuyer sur une touche de fonction pendant au moins une seconde pour que la machine réagisse.

De I'air reste dans le sachet.

« Assurez-vous que vous avez entiérement placé I'extrémité ouverte du sachet au milieu du compartiment de vide.

« Assurez-vous que les sachets que vous utilisez présentent une épaisseur d’au moins 100/130 pm.

« Vérifiez que votre sachet n'est pas endommagé, il pourrait présenter par exemple des déchirures, perforations ou bulles.

« Test: Soudez un sachet puis plongez-le dans I'eau. Des bulles apparaitront aux endroits ou le sachet est endommagé.

« Quand vous utilisez des rouleaux continus, vérifiez que le premier bord de soudure est bien soudé.

« Assurez-vous que vous avez appuyé des deux cotés sur le bord du capot, suffisamment fort, avant d'effectuer la mise
sous vide. Vous devez entendre deux déclics.

Le vide ne tient pas dans les sachets.

« Vérifiez que les zones de soudure du capot ne présentent ni saleté, ni gras, ni résidus de nourriture et qu'il soit bien a sa place.

« Assurez-vous que le sachet soit totalement propre sur les bords, 6tez minutieusement tout résidu de nourriture ou
liquide et vérifiez que le sachet soit entierement sec.

« Si vous soudez un aliment ayant des bords pointus (par ex. des os), vérifiez qu’ils ne peuvent pas percer le sachet
pendant la mise sous vide.

« Remarque : couvrez les bords pointus avec une serviette en papier ou quelque chose de semblable, avant de mettre
I'aliment sous vide.

Les sachets fondent ou ne peuvent pas
étre soudés intégralement.

« Assurez-vous que vous utilisez des sachets présentant une épaisseur d’au moins 100/130 um et 4 couches.
« Avant la soudure, vérifiez que les bords du sachet soient propres et secs.

Le vide ne tient pas quand vous
utilisez un récipient.

« Vérifiez que le tuyau soit correctement inséré, comme cela est montré sur la Figure 7.
« Assurez-vous que le couvercle de votre récipient soit propre, sec et correctement positionné.
« Controlez que la vanne du récipient soit propre et séche.

L’APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VACSY
DE ZEPTER a soudé plusieurs sachets
(jusqu'a 5 articles) et il ne fonctionne plus
apparemment. Remarque importante au
sujet des sachets pour la mise sous vide :

« Nous conseillons vivement d'utiliser des sachets présentant une épaisseur d’au moins 100/130 pm pour la mise
sous vide. Il existe toutes sortes de sachets sous vide sur le marché, faites donc particulierement attention a la
qualité. Nous conseillons d'utiliser des sachets sous vide originaux de Zepter, qui présentent 4 couches et une
épaisseur de 100/130 pm.
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9 - TABLEAUX COMPARATIFS DE CONSERVATION FR
(Source : service du développement du fabricant)
9.1 Tableau comparatif de conservation 9.2 Tableau comparatif de conservation
des aliments AU REFRIGERATEUR des aliments DANS DES PLACARDS
OU SUR DES ETAGERES
, CONSERVATION | CONSERVATION
TYPE D'ALIMENT NORMALE SOUS VIDE
TYPE D’ALIMENT CONSERVATION | CONSERVATION
Mets cuits 2 jours 10 jours NORMALE SOUS VIDE
Viande fraiche 2 jours 6 jours Pain 2-3 jours 7-8 jours
Volaille fraiche 2 jours 6 jours Patisseries 120 jours 300 jours
Viande cuite 4-5 jours 8-10 jours Aliments secs 10-30 jours 30-90 jours
Poisson frais 2 jours 4-5 jours Riz / pates crus 180 jours 365 jours
Viandes froides 3 jours 6-8 jours Café/thé 30-60 jours 365 jours
Saucisses fumées 90 jours 365 jours Vin 2-3 jours 20-25 jours
Fromages a pate dure 12-15 jours 50-55 jours (Bmsts)olrl]s no: alcc,))ollsees 7-10 jours 20-25 jours
Fromages a pate molle 5-7 jours 13-15 jours embaflage ferme
Légumes frais 5 jours 18-20 jours Boissons non alcoollsees 2-3 jours 7-10 jours
dans un bocal sous vide
Herbes fraiches 2-3 jours 7-14 jours Mets cuits au four 2-3 jours 7-10 jours
Laitue lavée 3 jours 6-8 jours Noisettes, noix, etc. 30-60 jours 120-180 jours
Fruits frais 3-7 jours 8-20 jours Gateaux apéritif/chips 5-10 jours 20-30 jours
Desserts 5 jours 10-15 jours
ASTUCE!

Avant de les mettre sous vide, congelez correctement les aliments.
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9.3 TABLEAU COMPARATIF DE CONSERVATION
DES ALIMENTS AU CONGELATEUR

rvrEoaumENT | COERATION coseRvATio
Viande fraiche 6 mois 18 mois
Viande hachée 4 mois 12 mois
Volaille 6 mois 18 mois
Poisson 6 mois 18 mois
Légumes frais (ASTUCE n° 1) 8 mois 24 mois
Champignons (ASTUCE n° 3) 8 mois 24 mois
Herbes (ASTUCE n° 4) 3-4 mois 8-12 mois
Fruits 6-10 mois 18-30 mois
Viandes froides 2 mois 4-6 mois
Mets cuits au four 6-12 mois 18 mois
Grains de café 6-9 mois 18-27 mois
Café moulu (ASTUCE n° 2) 6 mois 12-34 mois
Pain 6-12 mois 18-36 mois

Remarque : seul le temps approximatif de conservation est indiqué
dans les tableaux, car cela dépend de I'état initial (fraicheur) et
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de la méthode de préparation des aliments. On considere comme

températures de conservation des aliments +3 °C/+5 °C au réfrigérateur

et -18 °C au congélateur.

ASTUCES!

1.Faites-les blanchir avant de les congeler ou lavez-les avant de les
conserver au réfrigérateur. Les aliments en morceaux contenant une
grande quantité d’eau ne sont pas adaptés pour étre mis sous vide
(concombres, courgettes, etc.).

2. Si vous souhaitez mettre correctement sous vide du café ou d'autres
aliments moulus avec I'APPAREIL DE MISE SOUS VIDE VACSY®, laissez
les aliments dans leur emballage d'origine et placez-les dans le
sachet VacSy®. Si vous n‘avez pas I'emballage d’origine, utilisez un
sachet habituel et placez-le dans le sachet VacSy®. Vous éviterez ainsi
que les grains ou les aliments moulus soient aspirés par la machine.

3.Champignons : Nous conseillons vivement la fonction "mise sous
vide manuelle". Seuls les champignons rigides, charnus et frais sont
adaptés pour étre mis sous vide et congelés. Commencez par laver
et sécher les champignons, puis émincez-les avec un bon couteau
avant de les conserver en petites quantités. Presque tous les types
de champignons doivent étre blanchis. Nous vous conseillons de les
placer au congélateur pendant une demi-heure avant de les mettre
sous vide. Ne dégelez pas les champignons avant de cuisiner avec.
Faites bouillir les champignons congelés dans de I'eau chaude salée
ou ajoutez-les aux sauces.

4.les herbes contenant une forte proportion d’huiles essentielles,
comme la sauge, le thym, le romarin ou la menthe poivrée ne sont
pas adaptées pour étre mises sous vide mais uniquement pour étre
séchées. Le basilic, I'estragon, I'aneth, le persil et la ciboulette doivent
étre congelés. lls perdent trop de saveur quand ils sont séchés.

10 - GARANTIE FR

Cet appareil ne peut étre utilisé que pour les fonctions pour lesquelles il a été concu, a savoir la conservation des aliments. Le fabricant ne peut
étre tenu pour responsable de tout dégat dérivant d'une utilisation inappropriée, incorrecte ou déraisonnable.

Tous nos appareils ont fait I'objet de tests rigoureux et sont garantis contre les vices de fabrication. La garantie est valable a compter de la date
d’achat. La date d'achat est la date indiquée sur la facture établie par le concessionnaire au moment de la livraison de I'appareil.

Une preuve d'achat originale est requise pour bénéficier de la garantie, c'est pourquoi il est important que vous conserviez votre
récépissé de vente.

La période de garantie s'applique selon les réglementations et les lois locales en vigueur.

Pendant la période de garantie, le fabricant effectue gratuitement la réparation ou le remplacement des pieces présentant des vices de fabrication.
Les défauts qui ne sont pas clairement attribuables a des matériaux ou a des procédés de fabrication seront examinés par |'un de nos centres
d'assistance ZEPTER ou a notre siége et ils seront facturés en fonction des conclusions.

La garantie ne s’applique que dans les cas suivants :

« L'appareil présente des matériaux défectueux ou des vices de fabrication ;

« Aucun signe de dégat occasionné par le client ni de présence de piéces non originales montées par d’autres personnes n'a été noté ;
« Les accessoires congus pour la ligne VacSy® ont bien été utilisés ;

« L'appareil de mise sous vide n’a pas été surchargé ni cassé.

La garantie ne couvre pas :

« L'usure normale des piéces ;

« Les dégats occasionnés par le transport, un usage inapproprié, la négligence et/ou un usage incorrect ;

« Les machines ayant été modifiées ;

« Les machines ayant été utilisées pour des usages non prévus ;

« Les dégats dus au non-respect des consignes de sécurité et des instructions du manuel d'utilisation ;

« Tout dégat occasionné au produit suite a des réparations et/ou a un entretien effectués par des centres de réparation non agréés.
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Cette garantie ne va pas a I'encontre des droits légaux du consommateur, applicables selon la Iégislation nationale en vigueur, ni des droits du

consommateur de présenter une réclamation au détaillant comme cela est prévu dans I'accord de vente.

En I'absence de lois nationales applicables, cette garantie sera le seul et exclusif recours du consommateur et le fabricant ne sera pas tenu pour

responsable de tout dégat accidentel ou dérivant de la violation de toute garantie expresse ou implicite de ce produit.

La responsabilité du fabricant se limite au prix d’achat du produit effectivement payé par le consommateur et ne le dépassera pas.

& ATTENTION! Siaprés I'achat du produit, son étiquette indiquant le numéro de série a été enlevée ou est illisible, le fabricant se réserve le
droit de refuser l'intervention sous garantie. Si vous avez des commentaires ou des questions au sujet du fonctionnement
de la machine ou de la garantie, veuillez contacter les représentants ZEPTER.
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11 - DECLARATION DE CONFORMITE FR

L'appareil de mise sous vide VacSy® VS-S est conforme aux directives européennes suivantes :
a) Directive sur I'équipement électrique congu pour étre utilisé avec certaines limites de tension 2006/95/CE et ses amendements.

b) Réglementation sur la compatibilité électromagnétique Directive 2004/108 CE et ses amendements.

La déclaration de conformité CE garantit que la machine est slre et qu'elle a été inspectée et testée pour satisfaire a toutes les exigences
spécifiées dans les normes, directives et réglementations applicables.

Production en série conforme aux exigences des :
« Reglements techniques de I'Union douaniére 010/2011
"Reglements techniques sur la sécurité des mécanismes et de I'équipement”,
approuvés par la décision n° 823 du 18 octobre 2011
de la Commission de I'Union douaniére
« Réglements techniques de I'Union douaniére 020/2011
"Compatibilité électromagnétique des dispositifs techniques”,
approuvés par la décision n° 879 du 9 décembre 2011 de la Commission de I'Union douaniére

C€ [l

12 - INFORMATIONS SUR LA MISE AU REBUT

Le symbole apposé sur le produit ou son emballage indique qu'a la fin de sa durée de vie, le produit ne doit pas étre jeté avec les déchets
ménagers mais qu'il doit étre mis au rebut conformément aux reglements des autorités locales et sur les sites prévus pour cela. Vous pouvez
également vous adresser a un fournisseur de service de collecte des DEEE conformément a la directive 2002/96/CE.

Le tri des différents composants des équipements électriques et électroniques prévient les effets négatifs de la pollution de
I'environnement et minimise les dangers pour la santé humaine, qui existeraient en cas de mise au rebut incorrecte du produit. En
outre, cela permet de réutiliser et de récupérer les matériaux, en économisant ainsi de I'énergie et des matieres premieres. Pour
plus d'informations sur la collecte, le tri, la réutilisation et le recyclage du produit, veuillez contacter le responsable du service de
collecte des DEEEE ou le magasin ol vous avez acheté I'équipement.
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IT INTRODUZIONE

Avete appena acquistato uno dei nuovi prodotti della ZEPTER INTERNATIONAL, tra i piu efficienti ed economici, per la corretta conservazione
degli alimenti.

Quando scegliete un prodotto VacSy®, realizzato da una societa all'insegna della qualita, dell'eleganza e dell'innovazione nella vita di tutti i giorni,
regalate alla vostra famiglia gioia e benessere.

La sigillatrice VacSy® & un apparecchio portatile, e allo stesso tempo potente, dal design esclusivo e intelligente che piace al primo sguardo.
Scoprite quanto sia incredibilmente semplice utilizzare la sigillatrice VacSy® e quanto incredibili siano i benefici per chi la usa.

La sigillatrice VacSy®, i contenitori e i coperchi universali sono indispensabili in ogni cucina. Sono stati ideati per la conservazione naturale
del cibo e per conservare piu a lungo il cibo cotto e crudo senza perdere la qualita degli alimenti. La sigillatrice VacSy® preserva le qualita
organolettiche e il contenuto vitaminico degli alimenti.

La conservazione in frigorifero, dispensa o in un imballaggio che preserva la freschezza del cibo non impedisce all'ossigeno di venire a contatto
con l'alimento.

Prima di utilizzare la sigillatrice VacSy® per la prima volta, leggete questo manuale d'uso e conservatelo per eventuali riferimenti futuri.

82

INFORMAZIONI GENERALI IT

La SIGILLATRICE VacSy® della Zepter & un elettrodomestico destinato alla conservazione sottovuoto, a lungo termine, degli alimenti ed &
progettata per confezionare sottovuoto e sigillare sacchetti e contenitori sottovuoto.

L'ossigeno provoca una reazione chimica nel cibo e costituisce un elemento essenziale della proliferazione batterica e della formazione di muffe.
Di conseguenza, il grasso puo irrancidire, il colore del cibo pud modificarsi, le muffe e i batteri possono moltiplicarsi e i sapori, le vitamine, gli
aromi e i minerali potrebbero andare persi. Il confezionamento sottovuoto ritarda questi effetti indesiderati, prolunga la durata di conservazione
degli alimenti e preserva la qualita del cibo. Solo grazie al confezionamento sottovuoto, ossia con la rimozione dell'aria dalla confezione, manuale
o con l'ausilio di una pompa, si pud ottenere un ambiente idoneo a prolungare la freschezza dell'alimento. Il processo di confezionamento
sottovuoto in contenitori o buste crea pressione negativa.

| vantaggi pit importanti del confezionamento sottovuoto sono:

« si preserva il contenuto di vitamine, minerali, nutrienti e aromi;

« si elimina la proliferazione batterica e la produzione di muffe e si ottiene quindi una conservazione piu lunga dell'alimento;
« si impedisce che si mischino odori nel frigorifero o nel freezer.

La SIGILLATRICE VacSy® & una macchina efficiente e facile da utilizzare. Potrete conservare gli alimenti in modo completamente sano e naturale.
Resteranno freschi piu a lungo e voi risparmierete tempo e denaro.

Potete scaricare il manuale d'uso dal sito www.zepter.com.
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1-INTRODUZIONE E ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

Il manuale fa uso di termini specifici per portare la vostra attenzione su alcuni particolari:

AVVERTENZA! Per ragioni di sicurezza, siate prudenti!
/\ ATTENZIONE! Questa nota riporta notizie aggiuntive e consigli utili per il corretto utilizzo

dell’apparecchio.

1.1 CONDIZIONI DI UTILIZZO

La massima temperatura ambiente, per l'utilizzo in condizioni operative standard, & +40°C; la
temperatura media su un periodo di 24 ore non deve superare i +35°C. La temperatura ambiente
minima raccomandata e -5°C. L'aria circostante deve essere pulita; I'umidita relativa non deve
superare il 50 %, alla temperatura massima di +40°C. Un'umidita relativa piu alta pud essere
accettabile a temperature ambienti piu basse (p.e. 90 % a +20°C).

1.2 IMPORTANTI ISTRUZIONI SULLA SICUREZZA

1.

84

Questo manuale d'uso & parte integrante dellapparecchiatura. Leggete attentamente tutte
le istruzioni e le note sulla sicurezza contenute nel presente manuale in quanto forniscono
informazioni importanti sull'uso e la manutenzione del dispositivo. Conservate il manuale per
futuri riferimenti.

. Una volta tolto I'imballaggio, assicuratevi che I'apparecchiatura sia integra.
. Se non comprendete qualcosa nelle informazioni fornite, non utilizzate l'apparecchio e

rivolgetevi a personale professionalmente qualificato Zepter.

Prima di collegare l'apparecchio alla rete, assicuratevi che i dati sulla tensione indicata
corrispondano a quelli della vostra rete elettrica.

11.

12.

S0 ®N

IT

L'utilizzo di adattatori, ciabatte multipresa e/o prolunghe dovrebbe essere evitato; se il loro uso
dovesse risultare indispensabile, assicuratevi di utilizzare esclusivamente adattatori standard o
multipli e prolunghe che siano conformi alle normative vigenti sulla sicurezza.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dall'assistenza autorizzata
Zepter per evitare qualsiasi pericolo. Per qualsiasi riparazione da effettuare, rivolgetevi
esclusivamente al centro di assistenza Zepter della vostra zona.

Non inserite né rimuovete la spina di alimentazione con le mani bagnate.

In caso di emergenza, scollegate I'apparecchio dalla rete di alimentazione.

Non esponete la sigillatrice a condizioni atmosferiche estreme come pioggia, grandine, neve, vento ecc.
Non utilizzate la sigillatrice in presenza di materiali esplosivi ed altamente infiammabili, gas o
fiamme libere.

Questa apparecchiatura e utilizzabile da bambini a partire da 8 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza e conoscenze solo sotto il controllo di
un altro soggetto o se sono state correttamente istruite sull'utilizzo dell'apparecchio in sicurezza
e sui pericoli ad esso connessi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate da bambini non vigilati.

Il dispositivo pud essere utilizzato solo per funzioni per le quali & stato appositamente concepito
(p.e. conservazione degli alimenti) e in conformita a quanto descritto nel manuale d'uso. Il
produttore non puo essere ritenuto responsabile per qualsivoglia danno derivante da un uso
improprio, non corretto o irragionevole del dispositivo.
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13. La superficie di lavoro deve essere asciutta, ad una temperatura normale (non bollente) e priva
di qualsiasi ostacolo.

14. La macchina deve essere pulita solo con un panno asciutto o leggermente inumidito. Non
utilizzate mai abrasivi, alcol o altri solventi. Fate sempre asciugare completamente l'apparecchio
prima di riporlo.

15. Quando utilizzate la macchina, non toccate il nastro saldante (pos. 9): potrebbe essere bollente.

16. Assicuratevi cheicanali per il vuoto non siano ostruiti. Se necessario, pulite con un panno asciutto.

17. Utilizzate solo accessori originali VacSy®.

18. Non consumate mai cibo conservato in buste che non sono state correttamente sigillate o che
sono gonfie! Questi alimenti potrebbero essere guasti ed essere nocivi per la salute.

1.3 INTERVALLI DI TEMPO TRA OGNI UTILIZZO DELLA SIGILLATRICE VACSY®

Per il corretto funzionamento della macchina, & necessario attendere almeno 20 secondi tra singoli
cicli di sigillatura o di confezionamento sottovuoto.

Quando i cicli si susseguono tra loro troppo velocemente, la macchina si blocca automaticamente.
La spia del surriscaldamento si accende (pos. 6).

Aspettate il raffreddamento della macchina (circa 45 minuti). Quando la spia del surriscaldamento si
spegne, € possibile utilizzare normalmente la macchina.

AVVERTENZA! Durante il raffreddamento della macchina, non scollegatela dall'alimentazione.
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1.4 SICUREZZA DEL CIBO

Attenetevi sempre alle comuni regole sulla conservazione sicura del cibo:
a) non ricongelate carne dopo che é stata scongelata;

b) non mischiate mai alimenti crudi e cotti;

¢) confezionate immediatamente sottovuoto gli avanzi;

d) non riscaldate il latte o gli altri prodotti caseari.

VacSy® e un sistema per la sola conservazione del cibo e non deve essere utilizzato come uno per la
cottura.

1.5 SMALTIMENTO

Alla fine del suo ciclo di vita raccomandiamo di tagliare il cavo di alimentazione della macchina per
renderla sicura.

Tagliate il cavo solo dopo averlo scollegato dall'alimentazione principale. Non smaltite la macchina
nei rifiuti ordinari ma fatela ritirare da personale qualificato. In questo modo sara correttamente
smaltita e riciclata.

E si aiuta a salvaguardare il nostro ambiente.
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d)

e)

Scollegate la macchina.

Utilizzate un panno umido e morbido per pulire la macchina. Non utilizzate elementi che potrebbero graffiare o danneggiare la superficie.
Non immergete mai la macchina in acqua né collocatela sotto I'acqua corrente. Non spruzzate mai il detergente direttamente sulla macchina
o dentro di essa.

Prima di utilizzare la macchina, accertatevi che sia completamente asciutta.
Il nastro saldante & munito di rivestimento in Teflon. Con I'uso di un panno morbido, rimuovete qualsiasi residuo di plastica.
E possibile pulire il nastro saldante solo quando la macchina si & raffreddata. Non cercate mai di pulire il nastro con un oggetto appuntito.

Se la guarnizione di tenuta nera, in materiale espanso, si sporca di grasso o liquidi, lavatela in acqua saponata, sciacquatela e asciugatela
prima di reinserirla nella macchina. Questa procedura ne aumentera la durata.

Il gruppo comprende:

A
B

1 macchina SIGILLATRICE VacSy® ZEPTER
1 adattatore utilizzato per sigillare a vuoto i contenitori

C 1 taglierina manuale per il taglio dei fogli
D 1 manuale d'uso

-~




IT 4 - SIGILLATRICE VACSY® IT

Posizione

1 Tasto On/Off
Per accendere e spegnere la sigillatrice Vacsy®.

2 Spia Accensione/Spegnimento (On/Off)
Quando la macchina & collegata all'alimentazione elettrica, la spia & verde.

3 Tasto sigillatura (Seal) .
Awvia il processo di sigillatura (senza confezionamento a vuoto). E possibile utilizzare questo tasto per sigillare I'estremita aperta di un rotolo.

4 Tasto confezionamento a vuoto di buste (Vacuum Packing of Bags)/Start/Stop
Avvia la procedura di confezionamento a vuoto e sigillatura. La busta verra prima confezionata a vuoto, quindi sigillata automaticamente.
Anche per confezionamento sottovuoto di alimenti morbidi e con un elevato quantitativo di acqua. Premete ancora una volta questo
tasto, in qualsiasi momento durante la procedura di confezionamento a vuoto, per attivare manualmente il processo di sigillatura.

5 Tasto Confezionamento a vuoto dei contenitori (Vacuum packing of containers)
Confezionamento a vuoto di contenitori con tubo e apertura accessori. Il processo di confezionamento sottovuoto si arresta
automaticamente al corretto raggiungimento del vuoto.

6 Surriscaldamento
Protezione automatica surriscaldamento. La spia si accende se l'intervallo di tempo tra i singoli processi di confezionamento sottovuoto
non e sufficientemente lungo (almeno 20" tra i singoli cicli o dopo I'uso prolungato). Attendete 45 minuti fino a quando la spia si spegne,
quindi utilizzate normalmente la macchina.

7 Spia Vuoto & Sigillatura (Vacuum & seal)
Mentre la macchina esegue il confezionamento sottovuoto, I'apposita spia & accesa. Nel corso del processo di sigillatura, la spia lampeggia.

g8 Blocco liquido (Liquid Block)
La spia si accende se la macchina ha aspirato liquido dalla busta durante il confezionamento sottovuoto.

9 Nastro saldante
Il nastro saldante & coperto di una pellicola in Teflon che non deve essere rimossa in nessun caso.

10 Tenuta in materiale espanso/Guarnizione canale a vuoto

11 Canale a vuoto con vaschetta
Durante il confezionamento sottovuoto, € necessario fissare il bordo della busta tra le guarnizioni poste al centro del canale per il vuoto
(figura 6). In caso di un confezionamento a vuoto inadeguato, qualsiasi liquido in eccesso viene bloccato in questo punto e la spia
"Liquid" si accende. Per ulteriori informazioni, fate riferimento a Consigli a pagina 97.

Figura 1

12 Apertura accessoria utilizzata per il confezionamento sottovuoto con i contenitori
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SEAL "Tasto Sigillatura" (pos. 3)*

Ciclo completo sigillatura delle buste}

VACUUM PACKING OF BAGS / Start /
Stop "Tasto confezionamento

a vuoto di buste /Start/Stop" (pos. 4)*
« Ciclo completo automatico

di confezionamento a vuoto

e sigillatura delle buste
« Ciclo manuale per la sigillatura

e il confezionamento sotto vuoto

delle buste

VACUUM PACKING OF CONTAINER
BUTTON "Tasto Confezionamento
a vuoto dei contenitori" (pos. 5)*

Ciclo completo di confezionamento
sotto vuoto di contenitori

*Le posizioni sono riferite alla Figure 1 di pagina 90.
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on @ off
overheating vacuum  seal liquid
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N J

on O off Spia (pos . 2)* LUCE VERDE ACCESA
La macchina é accesa

liquid block
blocco liquido

seal indicator
"sigillatura"

overheating vacuum
"surriscaldamento” "sotto vuoto"

(pos. 6)* @ —@&5.7)* O (pos. 8)*

LUCE ROSSA LUCE ROSSA LUCE ROSSA
ACCESA ACCESA ACCESA
L'apparecchio Confezionamento sotto vuoto Liquido nel

di buste e contenitori contenitore

LUCE ROSSA LAMPEGGIANTE
Sigillatura e raffreddamento

si @ surriscaldato

5- DATI TECNICI IT

Dimensioni Larghezza: 396 mm - Profondita: 201 mm - Altezza: 91 mm

Peso circa 3,4 kg

Materiale plastica ABS (involucro esterno)

Pompa pompa integrata a vuoto (lubrificazione automatica - senza necessita di manutenzione)

Pressione del vuoto

cca -750 mbar

230V CA, 50 Hz

Motore Spegnimento automatico in caso di surriscaldamento
Giri/min max 2900
220V CA, 50Hz/24V CA 0,8A
Trasformatore /12V CA 0,4A
Spegnimento automatico in caso di surriscaldamento
Portata in volume pompa 14 litri/min
Comandi Elettronici
Tensione e potenza nominale macchina 200W, 220-240V CA
Paese di origine Slovenia
Modello VS 6

5.1 ROTOLI FOGLIO E BUSTE UTILIZZATI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Rotolo foglio:

foglio 4 strati (PA/PE) - lunghezza 3.000 mm x larghezza 280 mm o0 200 mm

Spessore foglio:

100 um (sezione liscia, senza nervature) /130 um (sezione del foglio strutturata e con nervature)

Qualita foglio:

impermeabile, 4 strati, sterile, sapore e odore neutro, riutilizzabile, idoneo per microonde e bollitura.

Tempi e temperatura di trattamento e contatto con gli alimenti:
Per un breve trattamento termico, fino a +70°C (max 2 ore). In alternativa, fino a +100°C (max 15 minuti).
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IT 6 - ISTRUZIONI PERL'USO

1. Una volta estratta la macchina dalla sua confezione, verificate che tutti i componenti siano presenti e che non siano danneggiati.

2. Leggete il manuale d'uso prima di utilizzare la macchina la prima volta.

3. La SIGILLATRICE VacSy® e una macchina di derivazione professionale, con capacita e tecnologia appositamente studiate per essere utilizzata
come elettrodomestico. In considerazione del suo uso, la macchina e idonea per essere tenuta sul piano della cucina in modo da utilizzarla
comodamente ogni giorno.

4. Posizionatela su una superficie liscia e piana che presenti spazio a sufficienza per collocare I'alimento nelle buste.

6.1 FUNZIONE AUTOMATICA CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Utilizzate la macchina in base alle seguenti istruzioni:
1. Collegate la macchina all'alimentazione con I'apposito cavo, posizionate il tasto di accensione su ON (pos.1) e preparate la sigillatrice
Vacsy® per il funzionamento.
Controllate se la spia On/Off si accende (pos. 2).
AVVERTENZA! Se la sigillatrice non e stata utilizzata per un lungo periodo (p.e. 1 settimana), eseguite un ciclo di prova dell'apparecchio.
2. Abbassate il coperchio della macchina. Premete sui bordi del coperchio (prima su un lato, poi sull'altro) fino a sentire un clic (Figura 2).

packing of bags) (pos. 4). Aspettate che la spia Vuoto & Sigillatura
(Vacuum & Seal) smetta di lampeggiare (pos. 7).

4. |l nastro saldante si € riscaldato e la macchina & pronta per I'uso.
Per sollevare il coperchio, fate pressione sullo stesso punto in cui
avete bloccato la macchina e premete delicatamente con le dita

sulla piastra tonda posta sul lato della

macchina (figura 3).

K 1 X 3. Premete il tasto Confezionamento sottovuoto di buste (Vacuum

Figura 3: prima di tutto fate pressione con il
polso sulla parte superiore della macchina
(nello stesso punto in cui avete premuto per
il blocco), quindi premete con le dita sulla
piastra tonda interna, posta sul lato della
macchina.

Figura 2: premete sui bordi del
coperchio (prima su un lato, poi
sull'altro), fino a sentire un clic.
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5. Realizzate una busta dal rotolo come segue:

a.) stabilite la lunghezza necessaria. Una busta deve essere circa 5 cm piu lunga dell'elemento da confezionare sottovuoto. Per riutilizzare la
busta, lasciate un ulteriore 2,5 cm di materiale per ciascuna volta che intendete riutilizzarla o, in alternativa, la volta successiva utilizzate la
busta per elementi piu piccoli.

b.) tagliate alla lunghezza desiderata con l'apposita taglierina integrata (Figura 4);

A ATTENZIONE! Fare attenzione a come il rotolo viene posizionato quando la funzione sigillatura ¢ attiva.

¢.) posizionate il rotolo sul nastro saldante ed estendetelo fino alla guarnizione nera (Figura 5). Accertatevi che il bordo sia dritto e in piano;
d.) abbassate il coperchio della macchina. Premete sui bordi del coperchio (prima su un lato, poi sull'altro) fino a sentire un clic;

e.) premete sul tasto Sigillatura (Seal) (pos.3). Durante la sigillatura, la luce della spia Vuoto & Sigillatura (Vacuum & Seal) lampeggia.

a4 N

——

Figura 5: posizionate

il rotolo sul nastro

4 saldante ed espandetelo
b = fino alla guarnizione
Figura 4: stabilite i nera per la sigillatura.

la lunghezza necessaria Verificate di aver

e tagliate con 1 S raddrizzato e
uniformato il bordo.

° la taglierina manuale ° . T
e
/ ~ Y,

RACCOMANDAZIONE: se la macchina non avvia la procedura di sigillatura appena dopo aver premuto il tasto Sigillatura (Seal), premete

delicatamente con le dita sulla parte centrale del coperchio;

f.) quando la spia non lampeggia piu, sollevate il coperchio. Fate pressione sullo stesso punto in cui avete premuto per bloccare la macchina e
premete delicatamente con le dita sulla piastra tonda posta sul lato della macchina (figura 3). Controllate il bordo di sigillatura sulla busta.
Deve essere liscio e regolare in larghezza e non deve essere piegato.
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AVVERTENZA! La busta deve essere sempre pil lunga
di almeno 5 cm rispetto allo spazio
occupato dall'elemento confezionato
sottovuoto.
6. Inserite l'alimento nella busta e confezionatelo
sottovuoto.
Accertatevi che le superfici interne (per il bordo di Figura 6: per il
sigillatura) siano pulite, asciutte e prive di residui di cibo. confezionamento
sottovuoto,
posizionate la
busta piena nel
centro del canale
avuoto (tra le
guarnizioni nere in
materiale espanso).
J

RACCOMANDAZIONE:

quando eseguite il confezionamento a vuoto di prodotti grassi (in particolare, la pancetta), si consiglia di ripiegare i bordi esterni della busta,

inserire I'alimento all'interno e ripiegare nuovamente i bordi. Questo mantiene I'area da sigillare priva di grasso.

7. Posizionate la busta piena sulla superficie di lavoro davanti alla macchina e tiratela al centro del canale a vuoto (tra le guarnizioni nere;
guardate la figura 6 — pos. 10). Accertatevi che la busta collocata sul nastro saldante sia completamente liscia (non piegata).

8. Premete sui bordi del coperchio (prima su un lato, poi sull'altro) fino a sentire un clic.

9. Premete il tasto Confezionamento sottovuoto di buste (Vacuum packing of bags) (pos. 4).

RACCOMANDAZIONE: se la macchina non avvia la procedura appena dopo aver premuto il tasto del Confezionamento sottovuoto delle buste

(Vacuum Packing of Bags), fate pressione delicatamente con le dita sulla parte centrale del coperchio.

AVVERTENZE! La busta verra confezionata a vuoto e sigillata automaticamente. A causa dell'alta pressione del vuoto, il coperchio rimane

chiuso mentre la macchina ¢ in funzione
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10. Ultimata la procedura (quando la spia non lampeggia piu), premete con il polso sulla parte
superiore della macchina (nello stesso punto premuto quando avete bloccato la macchina),
quindi fate pressione con le dita sulla piastra tonda interna, sul lato della macchina.

11. Controllate la busta confezionata sottovuoto. Il bordo saldante deve essere liscio e pulito.

12. Se non utilizzate la sigillatrice Vacsy® per lunghi periodi di tempo, spegnete la macchina con

I'apposito tasto (pos.1 OFF).

CONSIGLIO!

COSA FARE NEL CASO IN CUI LA MACCHINA INIZIA AD ASPIRARE IL LIQUIDO DALLA BUSTA,

DURANTE IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUQOTO

Se notate che la macchina inizia ad aspirare il liquido dell'alimento durante il confezionamento

sottovuoto, premete il tasto Stop (pos. 4) per interrompere IMMEDIATAMENTE il processo di

confezionamento sottovuoto.

AVVERTENZE! E possibile premere il tasto Stop solo mentre la macchina sta eseguendo il
confezionamento sottovuoto (il tasto non funziona mentre la macchina esegue
la sigillatura). Se non interrompete in tempo il processo di confezionamento

Figura 7: quando il liquido entra nel
contenitore, sollevatelo in posizione
orizzontale, rimuovete il liquido e

sottovuoto ed entra liquido nel Canale per il vuoto, la macchina si ferma Q pulite accuratamente il contenitore.

automaticamente e la spia "Blocco liquido" (liquid block) si accende.
Per aprire il coperchio, premete con il polso sulla parte superiore della macchina (nello stesso punto premuto quando avete bloccato la
macchina), quindi fate pressione con le dita sulla piastra tonda interna, posta sul lato della macchina (figura 3).
Tra le guarnizioni & presente un contenitore da sollevare in posizione orizzontale (figura 7). Drenate il liquido e asciugate l'intero contenitore.
Se il liquido entra nel canale con il contenitore, pulite ed asciugate anche il canale. Riposizionate il contenitore al suo posto ed eseguite il
confezionamento sottovuoto.

6.2 FUNZIONE MANUALE CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Quando eseguite il confezionamento manuale sottovuoto di cibo sensibile allo schiacciamento o che contiene una grande quantita di acqua
(frutta fresca, insalate, funghi, pane, pasticceria), & necessario utilizzare una pressione minore di vuoto (da 0 a 300 mbar).

Con il confezionamento sottovuoto manuale, potete interrompere il processo di rimozione dell'aria non appena valutate di aver estratto una
quantita sufficiente di aria dalla busta o che I'ulteriore rimozione di aria potrebbe danneggiare il cibo che verrebbe facilmente frantumato.
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La procedura di confezionamento sottovuoto manuale & molto simile a quella suddetta di confezionamento automatico con due eccezioni principali.
Tenete presente che con gli alimenti morbidi e ad alto contenuto di acqua, & necessario prestare pil attenzione a cid che accade nella busta durante
il confezionamento sottovuoto. Posizionate sempre la busta in modo da collocarne il bordo tra le guarnizioni nel canale a vuoto (pos. 11).

& ATTENZIONE! Se considerate che sia stata rimossa una quantita sufficiente di aria (prestate attenzione a cosa succede all'alimento, se
il liquido inizia a uscire verso la macchina o se l'ulteriore rimozione di aria potrebbe danneggiare gli alimenti morbidi),
premete il tasto Stop (pos. 4). La pompa si arresta e viene attivata la sigillatura.

E possibile sempre fermare il processo di confezionamento sottovuoto premendo il tasto Stop (se, ad esempio, stabilite che il cibo contenga piu

liquido di quanto pensavate).

CONSIGLIO!

Il modo piu facile per confezionare sottovuoto la maggior parte della frutta e delle verdure, della carne fresca e dei funghi, & quello di inserirli

prima nel congelatore per 1-2 ore. Questo permettera al cibo di mantenere la sua forma ed evitare il pericolo che il liquido entri nel Canale del

vuoto durante il confezionamento sottovuoto.

™~ 6.3 CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO CON
L'UTILIZZO DI CONTENITORI E COPERCHI

PERILSOTTOVUOTO la SIGILLATRICE VacSy® € munita di adattatore accessorio
(tubo flessibile e apertura), utilizzabili per il confezionamento sottovuoto di
contenitori e coperchi per il sottovuoto della linea VacSy®.

1. Inserite l'apertura del tubo flessibile accessorio nell'apposito foro (figura 8)
posto sul lato destro del Canale del vuoto.

2. Fissate il tubo flessibile accessorio, precedentemente attaccato all'apposita
apertura, alla valvola del contenitore sottovuoto scelto.

3. Premete il tasto Confezionamento sottovuoto di contenitori (Vacuum
Packing of containers) (pos. 5) per confezionare sottovuoto il contenitore.
Una volta raggiunta la pressione negativa corretta, il processo si blocca
automaticamente.

Figura 8: confezionamento AVVERTENZE! Quando si confezionano sottovuoto cibi liquidi (zuppe,
° sottovuoto con l'utilizzo dei contenitori j

salse ecc.), € necessario lasciare almeno 1,5 cm tra la
superficie del liquido e il coperchio.
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7 - CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO DI DIVERSI TIPI DI CIBO IT

AVVERTENZE! Il confezionamento sottovuoto non é un'alternativa al congelamento o alla refrigerazione.
Nonostante il confezionamento sottovuoto, i cibi confezionati devono essere conservati nel frigorifero, nel freezer o in un
luogo freddo (p.e. i prodotti di carne essiccata, in una cantina).

& ATTENZIONE! Non utilizzate buste o rotoli per confezionare cibi che contengono una grande quantita di liquido.
Le zuppe, le salse e i liquidi devono essere pre-congelati prima del confezionamento in una busta sottovuoto o
confezionati sottovuoto in un contenitore in materiale plastico acrilico.

Carne cotta, carne cruda e pesce

Per risultati ottimali, consigliamo di pre-congelare la carne e il pesce per 1-2 ore prima del confezionamento sottovuoto in modo da garantire

il mantenimento della forma e I'assorbimento del liquido e ottenere una buona sigillatura. Se il pre-congelamento non ¢ possibile, posizionate

una carta assorbente piegata tra la carne e la parte superiore della busta per evitare che quella zona specifica venga sigillata. Lasciate la carta

assorbente nella busta durante il confezionamento sottovuoto per assorbire il liquido e I'acqua in eccesso.

& ATTENZIONE! La carne di manzo potrebbe apparire piu scura dopo il confezionamento sottovuoto a causa della rimozione dell'ossigeno.
Tuttavia, questo non indica che sia rovinata.

Verdure: le verdure devono essere sbollentate prima di essere confezionate sottovuoto. Il processo di sbollentamento arresta I'azione enzimatica
e preserva il sapore, il colore e la consistenza.

« Uno o due minuti in acqua bollente sono sufficienti per verdure fresche a foglia o fagioli.

o Peribroccoli o le zucchine tagliate e altre verdure della famiglia delle crocifere, fate bollire da 3 a 4 minuti,

o Perle carote, lasciate bollire 5 minuti

o Pericereali, fate bollire da 7 a 11 minuti.

Dopo lo sbollentamento, immergete le verdure in acqua fredda per arrestare il processo, quindi asciugatele con carta assorbente prima del
confezionamento sottovuoto. Consigliamo di conservare le verdure a foglia in contenitori sottovuoto. Esse devono prima di tutto essere lavate e
asciugate con carta assorbente, quindi conservate in un contenitore sottovuoto. In questo modo, gli spinaci e la lattuga rimangono freschi fino
a 2 settimane una volta messi in frigorifero.

Funghi, aglio crudo e patate crude.

Non raccomandiamo di confezionarle sottovuoto. Se volete farlo in ogni caso, attenetevi scrupolosamente alle istruzioni per la funzione di

"confezionamento manuale sottovuoto".

AVVERTENZE! Decongelamento degli alimenti confezionati sottovuoto: decongelate sempre gli alimenti nel frigorifero per preservarne
la qualita.
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9 - TABELLE COMPARATIVE DI CONSERVAZIONE IT

(Fonte: ufficio sviluppo produttore)

IT 8 - RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA: COSA FARE: 9.1 Tabella comparativa di conservazione 9.2 Tabella comparativa di conservazione degli
La SIGILLATRICE VacSy® non « Accertatevi che la macchina sia accesa e collegata all'alimentazione. = e . . .
risponde quando premo i tasti. « Se la presa é funzionante ma non avete alimentazione, controllatela con un altro apparecchio del quale siete sicuri degll alimenti IN FRIGORIFERO alimenti NELLE CREDENZE E SUGLI SCAFFALI
del funzionamento.
« Controllate I'eventuale presenza di danni nel cavo di alimentazione, come ad esempio spaccature o rotture. TIPO DI ALIMENTO STANDARD SOTTOVUOTO TIPO DI ALIMENTO STANDARD SOTTOVUOTO
« La macchina potrebbe spegnersi automaticamente per evitare il surriscaldamento. Fatela raffreddare per 45 minuti, CONSERVAZIONE CONSERVAZIONE CONSERVAZIONE CONSERVAZIONE
quindi mettetela in funzione normalmente. Raccomandiamo di aspettare 20 secondi tra un'operazione e l'altra di
confezionamento sottovuoto. Cibo cotto 2 giorni 10 giorni Pane/panini 2-3 giorni 7-8 giorni
« E necessario attendere almeno un secondo affinché la macchina reagisca alla pressione di un tasto funzione. R R R R R R R R R R
- — — — - Carne fresca 2 giorni 6 giorni Pasticceria 120 giorni 300 giorni
Resta aria nella busta. « Accertatevi di aver posizionato completamente I'estremita aperta della busta al centro dello scomparto per il vuoto.
« Assicuratevi che le buste utilizzate abbiano uno spessore di almeno 100/130 pm. Pollo fresco 2 giorni 6 giorni Cibo essiccato 10-30 giorni 30-90 giorni
« Verificate I'eventuale presenza di danni sulla busta, come ad esempio spaccature, perforazioni o bolle. — — - - . .
« Controllo: sigillate la busta ed immergetela in acqua. Nei punti in cui una busta & danneggiata compaiono delle bolle. Carne cotta 4-5 giorni 8-10 giorni Pasta/riso crudi 180 giorni 365 giorni
« Quando utilizzate rotoli continui, accertatevi che il primo bordo di sigillatura sia sigillato in modo corretto. . L s L L
o Accertatevi di aver premuto a sufficienza su entrambi i lati dei bordi del coperchio prima di eseguire il Pesce fresco 2 giorni 4-5 giorni Caffe/te 30-60 giorni 365 giorni
confezionamento sottovuoto. Dovete percepire due clic. Carni fredde 3 giorni 6-8 giorni Vino 2-3 giorni 20-25 giorni
Il vuoto non rimane sulle buste. « Verificate che le aree di sigillatura del coperchio siano prive di sporco, grasso o residui di cibo e che siano A . . B
correttamente in posizione. Salsicce secche 90 giorni 365 giorni Be\{ande non alcoliche 7-10 giorni 20-25 giomni
+ Accertatevi che la busta sia totalmente pulita sui bordi: rimuovete accuratamente i residui di cibo o liquidi e verificate Formaggio stagionato 12-15 giorni 50-55 giorni (chiuse)
che la busta sia completamente asciutta. B d Icolich
- Se state sigillando alimenti con bordi taglienti (p.e. ossi), accertatevi che non possano forare la busta durante la Formaggio fresco 5-7 giorni 13-15 giorni . evande non. alcoliche o L
procedura del confezionamento sottovuoto. in un contenitore 2-3 giorni 7-10 giorni
- Nota: coprite i bordi taglienti con carta assorbente o carta simile prima di sigillare la busta. Verdure fresche 5 giorni 18-20 giorni sottovuoto
La busta si scioglie o non é possibile |+ Verificate che le buste che utilizzate abbiano uno spessore di almeno 100/130 pm e che siano a 4 strati. Erbe aromatiche fresche 2-3 giorni 7-14 giorni Alimenti cotti al forno 2-3 giomni 7-10 giorni
sigillarla completamente. - Prima di sigillare la busta, accertatevi che i bordi della busta siano puliti ed asciutti.
Il vuoto non rimane quando utilizzate |- Verificate di aver inserito correttamente il tubo flessibile, come indicato nella figura 8. Lattuga lavata 3 giorni 6-8 giorni Nocciole, noci ecc. 30-60 giorni 120-180 giorni
un contenitore. « Accertatevi che il coperchio del contenitore sia pulito e asciutto e che sia nella posizione corretta. Frutta fresca 3-7 giorni 8-20 giorni Cracker/patatine 5-10 giorni 20-30 giorni
- Assicuratevi che la valvola del contenitore sia pulita ed asciutta.
La SIGILLATRICE VACSY DI ZEPTER « Consigliamo vivamente di utilizzare buste per il vuoto che abbiano uno spessore di almeno 100/130 u. Sul mercato Dolci 5 giorni 10-15 giorni
ha sigillato molte buste (fino a 5 sono disponibili diversi tipi di buste per il vuoto, di conseguenza, prestate particolare attenzione alla loro qualita.
elementi) e sembra non funzionare La nostra raccomandazione ¢ quella di utilizzare le buste sottovuoto originali della Zepter, a 4 strati e uno spessore CONSIGLIO!
piu. Nota importante sulle buste di 100/130 p. :
sottovuoto: Prima di confezionare sottovuoto gli alimenti, raffreddateli
101
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9.3 Tabella comparativa di conservazione
degli alimenti NEL FREEZER

TIPO DI ALIMENTO

STANDARD

CONSERVAZIONE CONSERVAZIONE SoTTovuoTo
Carne fresca 6 mesi 18 mesi
Carne macinata 4 mesi 12 mesi
Carne di pollo 6 mesi 18 mesi
Pesce 6 mesi 18 mesi
Verdura fresca 8 mesi 24 mesi
(CONSIGLIO numero 1)
fCu(r)]lg\lgllGLIO numero 3) 8 mesi 24 mesi
(CONSIGLO numeros) | 4TS 12 mesi
Frutta 6-10 mesi 18-30 mesi
Carne fredda 2 mesi 4-6 mesi
Alimenti cotti al forno 6-12 mesi 18 mesi
Chicchi di caffe 6-9 mesi 18-27 mesi
(C(?gle\zlglqgtllga:\?Jmero 2) 6 mesi 12-34 mesi
Pane/panini 6-12 mesi 18-36 mesi
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Nota: Nelle tabelle € indicato solo il tempo approssimativo di conservazione
in quanto dipende dalla condizione iniziale (freschezza) e dal metodo di
preparazione del cibo. La conservazione del cibo viene considerata ad una
temperatura di +3 °C/ +5°C nel frigorifero e di-18 °C nel freezer.

CONSIGLI!

1.Sbollentate gli alimenti prima di surgelarli o lavateli prima di conservarli
in frigorifero. Gli alimenti tagliati, che contengono una grande quantita
di acqua, non sono idonei per il confezionamento sottovuoto (cetrioli,
zucchine ecc.).

2.Se volete confezionare correttamente sottovuoto il caffé, o un altro
alimento macinato, con la SIGILLATRICE VACSY®, lasciate gli alimenti nella
loro confezione originale e collocateli nella busta VacSy®. Se non avete
a disposizione la confezione originale, utilizzate una busta standard e
inseritela nella busta VacSy®. In questo modo & possibile evitare che i
chicchi o gli alimenti macinati siano aspirati nella macchina.

3.Funghi: consigliamo vivamente la funzione di "confezionamento
sottovuoto manuale". Per il confezionamento sottovuoto e il
congelamento sono idonei solo funghi duri, carnosi e freschi. Prima di
tutto lavate e asciugate i funghi, quindi tagliateli con un coltello a lama
sottile e conservateli in piccole quantita.
E necessario sbollentare quasi tutti i tipi di funghi. Raccomandiamo di
metterli in freezer per mezz'ora prima di confezionarli sottovuoto. Non
scongelate i funghi prima di cuocerli. Bollite i funghi congelati in acqua
bollente salata o aggiungeteli al condimento.

4.Le erbe aromatiche, contenenti un'alta percentuale di oli essenziali, come
salvia, timo, rosmarino o menta non sono idonee per il confezionamento
sottovuoto ma solo per I'essiccazione. Basilico, dragoncello, aneto,
prezzemolo ed erba cipollina dovrebbero essere congelati. Se essiccati,
perdono molto sapore.

10 - GARANZIA IT

Il presente apparecchio puo essere utilizzato esclusivamente per le funzioni per le quali & stato appositamente concepito, vale a dire la
conservazione degli alimenti. Il produttore non pud essere ritenuto responsabile per qualsivoglia danno derivante dall'uso improprio, inadeguato
o irragionevole.

Tutte le nostre apparecchiature sono state sottoposte a collaudi rigorosi e sono garantite da difetti di fabbricazione. La garanzia parte dalla data
di acquisto. La data di acquisto e la data indicata sulla fattura emessa dal rivenditore alla consegna dell'apparecchio. Per i servizi in garanzia,
e richiesta la prova dell'acquisto originale, di conseguenza & importante conservare la ricevuta di acquisto.

Il periodo di garanzia € applicabile in conformita alle leggi locali e ai regolamenti in vigore.

Il produttore si impegna a riparare o sostituire, senza oneri, quegli elementi che mostrano difetti di fabbricazione, entro il periodo di garanzia.

| difetti che non sono chiaramente attribuibili al materiale o alla produzione saranno esaminati presso uno dei nostri centri di assistenza ZEPTER
0 presso la nostra sede centrale e addebitati secondo l'esito dell'esame.

La garanzia é valida solo se:

« Il dispositivo presenta materiali difettosi o vizi di produzione

« Non ci sono segni di danneggiamento causato dal cliente né pezzi non originali installati da terzi
« Sono stati utilizzati accessori disegnati per la linea VacSy®

« La sigillatrice non e stata sovraccaricata o spaccata

La garanzia non include:

« La normale usura e i danni alle parti dovuti all'usura

« | danni causati dal trasporto, da un uso scorretto, da negligenza e/o da un uso improprio

« Le macchine che sono state manomesse

 Le macchine che sono state utilizzate per usi non previsti

« Il danno derivante dal mancato rispetto delle normative sulla sicurezza e delle istruzioni contenute nel Manuale d'Uso
« Il danno al prodotto derivante da riparazioni e/o manutenzione eseguiti da centri di riparazione non autorizzati.
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La presente garanzia non interessa i diritti di legge del consumatore applicabili in forza della legislazione nazionale in vigore o i diritti del
consumatore di rivendicazione nei confronti del dettagliante, come esposto nell'accordo di vendita/acquisto.

In assenza di leggi nazionali applicabili, la presente garanzia sara I'unico ed esclusivo rimedio giuridico per il consumatore e il produttore non
rispondera di danni accidentali o conseguenti risultanti da violazione di qualsivoglia garanzia, esplicita o implicita, di questo prodotto.

La responsabilita del produttore si limitera al prezzo di acquisto del prodotto, effettivamente pagato dal consumatore.

& ATTENZIONE! Se l'etichetta riportante il numero di matricola del prodotto & stata rimossa o resa illeggibile dopo I'acquisto, il produttore si
riserva il diritto di rifiutare il servizio in garanzia. In caso di commenti o domande in merito al funzionamento della macchina
o della garanzia, contattate i rappresentanti ZEPTER.
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11 - DICHIARAZIONE DI CONFORMITA IT

La sigillatrice VacSy® VS-S e conforme alle seguenti direttive europee:
a) direttiva sulle apparecchiature elettriche destinate all'uso entro determinati limiti di tensione, Direttiva 2006/95/EC e successiviemendamenti;
b) regolamento sulla compatibilita elettromagnetica, la Direttiva 2004/108 CE e successivi emendamenti;

La dichiarazione CEE di conformita garantisce che la macchina & sicura, che e stata sottoposta a verifiche e collaudi in modo da rispettare tutti i
requisiti specificati in norme, direttive e regolamenti applicabili.

Produzione seriale soddisfa i requisiti delle normative che seguono:
« Regolamento tecnico dell’'Unione Doganale 010/2011

« “Regolamento tecnico sulla sicurezza macchine e attrezzature”, approvato con delibera della commissione
dell'Unione Doganale n°823 del 18 ottobre 2011

» Regolamento tecnico dell’'lUnione Doganale 020/2011 “Compatibilita elettromagnetica dei dispositivi tecnici”,
approvato con delibera della Commissione dell’Unione Doganale N° 879 del 9 dicembre 2011

C€ [

12 - INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO

Il simbolo sul prodotto o sull'imballaggio indica che alla fine della sua durata utile il prodotto non deve essere smaltito come rifiuto domestico
standard ma smaltito in conformita con le istruzioni locali, presso siti appositamente designati. E possibile anche utilizzare un servizio di raccolta
rifiuti WEEE in conformita alla direttiva 2002/96/CE.

La raccolta differenziata di singoli componenti delle apparecchiature EE previene gli effetti negativi dell'inquinamento atmosferico
e riduce al minimo il pericolo sull'uomo che potrebbe essere causato da uno smaltimento inadeguato del prodotto. Si permette
inoltre in questo modo il riutilizzo e il recupero del materiale, con risparmio di energia e materie prime. Per informazioni dettagliate
su raccolta, cernita, riutilizzo e riciclaggio del prodotto, contattate il fornitore del servizio di raccolta WEEE o il negozio dove avete
acquistato l'apparecchiatura. _
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Pravé jste si koupili jeden z nejekonomictéjsich a nejefektivnéjsich novych produktl od spole¢nosti ZEPTER INTERNATIONAL pro zdravy zpUsob
konzervace potravin.

Vybérem vyrobku VacSy®, vyrobeného spolec¢nosti, kterd prindsi do kazdodenniho Zivota kvalitu, eleganci a inovaci, davate své rodiné zdravi
a Stésti.

Svérecka sackl VacSy® je prenosny a vykonny pfistroj, jehoz exkluzivni a inteligentni design udélaji dojem hned na prvni pohled!

Objevte, jak neuvéritelné jednoduché je pouziti svarecky sackl VacSy® a jak skvély je jeji pfinos.

Svérecka sackd VacSy®, nddoby a univerzalni uzdvéry jsou nepostradatelné v kazdé kuchyni. Jsou urceny pro ptirozené skladovani potravin
a prodluzuji Zivotnost syrovych a vaienych potravin bez ztraty jejich kvality. Svarecka sa¢k VacSy® zachovava organoleptické vlastnosti

potravin a obsah vitamind.
Skladovéni v chladnicce, spizi nebo obalu, ktery prodluzuje erstvost potravin, nezabrarfuje pfistupu kysliku k potravindm.

Pred prvnim pouzitim svarecky sackd VacSy® si prectéte tento navod k obsluze a uschovejte jej pro dalsi pouziti.
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SVARECKA SACKU VacSy® znacky Zepter je pfistroj pro domacnost ur¢eny pro dlouhodobé skladovani potravin ve vakuu a je uréena
k vakuovému baleni, svareni sackl a uzavirani vakuovych nadob.

Kyslik vyvoléva v potravindch chemické zmény a je dllezitym faktorem ve vzniku plisni a bakterii. Nasledkem toho méze dochézet ke zluknuti
tuku, barevnym zménam potravin, rozmnozeni plisné a bakterii a ke ztraté chuti, vitamindG, aroma a minerald. Vakuové baleni takové nezadouci
dlsledky pozdrzuje, ¢imz prodluzuje trvanlivost a zachovava kvalitu potravin. Pouze s pomoci vakuového baleni, tj. odstranéni vzduchu z obalu
manudlné nebo pomoci pumpy, Ize dosdhnout vhodného prostiedi, potfebného k prodlouzeni Cerstvosti potravin. Proces vakuového baleni
vytvafi v nddobdch nebo saccich podtlak.

« Vitaminy, mineraly, Ziviny a chut zGstavaji zachovény.
o Mnozeni plisni a bakterii je potla¢eno, coz prodluzuje trvanlivost potravin.
« Skladovani ve vakuu zabranuje smésovani pach( v chladni¢ce nebo mraznicce.

SVARECKA SACKU VacSy® se snadno pouziva a je Gcinna. Budete schopni uchovévat potraviny zcela pfirozenym a zdravéjsim zptsobem. Ty tak
zlGstanou déle Cerstvé a vy usettite ¢as i penize.

Uzivatelsky manual je k dispozici ke staZzeni z www.zepter.com.
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1- BEZPECNOSTNIi POKYNY A PREDSTAVENI

Pfirucka pouziva specificka oznaceni k upozornéni na nékteré detaily:
VAROVANI! Z bezpe¢nostnich divodd je tieba opatrnosti.
/\ POZOR! Obsahuje doplfiujici informace a uzite¢né rady pro spravné pouziti spottebice.

1.1 PROVOZNI STAV

Maximalni teplota prostredi pfi bézném pouziti je 40 °C; primérna teplota v priibéhu 24 hodin by
neméla prekrocit 35 °C. Minimalni povolena okolni teplota je -5 °C.

Okolni vzduch by mél byt Cisty; relativni vihkost vzduchu by neméla byt pfi maximalni teploté 40 °C
vyssi nez 50 %. Vyssi relativni vihkost vzduchu je pfijatelna pfi nizsi teploté (napf. 90 % pfi 20 °C).

1.2 DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

1.
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Tento navod k obsluze je nedilnou soucasti zafizeni. Peclivé si prectéte vsechny pokyny
a bezpecnostni upozornéni obsazené v tomto manudlu, protoze poskytuji dulezité informace
o pouzivani a udrzbé zafizeni. Uschovejte manual pro budouci potiebul!

Po odstranéni obalu se presvédcte, ze je pristroj neporuseny.

Pokud nerozumite informacim v manudlu, spotiebi¢ nepouzivejte a obratte se na profesionalné
kvalifikovany personal spole¢nosti Zepter.

Pred pripojenim spotiebice k elektrické siti zkontrolujte, zda Udaje na typovém stitku odpovidaji
pouziti ve vasi elektrické siti.

Pouziti adaptér(l, vicenasobnych zasuvek a/nebo prodluzovacich kabell je obecné tieba se
vyvarovat; pokud se nemUzete obejit bez nich, ujistéte se, Ze jsou pouzivany pouze standardni

o

10.

11.

12.

13.

cs

nebo vicenasobné adaptéry a prodluzovaci kabely, které odpovidaji platnym bezpecnostnim
predpistm.

Pokud je napdjeci kabel poskozen, musi byt vyménén autorizovanym servisem Zepter, aby bylo
vylou¢eno nebezpeci Urazu elektrickym proudem. Pro pfipadné opravy se obracejte vyhradné
na vase servisni stfedisko Zepter.

Nepfipojujte ani neodpojujte pfistroj ze sité mokryma rukama.

V pripadé nouze odpojte pfistroj od elektrickeé sité.

. Chrante svarecku sackl pred plsobenim nebezpecnych vlivi venkovniho prostiedi, jako jsou:

dést, kroupy, snih, vitr atd.

Nepouzivejte svarecku sackd v pritomnosti vybusnych a vysoce hoflavych latek, plynt nebo
otevieného ohné.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starSi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti pod dohledem, nebo
pokud byly pouceny o bezpecném pouziti pfistroje a o moznych rizicich. Déti si nesméji se
spottebi¢em hrat. Cisténi a tdrzba nesméji byt provadény détmi bez dozoru.

Toto zafizeni Ize pouzivat pouze k funkcim, pro néz bylo navrzeno (napf. konzervace potravin)
a které jsou popsany v uzivatelské prirucce. Vyrobce nemUize nést zodpovédnost za jakékoli
Skody zpusobené nespravnym nebo nepfimérenym pouzitim.

Pracovni povrch musi byt suchy, normalini teploty (ne horky) a bez predmét(, které by prekazely
Vv pouziti.

111



cs

14. Pristroj by mél byt cistén pouze suchym nebo lehce navlh¢enym hadfikem. Nikdy nepouzivejte
abrazivni prostredky, alkohol nebo jina rozpoustédla. Vzdy nechte pfistroj pred ulozenim zcela
uschnout.

15. Nikdy se nedotykejte svafovaciho pasku pfi pouzivani zafizeni (poz. 9) - mUze byt horky.

16. Ujistéte se, ze jsou vakuové kanaly prichozi. Pokud je to nutné, vycistéte je suchym hadfikem.

17. Pouzivejte pouze origindlni pfislusenstvi VacSy®.

18. Nikdy nekonzumujte potraviny skladované v saccich, které nejsou svafené nebo které se
nafoukly! Potraviny mohly podlehnout zkdze a mohou byt skodlivé vasemu zdravi.

1.3 CASOVE INTERVALY POUZITi SVARECKY SACKU VACSY®

Pro spravnou funkci pfistroje by méla byt prodleva mezi jednotlivymi cykly svafeni nebo vakuového
baleni alespon 20 sekund.

Nasleduiji-li cykly pfilis kratce po sobé, pfistroj se automaticky zastavi. Kontrolka prehfati se rozsviti
(poz. 6).

Pockejte, az pfistroj vychladne (cca 45 minut). Jakmile kontrolka pfehfati zhasne, muzete opét
pokracovat v pouzivani pristroje.

VAROVANI! Zatimco se pfistroj ochlazuje, neodpojuijte jej ze zasuvky!
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1.4 BEZPECNOST POTRAVIN

Vzdy dodrzujte obvykla pravidla bezpecného uchovavani potravin:

a) Nikdy nezmrazujte maso poté, co jiz bylo rozmrazeno.

b) Nikdy nesmésujte syrové a vafené potraviny.

¢) Zbytky pokrm vakuové balte vzdy neprodlené.

d) Neohftivejte opakované mléko nebo jiné mlécné vyrobky.

VacSy® je systém uréeny pouze pro konzervaci potravin a nemél by byt pouzivan jako pomicka k vareni.

1.5 LIKVIDACE

Po skonceni zivotniho cyklu pfistroje doporucujeme odfiznout jeho napajeci kabel.

Ucinte tak teprve po odpojeni pfistroje z elektrické sité! Nevyhazujte zafizeni jako obycejny odpad,
ale predejte jej osobam kvalifikovanym pro sbér tohoto materidlu. Timto zpUsobem bude radné
zlikvidovano a recyklovano.

Tento postup vyznamné napomaha chranit zivotni prostredi!
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a) Odpojte pfistroj.

b) K isténi pristroje pouzivejte mékky, vihky hadfik. NepouZivejte nic, co by mohlo poskrédbat nebo poskodit povrch. Nikdy neponoftujte pfistroj
do vody ani jej nedavejte pod tekouci vodu. Nikdy nestfikejte Cistici prostiedek pfimo na zafizeni nebo dovnitf.

c) Pred pouzitim pfistroje se ujistéte, ze je zcela suchy.

d) Svarovaci pasek je pokryty teflonem. Odstrarite pfipadna plastova rezidua pomoci mékkého hadfiku.

e) Svarovaci pasek Ize ¢istit vyhradné po vychladnuti pfistroje. Nikdy se nepokousejte Cistit svafovaci pasek pomoci ostrého predmétu.

f) Dojde-li ke znecisténi cerného pénového tésnéni tukem nebo kapalinou, Ize ho vyprat v mydlové vodé, oplachnout a osusit pred vracenim
na pGvodni misto. Tim se zvysi zivotnost pénového tésnéni.

Sada obsahuje:
A 1 SVARECKU SACKU VacSy®
1 Adaptér slouzici k vakuovému uzavirdni nddob

1 Ruéni fezacka slouzici k fezani folie
D 1 Navod k obsluze

-~

~
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Obrdzek 1
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Pozice

1

Tlacitko Zapnuto/Vypnuto
Zapina/vypina svéarecku sackd Vacsy®.

2

Kontrolka Zapnuto/Vypnuto
Kdyz je pfistroj pfipojen do elektrické sité, indikator sviti zelené.

Tladitko svarovani
Spusti proces svarovani (bez vakuového baleni). Mlizete jej pouzit ke svareni otevieného konce role.

Vakuové baleni sacku / tlacitko Start / Stop
Zacatek procesu vakuového baleni a svafovani. Sdcek bude napred vakuové uzavien a pak automaticky svaren. Také pro vakuové baleni
mékgich a vlh¢ich potravin. Stisknéte toto tlacitko znovu kdykoliv béhem vakuového baliciho procesu k ru¢ni aktivaci procesu svarovani.

Tlacitko vakuového uzavirani nadob
Vakuové uzavirani nadob pomoci doplriujiciho vstupu a hadice. Proces vakuového baleni se automaticky zastavi, jakmile je dosazeno vakua.

Prehrati

Automaticka ochrana proti pfehfati. Kontrolka se rozsviti, pokud ¢asovy interval mezi jednotlivymi procesy vakuového baleni neni
dostatecné dlouhy (nejméné 20 s mezi jednotlivymi cykly nebo po delsim pouzivani). Pockejte 45 minut, nez kontrolka zhasne, a poté
pokracujte v bézném pouzivani pfistroje.

Kontrolka vysavani a svafovani
Pokud pfistroj vysava z obalu vzduch, kontrolka sviti. BEhem procesu svarovani kontrolka blika.

Vstup kapaliny
Kontrolka sviti, pokud stroj nasava tekutinu z vakuového sacku pfi vakuovém baleni.

Svarovaci pasek
Svarovaci pasek je pokryt teflonovou folii, kterd by neméla byt v zadném pfipadé odstranéna.

10

Pénové tésnéni odsavaciho kanalu

11

Odsavaci kanal s tackem

P¥i vakuovém baleni musi byt okraj sdcku umistén mezi obéma tésnénimi uprostied odsévaciho kanalu (obr. 6). V pfipadé nespravného
vakuového baleni se zde pripadna odchazejici kapalina zastavi a rozsviti se kontrolka "Kapalina". Vice informaci naleznete v tipech na
strané 123.

12

Dopliujici vstup slouzici pro vakuové uzavirani nadob
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cs 5 - TECHNICKE UDAJE cs

s Y Rozméry sitka: 396 mm - hloubka: 201 mm - vyska: 91 mm
on @ off Hmotnost cca 3,4 kg
Material ABS plast (vnéjsi plast)
overheating vacuum  seal liguid P SLp

Cerpadlo integrovana vakuova pumpa (samopromazavaci — bez nutnosti udrzby)

— @ L E—
U Ik‘ Podtlak cca -750 mbar

230V AC, 50 Hz

Motor Automatické vypnuti v pfipadé prehrati
"TLACITKO SVAROVANI" (poz. 3)* Maximalni ota¢ky za minutu 2900
K letn( Fovani sack 220V AC,50Hz/24V ACO,8A
ompletni proces svafovani sackl Transformator /12VAC 04 A
Automatické vypnuti v pfipadé prehrati
TLACITKO Start / Stop " (poz. 4)* Kontrolka Zapnuto/ O Vypnuto (poz. 2)* ZELENA KONTRQLKA SVITI Ovladani elektronické
+ Kompletni proces automatického Pristroj je zapnuty. Jmenovity vykon a napéti 200 W, 220-240 V AC
vysavani a svarovani sacka Lo ) Zemé plivodu Slovinsko
« Kompletni proces manuélniho Prehrati "Kontrolka vysavani Vstup kapaliny Model VS6
vysavani a svafovani sacki (poz.6) O a svafovani" (poz. 7)* O (poz. 8)
\—/ — O, N 5.1 FOLIOVE ROLE A SACKY PRO POUZITi K VAKUOVEMU BALENi
"TLACITKO VAKUOVEHO CERVENA CERVENA CERVENA Foéliova role 4vrstvé folie (PA/PE) — délka 3000 mm X $itka 280 mm nebo 200 mm
UZAVIRANI NADOB" (poz. 5% . » o YT P >y S PP
KONTROLKA SViTi KONTROLKA SVITi KONTROLKA SVIiTi Tloustka félie 100 um (hladka, nezebrovana ¢ast) / 130 um (strukturovana, zebrovana cast félie)
Kompletni proces vakuovani nédobj Pristroj je prehraty. Vakuovani sack kapalina v nadobé Kvalita félie nepropustna, 4vrstva, antimikrobidlni, s neutralni chuti a zapachem, muze byt opakované pouZzita, vhodna pro
a vakuovani naddob mikrovinné trouby a vareni.
CERVENA KONTROLKA BLIKA Cas a teplota pasobeni pfi styku s potravinami:
*Pozice odpovidaji obrazku 1 na strané 116. * Svafrovani a ochlazovani Pro kratkodobé tepelné plsobeni az 70 °C (maximalné 2 hodiny), alternativné az do 100 °C (maximalné 15 minut).
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cs 6 - NAVOD K POUZITI

Pfi vyjimani pfistroje z obalu zkontrolujte, zda jsou vSechny komponenty soucasti baleni a neposkozené.
Pied prvnim pouzitim zaFizeni si prostudujte navod k pouziti.
SVARECKA SACKU VacSy® je profesionalni piistroj s technologii a kapacitou upravenou pro pouziti v domacnostech. Pfistroj je diky své
funkénosti vhodny k umisténi na kuchynské lince, kde mize byt snadno pouzit kazdy den.
4. Umistéte jej na rovny, hladky povrch s dostatkem prostoru pro vkladani potravin do sackd.

6.1 FUNKCE AUTOMATICKEHO VAKUOVEHO BALENI
Pristroj pouzivejte podle nasledujicich pokyn(:
1. Zapojte pristroj, zapnéte jej (poz. 1) a pfipravte svarecku sacki Vacsy k provozu.
Zkontrolujte, zda kontrolka Zapnuto/Vypnuto sviti (poz. 2).
VAROVANI! Pokud svafecka sacki nebyla v provozu po delsi dobu (napt. 1 tyden), provedte zkusebni pouZiti spotrebice.
2. Sklopte viko pfistroje. Stisknéte okraje vika (napfed na jedné strané, pak na druhé), dokud neuslysite cvaknuti (obrazek 2).

kontrolka Odsavani a svarovani neprestane blikat (poz. 7).

4. Jakmile se svafovaci pasek zahteje, je pfristroj pripraven k pouziti.
Pro zvednuti vika jej stisknéte ve stejném misté jako pfi zavirdni
a prsty lehce zatlacte na kulatou desticku, kterd je umisténa ze strany
pfistroje (obr. 3).

K 1 \ 3. Stisknéte tlacitko Vakuové baleni sackd (poz. 4). Pockejte, dokud

Obrdzek 3: Napred zatlacte zdpéstim na
horni &dst pristroje (na stejném misté jako pri
zavirdni), a poté prsty proti stfedu kruhové
desticky, kterd je na strané pristroje.

Obrdzek 2: Stisknéte okraje vika
(napred na jedné strané, pak na
druhé), dokud neuslysite cvaknuti.

v
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5. Zrole si vytvorite sacek nasledovné:

a) Urcete potifebnou délku. Sacek by mél byt asi o 5 cm delsi nez pfedméty, které maji byt vakuové zabaleny. Chcete-li sd¢ek pouzit opakované,
pridejte dalsich 2,5 cm vzdy pro kazdy ptipad, kdy mate v imyslu sacek opétovné pouzit, nebo piisté pouzijte sacek pro mensi predméty.

b) Odriznéte pozadovanou délku pomoci pfilozené fezacky (obrazek 4).

c) Umistéte roli na svafrovaci pasek a rozviiite ji k ¢ernému tésnéni (obr. 5). Ujistéte se, Ze okraj félie je rovny a pfimy.

A POZOR! Béhem svafovani dbejte na spravné umisténi role.

d) Sklopte viko ptistroje a stisknéte ho na obou okrajich (napfed na jedné strané, pak na druhé), dokud neuslysite cvaknuti.
e) Stisknéte tlacitko Svarovani (poz. 3). BEhem svafovani bude svétlo (kontrolka Vysavani a svafovani) blikat.

a N

Obrdzek 5: Umistéte

] roli na svafovaci pdsek

e ~ arozvinte ji k cernému
= tésnéni pro svareni.

Obrdzek 4: Odmeérte
potiebnou délku félie : Ujistéte se, Ze je folie
a odriznéte ji pomoci 1 — narovnand, zejména

ruéni fezacky. ™ T jeji konec.
.
J " ; J
oy

DOPORUCENI: Pokud pfistroj nespusti proces svaiovani ihned po stisknuti tla¢itka Svafovéni, stisknéte jemné stred vika prstem.

f) Jakmile kontrolka prestane blikat, zvednéte viko. Stisknéte ho ve stejném misté jako pfi zavirani a prsty lehce zatlacte na kulatou desticku,
kterd je umisténa ze strany pfistroje (obr. 3). Zkontrolujte svafenou hranu sacku. Ta by méla byt v celé své Sifce hladkd, pravidelna
a nezvrasnéna.
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VAROVANI! Sacek musi byt vzdy nejméné o 5 cm delsi, R
nez je prostor, ktery v ném zabiraji vakuové
balené predméty.
6. Vlozte potraviny a vakuové je zabalte.
Ujistéte se, ze vnitini plochy (v misté, které bude svareno)
jsou cisté a suché.
Obrdzek 6:
Pro vakuové baleni
umistéte naplnény
sdcek do stredu
odsdvaciho kandlu
(mezi cerné pénové
tésnéni).
J

DOPORUCENI:
Pfi vakuovém baleni mastnych vyrobkl (zejména slaniny) je doporuceno prehnout vnéjsi okraje sacku, vlozit predmét dovnitt a pak opét okraje
narovnat. To udrzuje prostor urceny ke svafeni ¢isty a bez mastnoty.

7. Umistéte naplnény sacek na pracovni plochu v pfedni ¢asti pristroje a vytdhnéte ho do stfedu odsavaciho kandlu (mezi ¢erné tésnéni,
viz obr. 6 - poz. 10). Ujistéte se, Ze sacek umistény na svarovaci pasek je zcela hladky (nepomackany).

8. Stisknéte viko na obou okrajich (napfed na jedné strané, pak na druhé), dokud neuslysite cvaknuti.
9. Stisknéte tlacitko Vakuové baleni sackl (poz. 4).
DOPORUCENI: Pokud se nezahdji proces svafovani ihned po stisknuti tla¢itka Svafovani, stisknéte jemné stfed vika pfistroje prstem.

VAROVANI! Sacek bude vakuové zabalen a automaticky svafen. Z divodu vysokého podtlaku zlstava viko uzavieno, zatimco pfistroj
pracuje.
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10. Po dokonceni procesu (jakmile prestane kontrolka blikat), zatlacte zapéstim na horni c¢ast
pfistroje (na stejném misté jako pfi zavirani), a poté prsty proti sttedu kruhové desticky, ktera
je na strané pfistroje.

11. Zkontrolujte vakuové zabaleny sacek. Svafena hrana by méla byt hladka a cista.

12. Pokud svarecku sackll VacSy po delsi dobu nepouzivéte, vypnéte ji (poz. 1).

TIP!

CO DELAT V PRIPADE, KDYZ PRISTROJ ZACNE PRI VAKUOVEM BALENI VYSAVAT KAPALINU ZE

SACKU

Pokud zjistite, Ze pfistroj zacal vysavat tekutinu z potravin béhem vakuového baleni, OKAMZITE
preruste proces vakuového baleni stisknutim tlacitka Stop (poz. 4).

VAROVANI! Tla¢itko Stop Ize stisknout pouze tehdy, kdyz pfistroj provadi fazi vakuového
baleni (v pribéhu svarovani tlacitko jiz nefunguje). Pokud jste nezastavili
proces vakuového baleni v¢as a kapalina se dostala do odsavaciho kanalu,
pfistroj se automaticky zastavi. Rozsviti se kontrolka "Vstup kapaliny".

Obrdzek 7: Pokud se v kontejneru
nahromadi tekutina, zvednéte jej pfimo
vzhdru, vylijte kapalinu a kontejner
Pro otevfeni vika zatlacte zapéstim na horni &ast pristroje (na stejném misté jako pfi zavirani), Q peclivé vytrete.

/

Mezi tésnénimi je kontejner, ktery zvednéte pfimo vzhiru (obr. 7). Vypustte kapalinu a peclivé vytiete cely kontejner. Pokud se kapalina dostala
do kandlu s kontejnerem, stejné tak otfete a osuste i kanal. Vlozte kontejner zpét na jeho misto a pokracujte ve vakuovém baleni.

a poté prsty proti stfedu kruhové desticky, kterd je na strané pfistroje (obr. 3).

6.2 FUNKCE MANUALNIHO BALENI

Pfi vakuovém baleni potravin, které se snadno rozdrti nebo obsahuji hodné vody (¢erstvé ovoce, salaty, houby, chléb, pecivo) by mél byt pouzit
mensi podtlak (0 az -300 mbar).

Pii ru¢nim vakuovém baleni mlzete prerusit proces vakuovani, jakmile usoudite, Ze bylo ze sacku odsato dost vzduchu, nebo Ze jeho dalsi
odstranéni by mohlo zpUsobit poskozeni potravin, které se snadno rozdrti.
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Proces ru¢niho vakuového baleni je velmi podobny vyse popsanému automatickému vakuovému baleni, pouze s dvéma hlavnimi rozdily. Méjte
na pameéti, Zze u mékkych a vlhkych potravin budete muset vénovat zvy$enou pozornost tomu, co se pfi vakuovém baleni déje v sacku. Vzdy
umistéte sacek tak, ze nastavite okraj sacku mezi tésnéni v odsavacim kandlu (poz. 11).

& POZOR! Kdyz usoudite, Zze bylo odstranéno dost vzduchu (pozorné sledujte to, co se déje s jidlem, zda kapalina nezac¢ind sklouzéavat
k pfistroji nebo zda daldi odstranéni vzduchu nemUze zpUlsobit poskozeni mékkych potravin), stisknéte tlacitko Stop (poz. 4).
Cerpadlo se zastavi a proces svafovani je aktivovan.

Vzdy mUzete proces vakuového baleni zastavit stisknutim tlacitka Stop (pokud jste napfiklad zjistili, ze potravina obsahuje vice tekutiny, nez jste

plvodné odhadovali).

TIP!

Nejjednodussi zplsob, jak vakuové zabalit vétsinu ovoce a zeleniny, Cerstvého masa a hub, je dét je do mraznicky na dobu 1-2 hodin. Tim budou
drzet svUj tvar a vy se vyhnete nebezpeci vstupu kapaliny do odsavaciho kanélu pfi vakuovém baleni.

e "\ 6.3 VAKUOVE BALENi S VYUZITIM VAKUOVYCH

i NADOB A UZAVERU

SVARECKA SACKU VacSy® obsahuje doplitkovy adaptér ($iiru a konektor),

ktery maze byt pouzit pro vakuové uzavirdni vakuovych naddob a uzavéra rady

VacSy®.

1. Vlozte konec doplhkové hadice do doplrikového vstupu (viz obr. 8) na
pravé strané odsavaciho kandlu.

| 2. Pripevnéte doplnkovou hadici a vstup k ventilu zvolené vakuové nadoby.

4"“‘_ - 3. Stisknéte tlac¢itko Vakuové uzavirdni nadob (poz. 3) pro odséti vzduchu

".J-;:'_" z nadoby. Kdyz je dosazeno spravného podtlaku, proces se automaticky

zastavi.

VAROVANI! P¥i vakuovém baleni tekutych potravin (polévek, omacek
atd.) by méla byt mezi povrchem kapaliny a vikem
vzdalenost nejméné 1,5 cm.

Obrdzek 8:

o Vakuové baleni s vyuzitim nddob j
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VAROVI-'\NI' Vakuové baleni neni ndhradou za zmrazeni nebo chlazeni.
Ackoliv jsou vakuové balené, musi byt potraviny jesté ulozeny v chladni¢ce nebo mraznicce ¢i na chladném misté (napf.
vyrobky ze suseného masa ve sklepé).

A POZOR! Nepouzivejte sacky nebo role pro baleni potravin, které obsahuji velké mnozZstvi tekutiny.
Polévky, omacky a kapaliny by mély byt bud’ predmrazené pred balenim do vakuového sé¢ku, nebo vakuové zabalené v akrylové
nadobé.
Vafené maso, syrové maso a ryby
Pro dosazeni nejlepsich vysledkl doporucujeme, abyste 1-2 hodiny pfed vakuovym balenim maso a ryby pfedmrazili, aby bylo zajisténo
zachovani $tavy a tvaru, a v zajmu zajisténi dobrého utésnéni. Neni-li pfedmrazeni mozné, umistéte mezi maso a horni ¢ast sacku sloZzenou
papirovou utérku. Ujistéte se, Ze utérka nezasahuje do té ¢asti sacku, kterd ma byt svafena. Ponechte papirovou utérku v sé¢ku. BEhem vakuového
baleni absorbuje pfebyte¢nou vihkost a tekutiny.

& POZOR! Hovézi maso mlize po vakuovém baleni ziskat tmavsi barvu v dasledku odstranéni kysliku. To nicméné neznameng, ze by doslo
k jeho znehodnoceni.

Zelenina: Zelenina by méla byt pred vakuovym balenim blansirovéna. Proces blansirovani zastavi enzymatickou ¢innost a zachovava chut, barvu
a strukturu.

« Jedna az dvé minuty ve vrouci vodé jsou postacujici pro Cerstvou listovou zeleninu a fazole.

o Pro krajenou cuketu nebo brokolici a dal3i druhy brukvovité zeleniny doporucujeme 3-4 minuty.

e Mrkev blansirujte 5 minut.

o Obiloviny 7 az 11 minut.

Po blansirovani ponofte zeleninu do studené vody, aby se zastavil tepelny proces, poté ji pfed vakuovym balenim osuste papirovou utérkou.
Doporucujeme vam skladovat listovou zeleninu ve vakuovych nddobach. Nejprve by ale méla byt proplachnuta, ndsledné vysusena papirovym
ru¢nikem a poté ulozena do vakuové nadoby. Takto zlistane Spenat nebo salat, pokud je skladovan na chladném misté, cerstvy az 2 tydny.

Houby, syrovy ¢esnek a syrové brambory
Nedoporucujeme jejich vakuové baleni. Chcete-li jej presto provést, piisné dodrzujte pokyny pro funkci ,ru¢ni vakuové baleni”.

VAROVANI Rozmrazovani vakuové balenych potravin: Potraviny by mély byt vzdy rozmrazeny v lednici, aby byla zachovéna jejich kvalita.
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PROBLEM:

SVARECKA SACKU VacSy® nereaguje
na stisknuti tlacitka.

8 - RESENI POTIZi

CO DELAT:

« Ujistéte se, Ze je pristroj zapnuty a zapojeny do elektrické sité.

Pokud je zasuvka pod napétim, ale pfistroj je bez energie, zkontrolujte zasuvku s jinym spotiebicem, ktery vite, ze funguje.
Zkontrolujte, zda neni napéjeci kabel néjak poskozen - hledejte trhliny nebo praskliny.

Zatizeni se mlze automaticky vypnout, aby nedoslo k prehrati. Nechte jej vychladnout po dobu 45 minut a poté
pokracujte jako obvykle. Dirazné doporucujeme fidit se intervalem 20 sekund mezi kazdym vakuovym balenim.
Stisknuti tlacitka funkce musi trvat alespon jednu sekundu, aby pfistroj reagoval.

(Zdroj: Vyvojové oddéleni vyrobce)

9.1 Srovnavaci piehled skladovani potravin

9 - SROVNAVACI PREHLED SKLADOVANI

cs

9.2 Srovnavaci piehled skladovani potravin

Vzduch zustava v sacku.

Ujistéte se, Ze jste otevieny konec sacku zcela umistili do stfedu odsavaciho prostoru.

Ujistéte se, ze pouzivané sacky maji tloustku alespory 100/130 pm.

Zkontrolujte, zda neni sacek jakkoliv poskozen - trhliny, perforace nebo bubliny.

Test: Svarte sacek a ponoite ho do vody. Na mistech, kde je sacek poskozeny, se objevi bublinky.

PFi pouziti souvislé role se ujistéte, Ze prvni svafovana hrana je pevné uzaviena.

Ujistéte se, Ze jste pred vakuovym balenim stiskli viko na obou jeho okrajich dostate¢né pevné. Musite slyset dvé
cvaknuti.

.

Odsavac neudrzi sacek.

Zkontrolujte, zda jsou svafovaci plochy vika bez jakychkoli necistot, mastnoty nebo ¢asti potravin a Ze jsou pevné
na svém misté.

Ujistéte se, Ze je sacek na okrajich zcela cisty — dikladné odstrante veskeré zbytky jidla nebo tekutiny a zajistéte, aby
byl sacek zcela suchy.

Pokud balite cokoliv s ostrymi hranami (napf. kosti), ujistéte se, Ze nemohou prorazit sd¢ek béhem procesu odsavani.
Poznamka: Ostré hrany prekryjte pred svafovanim papirovou utérkou nebo néc¢im podobnym.

Sacek se tavi nebo nemiize byt zcela
uzavien.

- Ujistéte se, Ze pouzivate sacky, které maji tloustku alespor 100/130 um a jsou 4vrstvé.
Pred svafovani zajistéte, aby byly okraje sacku cisté a suché.

Odsavac nedrzi pfi pouziti nadoby.

- Ujistéte se, Ze je hadice spravné vlozena, jak je zndzornéno na obr. 8.
Ujistéte se, ze je viko nadoby cisté a suché a ve spravné poloze.
Ujistéte se, ze je ventil vasi nadoby cisty a suchy.

SVARECKA SACKU VacSy® ZEPTER
svarila nékolik sa¢ka (az 5), a zda se,
ze jiz nefunguje. Dilezita poznamka o
vakuovych saccich:

+ Durazné doporucujeme vakuové sacky o tloustce minimalné 100/130 pm. Na trhu je k dispozici mnoho réiznych typa
vakuovych sackd, je tedy tfeba vénovat zvlastni pozornost kvalité. Nase doporuceni je pouzit originalni vakuové
sacky znacky Zepter, které jsou 4vrstvé a 100/130 pm silné.
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V CHLADNICCE VE SPIZiCH A V POLICIiCH
DRUKJIDLA | 5 A oVANI | SKLADOVANI DRUKUIDLA | 5 A oVANI | SKLADOVANI
Varené potraviny 2 dny 10dna Chléb/rohliky 2-3dny 7-8 dnu
Cerstvé maso 2 dny 6 dnt Zékusky 120 dnti 300 dnd
Cerstva dribez 2 dny 6 dnt Susené potraviny 10-30 dnli 30-90 dnli
Vafené maso 4-5dn0 8-10dnd Syrova ryze/téstoviny 180 dnli 365 dnl
Cerstvé ryby 2 dny 4-5dnu Kava/¢aj 30-60 dnu 365 dnu
Uzeniny 3dny 6-8 dnu Vino 2-3 dny 20-25 dnG
Uzené klobasy 90 dn 365 dnu Nealkoholicky ndpoj (uzavieny) 7-10 dnd 20-25 dnl
Tvrdé syry 12az 15 dni 50-55 dnl \I;I:?/Lkli)uh(;)\:iéclr(});géggj 23 dny 7-10 dni
Mékké syry 5-7 dnl 13-15 dnu
Cerstva zelenina 5dnd 18-20 dnd Pecené vyrobky 2-3 dny 7-10dnd
Cerstvé bylinky 2-3 dny 7-14 dnl (L)i;kgw"yéa‘;zefhy' viasske 30-60 dnl 120-180 dni
Cv)myt)'I salat 3 dny 6-8 dn Krekry/bramborové lupinky 5-10 dnd 20-30dnl
Cerstvé ovoce 3-7 dnu 8-20dna
Dezerty 5dna 10-15 dnl
TIP!
Pfed vakuovym balenim potraviny fadné vychladte
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9.3 SROVNAVACI PREHLED SKLADOVANI

POTRAVIN V MRAZNICCE
- BEZNE VAKUOVE
R SKLADOVANI | SKLADOVANI

Cerstvé maso 6 mésicl 18 mésicl
Mleté maso 4 mésice 12 mésicl
Drabez 6 mésicl 18 mésicl
Ryby 6 mésica 18 mésicli
Cerstva zelenina .. . .
TP & 1) 8 mésicl 24 mésicl
Houby (TIP ¢&. 3) 8 mésicl 24 mésica
Bylinky (TIP ¢. 4) 3-4 mésice 8-12 mésicu

Ovoce 6-10 mésict 18-30 mésica
Uzeniny 2 mésice 4-6 mésicl
Pecené vyrobky 6-12 mésiclt 18 mésicl

Kavova zrna 6-9 mésicll 18-27 mésicu
Mleta kava . . Y« o
(TIP &.2) 6 mésicl 12-34 mésicu

Chléb/rohliky

6-12 mésicu

18-36 mésicl
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Poznamka: V tabulkdch je uvedena pouze pfibliznd doba trvani, protoze
ta zavisi na pocatecnim stavu (Cerstvosti) a zpUsobu pfipravy potravin.
Skladovani potravin bylo provadéno pfi 3 °C/ 5 °C v chladnicce a pfi -18 °C
v mraznicce.

TIPY!

1.

Blansirujte pfed zmrazenim nebo omyjte potraviny pred ulozenim
do chladnicky. Nasekané potraviny, které obsahuji hodné vody,
nejsou vhodné pro vakuové baleni (okurky, cuketa apod.).

. Pokud chcete spravné vakuové zabalit kdvu nebo jiné mleté

potraviny pomoci SVARECKY SACKU VACSY®, nechte potravinu
v plvodnim obalu a umistéte ji i s nim do sacku VacSy®. Pokud
nemate plvodni obal, pouzijte bézny sacek.

Timto zpUsobem muzete zabranit nasati fazole nebo mleté potraviny
do pfistroje.

Houby: Dlrazné doporucujeme funkci ,ruc¢ni vakuové baleni”.
Jen tvrdé, masité a cerstvé houby jsou vhodné pro vakuové baleni
a zmrazovani. Nejprve umyjte a osuste houby, poté je nakrdjejte
jemnym nozem a skladujte po malych mnozZstvich.

Témér vsechny druhy hub by mély byt blansirovény. Doporucujeme,
abyste je pred vakuovym balenim ulozili na pdl hodiny do mrazaku.
Nerozmrazujte houby pfed jejich pfipravou. Uvaite zmrazené houby
ve slané vodé nebo pridejte do omécky.

Byliny, které obsahuji vysoky podil esenciélnich olejd, jako je 3alvéj,
tymian, rozmaryn nebo mata peprnd, nejsou vhodné pro vakuové
baleni, ale pouze pro suleni. Bazalka, estragon, kopr zahradni,
petrzel a pazitka by mély byt zmrazeny. Pfi sudeni ztraceji znacnou
c¢ast chuti.

10 - ZARUKA cs

Toto zafizeni Ize pouzit pouze pro Ucely, k nimz bylo navrzeno, tj. konzervace potravin. Vyrobce nenese zodpovédnost za jakékoliv Skody
zpUsobené nevhodnym, nespravnym nebo nepfiméfenym pouzitim.

Vsechny nase spotiebice byly dikladné testovany dle striktnich postupl a je garantovana jejich vyrobni bezchybnost. Zaru¢ni doba zacina
bézet pocinaje datem ndkupu. To je uvedeno na fakture vystavené prodejcem pfi dodani spotrebice. K zaruéni opravé je vyzadovan doklad
o zakoupeni vyrobku, ponechte si tedy uctenku.

Zarucni doba je stanovena podle mistnich zakon a platnych predpisa.

Vyrobce se zavazuje opravit nebo vyménit bezplatné v rdmci zaru¢ni doby ty ¢asti, u kterych jsou prokazany vyrobni vady.

Defekty, které nelze jednoznacné ptisoudit vadé materidlu nebo vyroby, budou odstranény v servisnim stredisku ZEPTER a tato oprava bude
uctovana v zavislosti na vysledku.

Zaruka je platna pouze v nasledujicich pfipadech:

« Zarizeni vykazuje materidlové nebo vyrobni vady.

« Nebyly nalezeny Zddné znamky poruseni ze strany zdkaznika nebo pfitomnost neoriginédlnich soucastek pouzitych jinymi osobami.
« Bylo pouzivdno pfislusenstvi navrzené pro fadu VacSy®.

« Svarecka sackd nebyla pretizena ani poskozena narazem.

Zaruka se nevztahuje na / neplati, pokud:

« Soucésti, které podléhaji béznému opotiebeni.

« Skody zplisobené dopravou, nevhodnym pouzitim, nedbalosti a/nebo nespravnym pouzivanim.

« V pfistroji byly provadény neopravnéné zasahy.

« Pfistroj byl pouzivan k ucelm, k nimz neni urcen.

« Nebyly dodrzeny bezpecnostni predpisy a nebylo postupovano podle pokynl v uzivatelské piirucce.

« Skody na zboZi vyplyvajici z opravy a/nebo udrzby provedené neopravnénym servisnim stiediskem.
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Tato zaruka nema vliv na zdkonna prava spotiebitele vyplyvajici z prislusné platné statni legislativy, ani prava zakaznika vaci prodejci plynouci
z dohody o prodeji/koupi.

V piipadé neexistence pouzitelnych vnitrostatnich pravnich predpist, bude tato zéruka spotiebitelovym jedinym a vyhradnim opravnym
prostredkem a vyrobce neruci za jakékoli ndhodné nebo nésledné skody zplsobené porusenim jakékoli vyslovné nebo implicitni zaruky tohoto
produktu. Odpovédnost vyrobce je omezena na, a nesmi prekrocit, pofizovaci cenu vyrobku skute¢né zaplacenou spotrebitelem.

& POZOR! Pokud je po koupi vyrobku odstranén nebo neni Citelny jeho Stitek se sériovym cislem, vyrobce si vyhrazuje prdvo odmitnout
zarucni servis. Pokud mate jakékoliv pfipominky nebo otazky tykajici se fungovani pfistroje nebo zaruky, kontaktujte prosim
obchodni konzultanty spole¢nosti Zepter.
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11 - PROHLASENI O SHODE cs

Svarecka sackd VacSy® VS-S je v souladu s evropskymi smérnicemi:
a) Smérnice o elektrickych zafizeni uré¢enych pro pouzivéani v urcitych mezich napéti, smérnice 2006/95/EC a dodatky.

b) Nafizeni o elektromagnetické kompatibilité, Smérnice 2004/108 ES a dodatky.

Prohlaseni ES o shodé zarucuje, Ze pfistroj je bezpecny a byl kontrolovan a testovan a splfiuje viechny pozadavky uvedené v platnych norméch,
smérnicich a nafizenich.

Sériova vyroba spliuje:
« Pozadavky Celni unie na technické predpisy 010/2011:
"Technické predpisy tykajici se bezpecnosti mechanismu a zatizeni", smérnice
schvélena rozhodnutim Komise celni unie, vydaného pod ¢. 823 dne 18. fijna 2011
« Pozadavky Celni unie na technické predpisy 020/2011:

"Elektromagneticka kompatibilita technickych prostfedkd", smérnice
schvélena rozhodnutim Komise celni unie ¢. 879 dne 9. prosince 2011.

C€ [l
12 - INFORMACE PRO LIKVIDACI

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze na konci jeho Zivotnosti nesmi byt s vyrobkem nakladano jako s béznym domovnim odpadem
a musi byt zlikvidovan v souladu s pokyny daného mistniho Gfadu a v fadné oznacenych mistech. Mizete také vyuzit sluzeb oficidlniho
poskytovatele odvozu OEEZ v souladu se smérnici 2002/96/ES.

Oddéleny sbér jednotlivych slozek EE zafizeni zabranuje negativnim dopadim znecisténi zivotniho prostfedi a minimalizuje
nebezpecdi pro lidské zdravi, které se mohou vyskytnout v disledku nespravné likvidace vyrobku. Kromé toho umoznuje opakované
pouziti a vyuziti materialu, ¢imz je Setfena energie a suroviny. Pro podrobnéjsi informace o sbéru, tfidéni, opétovném pouziti
a recyklaci vyrobku kontaktujte poskytovatele sluzeb odvozu OEEZ nebo obchod, kde jste zafizeni zakoupili.
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HU BEVEZETES

A Zepter elkdtelezett a minéség, elegancia és innovécié irant; amikor On a VacSy®-t valasztotta, csalddja életminéségének javitasa mellett
dontott. A VacSy® vakuumféliazé egység hatékony, hordozhato késziilék, ezt a kiilonleges és atgondolt design is tiikrozi.

Fedezze fel a késziilék egyszerl hasznalatat és a vakuumfoélidazas szamos elényét!

A VacSy® vékuumfélidzé egység és a VacSy® vdkuumozhaté edények nagy segitséget jelentenek a konyhdban. A VacSy® rendszerrel lehetévé
valik az étel természetes mddon torténd tarolasa. Novelhetjik a nyers és a fott ételek eltarthatosagat anélkil, hogy mindségiik romlana. A VacSy®
vakuumfoélidzé egység segit megdrizni az étel izét, allagat és vitamintartalmat.

Az eltarthatdsagot noveld csomagolas, a hiitében térténd tarolds nem védi meg az élelmiszert az oxidaciés folyamatokat elindité tényezoktol.
Elsé hasznalat el6tt tanulmanyozza 4t alaposan a hasznalati Utmutatét!
Tartsa meg az Utmutatoét, hiszen a késébbiekben még sziiksége lehet ra.
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ALTALANOS INFORMACIO HU

A Zepter VacSy® vakuumfoliazé egység héaztartasi célra gyartott késziilék, amely révén On hosszabb ideig tarolhatja a vakuumozott ételeket.
A késziilék segitségével taroldedények és féliatasakok is vakuumozhatok.

Az oxigén kémiai véltozast okoz az ételben, valamint elésegiti a penészgombak és baktériumok elszaporodasat. Ezért avasodnak meg az olajok,
véltozik meg az étel szine, ize, aromdja, és az dsvanyi anyagok is elvesznek. A vakuumcsomagoldssal elejét vehetjik ennek a folyamatnak:
ndvelhetjik az eltarthatésagot és megdrizziik az étel mindéségét. A vdkuumozassal (vagyis amikor egy szivattyu segitségével eltdvolitjuk a
csomagolasbdl a levegét) meghosszabbithatjuk az étel eltarthatosagat. A vakuumozas negativ nyomast hoz létre az edényben vagy foliatasakban.
A vdkuumcsomagolas fébb elényei:

« Tovdbb megmaradnak a vitaminok, dsvanyi- és tdpanyagok, valamint az étel eredeti ize
« A penészgombdk és baktériumok szaporodasa lassul, igy az étel hosszabb ideig eltarthaté
« A hiit6 kellemetlen szagoktél mentes marad

A VacSy® vakuumcsomagol6 egység egyszerlen kezelhet, hatékony késziilék, mely lehetévé teszi, hogy On egészséges médon térolja az ételt.
Az étel tovabb marad friss, ezzel On id6t és pénzt takarit meg.

A hasznalati utmutato letolthet6 a www.zepter.com weboldalrél.
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1. BIZTONSAGI UTMUTATO, BEVEZETES

Az Utmutatdban az aldbbi figyelmeztetésekkel talalkozhat:
FIGYELEM! Ugyeljiink a biztonsagos hasznalatra, el6zziik meg a baleseteket.
/\ MEGJEGYZES: Plusz informécio és praktikus tanacsok a késziilék hasznalatahoz.

1.1 KORNYEZETI HOMERSEKLET, PARATARTALOM

A maximalis kornyezeti hdmérséklet +40°C lehet. A napi atlaghémérséklet nem haladhatja meg a
35°C-ot. A minimalis kornyezeti hémérséklet -5°C.

A helyiség levegdje legyen tiszta, a relativ paratartalom 40°C-os hémérséklet esetén nem haladhatja
meg az 50%-ot. Alacsonyabb kornyezeti hémérséklet esetén magasabb relativ paratartalom is
megengedett (pl. +20°C-nal 90%).

1.2 BIZTONSAGI UTMUTATO

1.

136

A haszndlati utmutato a készulék tartozékanak minésil. Tanulmanyozza at az utmutatot és a
biztonsagi utasitasokat, mivel ezek fontos informaciot tartalmaznak a késziilék hasznalatarél és
karbantartasaroél. Tartsa meg az Utmutatot, hiszen a késébbiekben még sziiksége lehet ra.

. A csomagolas eltavolitdsa utan gy6z6djon meg rola, hogy a készulék ép és sértetlen.

Ha nem érti az utmutatoban taldlt informaciét, ne hasznalja a késziiléket, hanem forduljon a
Zepter megfeleléen képzett munkatarsaihoz.

Miel6tt csatlakoztatja a késziiléket a haldzatra, gy6z6djon meg réla, hogy a muszaki cimkén
szerepl6 adatok megfelelnek a haldzati paramétereknek.

10.
11.

12.

13.

HU

Lehet6ség szerint kerulje az adapterek, aljzati elosztok és/vagy hosszabbitdk hasznalatat.
Amennyiben ezt nem tudja megtenni, olyan adaptert, elosztét vagy hosszabbitot hasznaljon,
amely megfelel a helyi biztonsagi eléirasoknak.

Ha az elektromos vezeték sérilt, a balesetveszély elkeriilése érdekében a kicserélését bizza a
Zepter szakszervizre. Javitasért forduljon minden esetben a Zepter szakszervizhez!

. Ne érjen a készilék kapcsolojahoz vizes kézzel.
. Veszélyhelyzet esetén csatlakoztassa le a késziiléket a hal6ézatrol.

Ne tegye ki a készuléket az id6jaras hatasainak, pl. esének, jégesének, honak, szélnek stb.
Ne hasznalja a készuléket tliz- vagy robbanasveszélyes anyagok, gaz vagy nyilt lang kézelében.

A készuléket nem hasznalhatja 8 év alatti gyermek. Fizikai, értelmi vagy érzékszervi fogyatékkal
élé személy csak fellgyelettel hasznalhatja a készuléket, illetve ha megfeleld informaciot
kapott a készuilék helyes hasznalatardl és az esetleges kockazatokrol. A készilék gyermekektdl
elzarva tartandd. Gyermekek csak felligyelet mellett végezhetik a készllék tisztitasat vagy
karbantartasat.

A készulék csak a gyarto altal meghatarozott célokra hasznalhato (pl. étel tarolasa), a hasznalati
Utmutatdban leirtak szerint. A gyarté nem felel a nem megfeleld, helytelen vagy ésszer(tlen
hasznalatbdl keletkezett karokért.

A munkafelllet legyen tiszta, szaraz és szobahémérsékleti (nem forro).
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14. A készilék szaraz vagy nedves torl6kenddvel tisztithatd. Ne hasznaljon dorzsszivacsot, alkoholt
vagy mas oldodszert. Hagyja a késziiléket megszaradni, miel6tt elteszi.

15. A forrasztdcsik (9) hasznalat kdzben felforrésodhat, a balesetveszély elkeriilése érdekében ne
érintse meg.

16. Bizonyosodjon meg réla, hogy a vakuumcsatorna nincsen eltomédve. Sziikség esetén tisztitsa
megq szaraz torlékenddvel.

17. Csak eredeti VacSy® tartozékokat hasznaljon.

18. Ne fogyasszon ételt lezaratlan vagy felpuffadt tasakbol, mivel az valészintleg romlott.

1.3 HASZNALATI IDO

Az optimalis mikodés érdekében legalabb 20 masodpercnek kell eltelnie két vakuumozas vagy
tasaklezaras kozott.

Ha tul gyorsan koveti egymast két vakuumozasi ciklus, vilagitani kezd a tulmelegedés jelzé6fény (6),
és a készulék automatikusan leall.

Varjon, amig a készilék kihdl (kb. 45 perc). Ha a tulmelegedés jelz6fény elalszik, folytathatjuk a
vakuumozast.

FIGYELEM! Amig a készulék hdl, ne csatlakoztassa le a halozatrdl.
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1.4 ELELMISZERBIZTONSAG

Az élelmiszer biztonsagos tarolasa érdekében kdvesse az aldbbi utmutatot:
a) mélyhtott hast felengedés utan sose fagyasszon le Ujra

b) ne keverjen 6ssze nyers és f6tt ételt

¢) a maradékot azonnal vakuumozza

d) tejet vagy mas tejterméket sose melegitsen Ujra

VacSy® az ételek tarolasara szolgal, f6zéshez nem hasznalhaté.

1.5 HULLADEKKEZELES

Eletciklusanak végén javasoljuk, hogy vagja el a késziilék elektromos vezetékét. Ezt csak azutan
tegye, hogy a késziiléket lecsatlakoztatta a halézatrol. A készuléket ne helyezze a haztartasi hulladék
kdézé, hanem vigye az erre kijelolt atvevéhelyre. igy gondoskodhat a megfelels elhelyezésrél és
Ujrahasznositasrol.

A megfeleld hulladékkezeléssel sokat tehetlink kornyezetiink megoévasaért.
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a)
b)

<)
d)

e)

Csatlakoztassa le a késziiléket a haldzatrol.

Puha, nedves torl6kendével tisztitsa meg a késziiléket. Ne hasznaljon olyan tisztitéeszkozt, amely 6sszekarcolhatja vagy sértheti a készilék
boritasat. Ne meritse vizbe, ne helyezze vizsugar ala. Ugyeljen ra, hogy tisztitdszer ne keriiljon a késziilék belsejébe.

Haszndlat el6tt gy6z6djon meg rola, hogy a késziilék teljesen megszaradt.
A forrasztocsik teflonbevonatu. Az olvadt miianyagot puha térl6kendével tavolitsa el.
A forrasztocsikot csak akkor tisztitsa meg, ha a készilék szobahémérsékletre hdilt. Ne tisztitsa a forrasztocsikot hegyes, éles eszkozzel.

Ha a fekete habszivacs tomitések folyadékkal vagy zsiradékkal szennyez&dnek, tisztitsa meg ket tisztitdszeres vizzel, 6blitse le és szaritsa
meg, miel6tt visszahelyezi 6ket. Ez ndveli a tomitések élettartamat.

A készlet tartalma:
1 db VacSy® vakuumfdliazo egység
1 db adapter a VacSy® edények vakuumozésdhoz

A

C Foliavago kés
D Hasznalati Gtmutaté

-~

~
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4 - VACSY® VAKUUMFOLIAZO EGYSEG

HU

A késziilék részei

N 1

Ki/bekapcsolé gomb
A VacSy vakuumféliazéd egység be- ill. kikapcsoldsara.

2

Ki/bekapcsolast jelz6 fény
Ha a késziilék csatlakoztatva van a haldzatra, a jelz6fény zolden vilagit.

Forrasztas gomb
Elinditja a forrasztasi folyamatot (vakuumozas nélkiil). Ezt hasznalhatjuk egy foliatekercs nyitott végének lezarasakor.

Tasakok vakuumozasa, start-stop gomb

A vakuumozés és forrasztas megkezdésére; a tasakot a késziilék el6szor vakuumozza, majd forrasztassal lezarja. Puhdbb dllagu, nagy
viztartalmu ételek vakuumozasahoz ajanlott. Nyomja meg Ujra a gombot a vakuumozasi folyamat kozben, hogy manualisan elinditsa
a forrasztasi fazist.

Edény vakuumozas kapcsologomb
VacSy® taroldedények vakuumozasa a specidlis bemenetre csatlakoztatott vezeték segitségével. A védkuumfolyamat automatikusan
ledll, amikor a késziilék elérte a megfelelé vakuumszintet.

Talmelegedés jelz6fény

Automata tulheviilés jelzés; a jelz6fény akkor vilagit, ha két vdakuumozasi feladat kdzott nem telt el elég idé (ha nem var legaldbb 20
masodpercet az egyes vakuumozasok vagy egy hosszabb hasznalat utan). Varjon 45 percet, amig az indikatorfény kialszik és folytassa
a vakuumfélidzast.

Vakuumozas és forrasztas jelz6fény
Vakuumozas kozben a jelz6fény folyamatosan vildgit, forrasztas kdzben villog.

Folyadék eltomodés jelzofény
A jelzéfény akkor vildgit, ha a készilék folyadékot szivott ki a tasakbol vakuumozés kdzben.

Forrasztocsik )
A forrasztocsik teflon bevonattal rendelkezik. Ugyeljiink a teflon feliilet épségére, ne sértsiik fel!

10

Habszivacs vakuumcsatorna tomités

11

Vakuumcsatorna talcaval

Vékuumfolidzaskor a foliatasak széle a két habszivacs sav kozott kell hogy elhelyezkedjen, a vdkuumcsatorna kozepén. Ha a
vakuumozasi folyamatban hiba torténik, a folyadék ezen a teriileten meggytilhet, ilyenkor a ,folyadék eltémdédés” jelz6fény vilagitani
kezd. Errél tovabbi informaciot a , Tipp” cimszé alatt talal, a 149. oldalon.

142
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Csatlakoz6 bemenet a taroléedények vakuumozasahoz
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(SEAL)
VAKUUMOZAS GOMB (3)

Teljes ciklus a tasakok lezarasahoz

)

(VACUUM PACKING OF BAGS, Start/
Stop) TASAKOK VAKUUMOZASA,
Start/Stop GOMB (4)*

- Teljes automatikus ciklus
vakuumozashoz és a tasakok
lezarasahoz

« Ciklus manualis vakuumozashoz
és a tasakok lezarasahoz

(VACUUM PACKING OF

KAPCSOLOGOMB (5)*

CONTAINER) EDENY VAKUUMOZAS

Teljes ciklus a tarol6edények
vakuumozasahoz

© —© ©

J

*Ld. 142. oldal, 1. dbra
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on @ off
vacuum seal

overheating
At

—

C

>

on Q off indicator - Ki/bekapcsolast jelz6 fény (2)*

(vacuum seal indicator)
Vakuumozas és forrasztas

jelzéfény (7)* Q

(overheating)
Talmelegedés

(6)* Q

VOROS FENY VOROS FENY

VILAGIT VILAGIT

A késziilék Tasakok és tarol6edények
tulmelegedett vdkuumozasa

* VILLOGO VOROS FENY

ZOLD FENY VILAGIT

A készulék hasznalatra kész
(liquid block)
Folyadék eltomddés

O jelzﬁfény (8)*

N

VOROS FENY
VILAGIT

A taroléedényben
folyadék van

Méret:

5. MUSZAKI ADATOK HU

szélesség 396 mm - mélység 201 mm - magassag 91 mm

Késziilék tomege:

kb. 3,4 kg

Anyag:

ABS miianyag (késziilék burkolata)

Szivattyu:

integralt vakuumszivattyu (6nolajozé - karbantartds nem sziikséges)

Vakuum nyomas:

kb. 750 mbar

230V AC 50 Hz

Motor: Automata kikapcsolas tulmelegedés esetén
Max. RPM. 2900

220V AC, 50Hz/24V AC 0,8A
Transzformator: /12V AC0,4A

Automata kikapcsolas tulmelegedés esetén
Szivattyu teljesitmény: 14 1/min

Vezérlés:

elektronikus

Névleges teljesitmény és fesziiltség:

200W, 220-240V AC

Szarmazasi hely:

Szlovénia

Késziiléktipus:

VS 6

5.1 VAKUUMOZHATO FOLIATASAKOK ES FOLIATEKERCSEK

Foliatekercs: 4 rétegui folia (PA/PE) - 3000 mm (hossz) x 280 mm vagy 200 mm (szélesség)
Féliavastagsag: 100 pm (sima, bordézatlan rész) /130 um (strukturalt, bordazott szakasz, amely a félia része)
Féliamindség: vizhatlan, 4 rétegd, higiénikus, iz- és szagsemleges, Ujrahasznosithatd, alkalmas mikrohulldmu stitében valé

hasznalatra ill. forralasra.

Hoémérséklettiirés melegitéskor:
Roévid ideig akér +70°C (max. 2 6ra) vagy akar +100°C (max. 15 perc).
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wnN =

Amikor kicsomagolta a késziiléket, ellendrizze, hogy a tartozékok hidnytalanul megvannak-e, és nem sériiltek.
Az els6 hasznalat el6tt tanulmanyozza at a hasznalati utmutatoét.
A VacSy® késziilék mindennapi, otthoni hasznélatra késziilt. Kialakitasa révén a konyhapulton tarolhaté.

4. Helyezziik sima, vizszintes felliletre a késziiléket, és lgyeljiink ra, hogy az ételek féliazasahoz legyen elegendé helyiink.

6.1 AUTOMATA FUNKCIOK

Hasznalja a késziiléket az alabbi utmutaté szerint:

1. Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra, kapcsolja be (1) és készitse el6 a hasznalatra.

Gy6z6djon meg rola, hogy a ki/bekapcsolast jelz6 fény (2) vilagit.

FIGYELEM! Ha hosszabb ideje nem hasznalta a késziiléket (pl. 1 hét), ellenérizze a mikodését.
2. Csukja le a késziilék fedelét. Nyomja meg a peremét (el6szor az egyik oldalon, aztan a masikon), amig kattané hangot nem hall (2. dbra).

2. dbra: Nyomja meg a késziilék

két oldaldt (el6szér az egyik oldalt,
aztdn a mdsikat), amig kattano
hangot nem hall. J
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3. Nyomja meg a tasak vakuumfolidzésa gombot (4). Varja meg, amig a
vakuum és forrasztas jelz6fény (7) abbahagyja a villogast.

4. A forrasztécsik lGzemi hémérsékletre melegedett, a késziilék
hasznalatra kész. A fedél felnyitdsdhoz nyomja meg tenyérrel a
fedelet, majd az ujjaival finoman nyomja be a kerek lemezt a
készilék oldalan (3. abra).

3. dbra: Nyomja meg tenyérrel a késziilék
fedelét (ugyanott, ahol lezdrta), majd nyomja
be a kerek lemezrészt a késziilék oldaldn.

HU

5. Foliatasak készitése:

a.) Tervezze meg a sziikséges féliahosszt. A tasak mindig legyen 5 cm-rel hosszabb, mint a vdkuumozni kivant targy. Ha Ujra akarja hasznélni a
tasakot, hagyjon plusz 2,5 cm-t minden alkalommal, amikor Gjrahasznalja, vagy legkdzelebb hasznalja a tasakot kisebb targyak csomagolasara.

b.) Vagja le a kivant méretet a mellékelt féliavago késsel (4. dbra) .

c.) Helyezze a tekercset a forrasztocsikra és simitsa ki a hatsé témitésig (5. dbra). Ugyeljen ra, hogy a tasak széle egyenes és sima legyen.

A FIGYELEM! Ugyeljen a féliatekercs elhelyezésére a forrasztas funkcié hasznalatakor.

d.) Hajtsa le a késziilék fedelét. Nyomja le a késziilék szélét (el6szor az egyik oldalt, majd a masikat) kattanasig.
e.) Nyomja meg a forrasztds gombot (3). A forrasztds alatt a vdkuum és forrasztas jelz6fény villog.

a N M
T
5. dbra: Helyezze
a tekercset a
f forrasztécsikra és
illessze a hdtsé
témitéshez.
4. dbra: Mérje ki a Egyenesitse ki és
szlikséges hosszt és vdgja simitsa le a tasak
° le a féliavdgé késsel. szélét.
J )

MEGJEGYZES: ha a késziilék nem lép mUikddésbe azonnal a forrasztas gomb megnyomasa utén, az ujjaval finoman nyomja meg a fedé kézepét.

f.) Ha a jelz6fény mar nem villog, emelje meg a késziilék fedelét. Nyomja meg ugyanazon a helyen, mint a bezarashoz, és az ujjaival finoman
nyomja meg a kerek lemezt a késziilék oldalan (3. dbra). Ellenérizze a forrasztast: simanak és egyenletesnek kell lennie, nem lehet gyUrétt.
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FIGYELEM! A fdliatasaknak legaldbb 5 cm-rel
hosszabbnak kell lennie, mint a
becsomagolni szandékozott targynak.
6. Helyezze az ételt a vakuumtasakba.
Gy6z6djon meg réla, hogy a forrasztésra szant féliarész
tiszta, szaraz és nem log bele az étel.
6. dbra:
A vdkuumcsoma-
goldshoz a megtoltott
tasakot helyezze
a vdkuumcsatorna
kézepére (a fekete
habszivacs
témitések kézé).
J

MEGJEGYZES:
Amikor zsiros, olajos ételt vakuumozunk (pl. bacon szalonnat), célszer( kiforditani a tasak szélét, betenni az ételt, majd visszahajtani a széleket.
igy a tasak pereme nem zsirozédik 6ssze.

7. Helyezziik a teli tasakot a késziilék elé és hizzuk a vakuumcsatorna kézepéhez (10) (a fekete tomitések kozé, Id 6. dbra). Ugyeljiink ra, hogy a
forrasztdcsikra helyezett félia ne legyen meggytrédve.

8. Nyomja le a késziilék szélét (el6szor az egyik oldalt, majd a masikat) kattanasig.
9. Nyomja meg a tasak vdakuumozasa gombot (4).
MEGJEGYZES: ha a késziilék nem lép mUikddésbe azonnal a forrasztds gomb megnyomasa utén, az ujjaval finoman nyomja meg a fedé kézepét.

FIGYELEM! A vakuumozas és a tasak lezarasa automatikusan torténik. A magas vakuumnyomas miatt a fedé zarva marad mikodés kozben.
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10. Amikor a késziilék befejezte a folyamatot (a jelz6fény mar nem villog), nyomja meg tenyérrel
a késziilék fedelét (ugyanott, ahol lezarta), majd nyomja be a kerek lemezrészt a késziilék
oldalén.

11. Ellendrizze a lezart tasakot. A forrasztasi felliletnek simanak és egyenletesnek kell lennie.

12. Amennyiben hosszabb ideig nem hasznalja a késziiléket, kapcsolja ki (1).

TIPP:

MIT TEHETUNK, HA A KESZULEK FOLYADEKOT SZiV KI A TASAKBOL VAKUUMOZAS KOZBEN?

Amennyiben azt veszi észre, hogy a késziilék folyadékot sziv ki az ételbdl vakuumcsomagolds

kdzben, AZONNAL éllitsa le a vakuumozést a stop gomb (4) megnyomasaval.

A MEGJEGYZES: A stop gomb csak akkor nyomhaté meg, ha a késziilék a vakuumcsomagolasi
folyamatot végzi (amikor a készllék attér a forrasztasifazisra, agomb inaktivva
vélik). Ha nem allitotta le idejében a folyamatot és a folyadék bekeriilt
a vakuumcsatorndba, a késziilék automatikusan ledll. llyen esetekben a
,folyadék eltomddés” jelz6fény vilagitani kezd.

7. dbra: Ha folyadék kertil a rekeszbe,
emelje ki, 6ntse ki a folyadékot és
A fedél nyitdsdhoz nyomja meg tenyérrel a késziilék fedelét (ugyanott, ahol lezarta), majd nyomja be Q torolje meg a rekeszt.

/

A tdmitések kdzotti rekeszt ki lehet emelni (7. dbra). Ontse ki a folyadékot, majd térdlje ki a rekeszt. Ha a folyadék a vakuumcsatornaba is bekertilt,
a csatornat is meg kell tisztitani. Végll helyezze vissza a rekeszt és folytassa a vakuumcsomagolast.

a kerek lemezrészt a késziilék oldalan (3. abra).

6.2 MANUALIS FUNKCIOK

Ha érzékeny ételt vakuumozunk, amely sok vizet tartalmaz vagy kdnnyen Osszetorik (friss gyimdlcs, saldta, gomba, pékaru, tészta), allitsunk be
kisebb szivoerdt (0-300 mbar).

Manualis vakuumozas esetén félbehagyhatjuk a miveletet, ha a késziilék elég leveg6t tavolitott el a tasakbdl, vagy ha ugy itéljik, hogy ha az étel
a nagyobb szivéhatastdl sériilne.
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A manualis vakuumozas lépései megegyeznek az elébbiekben ismertetett, automata vakuumozas [épéseivel, néhany fontos kiillonbséggel: a lagy

allagt vagy magas viztartalmu ételeknél a szokasosnal is nagyobb figyelmet kell forditani a vdkuumozas folyamatara. A tasakot ugy helyezziik el,

hogy a végei a tomitések kdzé essenek, a vakuumcsatorna teriiletére (11. abra).

&MEGJEGYZES: Amikor ugy itéli, hogy elegendé levegd tdvozott a tasakbdl (ligyeljen rd, hogy nem kezd-e folyadék szivarogni
a készilék felé vagy hogy a tovdbbi vdkuumozds nem tdrné-e Gssze az ételt), nyomja meg a stop gombot (4).
A szivattyu kikapcsol és megkezdddik a forrasztasi fazis.

A vakuumozas folyamata barmikor ledllithaté a stop gomb megnyomadsaval (ha pl. ugy itéli, hogy az étel tébb folyadékot tartalmaz, mint
eredetileg gondolta).
TIPP:

A legtdbb zoldséget, gylimdlcsét, friss hust vagy gombat Ugy a legegyszeriibb vakuumozni, ha elétte 1-2 érara a fagyasztoba tessziik. [gy az étel
meg0rzi eredeti alakjat és vdkuumozaskor nem kerdil folyadék a késziilékbe.

a . ™ 6.3 VAKUUMCSOMAGOLAS A VAKUUMOZHATO
i TAROLOEDENYEK SEGITSEGEVEL

A VacSy® vakuumfélidzé egység tartalmaz egy csatlakozé adaptert (vezeték
és bemenet), amelyet a VacSy® edények vdkuumozasanal hasznalhatunk.

1. Csatlakoztassuk ra a vezetéket a vakuumcsatorna jobb oldalédn taldlhaté
csatlakozé bemenetre (8. dbra).

2. Csatlakoztassa a vezetéket a kivant vakuumozhaté edényre.
3. Nyomja meg az edény vakuumozasa gombot (3). Amikor az edényben

kialakultamegfelelé negativnyomas (vdkuum), afolyamatautomatikusan
megall.

FIGYELEM! Amennyiben folyékony ételt vakuumozunk (leves, sz6szok
stb), gy6zédjink meg réla, hogy legalabb 1,5 cm tavolsdag marad a
folyadék felszine és a fed6 kozott.

8. dbra: Vdkuumozds

° VacSy edényekkel j
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7. A KULONFELE ETELEK VAKUUMCSOMAGOLASA HU

FIGYELEM! A vadkuumcsomagolds nem véltja ki a hitészekrényben, mélyhdtében, vagy hivos helyen valé taroldst (pl. széritott hus
pincében torténd tarolasat).

& MEGJEGYZES: Magas viztartalmu ételek vakuumcsomagolasahoz ne hasznaljon félia tasakot.
Amennyiben levest, szdszt vagy mas folyadékot szeretne vdkuumozni, el6zetesen fagyassza le vagy helyezze miianyag
taroléedénybe.
Fottill. nyers hus és hal
Javasoljuk, hogy a hust vagy halat vakuumozas el6tt 1-2 dréra tegye fagyasztdba, hogy az étel megérizze nedvességtartalmat és formdjat, és a
tasakot jol le lehessen zarni. Amennyiben az el6fagyasztasra nincs lehetéség, helyezzen egy sszehajtott papirtorlét a hus és a félia teteje kozé,
hogy a forrasztani kivant teriilet szabadon maradjon. A tasakban levé papirtorlé felszivja a f6los nedvességet.

A MEGJEGYZES: A marhahus vakuumozas utan sététebb arnyalatot kap az oxigén kivonasa miatt. Ez nem azt jelenti, hogy a hus romlott lenne.

Zoldségek: a zoldségeket vakuumozas el6tt célszerl néhany percig forré vizben el6f6zni. igy megakadalyozhatjuk az enzimek okozta reakciét,
valamint megdrizhetjlk az étel izét, szinét és allagat.

o Afriss, leveles zoldségek vagy babfélék szdamara elegendé 1-2 perc forralés.

o Az b6sszeapritott cukkinit, brokkolit és kaposztaféléket 3-4 percig ajanlott forralni.

o Arépat forralja 5 percig.

o A gabonaféléket forralja 7-11 percig.

Forralds utan helyezze a zéldségeket hideg vizbe, aztén itassa le a vizet egy papirtorlével. A leveles zoldségek térolasara a vdkuumdobozt ajanljuk.
El&szér mossa meg, majd itassa le a zéldséget egy papirtdrlével, végiil helyezze egy vakuumozhat6 edénybe. igy a spendt és salata akar 2 hétig
is friss marad, ha httében tarolja.

Gomba, egész fokhagyma és nyers burgonya

Ezekre az élelmiszerekre nem javasoljuk a vdkuumcsomagoldst. Ha ennek ellenére vakuumozni kivénja ezeket az élelmiszereket, kdvesse a
manualis vakuumozas lépéseit.

FIGYELEM! A vakuumcsomagolt, fagyasztott ételek felengedéséhez helyezze az ételt a hiitészekrénybe, hogy megdrizze az étel
mindségét.
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HIBAJELENSEG

A VacSy® vakuumfdliazé egység
nem lép miikodésbe a gombok
megnyomasakor.

8. HIBALEHARITAS

MEGJEGYZES

. Gy6z6djon meg réla, hogy a készliléket racsatlakoztatta a hal6zatra és bekapcsolta.

. Ha a késziilék ra van csatlakoztatva a halozatra, még sincsen aram alatt, ellendrizze a fali csatlakozdt egy masik
késziilékkel, amirdl tudja, hogy mukodik.

. Ellendrizze, hogy a vezeték nem sériilt, és nem toért meg.

. Akészulékatulmelegedés miattautomatikusan kikapcsol. Hagyja 45 percig htilni, majd folytassa a vakuumcsomagolast.
Javasoljuk, hogy a vdkuumozasi folyamatok kozott legalabb 20 masodperces sziinetet tartson.

« A gombokat legaldbb egy mésodpercig tartsa benyomva, hogy a késziilék érzékelje az utasitést.

Leveg6 maradt a tasakban.

. Gy6z6djon meg réla, hogy a tasak nyitott végét a vdakuumcsatorna kdzepére helyezte.

- Bizonyosodjon meg réla, hogy az On &ltal hasznalt tasak vastagsaga legalabb 100/130 um.

+ Gy6z6djon meg réla, hogy a tasak nem sériilt vagy szakadt-e.

» Tesztelje a tasakot: hegessze le és meritse vizbe. Ha a tasak sériilt, buborékok jelennek meg a szakadasnal.

- Ha féliatekercset hasznal, bizonyosodjon meg rdla, hogy a tekercs végét jol forrasztotta dssze.

+ Gy6z6djon meg rdla, hogy a készilék fedelét megfelelen zarta-e le mindkét oldalon; ilyenkor két kattandst hallunk.

A vakuum nem marad a tasakban

- Ellendrizze, hogy a fed tomitése tiszta, zsirmentes és a helyén van-e.

- Gy6z6djon meg rola, hogy a tasak széle tiszta - tavolitsa el a folyadékot vagy ételmaradékot, majd tordlje szérazra a
foliat.

- Ha éles targyat csomagol (pl. csont), ligyeljen ra, hogy ne szurja at a féliat a vakuumozasi folyamat alatt.

- Tipp: az éles széleket boritsa be egy papirtorlével a vakuumozas el6tt.

A tasak anyaga megolvad, vagy nem
lehet végigforrasztani

- Gy6z6djdn meg réla, hogy az On éltal hasznalt tasak minimum 4 rétegd, és a vastagsaga legalabb 100/130 pm.
- Forrasztas el6tt bizonyosodjon meg réla, hogy a tasak széle tiszta és szaraz.

A vakuum nem marad az edényben

+ Gy6z6djon meg rdla, hogy a vezetéket megfeleléen illesztette a csatlakozé bemenetre (8. dbra).
+ Gy6z6djon meg réla, hogy a vakuumfedd tiszta, széraz és megfeleléen illeszkedik az edényre.
-« Gy6z4djon meg réla, hogy a vakuumszelep tiszta és szaraz.

A vakuumfoéliazo késziilék tobb
tasakot elkészitett (max. 5 db-ot),
aztan nem folytatja a forrasztast.

Fontos megjegyzés a foliatasakokrol:

- Javasoljuk a megfelelé vastagsagu (100/130 um) féliatasakok hasznalatat. Szamos vakuumfélia tipus kaphato,
érdemes figyelni a minGségre. Javasoljuk, hogy a Zepter fdliatasakjait hasznélja, melyek 4 rétegliek, vastagsaguk
100/130 pm.
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9. 0SSZEHASONLITO TABLAZATOK

(Forrds: a gydrtd fejlesztési osztdlya)

9.1 OSSZEHASONLITO TABLAZAT A
HUTOSZEKRENYBEN VALO TAROLASHOZ

HU

9.2 0SSZEHASONLITO TABLAZAT A

SZOBAHOMERSEKLETEN VALO TAROLASHOZ

. HAGYOMANYOS| . - & . HAGYOMANYOS « <
ETELFAJTA TAROLAS VAKUUMOZAS ETELFAJTA TAROLAS VAKUUMOZAS

Fott étel 2 nap 10 nap Kenyér / zsomle 2-3 nap 7-8 nap
Nyers hus 2 nap 6 nap Péksitemények 120 nap 300 nap
Nyers szarnyas 2 nap 6 nap Szaraz étel 10-30 nap 30-90 nap
Foétt hus 4-5 nap 8-10 nap Rizs / tészta (nem fétt) 180 nap 365 nap
Nyers hal 2 nap 4-5 nap Kavé / tea 30-60 nap 365 nap
Felvagottak 3 nap 6-8 nap Bor 2-3 nap 20-25 nap
Flstolt kolbasz 90 nap 365 nap tAIkokhl;)Imentes italok 7-10 nap 20-25 nap
Kemény sajtok 12-15 nap 50-55 nap asakban
Lagy sajtok 5-7 na 13-15na Alkoholmentes italok 2-3na 7-10 na

9y saj P P vékuumedényben P P
Friss z6ldség 5 nap 18-20 nap Siitemények 2-3 nap 7-10 nap
Frissen vagott flszerndvények 2-3 nap 7-14 nap Di6, mogyoro stb. 30-60 nap 120-180 nap
Fejes salata megmosva 3 nap 6-8 nap Keksz, burgonyaszirom 5-10 nap 20-30 nap
Friss gyiimdlcs 3-7 nap 8-20 nap
Siitemények 5 nap 10-15 nap

TIPP:
Vakuumcsomagolas el6tt hitse le az ételt.
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9.3 O0SSZEHASONLITO TABLAZATA
MELYHUTESES TAROLASHOZ

- HAGYOMANYOS . .
ETELFAJTA TAROLAS VAKUUMOZAS
Nyers hus 6 hénap 18 honap
Daralt hus 4 hénap 12 hénap
Szarnyas 6 hénap 18 honap
Hal 6 hénap 18 hénap
Nyers zoldség . .
(Id. 1-es megjegyzés) 8 honap 24 hénap
Gomba . .
(Id. 3-as megjegyzés) 8 honap 24 hénap
Fliszernévények . .
(Id. 4-es megjegyzés) 3-4 hénap 8-12 hénap
Gylimolcs 6-10 hénap 18-30 hénap
Felvagottak 2 hénap 4-6 hénap
Siitemények 6-12 hénap 18 hénap
Kavébab 6-9 honap 18-27 hénap
Orolt kavé ; )
(Id. 2-es megjegyzés) 6 hénap 12-34 hénap
Kenyér /zsémle 6-12 honap 18-36 hénap
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Megjegyzés: A fenti tdbldzatban jelzett id6k hozzavetélegesek; az
eltarthatésag fligg az étel eredeti frissességétdl illetve az elkészitési
maédjatol. A hiitében valo taroldsndl +3 °C / +5°C hémérsékletet
tételeztiink fel, a mélyhités tarolasnal pedig -18 °C-ot.

TIPP:

1.

Néhany percig forralja az ételt mélyfagyasztas elétt, vagy mossa
meg, miel6tt a hiitébe teszi. A nagy viztartalmu, dsszeapritott étel
(uborka, cukkini stb.) nem alkalmas a vdakuumcsomagolasra.

. Amennyiben kadvét vagy mas daralt élelmiszert szeretne vdkuumozni,

hagyja eredeti csomagolasaban, majd helyezze egy VacSy® tasakba.
Ha nincs meg az eredeti csomagolds, hasznaljon egy hagyoméanyos
tasakot, és azt helyezze a VacSy® tasakba. I[gy megakadalyozhatja,
hogy a darét vagy a kavészemeket felszippantsa a késztilék.

Gomba: gomba vakuumozasara a manualis vakuumozas funkcidt
javasoljuk. Vakuumozasra és fagyasztasra csak a kemény, husos és
friss gombdak alkalmasak. Mossa meg és csOpogtesse le a gombidt,
majd vagja 6ssze és kisebb csomagokban tegye el. A gombafajtdk
tobbségénél a rovid ideig tarté forralds is ajanlott. Javasoljuk, hogy
vakuumozas el6tt fél érara helyezze az ételt a mélyh(itébe.

Ne engedje fel a gombat elkészités el6tt. Forralja a fagyott gombat
forro, sés vizben, vagy adja szészokhoz.

A magas illéolaj-tartalmu fliszernévények, pl. zsalya, kakukkfd,
rozmaring vagy borsmenta nem alkalmasak a vakuumcsomagolasra,
ezeknél inkdbb a széritast javasoljuk. A bazsalikom, tarkony, kapor,
petrezselyem és a snidling tartdsitdsara a fagyasztast javasoljuk.
Ha megszaritjuk, ezek a fliszernovények éltaldban elvesztik az izliket.

10 - JOTALLAS HU

A késziilék kizarolag a gyarto altal meghatdrozott célra, vagyis ételek taroldsara alkalmazhaté. A gondatlan, felelétlen vagy helytelen hasznélatbdl
szarmazd kérokért a gyarté nem véllal felelésséget.

Késziilékeink szigori mindségbiztositasi ellenérzéseken esnek at, hogy kiszlirhessiik a gyartds sordn keletkezé hibakat. A garancia a
vasarlas napjatol szamit; ez azonos a szdmla ddtumaval, amelyet a keresked6 allit ki a készillék kiszallitdsakor. A garancialis szolgaltatasok
igénybevételéhez a vasarlonak be kell mutatnia a vasarlast igazolé6 dokumentumot - 6rizze meg a vasarlaskor kapott szamlat!

A jotallasi periodusra a hatalyos nemzeti torvények és jogszabalyok iranyadoéak.

A gyarto vallalja, hogy a gyartasi hibas alkatrészeket a garancia ideje alatt téritésmentesen megjavitja vagy kicseréli. Azon hibdkat, amelyek esetén
nem mutathaté ki egyértelmien az anyag- vagy gyartas hiba, munkatarsunk vagy szakszerviziink megvizsgalja, és a vizsgalat eredményeinek
fuggvényében hatdrozza meg, hogy a sziikséges javitasi koltségek kit terhelnek.

A garancia kizardlag abban az esetben érvényes, amennyiben:

« Akésziilék anyag- vagy gyartasi hibas

« Akésziilék nem a vasarld hibajabodl kdrosodott, és a javitast a kijeldlt szakszerviz végezte, megfelel6 gydri alkatrészek felhasznélasaval
o Akésziilék mikodtetéséhez az eredeti tartozékokat hasznaltdk

« A készuléket nem terhelték tul, illetve nem okoztak benne kart

A garancia nem érvényes az alabb felsorolt esetekben:

« Atermészetes elhasznal6das soran érintett alkatrészek és tartozékok tékremenetele esetén

« Nem megfeleld széllitds vagy hasznalat, a karbantartds hidnya, illetve a hasznalati Gtmutatéban szerepl6 kitételeknek ellentmondé hasznalat
esetén

« Szakszer(tlen karbantartas esetén

« Haaterméket més célra hasznaltdk, mint amit a gyart6 eredetileg meghatérozott

« Haszndlat kozben nem tartottak be a biztonsagi eldirdsokat és a hasznalati utmutaté instrukcioit, vagy

« Haatermék azért kdrosodott, mert a javitdst nem a kijel6lt szakszerviz végezte.
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Jelen garancia sem a vasarlo hatalyos 1évé helyi szabalyozasban rogzitett jogait, sem pedig a felek adasvételi szerz6désbdl szarmazo jogait nem

érinti.

Ervényes helyi szabalyozas hidnyaban jelen garancia a vasarlo egyetlen és kizarélagos jogorvoslati lehetésége. A gyartd nem véllal felelésséget a

jelen garancidban nem szereplé balesetekre, sem pedig az ezek kovetkeztében bekovetkezé karokra.

A gyarto anyagi felel6ssége nem haladja meg az ligyfél dltal megvasérolt termék &rat.

& MEGJEGYZES: Amennyiben atermék gyari sorozatszamat tartalmazé cimkét eltavolitottak, vagy a cimke nem olvashatd, a gyarté fenntartja
maganak a jogot, hogy megtagadjon mindenféle garancidlis szolgaltatast. Amennyiben kérdése van a készilékkel vagy a
jotallassal kapcsolatban, 1épjen kapcsolatba ZEPTER terméktanacsadodjaval.
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11. MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT HU

A VacSy® vakuumfoliazd egység (VS-S) megfelel az aldbbi EU-s direktivaknak:
a) az alacsony fesziiltségli berendezésekre vonatkoz6 2006/95/EC direktivanak és kiegészitéseinek, valamint

b) az elektromagneses kompatibilitasrél sz616 2004/108 EC direktivanak és kiegészitéseinek.

Az EK megfelel6ségi nyilatkozat garantalja, hogy a késziilék biztonsdgosan hasznédlhatd, mikddése a vizsgalatok és tesztek szerint minden
vonatkozé szabvanynak, direktivanak és szabalyozasnak megfelel.

A sorozatgyartas megfelel az aldbbi kdvetelményeknek:

o A Vamuni6 010/2011 muszaki rendelete

“A gépek és mUszaki eszk6zok biztonsdgi elSirdsairdl”, jovahagyta a Vamunio Bizottsag (N° 823, 2011.10.18.)
e AVamunié 020/2011 muszaki rendelete

“Az EMC mUszaki er6forrasokrél”,

jovahagyta a Vamunio Bizottsag (N°879, 2011.12.09.)

C€ [

12. HULLADEKKEZELES

Az athuzott szemetesedény-szimbolum azt jelzi, hogy a késziiléket a haztartasi hulladéktol elkilonitve kell elhelyezniink, a kijel6lt hulladékatvevd
helyeken, a helyi szabédlyozdsnak megfeleléen. A hulladék elhelyezéséhez felkereshet hivatalos WEEE (Id. 2002/96/EC direktiva) gydjtépontot is.

Az elektronikus és elektromos hulladékok elkiilonitett gydjtése segit, hogy csokkentsiik a kdrnyezetszennyezés illetve a karos
egészségi hatést, amit a hulladék nem megfelel$ elhelyezése okozhat. Igy a hulladék Gjrahasznositasa is lehetévé valik, amivel
energidt és nyersanyagot spérolhatunk meg. A hulladékgydjtéssel és az Ujrahasznositassal kapcsolatban keresse fel a WEEE
gy(jtépontokat vagy az Uzletet, ahol a készlléket vasarolta.
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Gratulujemy zakupu jednego z najbardziej ekonomicznych i efektywnych nowych produktow firmy ZEPTER INTERNATIONAL umozliwiajacego
przechowywanie zywnosci w zdrowy sposéb.

Wybierajac produkt VacSy® stworzony przez firme, ktérej celem jest wprowadzanie jakosci, elegancji i innowacji w zyciu codziennym, zapewniasz
swojej rodzinie zdrowie i szczescie.

Urzadzenie VacSy® do pakowania prozniowego z funkcjg zgrzewania jest przenosnym i wszechstronnym urzadzeniem, a jej wyjatkowa i
inteligentna konstrukcja robi wrazenie juz na pierwszy rzut oka!

Przekonaj sig, jak tatwe w uzyciu jest urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania oraz jak wielkie korzysci mozna uzyskac
dzieki niej.

Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania VacSy® oraz pojemniki i uniwersalne pokrywy sa niezbedne w kazdej kuchni.
Powyzsze produkty sa przeznaczone do naturalnego przechowywania zywnosci i umozliwiajg przedtuzenie trwatosci zywnosci surowej
i gotowanej bez utraty jej jakosci. Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania VacSy® pozwala na zachowanie
wiasciwosci organoleptycznych zywnosci oraz zawartych w niej witamin.

Przechowywanie w lodéwce, spizarni lub opakowaniach, ktére przedtuzajg swiezos¢ nie wyklucza kontaktu tlenu z zywnoscia.

Przed uzyciem urzadzenia VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania po raz pierwszy, zapoznaj sie z trescig instrukcji obstugi i
zachowaj jg do wykorzystania w przysztosci.
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URZADZENIE VacSy® DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO Z FUNKCJA ZGRZEWANIA firmy Zepter jest urzadzeniem domowym przeznaczonym do
dlugoterminowego przechowywania zywnosci w warunkach prézniowych, zaprojektowanym do pakowania prézniowego i zgrzewania
torebek oraz pojemnikéw prézniowych.

Tlen powoduje zmiany chemiczne zywnosci i jest waznym czynnikiem sprzyjajacym rozwojowi plesni i bakterii. W wyniku tego tluszcz jetczeje,
kolor zywnosci ulega zmianie, rozwijaja sie bakterie i plesn, za$ smak, witaminy, mineraty i aromat ulegaja zatraceniu. Pakowanie prézniowe
pozwala na powstrzymanie takich niepozadanych efektéw, przedtuzenie trwatosci i zachowanie jakosci zywnosci. Wytacznie pakowanie
prézniowe, tzn. usuniecie powietrza z opakowania recznie lub z uzyciem pompy, zapewnia odpowiednie warunki wymagane do przedtuzenia
Swiezosci zywnosci. Proces pakowania prézniowego w pojemnikach lub torebkach umozliwia wytworzenie podcisnienia.

Najwazniejsze zalety pakowania prézniowego:

o Witaminy, mineraty, sktadniki odzywcze i smak zostajg zachowane.

o Rozwdj plesni i bakterii zostaje zahamowany, co wptywa na przedtuzenie trwatosci zywnosci.

o Przechowywanie w warunkach prézniowych zapobiega mieszaniu sie zapachéw w lodéwce lub zamrazalniku.

URZADZENIE VacSy® DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO Z FUNKCJA ZGRZEWANIA jest prosta w obstudze i skuteczna. Produkt ten umozliwi
Ci przechowywanie zywnosci w catkowicie naturalny i zdrowszy sposéb. Zywno$¢ pozostanie dtuzej $wieza, co pozwoli zaoszczedzi¢ Ci czas i
pieniadze.

Instrukcje obstugi mozna pobra¢ ze strony www.zepter.pl.
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PL 1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA | WSTEP

W instrukcji wykorzystywane sg nastepujace specyficzne komunikaty, majace na celu zwrdcenie
uwagi czytelnika na istotne szczegoty:

OSTRZEZENIE! Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ ze wzgledéw bezpieczenstwa.
/\ UWAGA! Taka uwaga awiera dodatkowe informacje i przydatne porady dot. odpowiedniej
eksploatacji urzadzenia.

1.1 WARUNKI PRACY
Maksymalna temperatura otoczenia w normalnych warunkach uzytkowania wynosi 40°C; $rednia
temperatura w ciggu 24 godzin nie powinna przekraczac 35°C. Minimalna dopuszczalna temperatura
otoczenia wynosi -5°C.
Powietrze z otoczenia powinno byc¢ czyste; wilgotnos¢ wzgledna nie moze przekroczy¢ 50% przy
maksymalnej temperaturze 40°C. Wyzsza wilgotnos¢ wzgledna wymaga nizszej temperatury
otoczenia (np. 90% przy 20°C).
1.2 WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
1. Niniejsza instrukcja obstugi stanowi integralng cze$¢ wyposazenia urzadzenia. Przed
rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z trescig tej instrukcji oraz
zaznajomic sie z wszelkimi uwagami i ostrzezeniami, poniewaz stanowig one zrédto informacji
na temat prawidtlowego uzytkowania i konserwacji urzadzenia. Instrukcje obstugi nalezy
zachowa¢ do wykorzystania w przysztosci!
2. Po wyjeciu urzadzenia z opakowania, nalezy upewnic sie, ze urzadzenie znajduje sie w
nienaruszonym stanie.
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. Jezeli jakakolwiek cze$¢ podanych tu tresci jest niejasna badz niezrozumiata, nie nalezy uzywac

urzadzenia, lecz najpierw nalezy skontaktowac sie z pracownikami najblizszego oddziatu Zepter
w celu wyjasnienia watpliwosci.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej, upewnij sie, ze informacje znajdujace sie
na tabliczce znamionowej sg zgodne z parametrami Twojej sieci elektrycznej.

. Zasadniczo nalezy unika¢ stosowania adapterdw, listew i/lub przedtuzaczy; jezeli s one jednak

niezbedne, nalezy upewnic sig, ze uzywane sg wytacznie standardowe adaptery lub listwy i
przedtuzacze, ktore sg zgodne z obowigzujacymi przepisami bezpieczenstwa.

. Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez centrum serwisowe

Zepter w celu unikniecia niebezpieczenstwa. W sprawie wszelkich napraw nalezy zwracac sie
wytgcznie do centrum serwisowego firmy Zepter.

Nie nalezy podtgczac lub odtgczac urzadzenia od zrédta zasilania mokrymi rekami.

W przypadku awarii nalezy odfaczy¢ urzadzenie od sieci.

Nie nalezy poddawac zgrzewarki oddziatywaniu silnych warunkéw atmosferycznych, takich jak:
deszcz, grad, snieg, wiatr itp.

Nie nalezy uzywac zgrzewarki w poblizu materiatow wybuchowych lub tatwopalnych, gazu lub ognia.
To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o obnizonej
sprawnoscifizycznej, sensorycznej czy umystowejoraz osoby bez odpowiedniego doswiadczenia
i umiejetnosci do obstugi tego urzadzenia, jesli odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie
z instrukcjg uzytkowania urzadzenia w sposdb bezpieczny i uwzgledniajacy rozumienie
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zwigzanego z tym zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie urzagdzeniem. Czyszczenie i konserwacja
urzadzenia nie mogg by¢ przeprowadzane przez dzieci bez odpowiedniego nadzoru.

12. To urzadzenie moze by¢ uzytkowane wylacznie w celach, dla ktérych zostato zaprojektowane
(np. przechowywanie zywnosci), jak zostato to opisane w instrukcji obstugi. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajace z niewtasciwego lub nieuzasadnionego uzycia.

13. Powierzchnia robocza musi by¢ sucha, o normalnej temperaturze (niegoraca) i wolna od przeszkéd.

14. Urzadzenie nalezy czysci¢ wytacznie suchg lub lekko wilgotng Sciereczka. Nigdy nie nalezy
uzywac materiatéw sciernych, alkoholu ani innych rozpuszczalnikédw. Nalezy pozostawic
urzadzenie do catkowitego wyschniecia przed odtozeniem go na miejsce.

15. Nie nalezy nigdy dotykac paska zgrzewajacego podczas uzywania urzadzenia (poz. 8) - moze by¢ goracy.

16. Nalezy upewni¢ sie, ze kanaly prézniowe nie s zastoniete. Jezeli to konieczne, nalezy je
wyczysci¢ za pomocg suchej Sciereczki.

17. Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych akcesoriow VacSy®.

18. Nie wolno spozywac zywnosci przechowywanej w torebkach, ktore nie s zamknigte lub ktore
ulegty nabrzmieniu! Zywnos¢ mogta ulec zepsuciu i stac sie szkodliwa dla zdrowia.

1.3 ODSTEPY CZASOWE POMIEDZY KAZDYM UZYCIEM ZGRZEWARKI VACSY®

W celu zapewnienia prawidtlowego dziatania urzadzenia nalezy zapewni¢ odstep czasowy
przynajmniej 20 sekund pomiedzy pojedynczymi cyklami zgrzewania lub pakowania prézniowego.
Kiedy cykle nastepuja po sobie zbyt szybko, urzadzenie ulega automatycznemu wytaczeniu. Zapala
sie lampka kontrolna przegrzania (poz. 6).
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Nalezy wtedy poczekac, az urzadzenie ostygnie (okoto 45 minut). Kiedy lampka kontrolna przegrzania
zgasnie, mozna kontynuowac uzytkowanie urzadzenia normalnie.

OSTRZEZENIE! Gdy urzadzenie stygnie, nie nalezy odtacza¢ go od zrédta zasilania!

1.4 BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Nalezy zawsze przestrzegac zwyktych zasad dot. bezpiecznego przechowywania zywnosci:

a) Nie nalezy nigdy zamraza¢ miesa po jego rozmrozeniu

b) Nie nalezy nigdy miesza¢ surowej i gotowanej zywnosci

¢) Nalezy natychmiast spakowac prézniowo resztki zywnosci

d) Nie nalezy podgrzewac mleka lub produktow mlecznych.

Urzadzenie VacSy® to system stuzacy jedynie do konserwowania zywnosci i nie powinno byc
uzywane do jej przyrzadzania.

1.5 UTYLIZACJA

Pod koniec cyklu zycia urzadzenia, zalecamy zabezpieczenie urzadzenia poprzez odciecie przewodu
zasilajacego.

Nalezy przeprowadzi¢ powyzszy proces po odfaczeniu przewodu od sieci zasilajacej! Nie wolno
utylizowac urzadzenia jako zwyktego odpadu, lecz nalezy pozostawic te kwestie wykwalifikowanemu
personelowi, ktory zajmuje sie utylizacjg tego typu urzadzen. W ten sposdéb urzadzenie zostanie
prawidtowo zutylizowane i poddane recyklingowi.

Jest to wazne dla ochrony naszego $rodowiskal!
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Odfacz urzadzenie.

Uzywaj miekkiej, wilgotnej $ciereczki do czyszczenia urzadzenia. Nie nalezy uzywac srodkdédw mogacych porysowac lub uszkodzi¢
powierzchnie. Urzadzenia nie nalezy nigdy zanurza¢ w wodzie, ani umieszczac¢ go pod biezaca woda. Nie nalezy nigdy wlewac detergentu
bezposrednio na lub do urzadzenia.

Przed uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze jest ono catkowicie suche.

Pasek zgrzewajacy jest pokryty teflonem. Nalezy usunac¢ wszelkie pozostatosci tworzyw sztucznych za pomoca miekkiej sciereczki.

Pasek zgrzewajacy mozna czyscic jedynie wtedy, gdy urzadzenie ostygnie. Nie nalezy nigdy czysci¢ paska zgrzewajacego za pomoca ostrego
przedmiotu.

Jezeli uszczelki z pianki poliuretanowej ulegng zanieczyszczeniu smarem lub ptynem, mozna umyc¢ je woda z mydtem, wyptukac i wysuszy¢
przed ich wymiana. Powoduje to przedtuzenie zywotnosci uszczelek piankowych.

Elementy zestawu:
A 1 URZADZENIE VacSy® DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO ZFUNKCJA €

ZGRZEWANIA ZEPTER
1 Ztacze uzywane do pakowania prézniowego w pojemnikach

1 Przecinacz reczny do ciecia folii
1 Instrukcja uzytkownika

-~
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4 - URZADZENIE VACSY® DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO
PL Z FUNKCJA ZGRZEWANIA PL

Pozycja

1 Przycisk on/off
Umozliwia wigczanie i wylgczania zgrzewarki Vacsy.

2 Kontrolka funkcji on/off
Kiedy urzadzenie zostanie podtaczone do Zrédfa zasilania kontrolka zapali sie na zielono.

3 Przycisk zgrzewania
Umozliwia rozpoczecie procesu zgrzewania (bez pakowania prézniowego). Mozna to wykorzysta¢ do uszczelnienia otwartego korica rolki.

4 Przycisk pakowania prézniowego torebek/start/stop
Rozpoczecie procesu pakowania prézniowego i zgrzewania. Torebka zostanie najpierw zapakowana prézniowo, a nastepnie
automatycznie zgrzana. Urzadzenie jest przeznaczone réwniez do prézniowego pakowania miekkiej i wilgotnej zywnosci. Naci$nij ten
przycisk ponownie w dowolnym momencie w trakcie procesu pakowania prézniowego, aby recznie uruchomi¢ proces zgrzewania.

5 Przycisk pakowania prézniowego w pojemnikach
Pakowanie prézniowe w pojemnikach z dodatkowym ztaczem i wezem. Proces pakowania prézniowego ulega automatycznemu
zatrzymaniu po osiggnieciu prawidtowego podcisnienia.

6 Przegrzanie
Automatyczne zabezpieczenie przed przegrzaniem. Lampka kontrolna zaswieci sig, jezeli odstep czasowy pomiedzy poszczegdlnymi
procesami pakowania prézniowego jest zbyt krétki (przynajmniej 20 s. pomiedzy poszczegdinymi cyklami lub po dtuzszym uzyciu).
Nalezy odczeka¢ 45 minut, az lampka kontrolna zgasnie i kontynuowa¢ uzytkowanie urzadzenia normalnie.

7 Lampka kontrolna pakowania prézniowego i zgrzewania
Gdy urzadzenie przeprowadza proces pakowania prézniowego, lampka kontrolna zapala sie. Podczas procesu zgrzewania lampka
zaczyna migac.

8 Zablokowanie ptynami
Lampka kontrolna zapala sie, gdy urzadzenie zasysa ptyn z torebki prézniowej podczas pakowania prézniowego.

9 Pasek zgrzewajacy
Pasek zgrzewajacy jest pokryty folig teflonowa, ktéra nie powinna by¢ usuwana w zadnym przypadku.

10 Uszczelka kanatu préozniowego/Uszczelka piankowa

11 Kanatl prézniowy z taca
Podczas pakowania prézniowego krawedz torebki musi by¢ ustawiona pomiedzy obiema uszczelkami po srodku kanatu prézniowego
(rys. 6). W przypadku niewtasciwego pakowania prézniowego, nadmiar ptynéw zostanie zgromadzony w tym miejscu oraz zapali sie
lampka kontrolna ,Ptyn”. Wiecej informacji na ten temat mozna znalez¢ w na stronie 175.

12 Zlacze uzywane do pakowania prézniowego pojemnikow
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SEAL "PRZYCISK ZGRZEWANIA" (poz. 3)*

Umozliwia rozpoczecie pakowania
prézniowego

PROZNIOWE PAKOWANIE TOREBEK/

on @ off
overheating vacuum  seal liquid

— Y Y

>

ZAPALONE ZIELONE SWIATELKO
Urzadzenie wiaczone

on "wiacz" O Wytaczenie wskaznika (poz.2)

5 - DANE TECHNICZNE

PL

Nazwa Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcjg zgrzewania
Wymiary Szerokos$¢: 396 mm - Dtugosé: 201 mm - Wysoko$é: 91 mm
Waga Ok.3,4 kg

Materiat wykonania

tworzywo ABS (zewnetrzna obudowa)

Pompa

Zintegrowana pompa prézniowa (samosmarujaca — brak wymagan dot. konserwacji)

Podcisnienie

ok. -750 mbar

230V AC, 50 Hz

Silnik Automatyczne wytaczanie w przypadku przegrzania
Maks. obr./min. 2900

220V AC, 50Hz/24V AC0,8A
Transformator /12V AC0,4A

Automatyczne wytaczanie w przypadku przegrzania
Wydajnos¢ pompy 14 [/min.

Uktad sterowania

Elektroniczny

Napiecie zasilania i moc znamionowa urzadzenia

200W, 220-240V AC

PRZYCISK Start/STOP (poz. 4)*

+ automatyczne pakowanie
prézniowe i zgrzewanie torebek

« tryb manualny pakowania

overheating Zasysanie Wskaznik Blokada ptynu
"podgrzewanie" (poz. 6)* powietrza zgrzewania (poz. 8)*
prézniowego i zgrzewania torebek —@/ w @/7
PRZYCISK FUNKCJI PAKOWANIA @ ZAPALONE CZERWONE ZAPALONE CZERWONE ZAPALONE
PROZNIOWEGO W POJEMNIKACH (poz. 5) SWIATELKO SWIATELKO CZERWONE
Umozliwia pakowanie prézniowe Urzadenie Zamykanie prézniowo SWIATELKO
w pojemnikach jest przegrzane torebek i pojemnikow Ptyn jest w
pojemniku

* CZERWONE SWIATELKO MIGA

*QOdniesienia do pozycji ustawienia patrz Rys. 1, str. 168 Zgrzewanie i chtodzenie
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Kraj pochodzenia Stowenia
Model VS 6
5.1 FOLIA W ROLKACH DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO
Rolka folii 4-warstwowej (tworzywo PA/PE) - dtugo$¢ 3000 mm x szeroko$¢ 280 mm lub 200 mm

Folia o grubosci

100 um (gfadka, nieprazkowana cze$¢)/130 um (ttoczona, prazkowana czes¢ folii)

Wysokiej jakosci

nieprzepuszczalna 4-warstwowa folia, wolna od zarazkéw, neutralna w smaku i zapachu, moze by¢ ponownie uzyta i

nadaje sie do stosowania w kuchence mikrofalowej oraz podczas gotowania.

Czas i temperatura obrébki oraz kontakt z zywnoscia:
Temperatura obrébki przez krétki czas do 70°C (maksymalnie 2 godziny) lub do 100°C (maksymalnie 15 minut).
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PL 6 - INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Po wyjeciu urzadzenia z opakowania nalezy upewnic sie, ze wszystkie jego czesci s dotgczone do zestawu i nie ulegty uszkodzeniu.
Podlaczy¢ urzadzenie i przygotowac je do pracy.

Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcjg zgrzewania to profesjonalne urzadzenie o technologii i mocy dostosowanej do
uzytku w gospodarstwach domowych. Urzadzenie to, ze wzgledu na jego funkcje, powinno by¢ przechowywane na blacie kuchennym, gdzie
mozna go uzywac w dogodny sposéb kazdego dnia.

4. Nalezy ustawic je na rownej, gtadkiej powierzchni z wystarczajaca iloscig miejsca na umieszczanie zywnosci w torebkach.

6.1 FUNKCJE AUTOMATYCZNEGO PAKOWANIA PROZNIOWEGO
Nalezy korzysta¢ z urzadzenia zgodnie z ponizszymi instrukcjami:
1. Podlacz urzadzenie do zrédta zasilania i naci$nij przycisk ON (poz.1), przygotuj urzadzenie do pracy.
Sprawdzi¢, czy zapala sie lampka kontrolna wt./wyt. (poz. 2).
OSTRZEZENIE! Jezeli urzadznie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania nie byto uzywane przez dtuzszy czas (np. 1
tydzien), nalezy przeprowadzi¢ prébny rozruch urzadzenia.
2. Obnizy¢ pokrywe urzadzenia. Docisna¢ krawedzie pokryw (najpierw jedna strone, nastepnie druga), az do ustyszenia klikniecia (rys. 2).
K I x 3. Nacisna¢ przycisk pakowania préozniowego torebek (poz. 4).

Poczeka¢, azlampka kontrolna pakowania prézniowego i zgrzewania
przestanie miga¢ (poz. 7).

4. Pasek zgrzewajacy zostat rozgrzany, a urzadzenie jest gotowe do
uzycia. Aby podnies¢ pokrywe, nalezy nacisng¢ w tym samym
miejscu, w ktérym blokuje sie urzadzenie i lekko wcisng¢ palcami

okragta ptytke znajdujaca sie z boku

urzadzenia (rys. 3).

Rysunek 3: Najpierw nalezy nacisnqc goérnq
czes¢ urzqdzenia za pomocq nadgarstka (w
tym samym miejscu, w ktérym blokuje sie
urzqdzenie), a nastepnie nacisnq¢ palcami
wewnetrzng strone okrqgtej plytki, ktéra
znajduje sie z boku urzqdzenia.

Rysunek 2: Docisng¢ krawedzie
pokryw (najpierw jednq strone,
nastepnie drugq), az do ustyszenia
klikniecia. J
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5. Zlozyc torebke z rolki w nastepujacy sposéb:

a.) Okresli¢ wymagang dtugos¢. Torebka powinna by¢ o okoto 5 cm diuzsza niz przedmiot, ktéry bedzie pakowany prézniowo. Aby ponownie
wykorzystac torebke, pozostawi¢ dodatkowe 2,5 cm materiatu torebki na kazde kolejne planowane uzycie lub nastepnym razem uzy¢ torebki
do zapakowania mniejszych przedmiotow.

b.) Odcia¢ zadang dtugos¢ za pomoca dotaczonego przecinacza (Rys. 4).

¢.) Umiescic rolke na pasku zgrzewajacym rozciaggnac ja do czarnej uszczelki (rys. 5). Nalezy upewnic sie, ze krawedz jest prosta i rowna.

UWAGA! Przed rozpoczeciem zgrzewania i podczas procesu zgrzewania, zwrd¢ uwage, czy rolka z folig jest umieszczona w urzadzeniu w
spsodb prawidtowy.

d.) Obnizy¢ pokrywe urzadzenia. Docisna¢ krawedzie pokrywy (najpierw jedng strone, nastepnie druga), az do ustyszenia klikniecia.

e.) Nacisnac przycisk zgrzewania (poz. 3). Podczas zgrzewania bedzie miga¢ lampka kontrolna (pakowania prézniowego i zgrzewania).

a4 N )
-
Rys 5: Umiescic rolke na
pasku zgrzewajqcym i
_.;”Ff 1 rozciqggnqc jq do czarnej
- “__uszczelki w celu zgrzania.
-y Upewnij sie, ze folia nie
Rys. 4: Okresl wtasciwg By, POsiada zagnieceri i fgid
dtugos¢ i odetnij potrzebny 1, = Cv)vrsizc,rzzsr:;z zﬁ.gginé eawe
° do pakowania kawatek folii. ) ° _Hx = oo aroadomie,

ZALECENIE: Jezeli urzadzenie nie rozpoczyna procesu zgrzewania natychmiast po nacisnieciu przycisku zgrzewania, wtedy nalezy nacisnac

delikatnie palcem na srodku pokrywy.

f.) Gdy lampka kontrolna nie miga, nalezy podnies¢ pokrywe. Nacisna¢ w tym samym miejscu, w ktérym blokuje sie urzadzenie i lekko wcisna¢
palcami okragta ptytke, ktéra znajduje sie z boku urzadzenia (rys. 3). Sprawdzi¢ krawedz zgrzewajaca na torebce. Powinna by¢ gtadka i réwna
na catej jej szerokosci oraz niepofatdowana.
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OSTRZEiENIE! Dtugos¢ torebki powinna by¢ o okoto 5 cm h
wieksza od dtugosci przestrzeni zajmowanej
przez przedmiot, ktéry bedzie pakowany
prézniowo.
6. Umiesci¢ w niej zywnos¢ i zapakowac ja prézniowo.
Nalezy upewni¢ sie, ze powierzchnie wewnetrzne (na krawedzi Rysunek 6: W celu
zgrzewajacej) sa czyste, suche i wolne od pozostatosci produktow zapakowania
spozywczych. prézniowego
umiescic
wypetnionq torebke
po srodku kanatu
prézniowego
(pomiedzy
uszczelkami z pianki
poliuretanowej).
/)

ZALECENIE:

Podczas pakowania prézniowego produktow ttustych (zwtaszcza boczku) zaleca sie, aby podwing¢ krawedzie zewnetrzne torebki, umiesci¢

przedmiot wewnatrz, a nastepnie ponownie odwinac¢ krawedzie. Dzieki temu obszar zgrzewania pozostaje wolny od ttuszczu.

7. Umiescic¢ napetniong torebke na powierzchni roboczej w przedniej czesci maszyny i wyciggnac ja na srodek kanatu prézniowego (pomiedzy
czarnymi uszczelkami; patrz rys. 6 — poz. 10). Nalezy upewnic sig, ze torebka umieszczona na pasku zgrzewajacym jest catkowicie gtadka
(niepofatdowana).

8. Docisnac¢ krawedzie pokrywy (najpierw jedna strone, nastepnie druga), az do ustyszenia klikniecia.

9. Nacisnac przycisk pakowania prézniowego torebek (poz. 4).

ZALECENIE: Jezeli urzadzenie nie rozpoczyna procesu natychmiast po nacisnieciu przycisku pakowania prézniowego torebek, wtedy nalezy

nacisnac¢ delikatnie palcem na srodku pokrywy.

OSTRZEiENIE! Torebka zostanie zapakowana prézniowo, a nastepnie automatycznie zgrzana. Ze wzgledu na wysokie podcisnienie

pokrywa pozostaje zamknieta, gdy urzadzenie pracuje.
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10. Po zakoniczeniu procesu (gdy lampka kontrolna juz nie miga), nalezy docisna¢ gérna czesc¢
urzadzenia za pomoca nadgarstka (w tym samym miejscu, w ktérym blokuje sie urzadzenie),
a nastepnie nacisng¢ palcami wewnetrzng strone okragtej ptytki znajdujacej sie z boku
urzadzenia.

11. Sprawdzi¢ pakowane prézniowo torebki. Krawedz zgrzewajaca powinna by¢ gtadka i czysta.

12. Wytacz urzadzenie jesli przez dtuzszy czas nie bedziesz z niego korzystac.

WSKAZOWKA! CO ROBIC W PRZYPADKU, GDY URZADZENIE ZACZNIE ZASYSAC PLYN Z TOREBKI
PODCZAS PAKOWANIA PROZNIOWEGO?

Jezeli zauwazysz, ze urzadzenie zaczyna zasysac ptyny pochodzace z zywnosci podczas pakowania
prézniowego, NATYCHMIAST przerwij proces pakowania prézniowego, naciskajac przycisk Stop
(poz. 4).

UWAGA! Przycisk Stop moze by¢ wcisniety jedynie wtedy, gdy urzadzenie przeprowadza
proces pakowania prézniowego (przycisk nie dziata, gdy urzadzenie przeprowadza
proces zgrzewania). Jezeli proces pakowania prézniowego nie zostat zatrzymany
odpowiednio wczesniej, a ptyn dostat sie do kanatu prézniowego, urzadzenie

Rysunek 7: Gdy w pojemniku
zgromadzi sie ptyn, nalezy unies¢ go
ku gdrze, usunqc ptyn i doktadnie
ulegnie automatycznemu wytaczeniu. Zapali sie lampka kontrolna ,Zablokowanie o wytrze¢ pojemnik.

J

Aby otworzy¢ pokrywe, nalezy nacisna¢ gérnga czes¢ urzadzenia za pomoca nadgarstka (w tym samym miejscu, w ktérym blokuje sie urzadzenie),
a nastepnie nacisng¢ palcami wewnetrzna strone okragtej ptytki znajdujacej sie z boku urzadzenia (rys. 3).

Pomiedzy uszczelkami znajduje sie pojemnik, ktéry mozna wyja¢, podnoszac go ku gérze (Rys. 7). Nalezy usuna¢ ptyn i doktadnie wytrze¢ caty
pojemnik. Jesli ptyn dostat sie do kanatu z pojemnika, nalezy réwniez wytrzec i osuszy¢ kanat. Nastepnie nalezy umiesci¢ pojemnik z powrotem
na jego miejscu i kontynuowac pakowanie prézniowe.

ptynami”.

6.2 FUNKCJE RECZNEGO PAKOWANIA PROZNIOWEGO

Podczas pakowania prézniowego produktéw spozywczych, ktére tatwo ulegaja zgnieceniu lub zawieraja duzo wody (Swieze owoce, safatki,
grzyby, chleb, wyroby cukiernicze), nalezy stosowac nizsza wartos¢ podcisnienia (od 0 do -300 mbar).

W przypadku recznego pakowania prézniowego mozesz przerwac proces usuwania powietrza, jezeli uznasz, ze odpowiednia ilo$¢ powietrza
zostata usunieta z torebki lub Ze dalsze usuwanie powietrza moze spowodowac uszkodzenie zywnosci, ktéra tatwo ulega zgnieceniu.
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Proces recznego pakowania prézniowego jest bardzo podobny do opisanego powyzej automatycznego pakowania prézniowego; zawiera on

wytacznie dwie podstawowe réznice. Nalezy pamietac, ze w przypadku miekkiej i wilgotnej zywnosci nalezy zwrdcic¢ szczegélng uwage na to, co

dzieje sie w torebce podczas pakowania prézniowego. Nalezy zawsze umieszczac torebke w taki sposdb, aby ustawi¢ krawedz torebki pomiedzy

uszczelkami w kanale prézniowym (poz. 11).

UWAGA! Gdy zdecydujesz, ze zostata usunieta wystarczajaca ilos¢ powietrza (zwré¢ uwage na to, co dzieje sie z zywnoscia, jezeli ptyn

zaczyna przemieszczac sie w strone urzadzenia lub gdy dalsze usuwanie powietrza mogtoby spowodowac¢ uszkodzenie miekkiej
Zywnosci), naci$nij przycisk Stop (poz. 4). Pompa zostaje zatrzymana, a zgrzewanie zostaje uruchomione.

Zawsze mozesz zatrzymac proces pakowania prézniowego, naciskajac przycisk Stop (np. jezeli uznasz, ze zywnos$¢ zawiera wiecej wody,

niz poczatkowo sadzites/-as).

WSKAZOWKA!

Najprostszym sposobem, aby pakowa¢ prézniowo wiekszos¢ owocdw i warzyw, Swieze mieso i grzyby jest umieszczenie ich wcze$niej w

zamrazarce na 1-2 godziny. Pozwoli to na zachowanie ich formy i zapobiegnie ryzyku dostania sie ptynu do kanatu prézniowego podczas

pakowania prézniowego.

- o ~, 6.3 ZESTAW DO PAKOWANIA PROZNIOWEGO Z
pokomanie prézniowe | WYKORZYSTANIEM POJEMNIKOW | POKRYW
z wykorzystaniem PROZNIOWYCH | POKRYW VacSy® zawiera dodatkowy waz i zlacze, ktére

pojemnikéw moga by¢ stosowane do pakowania prézniowego za pomoca pojemnikdw
prézniowych i pokryw z serii VacSy®.

1. Wiozyc¢koniec weza do ztacza (patrzrys. 8) z prawej strony kanatu prézniowego.
2. Podfaczy¢ waz i ztacze do zaworu wybranego pojemnika prézniowego.

3. Nacisna¢ przycisk pakowania prézniowego pojemnikéw (poz. 5) w
_*;, = celu prézniowego zapakowania zywnosci w pojemniku. Po osiggnieciu
B idtow dciénienia, pr legnie automatycznemu zatrzymaniu.

prawidtowego podcisnienia, proces ulegnie au % Y

OSTRZEZENIE! W przypadku pakowania prézniowego ciektych produktéw

spozywczych (zup, sosoéw itp.) pomiedzy powierzchnig

° j ptynu a pokrywa powinna by¢ przestrzern przynajmniej
1,5cm.
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7 - PAKOWANIE PROZNIOWE ROZNYCH RODZAJOW ZYWNOSCI PL

OSTRZEiENIE! Pakowanie prézniowe nie zastepuje zamrazania lub przechowywania w lodéwce.
Pomimo tego, ze zywnos¢ jest pakowana prézniowo, nadal musi by¢ przechowywana w lodéwce, zamrazarce lub chtodnym
miejscu (np. suszone migso moze by¢ umieszczone na strychu).

& UWAGA! Nie nalezy uzywac torebek lub rolek do pakowania produktéw spozywczych, ktére zawierajg duzo ptynéw. Zupy, sosy i ptyny by¢
uprzednio zamrozone przed zapakowaniem w torebce prézniowym lub pakowane prézniowo w akrylowym pojemniku.

Gotowane mieso, surowe mieso i ryby

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw zalecamy, aby wstepnie mrozi¢ mieso i ryby przez 1-2 godziny przed pakowaniem prézniowym, aby

zapewni¢ utrzymanie sokéw i ksztattu, a takze uzyska¢ odpowiednie zgrzanie. Jezeli wstepne zamrazanie nie jest mozliwe, nalezy umiescic¢

ztozony papierowy recznik pomiedzy kawatkiem miesa a gérna czescia torebki, unikajac powierzchni zgrzewanej. Nalezy pozostawi¢ papierowy

recznik w torbie podczas pakowania prézniowego, aby wchtonat nadmiar wilgoci i sokéw.

& UWAGA! Wotowina moze wydawac sie ciemniejsza po zapakowaniu prézniowym z powodu usuniecia tlenu. Jednak nie oznacza to, ze
ulegta zepsuciu.

Warzywa: Warzywa powinny zosta¢ zblanszowane przed zapakowaniem prézniowym. Proces blanszowania powoduje zatrzymanie dziatania

enzymoéw i pozwala na zachowanie smaku, koloru i konsystenciji.

o Wystarczy jedna do dwdch minut w gotujacej sie wodzie w przypadku swiezych warzyw lisciastych lub ziaren.

o W przypadku pokrojonej w kostke cukinii i brokutéw oraz innych warzyw z rodziny krzyzowych wymagane jest 3 do 4 minut.

o Marchew nalezy blanszowa¢ przez 5 minut

o W przypadku zb6z wymagane jest od 7 do 11 minut.

Po zblanszowaniu, zanurzy¢ warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces, a nastepnie osuszy¢ papierowym recznikiem przed zapakowaniem

prézniowym. Zalecamy przechowywanie warzyw lisciastych w pojemnikach prézniowych. Powinny one najpierw zosta¢ przemyte i osuszone

papierowym recznikiem, a nastepnie umieszczone w pojemniku prézniowym. Dzieki temu szpinak i satata pozostang swieze do 2 tygodni, gdy

zostang umieszczone w lodéwece.

Grzyby, surowy czosnek i surowe ziemniaki

Nie zaleca sie pakowania prézniowego tych produktéw. Jesli jednak chcesz zapakowac je w ten sposdb, scisle przestrzegaj instrukgji dot. funkgji

Jrecznego pakowania prézniowego”.

OSTRZEZENIE! Rozmrazanie zywnosci w opakowaniach prézniowych: Zywnos¢ nalezy zawsze rozmraza¢ w lodéwce, aby zachowad jej jakosé. 1
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PROBLEM:
URZADZENIE VACSY® DO

PAKOWANIA PROZNIOWEGO Z
FUNKCJA ZGRZEWANIA nie reaguje
na naciskanie przyciskow.

8 - ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

ROZWIAZANIE:

« Upewnij sie, ze urzadzenie jest wtaczone i podiaczone do zrédta zasilania.

« Jesli gniazdo dziata prawidtowo, ale urzadzenie nie jest zasilane, sprawdz gniazdo za pomoca innego urzadzenia, o
ktorym wiesz, ze na pewno dziata.

« Sprawdz, czy przewdd zasilajacy nie ulegt uszkodzeniu - np. peknieciu lub zerwaniu.

« Urzadzenie moze wylaczy¢ sie automatycznie, aby nie ulegto przegrzaniu. Pozostaw urzadzenie do ostygniecia na
45 minut, a nastepnie kontynuuj normalna eksploatacje. Radzimy uwzgledni¢ 20 sekund przerwy pomiedzy kazdym
cyklem pakowania prézniowego.

« Nacisniecie przycisku funkcyjnego musi trwa¢ co najmniej jedng sekunde, aby urzadzenie zareagowato.

W torebce pozostaje powietrze.

« Upewnij sie, ze otwarta czesc torebki zostata prawidtowo umieszczona posrodku czesci prézniowej.

« Upewnij sie, ze uzywane torebki maja grubos¢ przynajmniej 100/130 pm.

« Sprawdz swoja torebke pod katem uszkodzen - np. peknie¢, przebic lub pecherzykow.

« Przeprowadz test: Zgrzej torebke i zanurz jg w wodzie. W miejscach, gdzie torebka ulegta uszkodzeniu, pojawia sie
pecherzyki.

« W przypadku stosowania ciagtej rolki upewnij sie, ze pierwsza krawedz uszczelniajaca jest mocno zgrzana.

« Upewnij sie, ze krawedzie po obu stronach pokrywy zostaty docisniete wystarczajaco szczelnie przed zapakowaniem
prézniowym. Musisz ustysze¢ dwa klikniecia.

Podci$nienie nie utrzymuje sie w

torebkach.

« Sprawdz, czy powierzchnie uszczelniajagce na pokrywie sa wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen, ttuszczu lub
resztek zywnosci oraz czy sg odpowiednio zamocowane na swoim miejscu.

« Upewnij sig, ze torebka jest czysta na krawedziach — doktadnie usun resztki zywnosci lub ptynéw, a takze, upewnij
sie, ze torebka jest catkowicie sucha.

« Jezeli pakujesz przedmiot z ostrymi krawedziami (np. kos¢mi), upewnij sie, ze nie przebijg one torebki podczas
pakowania prézniowego.

« Uwaga: przykryj ostre krawedzie papierowym recznikiem lub podobnym materiatem przed zgrzaniem.

9 - TABELE POROWNAWCZE DOT. PRZECHOWYWANIA PL

(Zrédto: Dziat ds. rozwoju Producenta)

9.1 Tabela poréwnawcza dot. przechowywania
zywnosci W ZAMRAZARCE

9.2 Tabela poréwnawcza dot. przechowywania
zywnosci W SZAFKACH | NA POLKACH

Torebki topia sie lub nie ulegaja

catkowitemu zgrzaniu.

« Upewnij sie, ze uzywasz 4-warstwowych torebek o grubosci przynajmniej 100/130 pm.
« Przed przystapieniem do zgrzewania upewnij sie, ze krawedzie torebki sg czyste i suche.

Podci$nienie nie utrzymuje sie
podczas stosowania pojemnikow.

« Upewnij sie, ze waz jest prawidtowo wtozony, jak pokazano na rysunku 8.
« Upewnij sie, ze pokrywa pojemnika jest czysta i sucha oraz znajduje sie w odpowiedniej pozycji.
« Upewnij sig, ze zawdr pojemnika jest czysty i suchy.

URZADZENIE VACSY® DO PAKOWANIA
PROZNIOWEGO Z FUNKCJA
ZGRZEWANIA zgrzato kilka torebek
(do 5 sztuk) i przestato dziata¢. Wazna
uwaga o torebkach prézniowych:

o Zalecamy stosowanie torebek prézniowych o grubosci przynajmniej 100/130 pm. Istnieje wiele réznych rodzajow
torebek prézniowych dostepnych na rynku, wiec nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na jakos¢. Zalecamy korzystanie
z oryginalnych torebek prézniowych firmy Zepter, ktére maja 4 warstwy i grubos¢ 100/130 pm.
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; PRZECHOWYWANIE | PRZECHOWYWANIE ; PRZECHOWYWANIE | PRZECHOWYWANIE
RODZAJ ZYWNOSCI ZWYKLE PROZNIOWE RODZAJ ZYWNOSCI ZWYKLE PROZNIOWE
Gotowana zywnos¢ 2dni 10 dni Chleb/butki 2-3dni 7-8 dni
Swieze mieso czerwone 2 dni 6 dni Wyroby cukiernicze 120 dni 300 dni
Swieze mieso drobiowe 2 dni 6 dni Suszona zywnos¢ 10-30 dni 30-90 dni
Gotowane mieso 4-5 dni 8-10 dni Surowy ryz/makaron 180 dni 365 dni
Swieza ryba 2dni 4-5 dni Kawa/herbata 30-60 dni 365 dni
Mrozone mieso 3dni 6-8 dni Wino 2-3 dni 20-25 dni
Kietbasa wedzona 90 dni 365 dni Napoje bezalkoholowe 710 dni 20-25 dni
. . (zamkniete)

Sery twarde 12-15 dni 50-55 dni -

Napoje bezalkoholowe 23 dni 7-10 dni
Sery miekkie 5-7 dni 13-15 dni w stoiku prézniowym —=ant —odni
Swieze warzywa 5 dni 18-20 dni Wyroby piekarskie 2-3 dni 7-10 dni
Swieze ziota 2-3 dni 7-14 dni Orzechy laskowe, 30-60 dni 120-180 dni

- - orzechy wtoskie itd.
Myta safata 3 dni 6-8 dni Krakersy/chipsy “10dni 7030 dri
Swieze owoce 3-7 dni 8-20 dni ziemniaczane
Desery 5 dni 10-15 dni
WSKAZOWKA!

Przed przystapieniem do pakowania prézniowego nalezy odpowiednio schtodzi¢ zywnos¢
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9.3 Tabela poréwnawcza dot. przechowywania

zywnosci W ZAMRAZARCE

PRZECHOWYWANIE

PRZECHOWYWANIE

Sl e ZWYKLE PROZNIOWE
Swieze mieso 6 miesiecy 18 miesiecy
Mieso mielone 4 miesigce 12 miesiecy
Mieso drobiowe 6 miesiecy 18 miesiecy
Ryby 6 miesiecy 18 miesiecy
(S\yvvéizszvé%zngzr 1 8 miesiecy 24 miesigce
(GV(/ZSYIEXZOWKA nr3) 8 miesiecy 24 miesigce
Ziota (WSKAZOWKA nr 4) 3-4 miesigce 8-12 miesiecy
Owoce 6-10 miesiecy 18-30 miesiecy
Mieso mrozone 2 miesigce 4-6 miesiecy
Wyroby piekarskie 6-12 miesiecy 18 miesiecy
Ziarna kawy 6-9 miesiecy 18-27 miesiecy
K/?/\/SV;AQE{/(\)/EZ nr2) 6 miesiecy 12-34 miesigce
Chleb/butki 6-12 miesiecy 18-36 miesiecy

Uwaga: W tabelach wykazano jedynie przyblizony czas przechowywania,
poniewaz zalezy on od stanu poczatkowego ($wiezosci) i sposobu
przygotowywania zywnosci. Przechowywanie zywnosci zostato okreslone
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w warunkach przechowywania w lodéwce w temp. 3°C/5°C oraz w
zamrazarce w temperaturze -18°C.

WSKAZOWKI!

1. Zblanszowac¢ zywno$¢ przed zamrozeniem lub umy¢ przed
przechowywaniem w lodéwce. Zywno$¢ pokrojona w kostke i
zawierajgca znaczng ilos¢ wody nie nadaje sie do pakowania
prézniowego (ogdrki, cukinia itp.).

2. Jezelichcesz whasciwie zapakowac prézniowo kawe lub zinne rodzaje
mielonej zywnosci za pomoca ZGRZEWARKI VacSy®, pozostaw
produkty w oryginalnym opakowaniu i umies¢ je w torebce VacSy®.
Jezeli nie masz oryginalnego opakowania, uzyj zwyktej torebki, a
nastepnie wtéz jg do torebki VacSy®. W ten sposéb mozna zapobiec
zasysaniu ziaren lub zmielonych produktéw do urzadzenia.

3. Grzyby: Zalecamy zastosowanie funkcji ,recznego pakowania
prézniowego”. Tylko twarde, miesiste i Swieze grzyby nadaja
sie do pakowania prozniowego i zamrazania. Nalezy najpierw
umy¢ i wysuszy¢ grzyby, a nastepnie posiekac je drobno nozem
i przechowywa¢ w matych ilosciach. Prawie wszystkie rodzaje
grzybéw powinny zosta¢ zblanszowane. Zalecamy, aby umiesci¢
je w zamrazarce na pot godziny przed pakowaniem prézniowym.
Nie rozmrazac grzybow przed ich przygotowywaniem. Zagotowac
mrozone grzyby w goracej, osolonej wodzie lub dodac je do soséw.

4. Ziota zawierajgce znaczng ilos¢ olejkow eterycznych, takie jak
szatwia, tymianek, mieta pieprzowa lub rozmaryn nie nadaja sie
do pakowania prézniowego, lecz wytacznie do suszenia. Bazylia,
estragon, koper ogrodowy, pietruszka i szczypiorek powinny zosta¢
zamrozone. W przypadku suszenia tracg one zbyt wiele ze swojego
smaku.

10- GWARANCJA PL

Urzadzenie moze by¢ eksploatowane wyfacznie w celach, do ktérych zostato przeznaczone tj. przechowywanie zywnosci. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajace z niewtasciwego lub nieuzasadnionego uzycia.

Wszystkie nasze urzadzenia przeszly rygorystyczne badania i kontrole oraz podlegajg gwarancji na wady produkcyjne. Okres gwarancji
rozpoczyna sie od daty zakupu. Datg zakupu jest data podana na fakturze wystawionej przez sprzedawce w momencie dostawy urzadzenia.
W celu uzyskania serwisu w ramach gwarancji wymagane jest przedstawienie dowodu autentycznosci, dlatego nalezy bezwzglednie
zachowac dowadd zakupu.

Urzadzenie objete jest okresem gwarancyjnym, zgodnie z obowigzujacymi regulacjami i prawem lokalnym.

W okresie objetym gwarancja producent zobowiazuje sie do bezptatnej naprawy lub wymiany czesci, w ktérych wykryto wady produkcyjne.
Wady, ktérych powstanie nie wynika jednoznacznie z uzycia wadliwego materiatu badZ niewtasciwego procesu produkcyjnego, beda
rozpatrywane w jednym z naszych Centréw Serwisowych ZEPTER lub w naszej siedzibie, a koszty zostang naliczone stosownie do wyniku analizy.

Gwarancja jest wazna tylko wtedy, gdy:

« Urzadzenie wykazuje wady materiatowe lub produkcyjne

« Nie ma oznak uszkodzen dokonanych przez klienta lub urzadzenie nie zawiera nieoryginalnych czeéci umieszczonych tam przez uzytkownika
« Zostaty uzyte akcesoria przeznaczone dla serii VacSy®

« Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcja zgrzewania nie zostata przecigzona lub zniszczona

Gwarancja nie obejmuje:

« Czesci podlegajacych normalnemu zuzyciu

« Szkéd spowodow anych przez transport, nieodpowiednie uzytkowanie, zaniedbania i/lub niewtasciwa eksploatacje

« Dokonania modyfikacji urzadzenia przez uzytkownika

« Zastosowania urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem

« Sytuacji, gdy przepisy bezpieczenstwa oraz instrukcje zawarte w zawarte w Instrukcji uzytkownika nie byty przestrzegane

» Wszelkich uszkodzen produktu powstatych w wyniku napraw i/lub konserwacji przeprowadzonych przez nieautoryzowane centrum napraw.
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Niniejsza gwarancja nie wptywa na ustawowe prawa konsumenta wynikajace z obowigzujacego ustawodawstwa krajowego, ani na prawa
konsumenta w stosunku do sprzedawcy, wynikajace z umowy kupna/sprzedazy.

W przypadku braku obowiazujgcego ustawodawstwa krajowego, niniejsza gwarancja bedzie jedynym i wylacznym s$rodkiem prawnym
przystugujacym konsumentowi, a producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody uboczne lub wtérne z tytutu naruszenia
jakichkolwiek wyraznych lub dorozumianych gwarancji na niniejszy produkt.

Odpowiedzialnos¢ producenta jest ograniczona do i nie przekroczy faktycznej ceny nabycia produktu, zaptaconej przez konsumenta.

& UWAGA! Jezeli po zakupie produktu jego etykieta z numerem seryjnym zostanie usunieta lub stanie sie nieczytelna (nierozpoznawalna),
producent zastrzega sobie prawo do odmowy $wiadczenia ustug gwarancyjnych. Jezeli masz uwagi lub pytania dotyczace
funkcjonowania urzadzenia lub gwarancji, skontaktuj sie z przedstawicielem handlowym firmy Zepter.
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11 - DEKLARACJA ZGODNOSCI PL

Urzadzenie VacSy® do pakowania prézniowego z funkcjg zgrzewania VS-S jest zgodna z dyrektywami europejskimi:

a) dyrektywa w sprawie urzadzen elektrycznych przewidzianych do zastosowania w okreslonych granicach napiecia, Dyrektywa 2006/95/EC z
po6zniejszymi zmianami.

b) rozporzadzenie w sprawie dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2004/108/WE z pézniejszymi zmianami.

Deklaracja zgodnosci WE gwarantuje, ze urzadzenie jest bezpieczne oraz zostato sprawdzone i przetestowane, aby spetniato wszystkie
wymagania okreslone w obowiazujgcych normach, dyrektywach i rozporzadzeniach.

Seria produktéow spetnia wymogi:
o Technicznych Regulacji Unii Celnej 010/2011
“Regulacje techniczne dotyczace bezpieczeristwa mechanizméw i wyposazenia”
Zatwierdzone przez Komisje Uni Celnej pod nr 823 z 18 pazdziernika 2011 r.
o Technicznych Regulacji Unii Celnej 020/2011
“Kompatybilnos$¢ elektromagnetyczna w ujeciu technicznym”,
zatwierdzona przez Komisje Uni Celnej pod nr 879 z 9 grudnia 2011 r.

C€ [l

12 - INFORMACIJE DOT. UTYLIZACJI

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze pod koniec okresu uzytkowania niniejszy produkt nie moze zostac zutylizowany wraz z
odpadami domowymi oraz musi zostac zutylizowany zgodnie z przepisami lokalnych wiadz oraz w miejscach do tego przeznaczonych. Zgodnie
z dyrektywa 2002/96/WE, produkt mozna oddac do utylizacji miejscowej firmie Swiadczacej takie ustugi w ramach WEEE.

Osobna utylizacja poszczegdinych elementéw urzadzen elektrycznych i elektronicznych zapobiega negatywnym skutkom w postaci
zanieczyszczenia $rodowiska i minimalizuje zagrozenia dla zdrowia ludzkiego, ktére moga wystapi¢ w wyniku nieprawidtowej
utylizacji produktu. Ponadto umozliwia ona ponowne uzycie i odzysk materiatu, oszczedzajac w ten sposéb energie i surowce. Aby
uzyskac szczegdtowe informacje na temat zbierania, sortowania, ponownego wykorzystania i recyklingu produktu, skontaktuj sie
ze swoim lokalnym dostawca ustug zbiérki odpadéw w zakresie WEEE lub pracownikami sklepu, w ktérym nabyte$/-as produkt. ———
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RU BBEAEHUE

Bbl nprobpenu ognH 13 Hanbonee SKOHOMUYHBIX U 3PeKTUBHbIX HOBbIX NpoayKToB oT OO0 «LIEMTEP MHTepHauuoHanb» ana 3goposoro obpasa
XKMU3HU 1 XPaHEHMA NULLN.

Bblbupas npopykumio VacSy®, M3rotoBneHHy0 KOMMAHMeN, OCHOBHas Lefib KOTOPOW MPUBHECTM KauyecTBO, 3/EraHTHOCTb M MHHOBaUMM B
NMoBCeHeBHYI0 XM3Hb, Bbl 3a60TTECh 0 300pOBbe 1 Gnarononyymm Bawwen cembu.

CNCTEMA BAKYYMUWPOBAHWA VACSY® - 3TO KOMMNakTHOE M MOLHOEe YCTPOWCTBO, Yel 3SKCKMIO3UBHBIN M U3AWHbBIA AU3aliH NPOW3BOANT
BneyaTneHune c nepeoro B3rnagal

Y3HaliTe, Kak HeBEPOATHO nerko mucrnonb3oBatb CUCTEMY BAKYYMUPOBAHWA VACSY® 1 HackonbKo 665blumne npermyLlectsa Bbl monyyaerte.

CUACTEMA BAKYYMUPOBAHWA VACSY®: KoHTeliHepbl N YHMBEPCaNbHbIE KPbIWKM He3aMeHUMbl Ha nto6ol KyxHe. OHM npefHa3HayeHbl s
eCcTeCcTBeHHOro XpaHeHUA NULEBbIX NPOAYKTOB U NPOANIeHNA CPOKa XPaHEHUA KaK CbipbIX UHIPeAUNEeHTOB, TaK 1 YKe NPUroToBAEHHbIX
6niog 6e3 notepu KauectBa. CUCTEMA BAKYYMUPOBAHWA VACSY® coxpaHsaeT opraHonenThyeckre CBOMCTBa NPOAYKTOB U cofepalymecs B
HUX BUTAMUHbI.

XpaHuTe nuly B BaKyyMHOW YNaKOBKe B XONOAWIIbHMKE, KNAA0BOW UM B KYXOHHOM LIKady - CBEXeCTb MPOAYKTOB COXPAHUTCS HAOMIo 3a cueT
OTCYTCTBUA KOHTaKTa C KUCIIOPOAOM.

MNepep Tem Kak ncnonb3osatb CUCTEMY BAKYYMUPOBAHWA VACSY® BnepBble, BHUMaTEIbHO 03HaKOMbTeCb ¢ PYKOBOACTBOM 1 COXpaHuTe ero
ONA fanbHenwwero NCnonb3oBaHus.
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OBLAA UHOOPMALUA RU

CNCTEMA BAKYYMUPOBAHWMA VACSY® oT Zepter — 3To annapaT ANA AOMAaLUHEro MCMOoSib30BaHWUA, KOTOPbIA 0becneynBaeT AanTenbHoe
XpaHeHue NPOAYKTOB B BaKyyMe 651arofaps ynakoBke B repMeTUHble NakeTbl Y BaKYYMHbIe KOHTENHepPbI.

Kncnopop Bbi3biBAaET XMMMYECKME N3MEHEHNS Ha MOBEPXHOCTY NPOAYKTOB NUTAHUSA 1 ABMIETCA OCHOBHOW MPUUMHON BO3HVKHOBEHVIS Ni1eCeHN
1 6akTepuin. Kak creacTaue, )Kupbl CTaHOBATCS NPOrOPKIbIMY, LiBET NPOAYKTOB MEHAETCS, MileceHb 1 GakTepuy Pa3MHOXKAIOTCA, TePSAIOTCA BKYC,
apomar, BUTaMUHbI U MUHepanbl. BakyyMHas ynakoBKa NpejoTBpaLLaeT Takom HexenaTtesbHbIi 3GdeKT, MPOANeBaeT CPOK XPaHEHNA 1 COXpaHAET
KauyecTBO NMPOAYKTOB. TONBKO C MOMOLLbIO BaKYyMUPOBaHUA, T.e. yAaNeHWa BO3AyXa U3 YNaKoBKM B PYUYHOM PEXMME MK C MOMOLLBIO HAcoCa,
MOXHO YCTaHOBUTb HEOBXOAMMbIE YCIOBUA ANA MPOANEHUA CBEXECTV NPOAYKTOB. [pouecc BakyyMHOW YNaKoBKM B KOHTEMHEPbI WX MaKeTbl
CO34aeT oTpuMLaTENbHOE flaBNeHue.

Haunbonee BaxHble NperMyLLecTBa BaKyyMHOWN YNaKoBKU:
+ BuTamunHbI, MMHepanbl, NTaTeNbHble BeLecTBa U BKYC COXPaHAIOTCA.

« PoCT nneceHn 1 6akTepurin NOAABNNAETCS, UTO YBEIMUMBAET CPOK XPAHEHNSA MPOLYKTOB.
« XpaHeHue B Bakyyme NpeoTBpaLlaeT CMELNBAHME 3aMaxoB B XONOAUbHUKE VST MOPO3WIIbHOM Kamepe.

CUCTEMA BAKYYMWPOBAHUA VACSY® npocTa B ncnonb3oBaHUN 1 3dpeKTrBHA. Bbl MOXeTe XpaHWUTb MULLY COBEPLUEHHO eCTeCTBEHHbIM Y
300poBbIM cocobom. OHa ByaeT ocTaBaTbCA CBEXell JONblUe, a Bbl He OyAeTe TepATb BPeMs 1 AEHbIN.

[laHHaA MHCTPYKLMA AOCTYNHa ANA CKauMBaHUSA MO CCbiIKe WWw.zepter.com.
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RU 1. AHCTPYKLIUA NO BE3ONACHOCTU

B PykoBopacTBe no sKcnyaTaumm NCnonb3yoTca cneymanbHble 0603HaueHns, YTobbl 06paTuTb Balue
BHMMaHVe Ha HeKoTopble AeTanu:

MPEAYNPEXAEHUE! 13 coobpaxeHunit 6e3onacHOCT 6ybTe OCTOPOXKHbI.
/\ BHUMAHMUE! 310 nprMeyYaHne CoaepKUT JOMONHUTENbHYIO MHPOPMaLMIO 1 MONIe3Hble COBEThI
ANA NPaBUIbHOIO NpUMeHeHuAa nprubopa.

1.1. YCIOBUA SKCNNYATALUU

MakcrmanbHaA TemnepaTtypa OKpy»atoLen cpefbl Npy 06bIYHONM SKCnNyaTaumm coctasnaeT +40°C;
cpefiHee 3HauyeHWe TemrepaTyp B TeueHme 24-4acoBOro neprofa He AOMKHA npesblwatb +35°C.
MuHumanbHasa pekoMmeHayemasa TemnepaTypa coctasnaeT -5°C.

Okpy»atoLwmim BO3ayx JOMmKeH ObiTb 6€3 nprMeceit; OTHOCUTENIbHAA BNAXXHOCTb BO3AyXa He AOMKHA
npesbiwaTb 50% npn MmakcumanbHoun Temnepatype +40°C. bonee BbICOKOe 3HaUeHne OTHOCUTENIbHON
BIA>KHOCTW BO3yXa AoMNycKaeTca npu 6onee HU3KOM TeMrnepaTtype oKpy»KatoLlen cpeabl (Hanpumep,
90% npwun +20°C).

1.2. UHCTPYKLUUA NO BE3ONACHOCTU

1. JaHHoe PyKoBOACTBO MO 3KCryatauum ABAAETCA HeOoTbeMSIEMOMN 4acTbl YCTPOMCTBA.
BHMMaTenbHO npounTanTe BCe MHCTPYKUMM M npaBuia 6e3onacHOCTM, copep<alimeca B
HacToAwem PykoBoAacCTBe, Tak Kak OHU copeprkaT BakHyl MHdopmaumio 06 skcnnyataumm
YCTPONCTBA U TexHn4yeckom obcnykmaHumn. CoxpaHute PyKOBOACTBO ANA AasibHeNLero
Ncnonb3oBaHmA!

2. /13BneKkunTe yCTPOMCTBO U3 YNAKOBKN 1 Y6eanTech, YTO OHO He MOBPEXAEHO.
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Ecim Bam 4TO-TO HeAcHO B PykoBoacCTBe, He wucnonb3ynte npubop u obpatutecb K
KBanMdnUMpoOBaHHOMY crnieumanucTy Zepter.

Mepen nogkntoyeHem npubopa K anekTpoceTn ybeamnteco, YTO faHHbIE Ha STUKETKe COBMadaloT
C YCNOBUAMM SKCMyaTaLmn Ballen 31eKTpoceTu.

N3beraite ncnonb3oBaHMA MEPexXOfHUKOB, TPOMHWKOB W/VAW yoNIVHUTENERn; ecnum 3TO
HEeBO3MOXHO, ybeanTecb, UTO Mcnonb3yemoe obopyAoBaHME COOTBETCTBYeT TpeboBaHWAM
6e3onacHocTu.

Bo n3bexaHne onacHOCTM Npu NOBPEXAEHUN LIHYpa NUTaHuA, 3ameHuTe ero B CepBMCHOM
LleHTpe Zepter. InAa pemoHTa obpaLyantech Tonbko B CepBUCHbIN LieHTp Zepter.

He nogkniouante n He OTKNOYanTe YCTPONCTBO MOKPbIMU PyKaMu.

B cnyuyae upesBbluyaniHon cuTyaumm HesameQINTeNbHO OTKNOUYMTE YCTPOMNCTBO OT CETU.

He ncnonb3ynte cncremy BakyymMMpOBaHUA B HEONAronpuATHbIX NMOFOAHbLIX YCIOBUAX, TaKMX
Kak JoX[Ab, rpag, CHer, BeTep U T.4,.

He ucnonb3ynte cuctemy BakyyMrpoBaHWA BOAU3M B3pPbIBYATBIX, JIEFKOBOCMIAMEHAOLWNXCA
MaTepuanoB, ra3a Wi OTKPbITOrO OrHA.

[laHHOe YyCTpPOWCTBO MOXeT MCMOoNb30BaTbCA AeTbMU OT 8 NeT 1 CTaplle, a Takke nuuamm
C OrpaHMYEHHbIMU PU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMA WAN YMCTBEHHBIMW CMOCOOHOCTAMU, NpWU
He[OCTaTOYHOM KOJIMYECTBE 3HAHUN U OMbITa TOMbKO MO MPUCMOTPOM WM eCiv OHX Oblin
MPOVHCTPYKTUPOBAHbI, Kak 6e30MacHO 3KCnayaTpoBaTb YCTPOWCTBO M 06 OMacHOCTAX,
CBA3aHHbIX C €ro ncnosb3oBaHnemM. [leTam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npnubopom, a Takxke be3
NPUCMOTPA OCYLLECTBAATb YXOF U TEXHNYECKOe 06CyKMBaHMe YCTPOCTBA.
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12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.

[laHHOe yCTPOMCTBO MOXeT NMPUMEHATbCA TONbKO MO MPAMOMY Ha3HayeHuio (Hanpumep,
ANA COXPaHEeHUA NULLEBbIX MPOAYKTOB), KOTOpPOe ONMUCaHO B PyKOBOACTBE MO SKCMyaTauun.
MpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a NI0O6ON yuwepb, NONyyYeHHbIN B pesynbTaTe
HeHajs1ieXkallero 1cnonb30BaHWA YCTPONCTBA.

Pabouada noBepxHOCTb AOMKHA ObiTb CyXxOW, HOPManbHOWM TemnepaTypbl (He ropayen) n 6es
NOCTOPOHHUX NPeaMETOB.

YCTPONCTBO HEOOXOAUMO UYMCTUTb TONbKO CYXOW WAW CNerka BAaXkHOW TKaHbilo. Hukorga He
ncnonb3ynte abpasmBHble CpeacTBa, CNUPT UK Apyrue pactsoputenn. lNepen Tem Kak yopatb
YyCTPOWCTBO, ybeamnTecb, YTO OHO MOSTHOCTbIO BbICOXJIO.

Hukorga He npukacanTecb K 3anamBalrollemMy d/ieMeHTy BO BPeMs MCMOofb30BaHWA annapaTa
(Mo3unuma 9) - OH MOXeT ObITb rOPSAUMM.

Y6enunTech, UTo BaKyyMHble KaHasbl He 3acopeHbl. [py He06XOAMMOCTN OUMNCTUTE NUX CYXOWN TKAHbIO.
Ncnonb3yinTte TONbKO opurnHanbHble akceccyapbl VacSy®.

Hukorpa He ynoTpebnante npodyKTbl, KOTOPblE XPaHUINCL B He3aneyaTaHHbIX WAK B3[yTbIX
naketax. [1pogyKTbl, BO3MO>KHO, NCMOPTUINCL 1 MOTYT HaHeCTW Bpe[ Ballemy 340POBbIO.

1.3. BPEMEHHbIE UHTEPBAJ1bl B MPOLLECCE 3KCIJIYATALIUU

Ana npaBunbHOW paboTbl YCTPOMCTBA HEOOXOAUMO COobNAaTb MHTepBan He meHee 20 ceKyHA
MeXAy OTAeNbHbIMY LUMKIaMKX 3arnanBaHna v BaKyyMUPOBaHMA.

Ecnn umknbl cMeHAIOT Apyr gpyra CmwKom ObICTPO, yCTPOMCTBO aBTOMATUYECKM OCTaHaBNMBaEeTCA.
3aropaetca nHgukatop neperpesa ([o3nyus 6).
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Mopoxante, Noka annapaTt OCTbiHET (OKono 45 MuHyT). Korga uHAMKaTop neperpeBa MOracHeT,
Bbl MOKeTe CHOBa MCMOMb30BaTb YCTPOWCTBO B OObIYHOM peXkume.

NPEAYNPEXAEHUE! [Toka ycTponCTBO OCTbIBAET, He OTKI0YanTe ero ot cetu!

1.4. BESOMACHOCTb NMPOAYKTOB

Bcerpa cobniopaiite Heobxofrmble mepbl 6€30MaCHOCTU XPaHEHNA NULLEBbIX NPOAYKTOB:
a) HMKOrda He 3aMOopaXkMBalTe MACO NOC/e TOro, Kak OHO BblI0 PAa3MOPOXKEHO;

b) He cmelwmBaliTe Cbipble U MPUTOTOBNEHHbIE NPOAYKTDI;

C) cpa3y ynakoBblBaliTe OCTaTK/ B BaKyyMHble NMaKeTbl;

d) He pa3orpeBanTe MOIOKO VN Apyrne MOMOYHbIE NPOAYKTbI MOBTOPHO.

Cuctema VacSy® npefiHa3HaueHa TOMbKO Al BaKYYMUPOBAHUS MULLEBbIX NMPOAYKTOB U HE JOSXKHA
MCMoNb30BaTbCA ANSi MPUrOTOBNIEHMA ML,

1.5. YTUNN3AUNA

Mo ncTeyeHUM CpoKa aKCnyaTaLmm Mbl peKoOMeHayem obe30nacuTb YCTPOMCTBO, NepepesaBs LWHYP
nUTaHuA.

MepepesaTb LWHYP MOXHO TOMbKO MOC/e OTKAYeHUA annapata ot cetn! He BbibpacbiBanTe
YCTPOWNCTBO BMeCTe C 0ObIYHbIM MyCOPOM, a MepeaanTe ero B Cneumann3npoBaHHY0 OpraHn3aumio
ANA fanbHenwen ytunmsaumn. Takum obpa3om, oHo OyaeT yTunM3mMpoBaHO M nepepaboTaHo B
COOTBETCTBUM C NPUHATBIMA HOPMaMW. TO LeHHbIN BKNaA B 3aWWMTy OKpY»KatoLuen cpeabi!
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a)
b)

)
d)

e)

OTKntounTE YCTPONCTBO.

[N 0UMCTKN UCNONb3YITe MATKYIO BNAXHYI0 TKaHb. He ounLaiiTe yCTPOMCTBO CPeACTBOM, KOTOPOE MOXET noLapanatb Win NoBpesuTb ero
NoBepxHOCTb. HUKorga He morpy»ainTe yCTPOWCTBO B BOAY U He MOMeLLaiiTe ero nog cTpyio BoAbl. Hukorga He pas6pbiarusaiite moollee
CPenCcTBO HeMoCpeLCTBEHHO Ha YCTPOWCTBO WU BHYTPb Hero.

Mepea Ncnonb3oBaHMeM YCTPOMCTBA yGe[MUTECh, YTO OHO MOMHOCTBIO BbICOXJIO.
3anavBaowmin 31eMeHT NOKPbIT TEGIIOHOM. YAANANTE C HEro OCTaTKU MONMUSTUIEHA C MOMOLLbIO MAFKOM TKaHU.

Bbl MOXeTe ounCTUTb 3ananBaloLLMiA SIEMEHT TONbKO TOTAa, KOraa yCTpOI‘/IICTBO OCTbIHEeT. HMKoraa He nblTanTecb OUNCTUTL €ro C MOMOLLbIO
OCTpOro npeagmeTa.

Ecnn YepHble NMPOoKaaKy 3arpAsHATCA CMa3KOW WNWN »KUAKOCTbIO, Bbl MOXeTe NPOMbITb UX B MbI/IbHOW BOAe. CnonocHuTe 1 BbiCylwinTe
npoKnagku nepen I'IOBTOpHOVI yCTaHOBKOVI. 3T0 No3BONANT YBEJINYNTb CPOK NX Cﬂy)KGbI.

B cncTemy BXogAar:

A
B

1 Annapat anAa repmeTnyHon ynakosku VacSy® ot Zepter
1 CoefMHNTENbHbIN 3N1eMeHT ANA BaKyyMUPOBAHUA KOHTEHEPOB

C 1 PyyHOI pe3ak A/1a NakeToB B pyfioHe
D 1 PykoBoacTtBo Mo aKkcnayaTaumm

-~

~




RU 4. ANMNAPAT ONA FTEPMETUMHON YNAKOBKU VACSY® RU

Mosnuyna

( ) 1 Knonka «<ON/OFF» (BK/N/BbIKJI)
BkntoueHwne/BbikntoueHne CUCTEMbl BAKYYMUPOBAHUA VACSY®

2 WHpunkatop «ON/OFF» (MnpaukaTop BKJ1/BbIKI)
Korpaa ycTpoincTBO NOAKIIOUYEHO K SNIEKTPOCETU, STOT MHAUKATOP FOPUT 3e/1eHbIM LIBETOM.

3 KHonka «Seal» (KHonka 3anavBaHusA)
3anyckaeT npouecc 3anamBaHua (6e3 BakyymmpoBaHua). [N 3aneyaTbiBaHUA OTKPLITOrO Kpas pysioHa.

4 Knonka «Vacuum Bag» (KHonka BakyymuposaHus naketos) / KHonka «Start / Stop» (Crapt/Cron)
3anyckaeT npoLeccbl BaKyyMMpOBaHUA 1 3anavBaHuA. [akeT cHavana 6yfieT 3aBakyymrpoBaH, a 3aTeM aBToMaTUyecKm 3anasH. Takxke
NMOAXOANT 1A BaKyyMHOI YNaKoBKK 6osiee MArKMX U COAepKallnx MHOFO BRarv npofykToB. HaxxmumTe Ha 3Ty KHOMKY eLle pa3 B noboe
BpeMA B TeUeHMe npoLiecca BakyyMMpOBaHUA, YTOObI BPYUHYIO akTUBMPOBaTb MPOLIecC 3anarBaHua.

5 KHonka «Vacuum Container» (KHonka BakyyMunpoBaHus KOHTeliHepa)
BakyymHas ynakoBKa KOHTENHEpOB C MOMOLLb AOMOSIHUTENIbHOrO LWaHra 1 nopta. lpouecc BaKyyMMpPOBaHMSA aBTOMATUYECKU
OCTaHaB/IMBAETCA, KOTAa AOCTUraeTca HeobXxoANMas cTeneHb BaKyyMMpPOBaHHA.

6 Wupukatop «Overheating» (MHAMKaTOp Nneperpesa)
ABTOMaTUuecKas 3awmTa oT neperpesa. MIHaUKaTop 3aropaeTcA Npu HefOCTaTOYHOM UHTEepBasie Mexzy OTAeNbHbIMU MpoLeccaMmm
BaKyyMUPOBaHA (He MeHee 20 ceKyHA MeXAy OTAeNbHbIMY LIMKIaM1 UKW Nocne AANTeNIbHOTO UCMONb30BaHuA). [NogoxanTe 45 MUHYT,
NMoKa UHAUKATOP He MoracHeT, 1 NPOAoKaiTe paboTaTh C YCTPONCTBOM B OObIUHOM pPeXXUME.

7 Wupukatop «Vacuum & Seal» (MHanKaTop BaKyymnpoBaHUA 1 3ananBaHus)
MNHAamKaTop ropuT, Korga annapaT UCnosib3yeTca AnA BaKyyMUpoBaHuA. Bo BpemaA npouecca 3anamBaHUAa MHAMKATOP MUraeT.

8 WHpukaTtop «Liquid» (MHAMKaTOp 6510KMPOBKN NONagaHnA XUAKOCTY)
MHAnKaTop ropvT, ecnun annapar BblcacbiBaeT XKMAKOCTb 13 BaKyyMHOro NakeTa BO BPeMsA BaKyyMVPOBaHUA.

9 3anauBalowWmin SNeMeHT
3anavBaloLWmii SNemeHT NOKPbIT CI0eM TedIOHa, KOTOPbIN HW B KOEM CllyYae Henb3A yAandaTb.

10 T[poknaaka BakyyMHOro KaHana/3anamBartenb

11 BakyymHbin KaHan
B npouecce BakyymmnpoBaHuWA Kpail nakeTa AO/MKeH OblTb YCTaHOBNEH MeXAy ABYMA MPOKNajkamy B cepefriHe BaKyyMHOro KaHana
(PrcyHoK 6). B cnyuae HenpaBUnbHOro BaKyyMUPOBaHWSA N30bITOK XKUAKOCTU OCTAaeTCA 34eCh, U 3aropaeTca nHamkaTop «Liquid».
Bonee nogpo6Ho 3Ta cuTyauus onuncaHa B pasgene «CoBeT» Ha cTpaHuue 201.

0 PucyHok 1
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KHonka «SEAL» (nosuuus 3)*

3aBepLuaET LMKN 3ananBaHnA NakeTa

overheating

—

C

on @ off
vacuum seal liguid

U, &

5. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU RU

>

KHonka «VACUUM BAG»
KHonka «START / STOP» (nosuuus 4)*

- 3aBepLUaeT aBTOMATUYECKMNIA LKA
BaKyyMVPOBAHWS 1 3aManBaHUsA NakeTos
« Liykn fns pyyHOro BakyymMupoBaHus
1 3anaviBaHUA NaKeTOB

KHonka «VACUUM CONTAINER»
(nosnyms 5)*

3aBepluaeT LMK BaKyyM1MPOBaHMWA
KOHTelHepoB

*CM. onuncaHue no3nymin Ha cTp. 195.
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on O off (nosnuua 2)*
overheating
(no3uyus 6)* O

TOPUT KPACHbIN
WHOUKATOP
YcTpowncteo
neperpeTo

' FrOPUT KPACHbIVI UHAUKATOP

MWIAET KPACHbIV
WHAUKATOP

rOPUT 3ENEHbIA UHAUKATOP
YCTPOWACTBO BKIIOYEHO

vacuum seal liquid
(nosnyma 7)* @ O (nosuuusa 8)*

FOPUT KPACHbIV

BakyymupoBaHue WHANKATOP
MakeToB U KOHTeHepoB »KnpakocTb B
KOHTelHepe

3ananBaHune 1 oxaxxkgeHue

Pasmepbl LWunpwnHa: 396 mm - Ty6uHa: 201 Mm - BeicoTa: 91 Mm
Bec = 3,4 Kr
Matepuan ABC-nnactuk (BHeLWHN Kopnyc)
Hacoc BcTpoeHHbI BaKyyMHbI/ HACOC (@aBTOMaTMYeCKoe CMa3biBaHue — He TpebyeT 06CnyXrBaHNA)
HomMuHanbHbIl BaKyym = 750 mbap
Motop i30 B~, 50Ty
BTOMaTMUeCKoe OTKJIIUEHUNE NpU neperpese

Honyctumoe BpawjeHne (060poT/MUH) 2900

220B~,50Tu/24B~0,8A
TpaHcpopmaTop /12B~0,4A

ABTOMaTUUYECKOE OTKIIOUYEHME NPU Neperpese
O6bem Hacoca 14 n/MmuH
YnpaBneHve DnNeKTPOHHOe
MoLHOCTb YCTPOMCTBa N HanpsXXeHue 200 BT, 220-240B ~
MpounssoanTenb CnoseHua
Mopenb VS 6

5.1. MNAKETbI B PYJIOHE AJiA BAKYYMUPOBAHUA

MaxeTbl B pynoHe

4-cnowiHble naketbl (PA/PE) - gnvHa 3000 mm x winpmHa 280 mm mnm 200 mm

TonwmHa nakera

100 MKM (rnapkas, HepudneHasa yacTb) / 130 MKM (CTPYKTyprpoBaHHas, prdneHasa 4yacTb)

KauectBO nakeros

HeI'IpOHI/ILI,aeMbIe, 4-cnonHble, CTepunbHble, C HeVITpaJ'IbeIM BKYCOM U 3anaxom, NpurogaHbl 4sia NnOBTOPHOro

MCNOJIb30BaHUA, NOOAXOOAT ANnA MVIKpOBOJ'IHOBOIZ neymym n KNNA4YeHnA.

Bpemsa n TemnepaTtypa Mcnosib30BaHNA N KOHTaKTa C NULEBbIMU NPOAYKTaMM:
KopoTkasa Tepmmyeckas obpaboTtka go +70 ° C (Makcumym 2 vaca) unm go +100 ° C (Makcumym 15 MUHYT).
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RU 6. UHCTPYKLUMA MO 3KCNMNYATALUN

1. Tpw nepBOM M3BNEYEHUN YCTPOCTBA 13 YNAKOBKMN NPOBEPbLTE, UTO BCE 3IEMEHTbI B KOMIJIEKTE U HE NMOBPEXAEHbI.

2. TMpouuTaiite PykoBoaCTBO NO 3KCrUlyaTauuMn nepes HavyasioM NCNoJib30BaHNA YCTPONCTBa.

3. CUCTEMA BAKYYMUPOBAHWA VACSY® siBnsieTcss NpodeccrioHanbHbIM YCTPOMCTBOM C TEXHOMOMMEN U MOLLHOCTbBIO, MPUFOAHBIMM AJ1A
1CNonb30BaHMA B JOMALLHVX YCnoBuaAX. bnarogapa cBoei GpyHKLMOHANbHOCTY, yCTPOWCTBO NOAXOAUT A XPaHEHNA Ha KYXOHHOM CToJle,
rfie OHO MOXeT C yA06CTBOM MCMONb30BaTbCA KaXKAbl AeHb.

4. TlomecTuTe ero Ha POBHY!IO, IMaAKylo MOBEPXHOCTb, rAe 6yaeT 4OCTaTOYHO MeCTa [/1A YNaKoBK/ MULLY B NaKeTbl.

6.1. ABTOMATUYECKUW PEXXUM BAKYYMUPOBAHUA

Mcnonb3yiTe yCTPONCTBO B COOTBETCTBUM CO CefYIOWMMU UHCTPYKLMAMU:

1. MoakniounTe annapar K ceTu, BKNOUYMTE ero, HaxkaB KHonky «ON» (Mo3uuymsa 1), n noarotosbTe K pabore.
Y6eputech, uto roput niarnkatop «ON/OFF» (Mo3nyus 2).

NPEAYNPEXAEHMUE! Ecnn cuctema BakyymMupoBaHMA He UCMOMb30Banacb B TeYeHWe [OBONbHO AJINTENbHOrO BpemMeHu (Hanpumep,

1 HefenA), NpoTecTMpynTe YCTPOMNCTBO.

2. OnyctuTte KpbIWKY ycTpoiicTBa. HaxkmuTe Ha Kpail KpbIWKK (CHavyana c OAHOI CTOPOHDbI, 3aTeM C APYroi), NoKa Bbl He yCabllWnTe
wen4ok (PncyHok 2).

K

\ 3. Haxmute Ha KHoMKy «Vacuum Bag» (Mo3nuusa 4). MopoxauTte, noka
nHankatop «Vacuum & Seal» nepectaHeT muraTb (Mo3uuwma 7).

4. Korpa 3anavBaiowumii aneMeHT NporpeeTcs, YCTPONCTBO rOTOBO K
NCMosb30BaHMI0. YTOObI MOAHATL KPbILIKY, HAXKMUTE Ha TO e MecTo, YTo
N NPU 3aKpbITUX YCTPONCTBA, U Clerka HagaBuTe nanbLamm Ha Kpyriyio
NNacTuHy, KoTopaa HaxoamTca c6oky (PrcyHok 3).

PucyHok 3: CHa4ana Haxmume Jia0OHblO HA
BEPXHIOI 4acme ycmpolicmea (8 mom xe mecme,
KaK U Npu 3akpelmuu), a 3amem Haxmume
nanbyamu HA 8HyMPEHHIOK KPysyo NaACMUuHy,
Komopas Haxooumcs Ha 60kosoli cmopoHe
ycmpoucmea.

PucyHok 2: Haxmume Ha Kpal KpblKu
(cHayana c 00HOU CMOPOHbI, 3amem ¢
Opyeoli), noKa He ycibluiume Wes4yoK. j
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5. CpenaliTe nakeT U3 py/sioHa cneayiowum o6pasom:

a) Onpepenute Heobxopvmyto ANUHY. MakeT AO/MKeH OblTb MPUMEPHO Ha 5 CM [JIHHEE €ro COAEPXMMOro, YTobbl BaKyymypoBaHue
NPOLNO yCrnewHo. [1na NOBTOPHOro MCMONb30BaHUA NMakeTa OCTaBbTe AOMOMHUTENIbHO 2,5 CM MaTepuana AnA Kax[aoro rnocnepyolero
BaKYYMUPOBAHVA WU UCMONb3YNTE 3TOT NaKeT AJsi XPaHEHUs 6onee MeSIKMX NpeameToB.

b) OtpexbTe HeO6XOAUMYIO ANNHY C MOMOLLbIO PYYHOro pe3aka (PucyHok 4).

c) lMomecTuTe pynoH Ha 3anaMBaloOLWU NIEMEHT U pacnpeaenuTe ero No YepHoii npoknagke (PucyHok 5). Yéeantecb B TOM, UTO ero Kpas
BbIPOBHEHbI.

BHUMAHME! O6paTriTe BHMMaHVE Ha PacrofioXKeHWe PysIoHa BO BPeMsA 3ananBaHus.
d) OnycTrTe KpbIlWKY YCTponCcTBa. HaxmmTe Ha Kpal KpbILWKKM (CHayana ¢ OfHOW CTOPOHbI, 3aTeM C APYroli), MOKa He YCTbILINTE LieNYoK.
e) HaxmuTe Ha kKHOMKyY «Seal» (Mo3nuua 3). Bo Bpema 3anavBaHus nHarnkatop «Vacuum & Seal» 6ynet muratb.

a4 N

_ﬂ_ﬁ_,.-—“’f PucyHok 5: lMomecmume

: PYJIOH HA 3anaugaroujuti
PucyHok 4: Onpedenume 2 X 3/1leMeHm u pacnpageme
Heobxo0umyto ONUHY ~oy €20 No YepHoUli npoksaoke.

U paspexsme nakem c b Yoocmosepbmecs, ymo

NOMOWbIO py4YHO20 pe3akd. i e Kpas py/sioHa 8bIpOBHEHbI.
J ™, i J

PEKOMEHOALMUA: Ecnv annapaT He HauMHAEeT NpoLecc 3ananBaHna Cpasy rnocsie HaXkaTus Ha KHOMKY «Seal», cnerka Haxmute nanbuem Ha

cepeauHy KpbILWKU.

f) Ecnu nHpukatop 6onblue He MUraeT, MOAHUMUTE KPbIWKY. HaXXmMuUTe Ha TO »Ke MecTo, Kak M MpuY 3aKpbITUM KPbILWKK, @ NanbLamMun crerka
Ha)KMUTe Ha KpYrIyto NnacTuHy, Kotopasa HaxoanTca cboky (PrcyHok 3). MpoBepbTe 3ananaHHbIN Kpali Ha nakeTe. OH foMmKeH 6bITb FafKuM 1
POBHbIM MO BCEW WWMPUHE U HE JOSKEH NMETb 3a/TOMbl.
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I'IPEAVHPE)KAEHVIE! MakeT Bcerga posnkeH 6bITb
NPYMEPHO Ha 5 cmM [nHHee,
yem €ro Cofep>umoe, 4TOObI
BaKyymMupoBaHue npowno
ycneLiHo.

6. MonoxuTe ey BHYTPb 1 3aBaKyyMuMpyiiTe naker.
Y6enntecb, UTO BHYTPEHHUIA CNOM NakeTa (CO CTOPOHbI
Kpas Ans 3ananBaHyisA) YNCTbIN, CyXOM N Ha HEM HeT YacTuL
nmwm.

PucyHok 6: [ina
8aKYyMUpOBAHUS
pacnosnoxume
3anosiHeHHwbIl

L nakem no yeHmpy
> 8aKYYMHO20 KaHana
= A (Mexdy yepHbIMU

o npoknaokamu,).
)
PEKOMEHAALUA:

Mpy BaKyyMUPOBAHUU XKMPHbIX NMPOAYKTOB (0CO6eHHO GeKOHa) HaCTOATENIbHO PEeKOMEHAYETCA MOJNIHOCTBIO 3aBEPHYTb BHELLHME Kpasi MaKeTa,
MOMIOXNTb NPOAYKT BHYTPb 1 OTBEPHYTb Kpasa 06paTHO. ITo coxpaHWT obnacTb ANA 3ananBaHUA OT NonafaHnA Xupa.
7. TMomecTnTe 3amONIHEHHbIN MAKeT Ha pabouyio NOBEPXHOCTb Mepen anmnapaTtoM U BbiTallMTe ero Ha cepefuHy BaKyyMHOroO KaHana (mepy
YepHbIMM NPOKNAAKaMM, CM. PUcyHOK 6 - Mo3uums 10). YoeamTecn, UTo NakeT, MOMELLEHHbI Ha 3arnanBatoLLyii SIEMEHT, MAeaNlbHO Pa3rNaXeH
(He nmeeT 3an0Mbl).
8. HaxmuTe Ha Kpaw KpbILWKK (CHayana c O4HOM CTOPOHbI, 3aTeM C APYro), NoKa He YC/bIWNTE LWeyoK.
9. HaxmunTe Ha kKHOMKy «Vacuum Bag» (Mo3nuua 4).
PEKOMEHAALUMWA: Ecnv annapaT He HauMHaeT NpoLecc 3anavBaHNA cpasy Nocie HaxaTna Ha KHonky «Vacuum Bag», cnerka HaxmuTe nanbuem
Ha cepefuHy KpbILWKN.
MPEAYNPEXAEHME! Maket GypeT 3aBakyyMUPOBaH W 3amevyaTaH aBTOMaTU4YecKW. B CBA3M C BbICOKMM AaBrieHVEeM BakKyyma KpblllKa
0CTaeTCA 3aKpbITOW, NMOKa paboTaeT yCTPONCTBO.
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10. Mocne npouepypbl (Koraa MHANKaTOP Gonblle He MUraeT), HaXKMUTE NIaAOHbIO Ha BEPXHIOD
YacTb YCTPONCTBa (B TOM >Ke MecTe, Kak 1 MPpW 3aKpbITUK), a 3aTeM HaXmuTe nanbLamu Ha
BHYTPEHHIOIO KPYTIYIO0 NNacTUHY, KOTOpasa HaxoAnTcA Ha GOKOBOW CTOPOHe.

11. MpoBepbTe 3aBakKyyMMPOBaHHbIN NaKeT. 3anaaHHbIN Kpaii JOMKeH OblTb FMafgKUM 1 YUCTBIM.

12. Ecnu CUCTEMA BAKYYMUPOBAHWUA VACSY® He ncnonb3yeTca JoOnroe BpPems, BbiKNlOUUTE

annapar, HaxaB KHornKy «OFF» (Mo3uuuna 1).

COBET!

YTO AENATD, EC/T ANMAPAT HAYMHAET BbICACBIBATb *KNAKOCTb 13 MAKETA B NMPOLIECCE

BAKYYMUPOBAHWA

Ecnn Bbl 3ameTunu, 4TO YCTPOMCTBO HauMHaeT BblCacbiBaTb XMAKOCTb M3 MWLM BO BpemsA

BakyymHou ynakosku, HEMEJJIEHHO npepsuTte npouecc BakyyMMPOBaHWUA, HaXaB Ha KHOMKY

«Stop» (Mo3nuna 4).

A BHUMAHMUE! KHorka «Stop» MOXeT ObITb HaXkaTa TOJIbKO TOrAa, Koraa annapat BakyyMmupyet
(kHoMKa He paboTaeT, ecnn BKAYeHa ¢yHKUMA 3anausaHua). Ecin Bbl
He OCTaHOBWUAW MpPOLECC BaKyyMWPOBaHWA BOBPEMS U XMAKOCTb BOLUNA

PucyHok 7: Ecnu 8 kKoHmelHepe
cobupaemcs XuoKkocms, NOOHUMUME
e20 88epx, celime XUoKocmo U
B BaKYYMHbI/ KaHas, YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKM OCTaHOBMUTCA. 3aroputca e mujamernbHO 8biImpume KoHmeliHep.

nHankatop «Liquid».
YT06bl OTKPBITb KPbILLIKY, HAKMUTE NIalOHbI0 HAa BEPXHIOK0 YacCTb YCTPOWCTBA (B TOM Xe MecCTe, Kak 1 NpU 3aKpbITUK), @ 3aTeM HaXXMUTE NanbLamun
Ha BHYTPEHHIO KPYIyIo NIacTuHY, KOTopasa HaxoANUTCA Ha 6OKOBOW CTOPOHe (PUCYHOK 3).
MogHMMUTe BBEPX KOHTEMHEP, HaXOAALMNCA Mexay npoknagkamm (PucyHok 7). Cneiite XnAKOCTb M TLWATeNbHO BbITPUTE BeCb KOHTeNHep. Ecnun
XKMAKOCTb NMomasa B KaHa C KOHTENHEePOM, BbITPUTE U BbICYLIMTE TaKXKe 1 MOBEPXHOCTb KaHana. YCTaHOBUTE KOHTEHep 06paTHO Ha CBOe MeCTo
1 NPOJOSIKaTe BaKyyMUPOBaTb.

6.2. PYYHOI PEXXMUM BAKYYMUWUPOBAHUA

Mpy BakyyMMpOBaHWY MULLEBbLIX MPOAYKTOB, KOTOPbIE JIErKO KPOLUATCA WM COAepKaT MHOro Bnaru (cBexue GpyKTbl, canatbl, rpubbl, xneo,
KOHOUTEPCKUE 13fenns), AOMKHO ObiTb MCMONb30BAaHO MeEHbllee oTpuuaTenbHoe paasneHve (oT 0 go -300 m6ap). Mpu pyuyHOM pexnme
BaKYYMUPOBAHWSA Bbl MOXeTe NpepBaTb NPOLIeCC BbiCaCbiBaHWA BO3[YyXa, Kak TONIbKO pPeLLnTe, YTo U3 nakeTa 6bl1o 0TKayaHOo AOCTaTOYHO BO3ayXa
WM YTO AanbHelllee yaaneHve BO3ayXa MOXeT NPMBECTY K NOBPEXAEHVI0 NPOAYKTOB, KOTOPbIE JIerkKo U3MEHSAIOT CBOKO Gopmy.
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lpouecc BakyyMNpOBaHUA B PYHHOM pexrMe O4eHb MOXOX Ha OMMCaHHOE Bbllle BaKyyM/POBaHNE B aBTOMATUYECKOM PeXKUME 1 UMeeT TONbKO

[1Ba OCHOBHbIX OTNNuMA. VimeinTe B BUAY, YTO YNaKOBKa MATKUX 1 COfepaLlyx MHOTO Bary NpoayKToB TpebyeT 0coboro BHMMaHMA K TOMY, 4TO

NMPONCXOAUT B MaKeTe BO BPeMs BaKyyMMpoBaHus. Bceraa pasmellante nakeT TakvM 06pa3om, YToObl yCTaHOBUTb €ro Kpai MeXay NpoKnaaKamm

B BaKyyMHOM KaHane (Mo3nyma 11).

BHUMAHMUE! Korpa Bbl pelunTe, 4To 13 nakeTa 6b110 OTKauaHO AOCTaTOYHO BO3ayxXa (0bpallaiiTe BHUMaHMe Ha TO, YTO MPOUCXOAUT C NULLEN,

€C/N XNAKOCTb HAaUMHaEeT MOATEKATb K yCTPOWMCTBY WK eCnu JanbHelee yaaneHre Bo3ayxa MOXeT MPMBECTU K MOBPeXAeHNIo
MATFKOM MULLM), HAXMUTE Ha KHOMNKY «Stop» (Mo3uuma 4). Hacoc octaHaBAMBaeTCA N HauMHAETCA NPOLeCcC 3ananBaHuA.

Bbl Bcerga MokeTe 0CTaHOBUTb MPOLIECC BaKyyMMPOBaHMA, Ha)aB Ha KHOMKY «Stop» (ecnn, Hanpumep, Bbl yBUAWTE, UTO NKLLA COAEPXKMUT 6onblue

MKNAKOCTY, YEM M3HAYaNbHO Ka3anoch).

COBET!

Camblin NpocTon cnocob BakyyMrpoBaHUsa BOMBLLMHCTBA GPYKTOB 1 OBOLLEN, CBEXKErO Msica U rPMOOB — 3TO MONIOXMNTb MPOAYKT B MOPO3UIIbHYIO Kamepy

Ha 1-2 yaca. OH 6yeT fepkaTb CBOIO GOPMY, 1 Bbl U36EXIMTE ONMACHOCTY OTTOKA »KUAKOCTU, MOCTYMNaloLLeli B BaKyyMHbI KaHan BO BPeMsA BaKyyMUPOBaHNS.

6.3. BAKYYMUPOBAHUE C UCMNOJIb3OBAHUEM

a ) BAKYYMHbIX KOHTEHEPOB U1 KPbILLEK

CUCTEMA BAKYYMUPOBAHUA VACSY® copepXnT p[OMONAHUTENbHbIE

3/IeMEeHTbI: WAAHT W MOPT, KOTopble MOryT OblTb MCMONb30BaHbl AnA

BaKyyMVPOBaHWNA B BaKYYMHbIX KOHTeMHepax M Mof BaKyyMHbIMU KpbllKamu

nnHumn VacSy®.

1. BcTaBbTe oTBepcTMe JOMOMHUTENbHOrO WiaHra B NopT (cM. PrcyHok 8) ¢
NpaBoW CTOPOHbI BaKyyMHOrO KaHana.

2. lMpuKpenute wWnaHr C NOPTOM K KfanaHy BblOPaHHOro BaKyyMHOro

- KOHTelHepa.
—"F‘_:l"' 3. HaxmnTe Ha kHomKy «Vacuum Container» (Mosuumsa 5), uTo6bl
L 3aBaKyyMUpOBaTb KoHTerHep. Korpa OyAeT AOCTUTHYTO HyXHOe
oTpuuaTenbHoe AaBfieHne, MPOLecC BaKyyMUPOBAHWA OCTaHOBMUTCA
aBTOMATNYECKN.

PucyHok 8: BakyymuposaHue ¢

ﬂPEJJ,VnPE)KAEHVIE! Mpy BakyyMMpOBaHUN KUOKUX MULLEBbIX
° ucnosbL308aHUeM 8aKyyMHbIX KOHMelHepos. j

NpPOoAyKTOB (Cynbl, COYCbl U T.A.) JOMKHO OCTaBaTbCA He mMeHee 1,5 cm
MeXy NOBEPXHOCTbIO XKUAKOCTU U KPbILLIKOWA.
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7. BAKYYMWUPOBAHUE PA3JINYHbBIX TUNMOB NMPOAVKTOB RU

NMPEAYNPEXAEHUE! BakyymHasa ynakoBKka He ABAETCA 3aMEHOI 3aMOpPaXnBaHNA NN OXNaXKAEHUA.
HecmoTpA Ha BakyyMMpoBaHue, MpoayKTbl BCE paBHO HEOOXOAMMO XPaHUTb B XONOAMIIbHUKE, MOPO3WIbHOWN Kamepe
WY B NPOXNagHOM MecTe (Hanpumep, MACHbIE MPOAYKTbl MOXHO XPaHWUTb B MoABane).

& BHUMAHMUE! He ncnonb3ynTe nakeTbl A1 YNaKOBKU NULLEBbIX MPOAYKTOB, COAEPKaLLMX MHOIO »KNAKOCTHN.

Cynbl, cOycbl U Apyruie }XUAKOCTN JOJKHbl ObiTb MO0 3aMOpPOXKeHbl Nepes YNakoBKOW B BaKyyMHOM MaKeTe, nvMbo

3aBaKyyMUPOBaHbl B aKpUJIOBOM KOHTEHEpE.
MpurotoBneHHoe MACO, Cbipoe MACO U pbiba
[nAa [OCTVXKEHWs HannyJlmnx pe3ynbTaToB Mbl PeKOMEHAYeM BaM nepef BaKyyMUPOBAHMEM 3aMOPO3UTb MACO U pblby B TeueHne 1-2 yacoB
ONA COXpaHeHWs COKOB 1 GOPMbI, a TaKXKe ANs rapaHTMM Xopollei repmetusauun. Ecnu npepBaputenbHOe 3amMOpaXkriBaHWE HEBO3MOXHO,
pa3mMecTrTe CBEPHYTOE OyMaXKHOE MOJIOTEHLIE MeXIY MACOM 1 BEPXHEil YacTblo NakeTa, n3beraa obnactu ansa 3anaveaHus. OctaBbTe GymaxkHoe
nosoTeHLe B MakeTe Npuv BaKyyMUPOBaHUM ANA NOMIOWeHNA N36bITOYHOW BRary 1 COKOB.
& BHUMAHME! MNocne BakyymMnpoBaHUA rOBAANHA MOXET CTaTb TeMHee 3a cyeT yaaneHna knucnopoga. OfgHaKo 3T0 He ABAAETCA NPU3HAKOM

nopum NpoaykKTa.
Osowu: OBowwKM AOMKHbI ObITb GnaHWMpoBaHbl [0 BakyymupoBaHuA. lNMpouecc GnaHWmMpoBaHWA OCTaHaBnuBaeT felicTBre GpepMeHTOB ”
COXpaHsAeT BKYC, LIBET U TEKCTYpPY.
e 1-2 MVHYT B KMNALLEN BOAE AOCTAaTOUYHO ANA CBEXUX JIMCTOBbIX OBOLLEN nnn daconu;
o [InA Hape3aHHbIX LyKKUHW U BPOKKOSM, @ TaKKe APYrX KPeCTOLBETHbIX OBOLLEN AOMYCTUMO OT 3 0 4 MUHYT;
o [InA MOPKOBU — 5 MUHYT;
o [1nA 3epHOBbIX KyNbTyp — 7-11 MUHYT.
Mocne 6naHWMpPOBaHUA NOrpy3nTe OBOLLM B XONOAHYIO BOAY U BbICYLLINTE KX C MOMOLLbIO OYMaXHOro NonoTeHLa nepef Tem Kak 3aBakyymypoBaTb.
JlnctoBble 0BOLLM peKOMEHAYETCA XPaHUTb B BaKyyMHbIX KOHTelHepax. CHauarna ux ciegyet npombITh ¥ BbICYLINTb GYMaXKHbIM MOSIOTEHLIEM, a 3aTeM
ynakoBaTb B BaKyyMHbI KOHTelHep. Takum 06pa3om, WNMHAT U canat 6yayT 0CTaBaTbCA CBEXMMU [0 2 Heflerb, HaX0AACh B XONOAWIbHUKE.
Fpun6bI, CbIPOIl YeCHOK U Cbipo KapTodenb
ST NPOAYKTbI HE PEKOMeHAYyeTCA BaKyyMnpoBaTb. EC/in Bbl BCe Xe XxOTuTe 3TO cAenatb, CTPOro ciefyinTe NMHCTPYKLUUAM MO BaKyyMUPOBaHUIO B
PYUYHOM pexunme.
MPEAYNPEXAEHUE! PasmopaKuBaHue ynakoBaHHbIX B BaKyyme NuuieBbIX NMPOAYKTOB: MPOAYKTbl MUTAHWA BCerga Hy»HO
pa3MoparkmBaTb B XONOAWUNbHMKE, UTOObI COXPaHWUTb X KauecTBo.
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MPOBJIEMA:

CUCTEMA BAKYYMUPOBAHUNA VACSY®
He pearnpyeT Ha HaXkaTne KHOMOK.

8. YCTPAHEHUE HEMNOJIAAOK

YTO AEJIATb:

+ Y6eputech, 4To annapart BKIIOUYEH 1 NOAKIIOUEH K 3NEeKTPONMTaHMIo.

Ecnu annapaT nofKnoueH K NUTaHNIo, HO He BKIOYAETCsA, MPOBepbTe PO3ETKY C MOMOLLbIO APYroro aneKkTponprbopa,
KOTOPBbII, KaK Bbl TOYHO 3HaeTe, paboTaer.

MpoBepbTe WHYpP NMTaHUA Ha HanMyKe NOBPEXAEHUN - TPELUH NN pacLiernyieHnsa.

YCTPONCTBO MOXET aBTOMATUUECKH BblKNoUaTbCA, UToObl M36exKaTb neperpesa. [lainTe emy OCTbITb B TeUeHVE 45 MUHYT
1 3aTeM NpofoMmKMTe paboTaTb B 06bIYHOM pexXmnMe. Mbl HACTOATENIbHO PEKOMEHYEeM BaM AenaThb NepepbiB B TeUeHne
20 cekyHA Mexay npoLeaypammn BakyyMUpPOBaHUA.

HaxaTve Ha KHOMKY NMUTaHWsA [OMKHO AJINTbCA He MeHee OAHOW CEKYHAbI, YTOObI YCTPONCTBO MNOMYUMUIO CUFHaT.

B nakeTe ocraeTca BO34yX.

Y6eanTech, UTO Bbl MOJTHOCTbIO PA3MECTUIV OTKPbITLIV Kpali NakeTa B cCepeuHe BakyyMHOro KaHana.

Y6enuTech, UTo NaKkeTbl, KOTOPbIE Bbl UCMONb3yeTe, UMEIOT TONLMHY MO MeHbLuen mepe 100/130 MKM.

MpoBepbTe Ball NakeT Ha HanUune NOBPEXAEHNI — Pa3pbIBOB, NepdopaLm Unmn ny3bipen.

TecT: repmeTU3MpyNTE NaKkeT 1 NOrpysuTe ero B BoAy. Ha mectax, rae nakeT NoBpexaeH, MOABATCA Ny3blPbKU.

Mpwn ncnonb3oBaHUM NAaKeTOB 13 PyNIoHa y6eamTech, YTo Kpaii, KOTOPbI Bbl 3aMnanBanmn paHee, HaAexXHo 3arnevartaH.
Y6epnuTech, UTO Bbl HaXanu Ha Kpas KpbILKY Mo 06e CTOPOHbI AOCTAaTOYHO MIOTHO, NMepes TeM Kak BakyyMUpoBaTb. Bbl
[OMKHbI YCblLaTb ABa LWenyka.

MakeTbl He yiepKUBaIOT BaKyyM.

MpoBepbTe, UTO Ha 06/1ACTM 3aNanBaHKA KPbILIKW HET FPA3K, K1pPa, YacTUL, NULLY 1 OHa NPaBUNIbHO YCTaHOBIEHA.
Y6enutecb, 4To MakeT abCOMOTHO UYWCT MO KpaAM — TLATENbHO yAanuTe fobble YacTuLbl MWLM UK KUAKOCTA 1
obecneubTe NOMHOE BbICbIXaHUE MaKeTa.

Ecnun Bbl repmeTr3MpyeTe YTO-TO C OCTPLIMU KpasaMm (Hanpumep, KOCTu), ybeamnTech, YTO OHM He MOTYT MPOKOMOTb
NaKeT B NpoLecce BakKyyMHON yMaKoBKN.

MpumeyaHme: NOKpoNTe ocTpble Kpas 6yMaxHbIM MOMOTEHLIEM UM NOXOXMM MaTepranom nepes sanamBaHnem.

(McmoyHuk: lenapmameHm paspabomku npouzeooumeris)

9.1. CpaBHUTeNbHaA Tabnuuya xpaHeHna

nuwesbix npoaykros B XOJIOAWJIbHUKE

9. CPABHUTENDbHDbIE TABJZIULbI XPAHEHUA

RU

9.2. CpaBHMTeNbHaA Tabnnua xpaHeHna
nuwesbix npoaykToB B KYXOHHOM LLKAQ®Y

MakeT nnaBUTCA UK He 3ananBaeTcs
MOJZIHOCTbIO.

Y6epnnTech, UTO Bbl NCNOJb3yeTe NaKeTbl, TOMNWMHA KOTOPbIX COCTaBMAET Mo MeHbluen mepe 100/130 MKM 1 KOTopble
“MeloT 4 cnos.
Mepep repmeTraymen ybeanTech, YTo Kpas nakeTa YnACTble U Cyxue.

KoHTelHep He yaepXunBaeT BaKyyMm.

Y6enuTech, UTo LUNAHT BCTABMIEH NPABUIIbHO, Kak MoKasaHo Ha PucyHke 8.
Y6epuTech, UTO KpbIllKa KOHTENHepa Cyxas, YncTasa v HaXOAWUTCA B MPaBUIbHOM MONOXEHNN.
Y6enuTechb, uTo KNnanaH KOHTEHepa YNCTbIA 1 CYXOM.

CUACTEMA BAKYYMUPOBAHUA VACSY®
3anasna HeCKonbKOo NakeToB (A0 5 eanHUL)
1 nocne 3TOro nepecrana pa6orarb. BaxHoe
npuMeyaHmne o BaKyyMHbIX NakeTax.

+ Mbl HacTOATENbHO PeKOMEHAYEeM UCMOb30BaTb BaKyyMHble MakeTbl TONLWMUHOW Mo MeHbLuei Mepe 100/130 MKM. PbiHOK
npepasiaraetT OrpoMHOE KONMMYECTBO PasfINUHbIX TUMOB BaKyyMHbIX MaKeTOB, NO3TOMY 0b6paTniTe 0cob60e BHUMaHWe Ha
MX KauecTBo. Mbl peKOMEHAYEM MCNONb30BaTb OPUIMHabHbIE BaKyyMHbIE MakeTbl OT Zepter, KOTopble UMEIOT 4 cnos
1 TonwuHy 100/130 MKM.
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MUEBBIEMPORYKTE | ilelue | poayvme  TMWEBBIEMPORYKTSl | Lililue | o o AkyYME
loToBble Gntofa 2 OHA 10 gHen Xne6 / 6ynouku 2-3 gHA 7-8 pHen
CBexee Msico 2 OHA 6 OHen Kongutepckume nigenusa 120 gHen 300 gHen
CBexana nTmua 2 OHA 6 OHen CyxodppyKTbl 10-30 gHen 30-90 aHen
MpurotosneHHoe maco 4-5 pHen 8-10 gHen Cbipoit puc / MakapoHbl 180 gHen 365 gHen
CBexas pblba 2 OHA 4-5 pHen Kode / van 30-60 gHen 365 gHen
OxnaxpeHHoe Msco 3 AHA 6-8 nHen BuHo 2-3 gHsA 20-25 gHen
KonueHble Konbacobl 90 gHen 365 nHen be3ankoronbHble HaNUTKK 7-10 gHeii 20-25 el
Tsepgble cbipbl 12-15 gHen 50-55 gHen (repmeTn3NpOBaHHbie)

Msrkue cbipbl 5-7 oHen 13-15 pHen Eiza;yl;c:::g;ﬁ;igca:mmm 2-3 gHA 7-10 poHen
CBexkune oo 5 nHen 18-20 pHen Bbineuka 2-3 g 7-10 gHeii
Ceexue Tpasb! 23 anA 7-14 pHeit DOyHAyK, rpeLkme opexm un T.4. 30-60 gHen 120-180 gHen
MNpombiTbi canat 3 AnA 6-8 Anei Kpekepbl / unncobl 5-10 gHen 20-30 gHen
Ceexue GpyKTbl 3-7 oHen 8-20 gHen
HecepTbl 5 OoHen 10-15 gHen

COBET!

Mepen BakyyMUpPOBaHMEM OXIaANTE MULLY.
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9.3. CpaBHUTenbHaA Tabnuuya xpaHeHns
nuLLeBbIX NPOAYKTOB
B MOPO3WJbHON KAMEPE

e eoyTy | QEUHOE | Aeauesne
CBexxee MsCO 6 mecAueB 18 mecaues
Qapu 4 mecaua 12 mecsaues
Mtrua 6 mecsaues 18 mecsaues
Pbi6a 6 mecauLeB 18 mecsueB
Cexune oouyym (Coet 1) 8 mecaLeB 24 mecaua
Ipnbbl (CoseT 3) 8 mecsueB 24 mecAaua
Tpasbl (CoBeT 4) 3-4 mecsua 8-12 mecsLeB

OpyKTbl

6-10 mecsues

18-30 mecAaues

XonopgHoe msAco

2 mecsaua

4-6 mecAueB

Bbineuka

6-12 mecaueB

18 mecsaueB

Kode B 3epHax

6-9 mecaues

18-27 mecaues

MonoTbin kode (CoseT 2)

6 mecAaues

12-34 mecaua

Xne6 / 6ynoukn

6-12 mecaues

18-36 mecaues
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MpumeuaHue: B Tabnuue yKasblBalOTCA TONbKO MPUONU3UTENbHBIE CPOKM
XpaHeHMA B 3aBMCMMOCTM OT WCXOAHOMO COCTOAHWA (CBeecTw) um crnocoba
NMPUroToB/IEHNs MPOAYKTOB. XpaHeHre MpPOAYKTOB Obiflo PAacCMOTPEHO Mnpwu
Temnepatype +3 °C/ +5 °C B xonogunbHuke 1 -18 °C B MOPO3UNIbHOW Kamepe.

COBETDI!

1.bnaHwurpynTe nNpoAyKTbl Mepef 3amopaxkMBaHMeM W MOWNTe uX nepep
XpaHeHVeM B XonofunbHuKe. PybneHble nuiieBble NpomyKTbl, cofepxalyme
MHOTO Bflaru, He MOAXOAAT [J1A BaKyyMHOW ynakoBKu (orypupbl, Kabauku u T.4.).

2.Ecnm Bbl XOTUTe nNpaBWIbHO 3aBakyymupoBaTb Kode wunu apyryio
rpaHynupoBsaHHyio nuwy ¢ CACTEMOW BAKYYMVIPOBAHWA VACSY®, octasbTe
NPOAYKT B OpUrHanbHOM ynakoBKke 1 nomectute B nakeT VacSy®. Ecnm y Bac
HeT OpPUIMHaNbHON YMaKoBKU, CMOSb3yMTe OObIYHbIV MaKeT 1 NMONoXM1TE ero
B naket VacSy®. Takum o6pa3om, Bbl CMOXeTe NpeAoTBpaTUTb nonagaHve
MOJIOTOrO Kode 1y ApYyrmx paccbinuatbiX NPOAYKTOB BHYTPb YCTPONCTBA.

3.TpnbbI: Mbl HACTOATENbHO PEKOMEHAYeM WCMONb30BaTb PYYHON PEXnMm
BaKyyMVpoBaHuA. TONbKO TBep/ble, MACUCTbIE 1 CBEXKE rPrbbl NPUToAHbI AN1A
BaKyyMVpPOBaH/A 1 3aMopakuBaHusA. CHayana BbIMOWTE 1 BbICyLIUTE rpurbbl,
MOTOM HapEeXbTe UX 1 XpPaHUTe B HeGOMbLUUX KonmyecTBax. Moyt Bce BuAb
rpnboB HeobxoanMo GnaHLWMpPoBaTb. Mbl peKoMeHAyeM BaM MONOXUTb UX B
MOPO3W/IbHYIO KamMepy Ha nonyaca Ao BakyymMpoBaHuaA. He pasmopaxmsaiite
rpvbbl Nnepepn npurotosneHnem. OTBapuTe 3aMOPOXKEHHbIE rPKObI B ropaYe
nogconeHon Bofe unu fobasbTe UX B COYC.

4.TpaBbl, cofepalime MHOro 3PUPHbLIX Macen, Takme Kak Landei, TUMbAH,
PO3MapuH VN MATa, He MOAXOAAT ANA XPaHEHWA B BaKyyMHOW yrakoBke B
CBeXeM BuAe W MPUrofHbl TONbKO ANA CyLWKW. baswnuk, scTparoH, ykpor,
neTpyLKa 1 3eneHbli JTyK JOMKHbI ObiTb 3aMOPOXKeHbI. ECln X BbICyLLNTb, OHK
noTepAIOT CIMLIKOM MHOIO apoMara.

10. TAPAHTUA RU

YCTPOWCTBO AOMKHO MCMONb30BaTbCA TOSIbKO MO CBOEMY MPAMOMY Ha3HaueHWuto, TO eCTb ANA XpaHeHua nuwu. MpousBoanTenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb 3a MOBPEXAEHNA, BO3HUKLLME B pe3ysibTaTe HenpaBUibHON SKCMyaTaLmmn YCTPONCTBa.

Bce npubopbl, Npou3BefeHHble HAllell KOMMaHWelr, NPOLY TIaTebHY0 MPOBEPKY U MMEIOT rapaHTMIo Ha NMPOU3BOACTBEHHbIE AedeKTbl.
[leficTBMEe rapaHTUX HauMHAeTCs C AaTbl MOKYMKW m3fenus. [aToi MOKynKW M3pennsa ABNAETCA [aTa, yKa3aHHas B TOBAPHOW HaKmafHOWM,
BblAAHHOW MoKynaTento npu noctaske npubopa. Mpun obpalleHnn 3a rapaHTUIHbIM 06CNYKMBaHNEM HEO6X04MMO NPeAbABUTb YeK Unmn
MiHble [lOKYMEeHTbl, KOTOpbie Gbinu nosiyyeHbl BaMu Npy COBEPLUEHUN NOKYMKM, MO3TOMY COXpaHATe uX.

FapaHTMiiHbIV NepuoA yCTaHaBVBaeTCA B COOTBETCTBUM C HaLMIOHaIbHbIM 3aKOHOAATE/IbCTBOM.

Mpowr3BogmTens 06s3yeTcs B Npefenax rapaHTUNHOro cpoka 6ecniaTHO BOCCTAHOBUTb WM 3aMEHUTb Te YacTu, Y KOTOPbIX Obli 0GHAPYKEHbI
Npov3BoACTBeHHble AedeKTbl. Jllobble fedeKTbl, KOTOPble HEBO3MOXKHO fBHbIM 06Pa30M OTHECTY K fiedeKTam MaTepurasna unm npon3BoACTBEHHbIM
fedektam, Heobxoammo npoguarHocTMpoBaTb B CepBucHom LleHTpe Zepter. Onnata 3a ykasaHHble fAelcTBUA OyfeT B3MmaTbcA B
3aBMUCMMOCTI OT pe3yNibTaToB ANarHOCTUKM.

[eiicTBME rapaHTUM PacnpoCTPaHAETCs TONbKO Ha crefylolume ciyvyaum:

« B ycTpoiicTBe 06Hapy»KeHbl NPOon3BOACTBEHHbIE AedeKTbl Uy fedeKTbl MaTeprana.

« B ycTpolicTBe OTCYTCTBYIOT C/iefibl MOSIOMKY MO BUHE MOKyNaTens, a Takke AeTanu, He BXOAALLME B UCXOAHYI0 KOMMIeKTaluto.

« icnonb3oBanuck akceccyapbl, NpefHa3HayeHHble TONbKO AnA 3Toro npubopa.

« Mpun6op VacSy® He 6bin neperpy>keH unu pasomr.

[eiicTBMe rapaHTUN He pacnpoCTpaHAeTCA Ha clegylowWwume cnyyam:

« EcTecTBeHHbIN N3HOC AeTanen.

« [loNIOMKY, BbI3BaHHble TPAHCMOPTUPOBKON, HEMpaBUbHbIM UCMONb30BaHUEM, HeGpPexHbIM obpalleHneM W/Win UCMONb30BaHUEM He No
VHCTPYKLMUN.

« YCTPOWCTBO NOABEPIrIOCh KOHCTPYKTUBHBIM U3MEHEHUAM HEYNOMHOMOYEHHbIMY JIMLIAMK, a TaKKe OblIN MCMOMb30BaHbl AeTanu 1 akceccyapbl
Apyrux npoussoguTenen.

. yCTpOVICTBO MCNoJsib30BanoCb He MO Ha3Ha4YeHUI0.
o He CO6J'IIO£laJ'IVICb npaBuna TEXHNKN 6e30MacHOCT 1 npoune ycnoBsudA, N3NnoKeHHble B HacToALEM PyKOBO}J,CTBe.

o BHelwHre nnn BHYTpeHHWe 3arpsa3HEHMs, LapanuHbl, TPeLW Hbl, BMAT/HbI, MOTEPTOCTU U MPOYMe MeEXaHUYECKUe NOBPEXAEHMs, BO3HUKLLME B
npouecce 3KCnayaTauuy UM TPAHCNOPTUPOBKM.

« JTiobble noBpexaeHusaA, BbI3BaHHblE PEMOHTOM n/vnn 06CJ'Iy)KI/IBaHVIEM, nponseegeHHbIM HEABTOPU30BAHHbIM CEPBUCHBIM LLIEHTPOM.
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HacToAwan rapaHTuA He 3aTparMBaeT yCTaHOBJIEHHblE 3aKOHOM Npasa NoTpebuTeNA COrnacHo AecTByoLWeMy HaLMOHaNbHOMY 3aKOHOAATENbCTBY
1 NpaBa NoTpebuTens No OTHOWEHWIO K NPOoAaBLY, YCTaHOBMIEHHbIE YCTOBUSAMU NPUOGpeTEHMS.

B cnyuae, eCiv HaUMOHaNbHBIM 3aKOHOAATENIbCTBOM He YPErynvpoBaHbl YCJIOBUS 1 MOPSAOK NPefoCTaBIeHnsa rapaHTUMHOIrO 06CNyKMBaHUS,
TO MPW €ro OCyLeCTBNEHNN OENCTBYIOT NCKITIOUUTENbHO YCIIOBUA 1 MOPAAOK NPefoCTaBNeHNA rapaHTUMHOIrO 06CyXMBaHWSA, U3JI0XKEHHble B
HacTosALwem PykoBoacTse.

Mpown3BoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTD 3a yLiep6 Npu HapyLeHUy NoTpebuTenem yCnoBuii rapaHTUNHOTO 06CYXNBaHNA.

& BHUMAHMUE! Ecnvn nocne nokynky NpoAyKTa ero TOBapHbIi 3HAaK C PerncTpauvoHHbIM HOMepoM Obin YAaneH WaM He Ono3HaBaem,
NpPOV3BOAMUTENb COXPAHSAET 3a COO6OI MPABO OTKA3aTbCsA OT OOCYKUBaAHWA MO rapaHTUN.
Ecnu y Bac nmeloTcA 3ameyaHns Uiy BOMpPOChl B OTHOLIEHMU PaboTbl Npubopa Uiy rapaHTUm, NoXanymncra, CBAXUTECh C
BaLLUVM TOProBbIM NpeAcTaBuTenem Zepter.
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11. AEKJIAPALNA COOTBETCTBUA RU

CNCTEMA BAKYYMWPOBAHWA VACSY®, apTukyn VS-S, COOTBETCTBYET C/iefyIoLWnM eBPONeNCKUM ANPeKTnBam:

a) lnpekTrBe 06 3NeKTPOTEXHNYECKOM 060pY[0BaHMK, NPpefHa3HauYeHHOM Al paboTbl B ONpeAeneHHbIX Npeaenax HanpskeHns, 2006/95/EC n
nonpasKkam K Hel.

b) MonoxeHuto o [inpeKTriBe No 3N1EKTPOMarHUTHoM coBMmecTmocTy 2004/108 EC 1 nonpaBkam K Hel.

Jeknapauusa cooTtBeTcTBUA HopMam EC rapaHTMpyeT, uTo yCTpPONCTBO ABRAeTcA 6e3omacHblM, OGbiflo NMPOBEPEHO U NPOTECTUPOBAHO B
COOTBETCTBUM CO BCeMU TPeHOBaHNAMM, YKa3aHHbIMM B MPYMEHAEMbIX HOPMaXx, ANPEKTUBaX 1 NpaBuiax.

CepuiiHbIi BbINYCK COOTBETCTBYET Tpe6oBaHMAM:
o TPTCO010/2011 "O 6e30nacHOCTV MalvH 1 06opyfoBaHmA",
yTB. PeweHnem Komnccnm TamoxeHHoro coto3a ot 18 okTA6psa 2011 roga N2 823
o TP TCO020/2011 "IneKTpoMarHMTHasa COBMECTUMOCTb TEXHUYECKNX CPeacTB”,
yTB. PeweHmnem KTC ot 9 gekabpa 2011 roga N2 879

C€ [

12. YTUNIU3AUMNA

MpoayKunsa, MapKnpoBaHHas 3TUM CUMBOJIOM, HE AOJKHA YTWIM3MPOBATbCA BMECTE C OCTaslbHbIMM ObITOBbIMK OTXOAamu. Bmecto 3toro
ee cneflyeT OTHECTM Ha COOTBETCTBYIOLMI MYHKT MepepaboTKu S1eKTPUUYECKOro U 3N1eKTPOHHOro OOOpYAOBAaHUS C UCTEKIUIUM CPOKOM
3KCnyaTauun. ABNAACHL BNagesibLeM SNEeKTPUYECKOro UK 3N1IeKTPOHHOTo Npubopa, Bbl He MOXeTe YTUAN3MPOBaTb AaHHYI0 NPOAYKLUMIO UK ee
3M1eKTpUYEeCKme/sneKTPOHHbIe COCTaBMALLME B KaueCTBe HECOPTMPOBAHHOIO H6bITOBOro Mycopa (B cooTBeTcTBMM C EBponelickol Anpektusoi
2002/96/EC ot 27 AHBapA 2003 r. 06 0Tx0Aax SNeKTPUUYECKOro 1 3NIeKTPOHHOIo 060py0BaHUA N COOTBETCTBYOWUMM deaepanbHbIMU 3aKOHaMM
rocypaapcts — uneHos EC, HanncaHHbIMK Ha ocHoBe [npekTuBbl). O60opynoBaHMe C UCTEKILUM NePUOAOM SKCMyaTaLum MOXHO 6ecnnaTHo caaTb
B CNeunann3vpoBaHHbIX MPUEMHbIX MYHKTax.

BropuuHasa nepepaboTka matepuanoB MOMOraeT COXPaHUTb MpUpPOAHble pecypcbl. ObecneuriBas NpaBUNIbHYIO YTUAM3aLMO
3/1eKTPUYECKOTO 1 3NIeKTPOHHOIrO 060pyfoBaHusA, Bbl NMOMOraeTe NpefoTBPaTUTb BO3MOXKHbIe HeraTUBHble MOCNefCcTBUA AfiA
OKpY»KaloLLel cpeabl U 300POBbsA YeNIoBEKa, KOTOPble MOTYT ObITb Bbi3BaHbl HENPAaBUIIbHON yTUNM3aumel oTxoAoB. Ansa nonyyeHus

6onee feTanbHON MHPOPMaLMK O BTOPMYHOW nepepaboTke npubopa obpaTmuTech, NoXanyincta, B MeCTHbI OpraH yrnpaBneHus,

CnyK0y yTUnm3aumm 6bITOBbIX OTXOLOB MM MarasuH, rae Bbl Npuobpenn AaHHoe n3genve.
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SR uvoD

Kupili ste jedan od najekonomicnijih i najefikasnijih novih proizvoda kompanije ZEPTER INTERNATIONAL za ¢uvanje hrane na zdrav nacin.

Proizvodi kompanije Zepter unose kvalitet, eleganciju i inovaciju u nas svakodnevni Zivot. Izborom VacSy®-ja, ucinicete svoju porodicu zdravom
i sre¢cnom.

VacSy® aparat za vakuumiranje je prenosiv, mocan uredaj ekskluzivnog i inovativnog dizajna, koji na prvi pogled ostavlja jak utisak! VacSy® sistem
za vakuumiranje hrane je neverovatno jednostavan za upotrebu, a njegove prednosti su ogromne.

VacSy® aparat za vakuumiranje, posude i univerzalni poklopci nezamenljivi su u svakoj kuhinji. Namenjeni su za éuvanje hrane na prirodan nacin,
pri cemu produzavaju vek trajanja sveze i kuvane hrane, koja ne gubi svoj kvalitet. VacSy® aparat za vakuumiranje ¢uva organolepticka
svojstva i sadrzaj vitamina u namirnicama.

Cuvanje hrane u frizideru, ostavi ili pakovanju koje produzava njenu svezinu ne sprecava kiseonik da dode u kontakt sa namirnicama.

Pre prve upotrebe VacSy® aparata za vakuumiranje, procitajte uputstvo za upotrebu i saCuvajte ga za kasniju upotrebu.
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OPSTE INFORMACIJE SR

Zepter VacSy® APARAT ZA VAKUUMIRANLJE je ku¢ni aparat za dugotrajno ¢uvanje hrane u vakuumu. Koristi se za vakuumiranje i zavarivanje
kesa i vakuum posuda.

Kiseonik dovodi do hemijskih promena na hrani i vazan je faktor u stvaranju budi i bakterija. Zbog kiseonika, mast moze da se uzegne, hrana
promeni boju, razviju se bud i bakterije a izgube se ukus, aroma, vitamini i minerali. Vakuumiranjem odlazemo pojavu ovih nezeljenih efekata,
produzavamo trajnost i ¢uvamo kvalitet namirnica. Samo zahvaljujuci vakuumiranju, tj. uklanjanjem vazduha iz pakovanja hrane ru¢no ili
pomocu pumpe, stvaramo uslove u kojima ¢e hrana duze ostati sveza. Vakuumiranjem u posudama ili kesama stvara se negativan pritisak.

Najvaznije prednosti vakuumiranja su:

« vitamini, minerali, hranljive materije i ukus ostaju sacuvani;

« zaustavlja se Sirenje budi i bakterija, ¢cime se produzava rok trajanja namirnica;

« Cuvanjem u vakuumu sprecava se mesanje mirisa u frizideru ili zamrzivacu.

VacSy® APARAT ZA VAKUUMIRANLJE je jednostavan za upotrebu i efikasan. Omogucava vam cuvanje hrane na potpuno prirodan i zdraviji nacin.
Namirnice ¢e duze ostati sveze a vi Cete uStedeti vreme i novac.

Uputstvo za upotrebu mozete preuzeti sa sajta www.zepter.com.
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SR 1 - MERE BEZBEDNOSTI I UVOD

Da bismo vam skrenuli paznju na odredene delove teksta, u uputstvu za upotrebu koris¢ene su
sledece oznake:

UPOZORENJE! Budite oprezni zbog svoje bezbednoti.
/\ PAZNJA! Ova napomena sadrzi dodatne informacije i korisne savete za pravilnu upotrebu aparata.

1.1 USLOVI RADA

Maksimalna temperatura ambijenta prilikom normalne upotrebe je +40°C; proseCna temperatura
tokom perioda od 24 sata ne treba da bude veca od +35°C. Minimalna temperatura ambijenta je -5°C.
Vazduh u okruzenju treba da bude ¢ist; relativna vlaznost ne treba da bude veca od 50% pri
maksimalnoj temperaturi od +40°C. Dozvoljena je veca relativna vlaznost pri nizoj temperaturi
ambijenta (npr. 90% pri +20°C).

1.2 MERE BEZBEDNOSTI

1. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo aparata. Pazljivo procitajte sva uputstva i napomene o
bezbednosti, jer sadrze vazne informacije o upotrebi i odrZzavanju aparata. Sacuvajte uputstvo
za kasniju upotrebu!

2. Kada uklonite ambalazu, proverite da li je aparat kompletan i neostecen.

3. Ako nerazumete uputstvo, nemojte koristiti aparat i obratite se kvalifikovanoj osobiiz kompanije
Zepter.

4, Pre ukljucivanja aparata u struju, proverite da li podaci na plocici sa tehnickim karakteristikama
odgovaraju vasim elektri¢cnim instalacijama.
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. Treba izbegavati upotrebu adaptera, razvodnika sa vise uti¢nica i/ili produznih kablova; ako

to ne mozete izbedi, koristite samo standardne ili multiadaptere i produzne kablove koji
zadovoljavaju vazece propise o bezbednosti.

Ako je kabl za napajanje oStecen, odnesite ga na popravku u Zepter servis da ne biste sebe
doveli u opasnost. Za sve vrste popravki obratite se iskljucivo ovlas¢enom Zepter servisu.
Nemojte ukljucivati ili iskljucivati aparat iz uti¢nice sa mokrim rukama.

U slu¢aju opasnosti, iskljucite aparat iz elektricne mreze.

Nemojte izlagati aparat nepovoljnim vremenskim uslovima, kao sto su kisa, grad, sneg, vetar itd.
Ne koristite aparat u prisustvu eksploziva, zapaljivih materijala, gasa ili otvorenog plamena.
Aparat mogu koristiti deca starija od 8 godina i osobe smanjenih fizickih, senzornih ili mentalnih
sposobnosti, ili osobe koje ne poseduju odgovarajuce iskustvo i znanje, samo uz nadzor i na
osnovu uputstva o bezbednom rukovanju aparatom i ako su svesne eventualnih opasnosti.
Ne dozvolite deci da se igraju aparatom. Deci ne treba prepustiti ¢is¢enje i odrzavanje aparata
bez nadzora odraslih.

Aparat se moze koristiti samo za svrhe za koje je namenjen (¢uvanje hrane) i kako je opisano
u uputstvu za koris¢enje. ProizvodaC ne moze biti odgovoran za bilo kakvu Stetu usled
neodgovarajuce, nepravilne ili neoprezne upotrebe.

Radna povrsina mora biti suva, normalne temperature (nikako vruca) i slobodna.

Aparat se isti iskljucivo suvom ili blago navlazenom krpom. Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
alkohol ili druge rastvarace. Obavezno ostavite aparat da se potpuno osusi pre odlaganja.
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15. Tokom upotrebe aparata pazite da ne dodirnete traku za zavarivanje (poz. 9), da se ne biste opekli.
16. Vakuumski kanali moraju biti slobodni. Po potrebi obrisite ih suvom krpom.
17. Koristite iskljucivo originalni VacSy® pribor.

18. Nikada ne koristite hranu iz kesa koje nisu bile dobro zavarene ili iz kesa koje su naduvene! Takva
hrana moze biti pokvarena i opasna po zdravlje.

1.3 PAUZE TOKOM KORISCENJA VACSY® APARATA ZA VAKUUMIRANJE

Zaispravanrad aparata neophodno je da pravite pauze od minimum 20 sekundiizmedu pojedinacnih
ciklusa zavarivanja ili vakuumiranija.

Ukoliko je interval izmedu ciklusa suvise kratak, aparat se automatski zaustavlja i pali se indikator
pregrevanja (poz. 6). SaCekajte da se aparat ohladi (oko 45 minuta). Kada se indikator pregrevanja
ugasi, mozete nastaviti da koristite aparat kao i obi¢no.

UPOZORENJE! Dok se aparat hladi, nemojte ga iskljucivati iz uti¢nice!
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1.4 BEZBEDNOST HRANE

Obavezno se pridrzavajte uobicajenih pravila za bezbedno ¢uvanje hrane.
a) Nemojte ponovo zamrzavati hranu koja je ve¢ jednom odmrznuta.

b) Nemojte mesati svezu i kuvanu hranu.

¢) Ostatke od obroka upakujte odmah.

d) Nemojte podgrevati mleko i druge mlecne proizvode.

VacSy® je sistem samo za Cuvanje hrane i ne moze se koristiti za kuvanje.

1.5 ODLAGANJE STARIH | NEISPRAVNIH APARATA

Kada aparat vise ne bude pogodan za upotrebu, preporu¢ujemo da radi bezbednosti izvucete
kabl iz uti¢nice i odselete ga. Nemojte ga bacati kao obi¢no smece, ve¢ ga predajte sluzbama koje
su kvalifikovane za prikupljanje starih aparata. Time ce biti obezbedeni odgovarajuce odlaganje i
reciklaza. Na ovaj nacin, pomazete u ocuvanju okoline!
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a) Iskljucite aparat iz struje.

b) Za ciscenje koristite meku, vlaznu krpu. Nemojte koristiti sredstva koja mogu ogrebati ili ostetiti povrsinu aparata. Aparat ne smete potapati
u vodu niti prati u tekucoj vodi. Nemojte prskati deterdzent direktno naili u aparat.

c) Pre upotrebe aparata proverite da li je potpuno suv.
d) Traka za zavarivanje je prekrivena teflonom. Za uklanjanje ostataka od plastike koristite meku krpu.
e) Traku za zavarivanje mozete ocistiti tek kada se aparat ohladi. Nikada ne pokusavajte da ocistite traku ostrim predmetom.

f) Ako se crne trake za vakuumiranje zaprljaju od masnoce ili te¢nosti, mozete ih oprati vodom u kojoj je rastvoren deterdzent. Zatim ih isperite,
osusite i vratite na aparat. Na taj nacin produzavate vek trajanja traka za vakuumiranje.

Set Cine:
1 ZEPTER APARAT ZA VAKUUMIRANJE
1 adapter koji se koristi za vakuumiranje posuda

A
B

1 rucni sekac folije
D 1 Uputstvo za upotrebu

-~
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SR 4-VACSY® APARAT ZA VAKUUMIRANIJE SR

Pozicija

1 Dugme za ukljucivanje/iskljucivanje
Za ukljucivanje/iskljuc¢ivanje Vacsy aparata za vakuumiranje.

2 Indikator On/Off (uklju¢eno/isklju¢eno)
Kada je aparat ukljucen u struju, svetli zeleni indikator.

3 Dugme za zavarivanje
Pritiskom na dugme zapocinje proces zavarivanja (bez vakuumiranja). Mozete ga koristiti za zavarivanje otvorenog kraja rolne.

4 Dugme za vakuumiranje kesa / Start / Stop
Pritiskom na dugme zapocinje proces pakovanja i zavarivanja. Kesa se prvo vakuumira a zatim se automatski zavaruje. Takode se koristi
za vakuumiranje mekih i vlaznih namirnica. Ponovo pritisnite dugme u bilo kom trenutku tokom vakuumiranja da biste ru¢no aktivirali
proces zavarivanja.

5 Dugme za vakuumiranje posuda
Vakuumiranje posuda pomocu prikljucka za vakuumiranje i creva. Proces vakuumiranja automatski se prekida kada se dostigne
potreban vakuum.

6 Indikator pregrevanja
Automatska zastita od pregrevanja. Indikator se pali kada je suvise kratak vremenski interval izmedu pojedinac¢nih ciklusa vakuumiranja
(barem 20 sekundi izmedu dva ciklusa ili posle duze upotrebe). Sacekajte 45 minuta dok se indikator ne ugasi i nastavite da koristite
aparat kao i obi¢no.

7 Indikator vakuumiranja i zavarivanja
Indikator je upaljen tokom vakuumiranja. Tokom procesa zavarivanja, indikator treperi.

8 Indikator tecnosti
Indikator se pali ako tokom vakuumiranja aparat usisa te¢nost iz kese.

9 Traka za zavarivanje
Traka za zavarivanje je prekrivena teflonskom folijom koja se ne sme skidati.

10 Traka za vakuumiranje

11 Vakuumski kanal sa kadicom
Tokom vakuumiranja, ivicu kese treba postaviti izmedu obe trake, na sredini vakuumskog kanala (slika 6). U slu¢aju neuspelog

° Slika 1 ; vakuumiranja, viSak te¢nosti odlazi u kanal i pali se indikator te¢nosti. Vise o ovome u nasim savetima u poglavlju 227.
12 Priklju¢ak za vakuumiranje posuda
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DUGME ZA ZAVARIVANJE

(SEAL) (poz. 3)*

Kompletan ciklus zavarivanja kesa }

DUGME ZA VAKUUMIRANJE KESA /

START / STOP (VACUUM BAG) (poz. 4)*

« Kompletan automatski ciklus
vakuumiranja i zavarivanja kesa

« Ciklus ru¢nog vakuumiranja

i zavarivanja kesa

DUGME ZA VAKUUMIRANJE POSUDA
(VACUUM CONTAINER) (poz. 5)*

Kompletan ciklus vakuumiranja
posuda

*Pozicije se odnose na sl. 1 strana 220.
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on @ off
overheating vacuum  seal liquid
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5 - TEHNICKI PODACI

Dimenzije Sirina: 396 mm - Dubina: 201 mm - Visina: 91 mm

Tezina Oko 3,4 kg

Materijal ABS plastika (spolja)

Pumpa Integrisana vakuum pumpa (bez nauljivanja — odrzavanje nije potrebno)

Pritisak vakuumiranja

Oko -750 mbar

Motor

230 V naizmeni¢ne struje, 50 Hz
Automatsko isklju¢ivanje u slu¢aju pregrevanja

Maks. broj obrtaja u minutu

2900

Transformator

220V, 50 Hz/24 V naizmenicne struje 0,8 A
/12 V naizmenicne struje 0,4 A
Automatsko isklju¢ivanje u slucaju pregrevanja

N J

UPALJENO ZELENO SVETLO
Aparat je uklju¢en

Iskljuc¢eno (off)
(poz. 2)*

Indikator ukljuceno (on) O

Indikator pregrevanja Indikator vakuumiranja Zavarivanja Indikator tecnosti

(overheating) (vacuum) (seal) (liquid)

(poz. 6)* O (poz. 7)* Q O (poz. 8)*
UPALJENO UPALJENO UPALJENO
CRVENO SVETLO CRVENO SVETLO CRVENO SVETLO
Aparat Vakuumiranje kesa Tecnost u posudi

je pregrejan i vakuumiranje posuda

* TREPERI CRVENO SVETLO
Zavarivanje i hladenje

Zapremina pumpe

14 litara/min.

Komande

Elektronske

Nominalna snaga i napon

200 W, 220-240 V naizmenicne struje

Zemlja porekla

Slovenija

Model

VSé6

5.1 FOLIJA U ROLNI KOJA SE KORISTI ZA VAKUUMIRANJE

Folija u rolni

4-slojna folija (PA/PE) - duZina 3000 mm x Sirina 280 mm ili 200 mm

SR

Debljina folije

100 um (glatka strana) /130 um (reljefna, rebrasta strana folije)

Kvalitet folije

Vreme i temperatura zagrevanja hrane:

Kratkotrajno zagrevanje do +70°C (maksimalno 2 sata) ili do +100°C (maksimalno 15 minuta).

nepropustljiva, 4-slojna, sterilna, prirodnog ukusa i mirisa, moze se ponovo koristiti, pogodna za mikrotalasnu rernu i
podgrevanje u kljucaloj vodi.
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SR 6 - UPUTSTVO

ZA UPOTREBU

Kada izvadite aparat iz pakovanja, proverite da li su sve komponente na broju i neostecene.

Pre prve upotrebe aparata procitajte uputstvo.

3. VacSy® APARAT ZA VAKUUMIRANLIE je profesionalni aparat ¢iji su kapacitet i tehnologija prilagodeni upotrebi u domacinstvima. Zbog svojih
funkcija, aparat je pogodan za ¢uvanje na radnoj povrsini u kuhinji, gde ga mozete svakodnevno koristiti.

4. Aparat postavite na ravnu povrsinu, na mestu gde ima dovoljno prostora za stavljanje hrane u kese.

6.1 FUNKCIJA AUTOMATSKOG VAKUUMIRANJA

Koristite aparat prema slede¢im uputstvima:

1. Ukljucite aparat u struju, pritisnite prekida¢ ON (poz. 1) i pripremite ga za rad.
Proverite da li je upaljen indikator On/Off (ukljucivanje/isklju¢ivanje) (poz. 2).

UPOZORENJE! Ako dugo vremena niste koristili aparat (npr. 1 nedelju), napravite probu.
2. Spustite poklopac aparata. Pritisnite spoljne ivice poklopca (prvo jednu stranu, zatim drugu) dok ne cujete ,klik” (slika 2).

e F~u

Slika 2: Pritisnite spoljne ivice
poklopca (prvo jednu stranu, zatim
drugu) dok ne cujete , klik”".
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3. Pritisnite dugme za vakuumiranje kesa (poz. 4). Sacekajte da indikator
za vakuumiranje i zavarivanje prestane da treperi (poz. 7).

4. Traka za zavarivanje se zagrejala i aparat je spreman za upotrebu.
Da biste podigli poklopac, pritisnite na istom mestu kao kada
zatvarate aparat i prstima blago pritisnite okruglu plocu sa bo¢ne
strane aparata (slika 3).

Slika 3: Prvo pritisnite dlanom gornju povrsinu
aparata (na istom mestu kao kada zatvarate
aparat) i zatim prstima pritisnite okruglu plocu
koja se nalazi sa bocne strane aparata.

SR

5. Napravite kesu od rolne na sledeci nacin:

a.) Odredite potrebnu duzinu. Kesa treba da bude oko 5 cm duza od hrane koju pakujete. Ako Zelite da ponovo koristite kesu, ostavite dodatnih
2,5 cm prostora za onoliko puta koliko planirate da je ponovo koristite, ili slededi put koristite kesu za pakovanje manje kolic¢ine hrane.

b.) Pomocu priloZzenog sekaca folije isecite na zeljenu duzinu (slika 4).

c.) Stavite rolnu na traku za zavarivanje i povucite je do crne trake za vakuumiranje (slika 5). lvica folije treba da bude prava i ravna.

A PAZNJA! Prilikom zavarivanja, obratite paZnju kako ste stavili rolnu.

d.) Spustite poklopac aparata. Pritisnite spoljne ivice poklopca (prvo jednu stranu, zatim drugu), dok ne ¢ujete ,klik".
e.) Pritisnite dugme za zavarivanje (poz. 3). Tokom zavarivanja, treperi indikator za vakuumiranje i zavarivanje.

a N

: Slika 5: Stavite rolnu
b ™ natraku za zavarivanje
i povucite je do trake

Slika 4:

Odredite potrebnu
duzinu i odsecite foliju

o ru¢nim sekacem.

/

za vakuumiranje.
Ispravite i poravnajte
ivice rolne.

J

PREPORUKA: Ako aparat ne zapocne zavarivanje kada pritisnete dugme za zavarivanje, blago pritisnite prstom sredinu poklopca.

f.) Kadaindikator prestane da treperi, podignite poklopac. Pritisnite na istom mestu gde zatvarate aparat i prstima blago pritisnite okruglu plocu
sa bocne strane aparata (slika 3). Proverite zavarenu ivicu kese, koja celom Sirinom treba da bude glatka i ravna, bez nabora.
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UPOZORENJE! Uvek ostavite dodatni prostor od 5 cm izmedu
hrane koju vakuumirate i ivice kese.

6. Stavite hranu u kesu i vakuumirajte je.
Unutradnje strane ivice kese koju zelite da zavarite treba da budu
Ciste, suve i bez ikakvih cestica hrane.

Slika 6: Za
vakuumiranje,
“‘w stavite ivicu
napunjene
> kese na sredinu
. vakuumskog kanala
(izmedu crnih traka

o 4 za vakuumiranje)

PREPORUKA:
Kada vakuumirate masne proizvode (posebno slaninu), preporucujemo da prevrnete spoljne ivice kese, stavite proizvod unutra i zatim vratite
ivice. Na taj nacin se povrsina kese koju treba da zavarite nece izmastiti.

7. Stavite napunjenu kesu na radnu povrsinu ispred aparata i povucite je do sredine vakuumskog kanala (izmedu crnih traka za vakuumiranje;
vidi sliku 6 — poz. 10). Proverite da li je kesa koju ste stavili na traku za zavarivanje potpuno ravna (bez nabora).

8. Pritisnite spoljne ivice poklopca (prvo jednu stranu, zatim drugu), dok ne cujete ,klik".
9. Pritisnite dugme za vakuumiranje kesa (poz. 4).
PREPORUKA: Ako aparat ne zapocne vakuumiranje kada pritisnete dugme za vakuumiranje kesa, blago pritisnite prstom sredinu poklopca.

UPOZORENJE! Kesa ce biti automatski vakuumirana i zavarena. Zbog visokog pritiska vakuumiranja, poklopac treba da bude zatvoren
tokom rada aparata.
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10. Na kraju procesa (kada indikator prestane da treperi), pritisnite dlanom gornju povrsinu
aparata (na istom mestu kao kada zatvarate aparat) i zatim prstima pritisnite okruglu plo¢u
koja se nalazi sa bo¢ne strane aparata.

11. Proverite vakuumiranu kesu. Zavarena ivica kese treba da bude glatka i ¢ista.

12. Ako VacSy aparat za vakuumiranje necete koristiti duZe vremena, iskljucite ga (poz. 1).
SAVET!

STA UCINITI KADA TOKOM VAKUUMIRANJA APARAT POCNE DA USISAVA TECNOST IZ KESE

Ako primetite da je aparat tokom vakuumiranja poceo da usisava te¢nost od hrane, ODMAH
prekinite vakuumiranje pritiskom na dugme Stop (poz. 4).

A PAZNJA! Stop dugme mozZete pritisnuti samo tokom vakuumiranja (dugme ne funkcionise
tokom zavarivanja kesa). Ako niste blagovremeno zaustavili proces vakuumiranja i
tecnost je dospela u vakuumski kanal, aparat ¢e se automatski zaustaviti i upali¢e
se indikator te¢nosti.

Slika 7. Kada se kadica napuni
tecnoscu, podignite je, ispraznite i
zatvarate aparat) i zatim prstima pritisnite okruglu plocu koja se nalazi sa bo¢ne strane aparata Q pazljivo obrisite.

Da biste otvorili poklopac, pritisnite dlanom gornju povrsinu aparata (na istom mestu kao kada

(slika 3). %

Izmedu traka za vakuumiranje nalazi se kadica koju treba da povucete navise da biste je izvadili (slika 7). Ispraznite tecnost i paZljivo obrisite
kadicu. Ako je te¢nost dospela u kanal sa kadicom, takode obrisite kanal. Vratite kadicu na mesto i nastavite vakuumiranje.

6.2 FUNKCIJA RUCNOG VAKUUMIRANJA

Kada vakuumirate namirnice koje se lako gnjece ili sadrze dosta te¢nosti (sveze voce, pecurke, hleb, testo), treba koristiti slabiji vakuum (od 0 do
-300 mbar).

Kod ru¢nog vakuumiranja mozete prekinuti proces uklanjanja vazduha ¢im primetite da je iz kese izvué¢eno dovoljno vazduha ili da bi, ako biste
nastavili, moglo do¢i do ostecenja osetljivih namirnica koje se lako gnjece.
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Proces ru¢nog vakuumiranja je veoma slican ve¢ opisanom automatskom postupku vakuumiranja hrane, s tim Sto postoje dve bitne razlike.
Imajte u vidu da tokom vakuumiranja mekih i vlaznih namirnica posebno morate obratiti paznju Sta se dogada u kesi. Obavezno postavite kesu
tako da se njena ivica nalazi izmedu traka za vakuumiranje na vakuumskom kanalu (poz. 11).

& PAZNJA! Kada procenite da ste uklonili dovoljno vazduha (posebno obratite paznju $ta se dogada sa namirnicama, da li je te¢nost pocela
da klizi prema aparatu ili biste daljim uklanjanjem vazduha mogli ostetiti meke namirnice), pritisnite dugme Stop (poz. 4). Pumpa
tada prestaje sa radom i zapocinje zavarivanje kese.

Uvek mozete prekinuti proces vakuumiranja pritiskom na dugme Stop (ako, na primer, utvrdite da hrana sadrzi vise te¢nosti nego $to ste mislili).

SAVET!

Najlaksi nacin za vakuumiranje vecine voca i povréa, svezeg mesa i pecurki je da se prethodno ostave da stoje u zamrzivac¢u 1 do 2 sata. Na taj

nacin e zadrzati svoj oblik i nece postojati opasnost da te¢nost dospe u vakuumski kanal tokom vakuumiranja.

a , "\ 6.3 VAKUUMIRANJE UZ KORISCENJE VAKUUM

POSUDA | POKLOPACA

U sastav VacSy® APARATA ZA VAKUUMIRANJE takode ulazi adapter (crevo i
prikljucak), koji se koristi za vakuumiranje VacSy® posuda i poklopaca.

1. Stavite crevo u prikljucak (vidi sliku 8) sa desne strane vakuumskog kanala.
2. Prikljucite crevo na ventil izabrane vakuum posude.

3. Pritisnite dugme za vakuumiranje posuda (poz. 5). Kada se dostigne
pravilan negativni pritisak, proces se automatski zaustavlja.

UPOZORENJE! Prilikom vakuumiranja hrane koja je te¢na (supe, sosovi
itd.), rastojanje izmedu gornjeg nivoa te¢nosti i poklopca treba da bude
minimum 1,5 cm.

Slika 8:

° Vakuumiranje posuda )
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7 - VAKUUMIRANJE RAZLICITIH VRSTA HRANE SR

UPOZORENJE! Vakuumiranje ne moze zameniti zamrzavanje ili hladenje hrane. lako je vakuumirana, upakovanu hranu treba cuvati u
frizideru ili zamrzivacu ili na nekom hladnom mestu (npr. suseno meso ¢uva se u podrumul).

& PAZNJA! Nemojte koristiti kese za pakovanje namirnica koje sadrze dosta te¢nosti. Supe, sosove i te¢nosti treba prethodno zamrznuti pre
pakovanja u vakuumirane kese ili ih treba vakuumirati u plasti¢noj posudi.

Kuvano meso, sveze meso i riba

Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo da pre vakuumiranja meso i ribu drzite u zamrzivacu 1-2 sata, da biste sacuvali njihov oblik i prirodne
sokove. Ako ne mozete da koristite zamrzivag, stavite savijeni papirni ubrus izmedu mesa i gornje strane kese, pazedi da ne zahvatite deo kese
koji ¢e biti zavaren. Ostavite papirni ubrus u kesi tokom vakuumiranja da bi apsorbovao visak te¢nosti.

& PAZNJA! Posle vakuumiranja, govede meso izgleda tamnije usled nedostatka kiseonika. Medutim, to ne zna¢i da je pokvareno.

Povrce: Pre vakuumiranja, povrce treba blansirati. Procesom blansiranja zaustavlja se delovanje enzima i ¢uvaju ukus, boja i tekstura namirnica.
« Jedan do dva minuta u kljucaloj vodi sasvim je dovoljno za sveze lisnato povrce ili zrnasto povrée.

o lIseckane tikvice, brokoli i drugo povrce iz porodice kupusa blansirajte 3 do 4 minuta,

« Sargarepu 5 minuta,

o testenine 7 do 11 minuta.

Posle blansiranja, potopite povrée u hladnoj vodi da biste prekinuli proces, a zatim ga osusite papirnim ubrusom pre vakuumiranja.

Preporucujemo da lisnato povrce ¢uvate u vakuum posudama. Povrce prvo operite i osusite papirnim ubrusom a zatim stavite u vakuum posudu.
Na ovaj nacin, spanac i salata ¢e zadrzati svezinu do 2 nedelje ako ih ¢uvate u frizideru.

Pecurke, svez beli luk i krompir
Ne preporucujemo vakuumiranje. Ako ipak zelite da ih vakuumirate, strogo se pridrzavajte uputstva za ru¢no vakuumiranje.

UPOZORENJE! Odmrzavanje vakuumiranih namirnica: namirnice uvek treba odmrzavati u frizideru da bi sacuvale svoj kvalitet.
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PROBLEM:

VacSy® APARAT ZA VAKUUMIRANJE
ne reaguje kada pritisnem bilo koje
dugme.

8 - RESAVANJE PROBLEMA

STA UCINITI:

« Proverite da li je aparat uklju¢en i da li je priklju¢en u struju.

« Ako je aparat uklju¢en u uti¢nicu ali nema napajanja, proverite uti¢nicu sa drugim aparatom za koji znate da je
ispravan.

Proverite da li je kabl ostecen.

Vas aparat se automatski iskljucuje da ne bi doslo do pregrevanja. Ostavite ga da se hladi 45 minuta a zatim nastavite
kao i obi¢no. Preporu¢ujemo da pravite pauze od 20 sekundi izmedu svakog cikilusa vakuumiranja.

Zadrzite pritisnuto dugme za Zeljenu funkciju minimum jednu sekundu kako bi aparat reagovao.

9 - UPOREDNE TABELE TRAJNOSTI NAMIRNICA

(Izvor: Fabricki sektor za razvoj)

se ¢éuvaju U FRIZIDERU

9.1 Uporedna tabela trajnosti namirnica koje

SR

9.2 Uporedna tabela trajnosti namirnica koje
se cuvaju U OSTAVI I NA POLICAMA

Vazduh ostaje u kesi.

Proverite da li ste celu otvorenu stranu kese stavili na sredinu dela za vakuumiranje.

Proverite da li je debljina kesa koje koristite 100/130 pm.

Proverite da li je kesa oStecena - da li je pocepana, izbusena ili ima mehurice.

Napravite test: zavarite kesu i potopite je u vodi. Na mestima gde je kesa oStecena pojavi¢e se mehurici.
Kada korisite foliju u rolni, proverite da li je prvi Sav dobro zavaren.

Pre vakuumiranja dobro pritisnite ivice sa obe strane. Treba da ¢ujete dva puta ,klik”.

U kesi se ne odrzava vakuum.

Proverite da li na povrsini vara ima necistoc¢a, masnoca ili estica hrane, kao i da li su ivice ¢vrsto fiksirane.

Proverite da li su ivice kese potpuno ciste — uklonite sve Cestice hrane ili te¢nosti i obrisite kesu, jer mora biti sasvim
suva.

Ako pakujete hranu koja ima ostre ivice (npr. kosti), pazite da ne probusite kesu tokom vakuumiranja.

Napomena: pre zavarivanja, pokrijte ostre ivice papirnim ubrusom ili sl.

Kesa se topi ili ne moze potpuno da
se zavari.

Proverite da li koristite dvoslojne kese debljine od 100/130 pum.
Pre zatvaranja, proverite da li su ivice kese ciste i suve.

U posudi se ne odrzava vakuum.

Proverite da li ste dobro stavili crevo, kao $to je prikazano na slici 8.
Proverite da li je poklopac posude cist, suv i pravilno postavljen.
Proverite da li je ventil na posudi ¢ist i suv.

Pomocu ZEPTER VacSy® APARATA ZA
VAKUUMIRANLJE zavarili ste nekoliko
kesa (do 5 komada), ali aparat vise
ne radi.

+ Preporucujemo da koristite kese za vakuumiranje minimalne debljine od 100/130 um. Na trzistu postoje razlicite
vrste kesa za vakuumiranje, zato posebno obratite paznju na kvalitet. Preporucujemo da koristite originalne Zepter
kese za vakuumiranje, koje su ¢etvoroslojne i debljine od 100/130 um.
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VRSTANAMIRNICA | 051 cEn NACIN VAKUUMIRANIEM  VRSTANAMIRNICA | oie e \heIN | VAKUUMIRANJEM
Kuvana hrana 2 dana 10 dana Hleb/kifle 2-3 dana 7-8 dana
Sveze meso 2 dana 6 dana Pecivo 120 dana 300 dana
Sveze zivinsko meso 2 dana 6 dana Susene namirnice 10-30 dana 30-90 dana
Kuvano meso 4-5 dana 8-10 dana Pirinac/testenina 180 dana 365 dana
Sveza riba 2 dana 4-5 dana Kafa/caj 30-60 dana 365 dana
Suhomesnati proizvodi 3 dana 6-8 dana Vino 2-3 dana 20-25 dana
Dimljene kobasice 90 dana 365 dana Bezalkoholr.ma pica 7-10 dana 20-25 dana
Tvrdi sirevi 12-15 dana 50-55 dana (u zatvorenim bocama)

Meki sirevi 5-7 dana 13-15 dana Bezalkoholna pica u 5.3 dana 7-10 dana
SveZe povrce 5dana 18-20 dana vakuumiranim teglama
Sveze zacinsko bilje 2-3 dana 7-14 dana Kolaci 2-3 dana 7-10 dana
Oprana zelena salata 3 dana 6-8 dana Lesnici, orasi itd. 30-60 dana 120-180 dana
Svese voce 3-7 dana 8-20 dana Krekeri/Cips 5-10 dana 20-30 dana
Deserti 5dana 10-15 dana

SAVET!

Pre vakuumiranja, dobro ohladite namirnice
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9.3 UPOREDNA TABELA TRAJNOSTI

NAMIRNICA KOJE SE CUVAJU U ZAMRZIVACU

VRSTA NAMIRNICA

CUVANJE NA
UOBICAJEN NACIN

CUVANJE
VAKUUMIRANJEM

Sveze meso 6 meseci 18 meseci
Mleveno meso 4 meseca 12 meseci
Zivinsko meso 6 meseci 18 meseci
Riba 6 meseci 18 meseci
(SSV:\Z/ETP g:rff 8 meseci 24 meseca
Pecurke 8 meseci 24 meseca
(SAVET br. 3)

(Zsa::/li(ﬁrk‘)ge 3-4 meseca 8-12 meseci
Voce 6-10 meseci 18-30 meseci
Suhomesnati proizvodi 2 meseca 4-6 meseci
Kolaci 6-12 meseci 18 meseci
Kafa u zrnu 6-9 meseci 18-27 meseci
glAe\\/IE.lr_‘ Ztasz 6 meseci 12-34 meseca
Hleb/kifle 6-12 meseci 18-36 meseci
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Napomena: U tabelama je navedena priblizna trajnost namirnica,
jer ona zavisi od prvobitnog stanja (svezine) i nacdina pripremanja.
Uobicajena temperatura na kojoj se hrana cuva u frizideru je +3 °C /
+5°C i -18 °C u zamrzivacu.

SAVETI!

1.

Blansirajte pre zamrzavanja ili operite namirnice pre stavljanja u
frizider. Iseckane namirnice koje sadrze dosta vode nisu pogodne
za vakuumiranje (krastavac, tikvice itd.).

Ako Zelite da VacSy® aparatom za vakuumiranje pravilno
vakuumirate kafu ili neku drugu mlevenu hranu, ostavite je u
originalnom pakovanju i zatim stavite u VacSy® kesu. Ako nemate
originalno pakovanje, stavite je u obi¢nu kesu a zatim u VacSy®
kesu.

Na ovaj nacin sprecavate da zrna ili Cestice mlevene kafe dospeju
u aparat prilikom vakuumiranja.

Pecurke: Preporucujemo funkciju ru¢nog vakuumiranja. Samo
¢vrste, mesnate i sveze pecurke pogodne su za vakuumiranje i
zamrzavanje. Prvo operite i osusite pecurke, zatim ih iseckajte
nozem i upakujte u manje pakete. Potrebno je blansirati skoro
sve vrste pecurki. Preporuc¢ujemo da ih ostavite u zamrzivacu
pola sata pre vakuumiranja. Nemojte odmrzavati pecurke pre
pripreme. Skuvajte zamrznute pecurke u vodi sa malo soli ili ih
dodajte u sos.

Zacinsko bilje koje sadrzi dosta esencijalnog ulja, kao Sto su
zalfija, timijan, ruzmarin i nana nije pogodno za vakuumiranje, vec¢
samo za susenje. Bosiljak, estragon, mirodija, persun i vlasac se
zamrzavaju, jer prilikom susenja gube miris.

10 - GARANCLA SR

Ovaj aparat se moze koristiti samo za funkcije za koje je namenjen, tj. Cuvanje hrane. Proizvodac se ne moze smatrati odgovornim za bilo kakvu
Stetu usled neodgovarajuce, nepravilne ili neoprezne upotrebe.

Svi nasi aparati prosli su strogu kontrolu i garancija pokriva eventualne nedostatke nastale u toku proizvodnje. Garancija vazi od datuma
kupovine koji je naveden na ra¢unu izdatom od strane prodavca prilikom isporuke aparata. Dokaz o kupovini je neophodan za usluge u okviru
garancije i zato je vazno da sacuvate racun.

Garantni period je u skladu sa vaze¢im lokalnim zakonima i propisima.

Proizvodac preuzima obavezu da u garantnom periodu besplatno izvrsi popravku ili zamenu delova ukoliko su u pitanju nedostaci nastali u toku

proizvodnje. Ako se ne moze jasno utvrditi da li je uzrok neispravnosti u materijalu ili izradi, aparat ¢e biti pregledan u ZEPTER servisu, uz naplatu
zavisno od kvara.

Garancija vazi samo u slucaju:

« neispravnosti materijala ili proizvoda;

« ako nema znakova da je kupac ostetio aparat ili se ne utvrdi da su druga lica ugradila u aparat delove koji nisu originalni;
« ako je koriS¢en pribor namenjen za VacSy® liniju proizvoda;

« ako aparat za zavarivanje kesa nije bio preopterecen ili ostecen udarcem.

Garancija ne obuhvata sledece:

« delove koji se normalno trose i habaju;

« Stetu nastalu tokom transporta, usled neodgovarajuce upotrebe, nemara i/ili nepravilne upotrebe

« ako je neko na aparatu vrsio bilo kakve modifikacije

« ako je aparat kori$¢en u svrhe za koje nije namenjen

« ako nisu postovana pravila bezbednosti i ako nije postupano u skladu sa instrukcijama datim u uputstvu za upotrebu
« ako je doslo do ostecenja proizvoda zato $to je neovlasceni servis vrsio popravke i/ili odrzavanje aparata.
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Ova garancija ne utice na zakonska prava potro3aca prema vazec¢im lokalnim zakonima i propisima, niti na prava potrosaca u odnosu na trgovca,
koja proisticu iz kupoprodajnog ugovora.

U nedostatku vazecih lokalnih zakona i propisa, ova garancija je jedina i isklju¢iva pravna zastita potrosaca, i proizvodac nije odgovoran za bilo
kakvu slucajnu ili posrednu Stetu zbog krienja izricite ili posredne garancije za ovaj proizvod.

Odgovornost proizvodaca je ograni¢ena i ne moze biti ve¢a od kupovne cene proizvoda koju je platio kupac.

& PAZNJA! Ukoliko je nakon prodaje proizvoda skinuta plo¢ica sa serijskim brojem ili ako je ona neitka, proizvoda¢ zadrzava pravo da odbije
da izvrsi servisiranje aparata u okviru garancije. Ako imate bilo kakve komentare ili pitanja u vezi sa radom aparata ili garancijom,
kontaktirajte ZEPTER saradnike.
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11 - DEKLARACIJA O USAGLASENOSTI SR

VacSy® aparat za zavarivanje VS-S ispunjava evropske direktive:
a) Direktiva o elektri¢noj opremi namenjenoj za upotrebu u okviru odredenih granica napona, Direktiva 2006/95/EC i njene dopune.

b) Propis o elektromagnetnoj kompatibilnosti, Direktiva 2004/108 EC i njene dopune.

EC Deklaracija o usaglasenosti garantuje da je aparat bezbedan i da je pregledan i testiran da li ispunjava sve zahteve navedene u vazeéim
standardima, direktivama i propisima.

Aparat se serijski proizvodi i ispunjava sledece zahteve:
o Tehnicki propisi Carinske unije 010/2011

“Tehnicki propisi o bezbednosti masina i opreme”,

odobreni odlukom Komisije Carinske unije br. 823 od 18. oktobra 2011.
« Tehnicki propisi Carinske unije 020/2011

“Elektromagnetna kompatibilnost tehnickih sredstava”,

odobreni odlukom Komisije Carinske unije br. 879 od 9. decembra 2011.

C€ [

12 -INFORMACIJA O ODLAGANJU STARIH | NEISPRAVNIH APARATA

Simbol na proizvodu ili njegovoj ambalazi pokazuje da proizvod kome je istekao period upotrebe ne treba da bude tretiran kao obican otpad iz
domacdinstva i da mora biti odloZen u skladu sa instrukcijama lokalnih vlasti na posebno za to odredena mesta. Takode, moZete pozvati sluzbu za
uklanjanje elektricnog otpada u skladu sa Direktivom 2002/96/EC.

Odvojenim prikupljanjem pojedinacnih komponenti elektri¢cne opreme sprecava se negativan uticaj na okolinu i smanjuje opasnost
po ljudsko zdravlje, koje moze biti ugrozeno usled nepravilnog odlaganja proizvoda. Pored toga, time se omogucéava ponovna
upotreba i reciklaza materijala, i Stede energija i sirovine. Za detaljne informacije o prikupljanju, sortiranju, ponovnoj upotrebi i
recikliranju proizvoda kontaktirajte sluzbu za prikupljanje elektri¢nog otpada ili prodavnicu gde ste kupili opremu.
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Bv npupa6anu ofvH 3 Hanbinbll eKOHOMIYHUX Ta epeKTUBHUX HOBUX NPoAyKTiB Bif komnaHii ZEPTER INTERNATIONAL gna 3noposoro cnocoby
XKUTTA Ta 36epiraHHA iXi.

Konu Bu obupaeTe npoaykuito VacSy®, Wwo cTBOpeHa KOMMaHi€l crewuianbHO AfiA 3anyyeHHsl B NMOBCAKAEHHE XWUTTA AKOCTI, €eraHTHOCTI Ta
iHHOBaLlil, BU NiKNy€eTecb NPO 340POB'A Ta 6naronosyyysa CBOE POAVHM .

CNCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®- e KOMNakTHWI Ta MNOTY>KHUIM NPUCTPIN 3 eKCKNIO3UBHMM | MPOAYMaHUM AM3aNHOM, LLO BPaXa€ 3 CaMmoro
nepworo nornagy!

[isHanTecs, AK HelMOBipHO nerko sukopucrtosysat CUCTEMY BAKYYMYBAHHA VACSY® i Hackinbku Baromi ii nepesaru Bu otpumyere.

CNCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®, KoHTeiHepu Ta YHiBepcCabHi KPULIKN He3aMiHHI Ha KOXHIill KyxHi. BOHU npu3HaueHi gna npupogHoro
cnoco6y 36epiraHHA Ta NOA0BXXEHHSA TepMiHY 36epiraHHA NPOAYKTIB Ta rotoBoi iXi 6e3 BTpaTu sakocti. CICTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®
36epirac iy, il opraHoNenTUYHi BNaCcTUBOCTI Ta BMICT BiTaMiHiB.

36epiranTe Ky B BaKyyMHill ynakoBLi B XONOAWbHUKY, KOMOPi abo KyxOHHIl wadi — cBiXicTb NpofyKTiB 36epexeTbcA AOBLIE 3a PaxyHOK
BIICYTHOCTi KOHTaKTY 3 KUCHEM.

Mepen nepwum BukopuctaHHam CUCTEMI BAKYYMYBAHHA VACSY® yBaxxHO 03HallomMTecs 3 W€l iHCTPYKLUito | 36epexiTb 1i Ans noganbworo
BUKOPUCTAHHS.
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CUCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®Big Zepter € nobyToBUM MPUCTPOEM, AKWIA Mpu3HayeHo AnA 3abe3neyeHHA TpuBanoro 36epiraHHA
Xap4oBUX MPOAYKTIB Yy BaKYyyMi LLIAXOM NaKyBaHHA y cnevjianbHi NakeTy Ta BakKyyMHi KOHTeHepW.

KnceHb BMKNMKaE XiMiuHi 3MiHM B MPOAYKTaX XapyyBaHHA i € BaXKIVMBMM YMHHUKOM YTBOPEHHSA UBiNi Ta 6akTepiin. BHacnigok Aii npouecy
PO3MHOXeHHS LBini Ta 6aKkTepiid, 3MIHIOETbCA KONIp, NCYETbCA CMak Ta apoMaT MPOAYKTiB, KOPUCHI PeYOBUHM MOXYTb OyTW BTpayeHi. BakyymHa
yrnaKkoBKa 3anobirae Takum HebaxaHum edektam, MOAOBXKYE TepMiH NPUAATHOCTI | 36epirae AKICTb NPOAYKTIB xapuyBaHHA. TiNbKM BHaCifOK
BaKyyMHOro MakyBaHHsA, TO6TO BuAaneHHA NOBITPA 3 yNakoBKM abo KOHTeliHepa 3a AOMOMOrv Hacocy, Moxe OyTu CTBOpeHe BiAmoBifHe
cepenoBuULLe, AKe HeobxiiHe Ana 36epexeHHsA CBIXKOCTi NPOAYKTiB. B npoueci BakyyMHOro nakyBaHHs, B KOHTeHepax abo cnevjianbHKX NakeTax
YTBOPIETLCA BifJ' EMHUIA TUCK.

Hanb6inblu BaxnuBi nepesarv BakyyMHOi yNaKkoBKM:

+ 306epiraloTbcA BiTaMiHW, MiHepanu, NOXMBHI PEYOBUHY i CMaK.

+  [MpwrHivyetbca yTBOpeHHS UBINi Ta 6aKTepiid, WO NoJOBXKYE TePMiH NPOAOBONBbYOT NPUAATHOCTI.
«  36epiraHHa y BakyyMmi 3arnobirae 3amillyBaHHIO 3anaxiB y XOnoguibHUKY abo MOPO3WibHil Kamepi.

CUCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY® npocTa y BUKOPUCTaHHI Ta epeKkTrBHA. Bu 3MoxeTe 36epiraty iy abCconioTHO NPUPOAHVM i 310POBUM
wnsxom. BoHa foBlue 6yae 3anuvwatuca ceixoto, By 3aowaanTe cBiii yac i rpodui.

Lito iHcTpyKUilo 3 ekcnnyaTauii MOXKHa 3aBaHTaXXUTh 3 www.zepter.com
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UK 1-IHCTPYKUIA 3 BE3MNEKU

IHCTPYKLIA 3 EKCMTYATALIIT BkopurcTOBYE CrewianbHi No3HaueHHs, wob 38epHyTH Bawy yBary Ha

aeAki petani:

3ACTEPEXEHHA! 3 mipkyBaHb 6e3neku, byabte obepexHi.

/\ YBATA! Lia npumiTka MicTUTb [oAaTKoBy iHGOPMaLilo i KOPUCHI nopagn AnAa nNpaBuibHOMO
BUKOPUCTAHHA MPUCTPOIO.

1.1 YMOBU EKCMAYATALII

MakcnmanbHa TemnepaTtypa HaBKOJMWHBbOrO cepefoBuLLA NMPU 3BUYAWHIA eKcrnyaTauil cknagae
+40°C; cepeHE 3HaYeHHA TeMnepaTyp NPOTAroM 24-rogMHHOro nepioay He NOBMHHO NepeBuLLYyBaTy
+35°C. MiHimanbHa peKoMeHA0BaHa TemnepaTypa HaBKONNLLHbOro cepegosula -5°C. HaBkonmiwHe
NoBITPA NOBMHHO 6yTN 63 AOMILIOK; BiGHOCHa BOMOTICTb NOBITPA HE MOBUHHA NepeBuLLyBaTn 50%
npv MakcuManbHin Temnepatypi +40°C. lNigBuwieHa BigHOCHa BONOriCTb NOBITPA OMYCKAETbCA NPU
6inbL HM3bKI TemnepaTypi HABKONULLIHLOMO cepepoBuua (Hanpuknag, 90% npu +20°C).

1.2 IHCTPYKLUIA 3 BE3IMEKU

1. LA iHCTpyKuUia 3 ekcnnyaTtauii € HeBiA'€MHOK YaCTMHOIO MPUCTPOID. YBaXKHO MNpouunTanTe BCi
IHCTPYKLii Ta NpaBuna 6e3neKku, Wo MiCTATLCA B LibOMY MOCIOHMKY, TOMY L0 BOHY Jal0Tb BaXNUBY
iHbopMaLilo NMPO BUKOPUCTAHHA MPUCTPOIO Ta MOro TexHiuHe ob6cnyroByBaHHA. 36epiranTe
IHCTPYKLUiO 3 eKcniyaTauii AnA BUKOPUCTaHHA B ManbyTHboMy!

2. [licna 3HATTA YNakoBKK, NepeKoHanTecA, Wo NPUCTPIN He MOLWKOL4KEHO.

3. AKWwo BM He po3ymieTe YOrocb B IHCTPYKLUil, HE BUKOPUCTOBYMNTE NPUCTPIN i 3BEpHITbCA OO0
KBanidpikoBaHoro crnieuianicra Zepter.
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MNepepn NigkNtOYEHHAM NPUCTPOIO A0 eNeKTPOMepeXi, NepekoHanTecs, Wo BiAOMOCTi Ha eTUKeTL i
36iraloTbcA 3 yMOBamMM eKcnnyaTaLii Ballol enekTpomepexi.

YHMKanTe BUKOPUCTaHHA NepexigHNKIB, TPIMHMKIB i / a0 NOQOBXKYBauiB; AKLLO Lie He MOXIMBO,
nepeKkoHanTecs, WO BOHM BiANOBIAal0Tb BUMOram HoOpm 6e3neku.

AKWO WHYP XUBNEHHA MOLWKOAXEHO, BiH MOBMHEH OYyTU 3aMiHEHUIN YNOBHOBaXEHUM
NpeacTaBHNKOM CepBICHOI Cy»bu Zepter ana Toro, wob yHUKHYTU Hebe3neku. byab-akui
PEeMOHT BUKOHYETbCA TiNnbkn B CepBicHOMY LieHTpi Zepter.

He BMuKainTe i He BUMMKaNTe NPUCTPI MOKPUMU PyKaMW.

Y pasi Hag3BMYanHOT CUTyaUil BIKIOYITb NPUCTPIN Bif, eNneKTpoMepexi.

He BUKOpmcTOBYNTE CUCTEMY BaKyyMYBaHHA B CyBOPUX NMOrOAHUX YMOBaX, TakMX AK: AOLW, rpag,
CHir, BiTep i T.4.

He BuKopucToBymnTe cucteMy BakyyMyBaHHA No6nu3y BMOyxoHebe3neuyHux, Nerko3ammmncTmx
maTepianis, razy abo BiAKPMTOro BOTHIo.

Lleii npucTpin MoXe BUKOPUCTOBYBATMCA AiTbMW Bif 8 POKIB i CTaplle, a TakoX ocobamu 3
obmexeHMN Pi3NYHUMKN, CEHCOPHMMN ab0 PO3YMOBUMMN MOXKMBCTAMU Y Bpakom [oOCBigy
i 3HaHb TiNbKM Nif HarnAaoMm, abo TiNbKKM 3a YMOBMU, AKLWO BOHWM Oynn NPOIiHCTPYKTOBaHI Npo
Te, AK 6e3MeyHO KOPUCTYBATUCA MPUCTPOEM, i MPO MOXNNBY Hebe3neKky npu HeHanexHomy
KOPWCTYBaHHI NPUCTPOEM. [iTAM He [O3BONAETLCA rpaTh 3 MPUCTPOEM, a TaKoXK 6e3 Harnagy
30iMICHIOBaTW [OMNAL Ta TeXHiYHe 06CNyroByBaHHA NPUCTPOIO.

Llet npncTpin Mma€ BUKOPUCTOBYBATUCA TiNbKM Ana TUX GyHKUIN, ANA AKNX BiH OyB po3pobneHunii
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(HanpuKnag, nNakyBaHHA XapuyoBUX MPOAYKTIB), i Le onucaHo B IHCTPYKUiT 3 ekcnnyaTtauil.
BnpobHMKHe Hece BignoBiaanbHOCTI 3a 6y ab-AKi 30MTKW, LLLO BUHVKI BHACTIAOKHE BiAMOBIAHOTO,
HenpaBuAbHOro abo HeoOrpyHTOBAHOIO BUKOPUCTAHHA MPUCTPOIO.

13. Poboua noBepxHs NOBMHHA OYTK Cyx0t0, HOPMasbHOI TemnepaTypu (He rapsavoio) i 6e3 CTOPOHHIX
npegmeTiB.

14. AnapaTt MOXHa YMCTUTW TiNbKK CyXOK abo 3/nerka BONIOrol TKaHWHO. Hikonn He KopucTymnTteca
abpasnBHMM 3acobamu, CNNPTOM ab0 IHWMMM PO3UYMHHUKaMK. KOXXHOrO pasy nepeKkoHanTech, LWo
NPUCTPI NOBHICTIO BUCOXHYB, Nepes TUM K 3HOB BUKOPUCTOBYBATK ab0 NepLU HixK CKNacTu NOoro.

15. Hikonn He TOpKanTeca 3anantoBanbHoi CTPiUKM NpU BUKOPUCTAHHI anapaty (no3. 9) - BoHa
MOXKe ByTun rapayolo.

16. [lNepekoHalnTecs, Wo BaKyyMHi KaHanu He 3acmiyeHi. MNpu HeobXigHOCTi OUMCTITb iX CYXOH FaHUipKOIO.

17. BukopuctoByuTe TinbKun opuriHanbHi akcecyapu VacSy®.

18. Hikonn He BXu1BalTe XKy, AIka 36epiranacb B NakeTtax, Wo 6ynu He 3aneyaTtaHi abo manu 3gyTTAa!
Mo»nmBo a 3incyBanaca i moxe 6yTu Wwkignmeoto ana Baworo 3gopos'a.

1.3 IHTEPBAJIN YACY B NMPOLIECI EKCNYATALYI

na npaBunbHOI po6oTY NpUCTpoto Tpeba, Wob BUTPMMYBABCA He MeHLWWI 3a 20 ceKyHz IHTepBan yacy
Mi>K OKpeMUMM LINKNaMy BaKyyMyBaHHA. AKLLO LMKV MOBTOPIOIOTLCA OAMH 3@ O4HMM 3aHAATO WBUAKO,
anapaTt aBTOMaTUYHO 3YNNHAETbCA. [pn neperpisi CBITUTUMETbCA iIHAMKATOP Neperpisy (No3. 6).
3auekanTe, NOKM NPUCTPIN oxonoHe (6nn3bko 45 xBunuH). Konu ingnkatop neperpisy 3racHe, BY
MOXeTe KOPUCTYBATUCA MPUCTPOEM AK 3BMYANHO.
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3ACTEPEXEHHA! Y Ton yac AK npucTpinn OXONoaXy€eTbCA, He Bif'eqHynTe noro!

1.4 BE3NEKA MPOAVKTIB

3aBXan [OTPUMYIMTECH HEOOXigHMX NpaBun 6e3neyHoro 36epiraHHA Xap4yoBUX NPOJYKTIB:
a) Hikonu He 3amMopoXynTe M'ACO NiCNA TOro, AK BOHO 6Y/10 pO3MOpPOXKEHE

b) Hikonu He 3miwyiTe cupi Ta BiABapeHi NpoayKTn

€) 3aBXAu 3anakoByWTe 3a/MLWKM B BaKyyMHi MakeTn

d) He posirpiBaiTte Monoko abo iHWi MONOYHI NPOAYKT NOBTOPHO.

Cnctema VacSy® npusHayeHa TiNbKW ANA BaKyyMyBaHHA Xap4yoBUX MPOAYKTIB i He MOBMHHA
BMKOPUCTOBYBATUCA B AKOCTI NOCyAy ANA NPUroTyBaHHA TXKi.

1.5 YTUNI3ALIA

Micna 3aKiHYeHHA TepMiHY eKcnayaTauii MM pekoMeHZYEMO 3poOUTH NPUCTPIN 6e3neUHNM, WAAXOM
PO3pi3aHHA WHYPA XXUBJIEHHA.

3po6iTb Ue, TiNbKK Nicna BigKNOUYeHHs 1noro Big Mmepexi! He BMKnganiTe anapaTt AK 3BUYaliHE CMITTA,
a nepepanTe MOro B cneuianizoBaHy opraHisauiio Ana noganbLuol yTunisauil. Y Takomy pasi npuctpin
Oyne MOXNUBO YTWAI3yBaTW i NepepobuTn y BigNOBIAHOCTI 4O NPUAHATUX HOPM.

Lle cTaHe WiHHUM KPOKOM ANA 3aXUCTY HaWoro foBKinnA!
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a) BuMKHiTb npucTpi.

b) BukopucToByiiTe M'IKy BONOry TKaHVHY ANA oumlleHHA. He BUKOPUCTOBYMTE Oynb-L10, WO MOXe MoApAnatTi abo MOWKOLMTU MOBEPXHIO.
Hikonwu He 3aHyptoliTe anapaTy BoAy Ta HE MUWIATE AOTO Mif NPOTOYHO BOAO. Hikonu He po36pusKkyiTe Mutounii 3acib 6esnocepefHbo Ha
npucTpiin abo BcepeanHy HbOTO.

c) lNepen BMKOPUCTaHHAM NepeKOHaNTeCs, WO NPUCTPI MOBHICTIO CyXUiA.

d) 3anatoBanbHa CTpiuka BKprTa TedpnoHom. Buganite BCi NnacTKoBi BiAXOLAM, BUKOPVCTOBYOUMN M'AKY TKaHUHY.

e) Bwu moxkeTe oumcTiTM 3analoBanbHy CTPIYKY TifIbKU KOMM MPUCTPIi  oxonoHe. Hikonn He HamaranTecs ounMCTUTU 3analoBasibHy CTPiyKy,
3a JONOMOTOI0 FOCTPOro NpeAMeTy.

f) AKwo YopHi Npoknagku 6yayTb 3abpyAHEHI MacTUIOM abo PifMHOI, TO B MOXeTe MOMUTH IX B MUIbHIN BoAi. MoTiMm npomuiiTe i BUCYLWIiTb
NPOKNafK1 nepes NOBTOPHUM BCTaHOBNEHHAM. Lle 103BONNUTb 36iNbLWNTY TEPMIH CITYXOU.

B CNCTeMy BXOOATb:

A
B

1 Anapat gna repmeTnyHOro nakyBaHHa VacSy® Big Zepter
1 ApanTep BMKOPUCTOBYETHLCA ANA BaKyyMyBaHHA KOHTelHepiB

C 1 lMpwncTocyBaHHA ANA PYYHOro po3pi3aHHA MNaKeTiB B PY/OHI
D 1 IHcTpyKUia 3 ekcnnyaTauii

-~

~




UK 4 - ANAPAT ANATEPMETUYHOIO NAKYBAHHA VACSY® UK

Mo3uuia

(" ) 1 KHonka «On/Off» BMMKaHHA /BUMUKaHHA.
[na BMVKaHHA/ BUMUKaHHA CMCTEMI BaKyyMyBaHHs Vacsy.

2 Invpukatop «On/Off»
Konu npucTpin nig’egHaHni Jo eneKTPUYHOI MepeXi, CBITUTbCA 3eNneHni iHgnKaTop.

3 KHonka 3zanaloBaHHA
3anyckae npouec 3anatBaHHsA (6e3 BakyyMyBaHHs). B MoXxeTe BUKOPUCTOBYBaTU MOro o6 3anasTy BiAKPUTI Kpai pynoHy.

4 KHonka «Vacuum Packing of Bags» (BakyymyBaHHsA nakeTiB) - KHonka «Start / Stop» (Crapt/CTton)
Po3nounHae npouec BakyyMyBaHHA Ta 3anatoBaHHA. CnoyaTKy 3 NakeTa BUAANAETbCA NOBITPA, a MOTIM BiH 3aMal0eTbcA aBTOMaTUUHO.
TakoX MigxoAnTb ANA BaKyyMHOrO NMakyBaHHA M'AKKX i BOOTMX NPOAYKTiB. HaTUCHITL KHOMKY e pa3 B 6yab-AKMIA Yyac B Xofi npoLuecy
BaKyyMHOI YNaKOBKM L06 BPYyYHY aKT1BYBaTV MPOLIeC 3analBaHHsA.

5 KHonka «Vacuum Packing of Container» (KHonka BaKkyyMHOT yNaKOBKIW KOHTellHepiB)
BakyymHa ynakoBKa KOHTeHepiB BeAEeTbCA 3a [JONOMOrol A0AATKOBOIO LWlaHra Ta nopty. Mpouec BakyymyBaHHA aBTOMATUYHO
3YMUHAETbCSA, KONIM AOCATHYTO HEOBXiAHWI PiBEHD BaKyyMmy.

6 Overheating (lHgnkaTop MeperpiBy)
ABTOMaTUYHMI 3aXMCT Bif Neperpisy. IHANKATOP BMUKAETbCA NPY HEAOCTaTHbOMY iHTepBani MiXX OKpeMnMKn npolecamm
BaKyyMyBaHHs (NpuUHAMHi 20 CEKYHA MiXX OKpeMrMy LKnamu abo nicns AOBroTPUBAioro BUKOPUCTaHHSA). 3aueKainTe 45 XBUNUH,
NOKMW iHAMKATOP He 3racHe, i MoXeTe npaLoBaTyl 3 NPUCTPOEM B 3BMYANHOMY PEXMMI.

7 InaukaTop «Vacuum & Seal Indicator» (IHagnkaTop BakyymyBaHHA Ta 3analoBaHHA)
Mig yac BakyyMyBaHHs iHAMKaTop CBiTUTbCA. i Yac npolecy 3analoBaHHs, iHAMKaTop 6nvmae.

g8 Liquid Block (BnokyBaHHA noTpanasHHA piagnHMN)
IHAVKaTOP CBITUTbCA, AKLLO Nif Yac BaKyyMyBaHHs BCMOKTYETbCA PigUHa 3 BAKYYMHOrO MakeTa.

9 3analoBaNbHNI efleMeHT
3anatoBasibHUIN enemMeHT BKpUTUI TepIOHOBMM LIAPOM, AKWI Hi B AKOMY pa3i He MOXHa BUAANIATH.

10 Tpoknagka BakyyMHOro KaHany/3analwBay

11 BakyymHum KaHan 3 KOHTellHepom
Y npoteci BakyyMmyBaHHA Kpali nakeTa nosuHeH OyT BCTAHOBEHMI Mi>k 060Ma NMPoKagkamu B cepefinHi BakKyyMHOro KaHany (man. 6).
Y pasi HenpaBUIbHOrO BaKyyMyBaHHA Oyab-AKNIA HAAMNLLOK PiAVHN 3aNMLLAETLCA TYT, | 3aCBivyeTbca iHamKaTop "Liquid".
binblw geTanbHO LA cuTyaulis BUKNaAeHa B HalWVX nopajax Ha CTopiHui 253.

° MantoHok 1
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12 JlopaTKoBuii NOPT, O BUKOPUCTOBYETbCA [A/IA BaKyyMyBaHHSA KOHTeliHepiB.



UK

( N

KHOMKA «SEAL»
(KHonKa 3analBaHHA) (nos. 3)*

[MoBHMI LUMKN repmeTU3auii nakeTiB }

KHonka «VACUUM PACKING OF BAGS»
(BakyymyBaHHA nakeTiB) — KHONKa

«Start / Stop» «Ctapt / CTon» (nos. 4)*
« [oBHWI aBTOMATUYHWNI LINKN
BaKyyMyBaHHsA i repmeTur3aLii nakeTis
« Limkn ana pyyHoro
BaKyyMyBaHHs i repmeTur3aLii NakeTis

KHonka «VACUUM PACKING OF
CONTAINER BUTTON» (KHonKa
BaKyyMHOI YyNaKOBKI KOHTENHEepIB) (nos. 5)*

MoBHUI LMKN BaKyyMyBaHHA
KOHTenHepiB

*Mo3umuii anBiTbCA Ha MantoHKy 1, cTopiHKa 246

248

on @ off
overheating vacuum  seal

— Y Y

N J

CBITUTbCA 3EJIEHE CBITJIO
AnapaT BBIMKHEHWI

iHAMKaTop O «on/off» (nos. 2)*

«overheating» «vacuum» «seal indicator» «liquid block» (BnokyBaHHsA
(neperpis) (Bakyym) (inankaTop NoTpanisiHHA piAnHN)
(nos. 6)* O (nos. 7)* Q 3analoBaHHA) O (nos. 8)*
CBITUTbCA CBITUTbCA CBITUTbCA
YEPBOHE CBITJ1IO YEPBOHE CBITJIO YEPBOHE CBITJ1IO

MpucTpin neperpitun BakyymyBaHHA nakeTis Ta

BaKyyMyBaHHA KOHTelHepiB

YEPBOHE CBITJIO
* CMANAXYE
3analoBaHHA Ta OXOJIOXKEHHSA

PignHa B KOHTenHepi

5 - TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHA UK
Po3mipu LWnpuHa: 396 mm - MnburHa: 201 mm - Bucota: 91 mm
Bara npubnamnsHo 3,4 Kr
Marepian ABS - nnacTuk (30BHILWHIN KOopnyc)
Hacoc BOynoBaHWiN BaKyyMHUIA HAcOC (QBTOMATUYHEe 3MaLLeHHs - He BUMara€e o6cyroByBaHHs)
HomiHanbHui1 Bakyym 6n13bKo 750 mbap
Motop i?;goBMZ“::/lHqHH(;r(B)i;LzyloquéHS r?ﬂrrl;l pv neperpisi
Honyctume o6epraHHA (06epTiB/XxB.) 2900
220 B 3miHHOrO cTpymy, 50Hz/24VAC 0,8
TpaHcdopmartop /12BACO04
ABTOMaTMUHe BiOKNIOUYEHHA NpY neperpisi
06'em Hacoca 14 n./xB.
YnpaBniHHA eNeKTPOHHe
MoTyKHicTb NpucTpoOIO | HanNpyra 200BT, 220-240B AC
KpaiHa noxog»xkeHHsA CnoBeHis
Mopenb VS 6
5.1 NMAKETU B PYJIOHAX AN1A BAKYYMYBAHHA
Maketn B pynoHi  4-waposi (PA/PE) - gosxuHa 3000 MM X wirpriHa 280 mm abo 200 mm
ToBwuHa nakery 100 MKm (rnagka yactvHa) / 130 MKm (CTPyKTypOBaHa, pebpucTa yacTuHa)
AKkicTb nakeTiB: HenpoHuKHi, 4-waposi, CTepI{IJ‘IbHi, 3 HelZTp?anv!M CMaKOM i 3?n§x0M, NPWAATHI ANnA NOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHS,
MOXITMBE BUKOPVCTAHHA Y MIKPOXBUIbOBI Mevi Ta AfiA KUM'ATIHHA.
Yac i TeMmnepaTypa BUKOPUCTaHHSA | KOHTAKTY 3 XapuoBUMM NpoAYKTamMm:
KopoTkouacHa TepmiuHa 06pobka Ao +70°C (Makcumym 2 roamHm), abo go +100°C (MakcManbHO 15 XBUNUH).
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UK 6 - IHCTPYKL|IA 3 EKCMIIYATAL

1. Po3nakyBaBLun NPUCTPIN, NepeKoHanNTeCs, WO BCi KOMMIEKTYIOUi Y HAABHOCTI Ta € HEYLUKOKEHVIMM.
2. MpouwuTaiiTe BClo IHCTPYKLilO 3 eKcnayaTalii, nepiu HiXK BUKOpMUCTOBYBaTh anapar.

3. CUCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY® € npodeciiHnm NpUCTPOEM 3 TEXHOJIOTIELD i MOTYXHICTIO, NPUAATHUMW AN1A BUKOPUCTaHHA B JOMALUHIX

ymoBax. 3aBAAKMN CBOIN GYHKUIOHAaNbHOCTI, NPUCTPI NiAXOAUTb ANA 36epiraHHA Ha KYXOHHOMY CTOfi, Aie BiH 3i 3pyyHOCTAMY MOXe ByTun
BUKOPUCTaHWI WOAHA.

4. PosTaluyinTe NOro Ha PiBHilA, rNajKi MOBEPXHi 3a HAABHOCTI [OCTaTHbOrO MiCUA ANA NakyBaHHA iXKi B nakeTu.
6.1 ABTOMATUYHUUN PEXXUM NAKYBAHHA
BukopuncroBynTe anapart y BignoBigHOCTI 3 HACTYMHUMMN IHCTPYKLiAMN:

1. MigknioyiTb NpuUCTpin g0 Mepexi, yBiMKHITb iioro «ON» (no3.1) Ta npuroTyiiTe cuctemy BakyymyBaHHA Vacsy fio po6oTu.
MepekoHaiiTeca B TOMy, Wo iHANKaTop «On/Off» cituTbCA (NO3. 2).

3ACTEPEXKEHHA! AKwo nprcTpiit He 6yB y BXXMBaHHI NPOTArOM TPYBAOro Yacy (Hanpuknag 1 TUXKAEeHb), NPOTECTYINTE NPUCTPIN.

2. OnycTiTb KpULWKY NpucTpolo. HaTucHiTh Ha Kpall KpULIKKY (cnoyaTKy 3 oiHOro 60Ky, NoTiM 3 iHLIOro), MoK He Gyie YyTHO KiaLaHHs (Marnn. 2).

f x 3. HatncHite KHoMKy «Vacuum Packing of Bags» (nos. 4). 3auekaiite,
noku IHamkatop «Vacuum & Seal» nepectaHe 6nvmaT (Nos. 7).

4. Konu 3analoBanbHUI eNleMeHT MPOrpieTbca, anapaT roToBuMnA [O
BMKOpMCTaHHA. LLo6 nigHATN KPULLKY, HATUCHITb Ha TOMY X MicLi, AK
BW pobunu gna 1i 3aKpuTTA i NanbuAaMK 3/1erKa HAaTUCHITb Ha Kpyrny
NIacTUHy, IKa 3HaXoAUTbCA 360Ky (man. 3)

MarntoHok 3: Cnoyamky HaMUCHIMe 00/I0Heto
Ha 8epPXHI0 4ACMUHY NpUuCMpoio (8 momy

XK Micyi, K 8u pobusu 014 3akpummes) , a
nomim naneyamMu HaAMUCHIMb Ha Kpyy
naacmuHy, AKa 3HaxooumMeca Ha 60Kosit
CMOpPOHI npucmpolo.

MantoHok 2: HamucHime Ha
Kpat KpuwKu (cno4amky 3
00H020 60OKY, NOMIM 3 iHW020),
NoKu He 6yoe YymHo K/IayaHHs.
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5. 3po6iTb NakeT 3 py/IOHY HACTYNMHNM YNHOM:
a.) BusHaute HeobXigHY AOBXUHY. [NakeT NoBMHeH OyTV Aiecb Ha 5 cm Ginblue, HiX enemeHT, Wo byAe y BaKyyMHill ynakoBLi. [na noBTOpHOro

BMKOPUCTAHHSA NakeTy Tpeba Lie 3anvumnTi JOAATKOBI 2,5 CM MaTepiany A KOXKHOro HacTYyMHOro BaKyyMyBaHHs abo BUKOPUCTOBYITE Lien
nakeT ana apibHiWmx npegmerTis.

b.) BigpixTe HeobXigHY LOBXMHY 3a AOMNOMOrOI0 Py4YHOro pisaka (ManioHoK 4).
c.) MomicTiTb pynoH Ha 3analoBasibHy CTPiUKY i po3noAiniTe il No YopHi npoknagui (Man. 5). MepeKkoHalTecAa B TOMY, WO Kpal pynoHy
NPAMUN Ta PiBHUI.
YBATA! 3BepHiTb yBary, AK po3TalloBaHUN PYNOH, KON BUKOPUCTOBYETbCA GYHKLIA 3anatoBaHHs.
d.) OnycTiTb KpMLIKY anapaTy. HaTCHITb No Kpasx (CrioyaTKy 3 O4HOro 60Ky, MOTIM 3 iHLIOrO), MOKM He 6yAe 4yTy KiaLaHHs.
e.) HatncHitb KHoMKy «Seal» (no3. 3). MNig yac 3anatoBaHHA iHAUKaTOp «Vacuum & Sea» (BaKyyMm MioC 3anatoBaHHs) 6nmaTme.

a N

MantoHok 5: [lomicmime
PYJ/IOH HA 3aNat08asIbHY
cmpiydKy i po3pigHatime

MantoHok 4: . (i020 No YopHiIli npoknaoyi
BusHauyme HeobxioHy o MepexoHatimecs 8

. . T
008XUHY ma eidpixme . momy, wo pys1oH ma

° PYYHUM pi3aKom. ° — T 020 Kpai po3npasseHi.
J . ; J

PEKOMEHJALIA: AKwo anapat He NOYMHAE NpoLec 3analoBaHHA Bigpa3y Micia HAaTUCKAHHA KHOMKY «Seal», To 3nerka HaTUCHITb Nanbuem Ha

cepeaviHy KpULLKK.

f.) Akwo iHgmKaTop 6inblie He 6nMMaE, NiGINMITL KPULLKY. HaTUCHITH Ha TOMY X MicLji, AK B pobWIM Npy 3aKpKBaHHI KPULKK, @ NanbLuamm
3nerka HaTVCHITb Ha KPYTy NacTyHY, Aka 3HaXOANUTbCA Ha BOKOBIN cTOpoHi MpucTpoto (man. 3). MNepesipTe 3anaaHuii Kpait Ha nakeTi. BiH mae
6yTV rnafkum Ta piBHMM, 6€3 3a710MiB Ta NepeKpyyeHb.
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3ACTEPE)KEHH5I! MakeT 3aBXAM MNOBUHEH O6yTW He
MeHLUe HiX Ha 5 CM JOBLUNM, HiX Te,
wo 6yae 3HAXOQUTUCA y BaKyyMHil
ynakoBui.
6. Moknapitb XKy B NaKeT Ta 3aBaKyymyliTe ioro.
MepekoHalTeca, WO BHYTPIiWHI noBepxHi nakety (6inA
3anatoBanbHOi KPOMKM) € YUCTMMW, CYXUMMN i He MaloTb
YaCTOYOK Ki. Masiorok 6: [
8AKYYyMHO20 NAKYBAHHA
PpO3MICMIme 3ano-
B8HEHUU nakem Ha
cepeOuHy 8aKyyMHO20
KaHasny (Mix 4opHuUMu
NpoKIaokamu,).
)
PEKOMEHAALLI:

lMpwy BaKyyMHil1 ynakoBUi XX1PHMX NpoayKTiB (0c061MBO 6eKOHY) HaCTiIIHO peKOMEeHAYETbCA NMOBHICTIO 3aBePHYTY 30BHILLHI Kpal nakeTy, MoKnacTu

enemeHT BcepefiMHy, NOTiM BiABEPHYTM Kpai Ha3ag. Lle 36epeixe pinAHKy Ana 3anatoBaHHA Bif XKUpy.

7. TloknapitTb 3anoBHeHWI NakeT Ha pPobouy MOBEPXHIO Nepef anapaToM i MOMICTITb NOro Ha cepeanHy BaKyyMHOro KaHany (MiX YopHUMM
npoknagkamu; Ave. ManioHoK 6 — no3. 10) MepekoHanTecs, WO NakeT, PO3MilLeHW Ha 3ananioBasibHOMY efleMeHTi IEXNTb abCOoNMIOTHO PiBHO
(6e3 3anomis).

8. HatucHiTb Ha Kpai KpuLwKmM (cnoyaTKy 3 o4HOro 60Ky, MOTiM 3 iHLIOr0), MOKU He Oyfde YyTu KnaLaHHs.

9. HaTtucHiTb KHONKy BakyyMHOI ynakoBku nakeTiB «Vacuum Packing of Bags» (nos. 4).

PEKOMEHAALIA: Ao anapaTHe NOYMHAE NpoLiec 3anatoBaHHA Bifpasy » NicnA HaTUCKaHHA Ha KHonKy «Vacuum Packing», To 3nerka HaTUCHITb

nasbLem Ha cepefnHy KpULWKN.

3ACTEPE)KEHH$I! MakeT BaKyyMy€eTbCA Ta 3aMaloeTbCA aBTOMATUYHO. Y 3B'A3KY 3 BMCOKMM TUCKOM BaKyyMy KpWLUKA 3anuLIAETbCA
3aKpUTOIO B TOM Yac K anapart npaLoe.
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10. MNicna npoueaypw (Kkonu iHAMKaTop GinbLue He 61IMMAE), HATUCHITb 3BepXy 3 000X KPaiB KPULLKN
(Tak AK NpuW 3aKprBaHHi), @ MOTIM HAaTUCHITb MNaNbUAMW Ha BHYTPILIHIO KPYrAy NAacTUHY WO
po3TalloBaHa Ha GOKOBIN CTOPOHI.

11. MNepeBipTe BaKyyMHy yNakoBKy nakeTy.3anasHui Kpar NoBUHeH OyTv rnagknM i YNCTum.

12.AKWwo cnucTema BaKyyMyBaHHA Vacsy He BUMKOPUCTOBYETbCA MPOTArOM TPMBANIOro yacy,
BMMKHIiTb anapaT «OFF» (nos. 1).

MOPALA!

O POBUTW B PA3I , KO AMNAPAT MNMOYNHAE BCMOKTYBATU PIOVHY 3 MAKETA Mi4 YAC
BAYYMYBAHHA

AKLLO BV MOMITWA, LLO anapaT NOYMHAE BCMOKTYBATY PiAnHY 3 i Mif Yac BaKyyMHOI yNnakoBKu, Tpeba
HEFAMHO nepepBsaTi NpoLiec BakyyMHOT yNakoBKY, HaTUCHYBLUW Ha kHomKy CTOI «Stop» (nos. 4).

A YBAIA! Knonka Cton«Stop» moxe 6yTu HaTUCHYTa TifIbKM KON e NpoLec BakyyMyBaHHSA
ynakoBKM (KHOMKa He Mpawloe, Konu iae npouec 3analoBaHHA). AKLWO BY Le He
3YNUHUAN NPOoLEeC BaKyyMHOI YNakoBKM BYACHO i pianHa yBinluna y BakKyyMHUN
KaHas, anapat aBTOMaTU4HO 3yMNHUTLCA. I[HaUKaTop 6noKyBaHHA piguHn" “Liquid

MantoHok 7: Konu piduHa 36upaemeca
8 KOHMeliHepi, nidilimime (020 820py,
3n1utime piouHy i pemesibHo BUMpime
Block”6yae BBiMKHeHO. Q KOHMeliHep.

/

LLlo6 BigKPWTY KPULLKY, HATUCHITb ONOHEI0 Ha BEPXHIO YaCTUHY NPUCTPOLO (B TOMY »K MiCLli, AK Npu
3aKpUWBaHHI), @ NOTIM HAaTUCHITb ManbLUAMU Ha BHYTPILLIHIO KPYTy MAAcTUHY Ha GOKOBIN CTOPOHI (Man. 3).

MigHIMITb BBEPX KOHTEMHEP WO 3HAXOAUTLCA MiX NpoKnagkamu (man. 7). 3nunte piavHy i peTenbHO OUYNCTITb BECb KOHTeHep. AKLWOo pignHa
yBillluna B KaHan 3 KOHTelHepoMm, Tpeba TakoX BUTEPTW i BUCYLUIUTU MOBEPXHIO KaHany. BCTaHOBiTb KOHTelHep Ha3ag Ha CBOE Micue i
NpoAoBXyWTe Aani BakyyMHe nakyBaHHSA.

6.2 PYYHUIA PEXXMUM BAKYYMYBAHHA

Mpy BaKyyMHOMY NakKyBaHHi Xap4yoBUX MPOAYKTIB, AKi Nerko po3KpuLLyioTbcAa abo MicTATb 6araTo Bonoru (cBixi GpykTu, canatu, rpmbu, xnio,
KOHAUTEPCbKI BUPOOM) MOBMHEH 6YTN BUKOPUCTaHWIA MEHLINIA TUCK (Big O fo -300 mbap).

B pyuHOMy pexxumi BakyyMHOI yNakoBKY/ BU MOXKEeTe nepepBaTi NPoLec BUAANEHHs NOBITPA, AK TiINbKMN BU BUPILIUTE, O PiBEHb BaKyyMyBaHHSA
BXe AOCTaTHIl abo Lo nogasnblue BUAANEHHA NOBITPA MOXe NPUBECTU 10 NOLWKOLKEHHA NMPOAYKTIB, AKI MOXKYTb NIerko aepopmyBaTnCA.
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Mpouec BakyymyBaHHA B Py4YHOMY PEeXUMi Ay>Ke CXOXWIM Ha BXKe OMMCaHUN npoLec aBTOMAaTMYHOI BaKyyMHOI YNakoOBKW TiflbKM 3a ABOX
OCHOBHUX BigMiHHOCTel. MaiiTe Ha yBa3i, Lo B/ NOBWUHHI CNiAKYBaTU 3a TWM, WO BiAOYBa€ETbCA B MAKETi 3 M'AKAMU i BONOTMMY NPOAYKTaMM Mif
yac BrAANeHHs MoBITPA 3 BaKYYMHOI YNaKOBKU. 3aBXAM BCTAHOBOWMTE MakeT TakUM YMHOM, OO pO3MICTUTY Kpali NMakeTa MiX NpoKnagkamu y
BaKyyMHOMy KaHani (nos. 11).

& YBATA! Konv B/ BUpilLLYy€ETe, UM AOCTaTHLO NOBITPA Gyna B1AaneHo 3 nakeTy, 3BepTaiTe yBary Ha Te, Lo BiAbYBaETbCA 3 iXKelo (AKLO pignHa
nounHae Habnmxatuca fo anapaty, abo AKWO nopanblue BUAANEHHA MOBITPA MOXe MPUBECTV O MOLKOMKEHHA M'AKOT 1Xi),
HaTUCHITb KHoNKy Cton «Stop» (Mo3. 4). Hacoc 3ynMHAETbCA | NOUMHAETbCA NpoLeC 3analBaHHA.

Bu 3aBxan MoxeTe 3ynMHUTU NpoLec BaKyyMyBaHHA, HAaTUCHYBLIN Ha KHomnKy Cton «Stop» (AKWO BW, HaNpuKnag, BUABUAN, WO HKa MIiCTUTb

GinbLue PiguHY, HiXX BU PO3paxoByBasu).

MOPAJA!

HannpocTiwui cnocié BakyyMHOro nakyBaHHA GinbluocTi GpyKTiB i 0BOUIB, CBi>KOro m'aca i rpmbis - nepes TMM MOKAACTM iX B MOPO3UIIKY Ha 1-2

rognHu. NMpoaykT 6yae TprMaTy CBOO GOPMY, | BU YHUKHETE PU3UKY NOTPAMIAHHA PiAUHM y BaKYYMHUIA KaHan Nif Yac BaKyyMyBaHHS.

a P ) 6.3 BAKYYMYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
BAKYYMHUX KOHTEMHEPIB TA KPULLEK

CNCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY® Bkniouae B cebe gofaTKoBi akcecyapu
(wnaHr i nopT), AKi MOXyTb BYTV BUKOPWCTaHI ANA BaKyyMHOrO MakyBaHHA y
BaKyYMHVX KOHTeHepax Ta Mif BaKyyMHUMMW KpuLiKamu niHii VacSy®.

1. BcTaBTe OTBip 4OAATKOBOrO WaHry B NOPT (4MB. MantoHOK 8) 3 npaBoi

CTOPOHY BaKyyMHOrO KaHany.

2. [puvKpiniTb LWNAHT 3 MOPTOM A0 KiarnaHa 06paHoro BakyyMHOrO KOHTEHepa.
- 3. HatucHitb Ha KHOMKy BakyymHoT ynakoBku «Vacuum Packing of Container»
(no3. 5) wob6 3aBaKyymyBaTV KoOHTelHep. Konu HeoOXigHWIA  Big'€eMHMI
TUCK Byfe AOCATHYTO, NPOLIeC BaKYyMyBaHHA 3yMUHUTLCA aBTOMATUYHO.

MONEPEAMEHHA! B pasi BakyymyBaHHA PigKknx XapyoBuUX NPOAYKTIB
(cynw, coycm i T.4.) NOBUHHO 3anuLLaTUCA He MeHLe 1,5 CM MiX noBepxHeto
piavHM i KpULLKoLo.

ManioHok 8: BakyymysaHHs 3
B8UKOPUCMAHHAM 8aKyyMHUX KOHMeliHepig j
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7 - BAKYYMYBAHHA PIBHUX TUNIB NPOAYKTIB UK

MOMNEPEAMXEHHA! BakyymHa ynakoBka He € 3aMiHOK 3aMOpPOXyBaHHA abo OXONOAMKEHHS.
He3Baxatouu Ha Te, WO NpoAyKTn OyayTb Yy BaKyyMHIiil ynakoBLi , Bce OfJHO AoBefeTbCsA 36epiratu ix B XONOoAWUNbHUKY
a6o Mopo3umnbHI Kamepi abo B NpoxonoAHOMY Micli (Hanpuknaa, M'ACHI NPOAYKTY MOXHa 36epirati y norpe6i).

& YBATA! He BMKOPWCTOBYITE NakeTy abo PYNIOHM [N YNAaKOBKM XapuyoBMX NPOAYKTIB, AKi MiCTATb 6araTo piguHu.
Cynu, coycu i pimHa noBuHHI 6yTn abo nonepefHbO 3aMOPOXKeHi Nepef YNakoBKOK Y BaKyyMHOMY MakeTi abo 3aBaKyymoBaHi B
aKpifIoOBOMY KOHTeNHepi.
M'sico cupe, BigBapHe i pu6a
[nA DoCArHeHHs HalKpalwmx pe3ynbTaTiB MU PEKOMEHAYEMO BaM MoOMepefHbO 3aMOPO3UTU M'ACO i prnby NpoTArom 1-2 roguH L0 BaKyyMHOT
YNaKoBKM [nA 3abe3neuyeHHA 36epexeHHA COKiB i 36epiraHHA ¢opmu, Ta AnNA rapHoi rapaHToBaHoi repmeTu3auii. AKWoO nonepegHe
3aMOPOXKYBaHHS He € MOXIIMBUM, Tpeba NOMICTUTM 3rOPHYTUI NMANepoBUii PYLLHKK MiX M'ICOM | BEPXHbOI YAaCTUHOIO MAKETa, YHMKaoumM obnacTi
fe 6yne npoxoAauTv 3analoBaHHA. 3anviuTe NanepoBuin PYLWHWUK B MAKeTi ANA NOMNVHaHHA HaANVLWLKOBOI BONOIM i COKIB, Konu OyneTe pobuTn
BaKyyMHY yNaKkoBKy.

& YBATA! [licna BakyyMyBaHHA ANOBMYMHA MO>Ke CTaTV TEMHILLOIO 3@ PaXyHOK BuAaneHHaA K1McHIo. OfHaK Lie He € 03HaKO NCYBaHHA NMPOAYKTY.
o Big onHi€l 4O ABOX XBUNVH B KUMAAYIA BOAI AOCTaTHbO AJN1A CBiXKMX INCTOBMX OBOYIB ab0 KBaconi;

o [1na Hapi3aHuWX UyKiHi abo 6POKKONi, @ TaKOX iHLLIX XPeCTOLBITHMX OBOYIB 4OCTAaTHbO Bif 3 4O 4 XBUMVH;

o [NA MOPKBW ONM3bKO 5 XBUSINH;

e [J1A KPYn AOCTaTHbO 7-10 XBUNVH.

Micna 6naHwyBaHHA, Tpeba 3aHypUTM OBOYI B XONIOHY BOAY, MOTIM BUCYLIMTK iX 3a AOMOMOrOK ManepoBOro PYLHUKY Nepepn BakyyMHUM
nakyBaHHAM. Mun pekomeHZyeMo Bam 36epiraTii IMCTOBI OBOYi Y BaKyyMHUX KOHTelHepax. BOHM NoBuHHI 6yTn cnoyaTky npomuTi i NpocyLueHi
nanepoBMM PYLIHUKOM, a MOTiM 3aMaKoBaHi y BaKyyMHU KOHTelHep. TakiM YAHOM, LINMHAT i canaT byAe 3anmwaTca CBiXKUM [0 2 TUXKHIB, KONn
6ynyTb 3HaXOAUTUCb B XONMOAWIIbHUKY.

Fpubu, cupuit YacHuK i cupa KapTonnsa

Mu He peKOMeHAYEMO BaKyyMyBaHHA 1A LMX NPOAYKTIB. fKLIO BU xoueTe 3pobutu Le B 6yAb-AKoMy BUMNaaKy, Tpeba cyBOpo [OTPYMYBATHCh
IHCTPYKUIT A4NA BaKyyMyBaHHA B PyYHOMY PeXMMI.

I10I1EPEA)KEHH5I! P0o3MOpOXKyBaHHA XapyoBMX MPOAYKTIB, WO Oyny 3anakoBaHi B BaKyyMi: MPOAYKTU XapuyBaHHA 3aBXAu NoOTpibHO
PO3MOpPOXKyBaTUN B XONOAWUNbHIKY, o6 36eperTu i AKiCTb.
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MPOBJIEMA:

CUCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®
He pearye Ha HaTUCKaHHA KHOMOK.

8 - YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

LLIO POBUTHU:

« [lepexkoHanTecs, WO NPUCTPIN YBIMKHEHWI Ta NIAKNIOYEHN 10 eNleKTpOMepeXi

o fKWOo anapaT NigKNoYeHNI, afne He BMUKAETbCA, NepeBipTe po3eTKy 3a AOMOMOroI0 iHWOro NPUCTPOLO, AKNIN BU
TOYHO 3HaETe, Lo NPALIE.

MepeBipTe WHYP KMBNEHHA Ha HaABHITb Oyb-AKOrO MOWKOAMXKEHHS - TPILLVHN ab0 PO3LUEmNIeHHS.

MpurcTpint MoXe aBTOMaTUYHO BUMMKATUCA, WO6 YHUKHYTV neperpiy. [laiTe AOMY OXONOHYTU NPOTArOM 45 XBUAVH
i NOTIM NPOAOBXiTb eKCrTyaTaLlilo B 3B1MYaiHOMY pexumi. My Hanonernmeo peKomeHAyEMO BamM pobuTti nepepsy Ha
npoTAasi 20 cekyHA Mi>K npoLiefypamun BakyymyBaHHA.

HaTnckaHHA Ha KHOMKY XMBJIEHHA MAa€ TPVBATU He MEHLLE OfHIEl CeKyHAM, Wob anapaT oTprMaB CurHat.

B nakeri 3anuwaerbcaA noBiTpA.

MNepekoHanTecs, WO BM MOBHICTIO PO3MICTUAN BIAKPUTUI KiHeLb NakeTa B cepeviHi BAKYyMHOro KaHay.
MepekoHanTecs, WO BM BUKOPUCTOBYETE NakeTy 3aBTOBLUKW, NPUHaiMHi, 100/130 MKM.

MepeBipTe Ball NaKeT Ha HaABHICTb Oy/ib-AKOro NOLIKOMKEHHA — PO3pKBIB, NepdopaLii abo bynbbaLlok.

TecT: repmeTn3yinTe NakeT Ta 3aHyploiTe oro y Bogy. Ha micusx, Aie nakeT NOWKOMKEHNI, 3'ABNATbCA OynbbaLlKm.
Mpwn BUKOPWCTaHHI NakeTy 3 pynoHy Tpeba NepeKoHaTUCS, Lo Kpald, AKWIA BM 3anatoBani, HafiiHoO 3anasaHuii.
MepeKoHanTecs, WO BM HATUCHY/N Ha Kpal KPULKK 3 060X 6OKIB AOCUTD LWiIbHO, Nepea TMM AK NovaTty NpoLecom
BaKyyMHOI yNnakoBKu. Bu NOBMHHI nouyTy ABa Kiika.

MakeTt He yTpuMye BaKyyM.

MepeBipTe, WO Ha 06MacTi 3anaBaHHA KPULIKM HEMAE Byab-AKNX YacTOK O6pyay, XMpPYy i 4aCTOUOK iXi i Lo BOHa
npasubHO BCTaHOBNEHA

MepeKoHalnTecs, Wo NakeT NOBHICTIO YNCTUIA MO KpasiX - peTesibHO BuaaneHi 6yab-AKi YacTKu ki abo piavHu i nakeT
€ abCoNTHO CyXVM.

AKLLO BY repmMeTr3y€Te WOCh 3 FOCTPUMU KpaaMm (Hanpuknag, KicTKn), nepekoHanTecs, WO Lie He MoXKe MPOKOooTh
nakeT nifg Yac npouecy BakyymyBaHHsA.

MpumiTka: Tpeba NOKPUTM rocTpi Kpal ManepoBrM PYLIHMKOM abo YMMOCh NOAIOHUM Mnepep repMeTur3aLi€io.

Maker nnaBuTbcA a6o He moxe 6yTn
3anasHNN NOBHICTIO.

MNepekoHanTecs, WO BN BUKOPUCTOBYETE NakeTy 3aBTOBLUKK, NPUHaMHI, 100/130 MKM i AKi € ABOLIAPOBI.
Mepep repmeTusadi€lo nepekoHanTecs, WO Kpai NakeTy YNCTi 1 CyXi.

KoHTellHep He yTpMMye BaKyym.

MepekoHaiTecs, WO WaHT BCTAaHOBMEHO NPaBUiIbHO, AK MOKa3aHO Ha MasoHKy 8.
MNepekoHanTecs, WO KPULLKa KOHTEHepa Cyxa Ta Y1CTa i 3HaXO[MTbCA B MPaBUIbHOMY MOSIOXEHHI.
MepekoHamTecs, Wo KnanaH KOHTeHepa YNCTUI | CyXui.

CUCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®
3anasna gekinbka nakeTis (go 5
WTYK) i nicna yboro nepecrana
npauoBaTu. Baxknuse 3ayBa)keHHsA
110 A0 BaKyyMHUX NaKeTiB:

Mu nepekoHNBO peKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTW BaKyyMHi MakeTy 3aBTOBLLKY, LoHameHLwe, 100/130 MKm.
Ha puHKy € 6arato pi3HOMaHiTHUX TWUMIB BakKyyMHVX MakeTiB, TOMYy 3BEPHiTb 0COOGMMBY yBary Ha iX AKiCTb.
Mwu pekomeHIyEMO BUKOPUCTOBYBATV OPUriHa/ibHi BakyyMHi nakeTn Zepter, AKi € 4-1waposumm i 3aBToBLIKM 100/130 MKM.
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9 - MOPIBHAJIbHI TABJZINLI 3BEPITAHHA UK
(dxepeno: lenapmameHm po3pobKu 8UPOOHUKaA)
9.1 MNopiBHANbHa Ta6nnuA 36epiraHHA 9.2 MNopiBHANbHa Tabnnua 36epiraHHA
npoaykris B XOJI0AUWJIbHUKY npoaykris B KYXOHHIN WWA®I

NPOAYKTMXAPYBAHHA | steohivin | spepiranin  POAVKTUXAPMYBARHA | Soorhiin | seeoiranm
BapeHa ixa 2 fHi 10 gHiB Xni6 / 6ynouku 2-3 fHi 7-8 pHiB
CBixke m'sico 2 OHi 6 oHiB KoHguTepcbKi BUpobun 120 gHiB 300 pgHiB
CBi>ka nTuus 2 OHi 6 oHiB CyxodpyKTtu 10-30 pHiB 30-90 gHiB
M'aco BigBapHe 4-5 gHiB 8-10 gHiB Cupi puc/makapoHu 180 gHiB 365 gHiB
Csixa puba 2 OHi 4-5 gHiB Kaea/uan 30-60 gHiB 365 gHiB
OxonopgeHe M'Aco 3 OHiB 6-8 OHiB BuHo 2-3 aHi 20-25 gHiB
Kosbacu KonyeHi 90 gHiB 365 OHiB besankoronbHi .HaI'IO'I' 7-10 gHis 20-25 pHis
Teepai cnpu 12-15 gHiB 50-55 gHis (repmeTn3oBaHi)
M'aki cupun 5-7 pHiB 13-15 gHis Siza.g;x:i};b:;:zz? 2-3 oHA 7-10 gHis
Caixi oBOYi 5 oHiB 18-20 aHis Buniuka 2-3 ghi 7-10 pwie
Caixi TpaBu 23 i 7-14 pris DyHAayK, BONOCbKI ropixu i T.4. 30-60 gHis 120-180 gHis
MpomwTuit canar 3 i 6-8 AHis Kpekepu / vincn 5-10 gHiB 20-30 gHiB
Cixi pyKTn 3-7 pHiB 8-20 gHis
Heceptn 5 OHiB 10-15 gHis

NOPAJA!

Mepepn BakyymMyBaHHAM OXOSOAITb IXKy.

257



UK

9.3 NopiBHANbHA Tabnuusa 36epiraHHsa
npoaykris B MOPO3WJ1bHIN KAMEPI

romskTuaPevsAnn | JAIHE | sace
CBixe Mm'aco 6 micauis 18 micsuis
Qapu 4 micaui 12 micauis
MTrus 6 Mmicauis 18 micauis
Pnba 6 micauis 18 micauis
Caixi oBoui (nopaga 1) 8 micauis 24 micauis
lpnbu (nopaga 3) 8 micauis 24 micauis
Tpasu (nopaga 4) 3-4 micaui 8-12 micauis
OpyKTn 6-10 micauis 18-30 micauis
XonogHe m'aco 2 micaui 4-6 micauis
Buniuka 6-12 micauis 18 micauis
KaBa B 3epHax 6-9 micauis 18-27 micauis
MeneHa KaBa (nopaga 2) 6 micAuiB 12-34 micauis
Xni6/6ynouku 6-12 micauis 18-36 micauis

MpumiTtka: B Tabnuui BKaszaHo Tinbku NprbnM3Hi TepMiHK 36epiraHHA B
3a/IeXKHOCTI Bifj BUXiBHOTO CTaHy (CBIXOCTi) Ta cnocoby mMpuroTyBaHHA
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npogfyKTiB. 36epiraHHA NpoayKTiB 6yno po3rnaHyTe Npu Temnepatypi +3°C
/ +5°C B xonoaunbHKKY Ta Npu Temnepatypi -18°C y MOPO3WbHI Kamepi.

NOPAAM!

1.

3.

BbnaHwynTe NpoaykT! nepen 3amMopoKyBaHHAM i MUNTEe X nepes
36epiraHHAM B XONOAWNbHUKY. PybneHi XapuyoBi npoAyktu, Lo
MiCTATb 6araTto Bosory, He MiAXoAATb AN BaKYYMHOrO MakyBaHHs
(oripku, Kabauku i T.4.).

AIKWO BY xoueTe MpaBWUIIbHO 3aBaKyyMyBaTUW YMaKOBKY KaBu abo iHLLUi
rpaHynboBaHi npogyktn 3 CUCTEMOIO BAKYYMYBAHHA VACSY®,
3anmLTe NPOAYKT B OPUriHanbHil ynakosLi i nomicTiTb y nakeT VACSY®.
AKLO Yy BaC HEMA€E OpUriHaNIbHOI YMaKOBKKM, MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
3BMYAMHUI NakeT i noknactu noro B naket VACSY®. Takum UMHOM, BU
3MOMKeTe 3anobirTi Toro, Wob crnydi NPoAyKT NOTPANUTK BCEpeanHy
anapary.

Fpu6m: Mu HanonernMBo PEKOMEHOYEMO KOPUCTYBATUCA PYYHUM
pexXMMoM BakyymyBaHHs. TiNbKu TBEPAi, M'ACKCTI | CBIXi rpnby npyaaTHi
[J151 BAKYYMHOTO MaKyBaHHS i 3aMOpoXyBaHHs. CnoyaTky Tpeba BUMATY
i BUCYLLTM rprbY, NOTIM HapiXKTe iX i 36epiraiiTe B HEBEIMKMX KiTbKOCTAX.
Maitke Bci Bugn rpubis cnig GnaHwysat. My pekomeHZyeEMO Bam
MOKJACTL IX B MOPO3WIIKY Ha MIBrOAMHM A0 BaKyyMHOrO nakyBaHHA. He
pO3MOpOXKyITe rpmbu nepep NPUroTyBaHHAM. BifBapiTb 3amMOpoOXeHi
rpvby B rapsuyiii nigconexin Bogi abo gopanTe ix B coyc.

TpaBw, Wo MicTaTb 6arato edipHUX Macen, TaKi AK Waeis, yebpeub,
po3mapuH abo M'ATa He MiaxopATb ANA 306epiraHHA y BaKyyMHii
ynakoBLi, a NpuAaTHI TiNbKK AnA CywiHHA. ba3unik, ectparoH, Kpin,
neTpylika i 3eneHa umbyna MoXyTb OyTU 3aMoOpoKeHi. AKWO ix
CyLINTW, BOHW BTpaYatloTb AyKe 6arato apomMarty.

10 - TAPAHTIA UK

MpucTpit MOXe BMKOPUCTOBYBATMCb TiNbKM 3a AfIA CBOrO MPAMOro Mpu3HayeHHsa, To6To anA 36epiraHHA K. BUpobHMK He Moxe HecTn

BiANOBifanbHOCTI 3a OyAb-AKi 30WTKMW, WO BMHUKAW BHACNiAOK HEBIAMOBIAHOIO, HeMpaBWIbHOTO abo HeOBrpyHTOBAaHOIO BUMKOPWCTaHHSA

npUCTPoIo.

Bci npucTpol, Wwo BrpobneHi Halow KOMMaHIEw, MPONLWAN peTenbHy NepeBipKy,i MalTb rapaHTilo Ha BUPOOHMYI AedekTun. MapaHTia nounHae

Aiatn 3 pgatm npuabaHHa BupoOby. [lata npuabaHHA — Le AaTa, 3a3HayeHa B BMAATKOBIM HaKNafHil, AKa HaJa€eTbCA MOKYMNUI NpuU nocTaBLi

npucTpoto. B pasi 3BepHeHHA WOAO rapaHTiiHOro o6cnyroByBaHHA HeoOXigHO HagaTK 4ek abo iHWi AOKYMEHTU, AKi Oynn oTprMaHi BamMu npu

3[iICHEHHI MOKYNKW, ToMy 36epirainTe ix.

[apaHTinHWM TepMiH BCTAHOBNIOETLCA BIAMOBIAHO A0 MiCLLIEBOro 3aKOHOAABCTBA KPaiHW i 3aKOHIB BperyioBaHHA.

Bnpo6HKK 3060B'A3y€ETbCA NPOTArOM rapaHTINHOro TepMiHy 6e3KOWTOBHO BigpeMOHTyBaTV abo 3aMiHWTK Ti YaCTUHKY, B AKMX Oynu BUsABNEHI

BUPOGHNYI gedekTn.

Ti pedekTu, AKi HEMOXXNIMBO ABHUM YMHOM BigHeCTU 10 fedeKTiB MaTepiany abo BUpobHMUMM fedekTam, HeobxiaHo diarHocTyBaT B CepBicHOMY

LlenTpi ZEPTER. Onnata 3a BKa3aHi Aii 6yfe cTArHyTa B 3aNeXHOCTi Bif pe3ynbTaTiB AiarHOCTUKN.

FapaHTiA NOWNPIOETbCA TiINbKM B HACTYNMHUX BUNagKax:

« B npuctpoi BusBneHi BupobHuyi fedektn abo gedektn matepiany.

« B npucTpoi BigcyTHI cnign NONOMKM 3 BUHM NOKYMLA, @ TaKOX AeTani, WO He BXOAATb B BUXIAHY KOMMNeKTaLito.

« BukopuctoByBanucb akcecyapy, WO Npr3HaYeHi TiNbKy Ana Lboro NpucTpoto

o MpuncTpinn Vacsy He 6yB nepeBaHTa)keHUn abo po36uTHii.

FapaHTis He NOWMPIOETbCA B HACTYMHUX BUNagKax:

o [lpnpopHE 3HOLWEHHA aeTanen.

o MonomKu, Lo BUKNUKaHi TPaHCMOPTYBaHHAM, HENPaBUIbHUM BUKOPUCTAHHAM, HeabanvM NoBoAXeHHsAM Ta/abo HenpaBUIbHOIO eKcryaTaLlli€io
He 3a IHCTPYKLi€lo.

o MpurcTpiit 3a3HaB KOHCTPYKTUBHUX 3MiH He YNOBHOBaXeHMU 0cobamu, a Takox b6ynim BUKopuUCTaHi geTani i akcecyapu iHWNX BUPOOHMKIB.

o [puCTpinn BUKOPNCTOBYBABCA HE 3a MPU3HAYEHHAM.

« He foTpumyBanuca npaBuia TeXHIKM 6e3nekn Ta iHwWi yMOBW, BUKNaLEHI B LiboMy MoCiGHMKY.

« 30BHiLLHi a0 BHYTPILLHI 3a6pyAHEHHSA, MOAPAMNMHN, TPILUHY, BM'ATVHU, MOTEPTOCTI Ta iHLIi MeXaHiYHi MOLWKOAXKEHHS, L0 BUHVKIW B NPOLECi
ekcrnyaTadii abo TpaHCNopTyBaHHs.

 Byab-sKi NOWKOOXEHHS, WO BUHUKAN B pe3yfbTaTi PEMOHTY Ta/abo 06cnyroByBaHHs, Lo Oynn BUKOHaHi HEaBTOPM30BaHUM CEPBICHUM LIEHTPOM.
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La FapaHTiﬂ He nopyuwye BCTAHOB/IEHI 3aKOHOM npaBa cnoXxueaya 3rifHO 3 UMHHMM HauUiOHaNbHMM 3aKOHOAABCTBOM i npaBa CNoXxuBa4da
CTOCOBHO npojasuA, BCTaHOBJIEHI ymoBamu I'IpI/I,El,6aHHﬂ.

Y pasi, AKWo HauioHaNbHMM 3aKOHOAABCTBOM HE BPEry/fbOBaHi YMOBM Ta MOPSAAOK HafaHHA rapaHTiiHOro oOC/yroByBaHHs, TO MpuW MOro
3[iCHEHHI il0Tb BUKIIOYHO YMOBW Ta MOPAAOK HaflaHHA rapaHTiNHOro 06cnyroByBaHHs, BUKNaAeHi B LiboMy MoCiOHUKY.
Brpo6HWK He Hece BiANOBIAaNbHICTb 3a 36MTKM NPY NOPYLUEHHI CMOXMBaYeM YMOB rapaHTiiHOro o6cnyroByBaHHs.

& VBATA! fikwo nicna npupabaHHA MpoAyKTy MOro TOBapHWI 3HaK 3 peecTpauiiHum Homepom OyB BUAaneHuii abo He PO3Mi3HAETbCA,
BMPOOHUK 36epirae 3a coboio NpaBo BiAMOBUTUCA Bif 0OCNYroByBaHHA MO rapaHTil. AKWO Yy Bac € 3ayBaKeHHA abo MuTaHHsA
CTOCOBHO po60OTU NPUCTPOLO abo rapaHTii, 6yab Nacka, 3B'AXITbCA 3 BalUMM TOProBuUM NpefcTaBHUKOM Zepter.
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11 - BEKNAPAL|IA BIANOBIAHOCTI UK

CNCTEMA BAKYYMYBAHHA VACSY®, aptukyn VS-S, Bignosigae HaCcTynHNM €BPONenCbKNM ANpPeKTUBaM:

a) AnpeKTrBa No enekTpoTexHiYHOMY 06MaAHAHHIO, MPU3HAYeHOMY AN PO6OTY B NEBHUX MeXax Hanpyru - JupekTtrea 2006/95/EC Ta nonpaBKu
00 Hel.

b) MonoxeHHa no AnpeKTusi 3 eneKTpomMarHitHoi cymicHocTi 2004/108 €C i nonpasKu Ao Hel.

[Jeknapadis BignosigHocTi HopMmam E€C rapaHTye, WO NPUCTPiN € 6e3neyHnm, 6yB nepeBipeHUn i NPOTeCcToBaHUA Yy BIAMOBIAHOCTI 3 ycima
BMMOraMu, 3a3HayeHNMM B 3aCTOCOBAHUX HOPMaX, AMPEKTMBaX i MpaBuax.

CepiliHe BUPOGHULTBO BignoBigae BUmMmoram:
o TexHiyHuM pernameHT MuTHOro cotsy 010/2011
“TexHiYHWIn pernameHT Npo 6e3neKy MallvH Ta yCTaTKyBaHHA"
3aTBepakeHun Komicieio MmntHoro coto3y, pieHHA N2 823 Big 18 »oBTHA 2011 poky.

o TexHiuyHui pernameHT MuTHOrO coto3y 020/2011 “EneKTpomarHiTHa CyMiCHICTb TeXHiYHMX 3aco6iB”
3aTBepAKeHun Komicielo MutHoro coto3y, piweHHA N2 879 Big 9 rpyaHa 2011 poky.

C€ [

12 - YTUNI3ALIA

MpopyKuis, Wo MapKkoBaHa LM CUMBOJIOM, He MOBMHHA YTWUNI3yBaTMCA Pa3oM 3 peLuToto nobyToBMX BiAXOAIB. 3amiCTb LboOro ii cnig BigHecTn
Ha BiAMOBIOHWUIA NMYHKT NepepobKy eNeKTPUYHOrO Ta eNIEKTPOHHOrO YCTaTKYBaHHA 3 TEpPMIHOM ekcnyaTauil, wo cnnme. Akwo Bu BnacHuk
€NeKTPUYHOro abo eneKTPOHHOro NPUCTPOLo, Bu He mMoxeTe yTunisyBaTn AaHy npoaykuito abo il enekTpuyHi / eneKTpoHHi CKnagoBi B AKOCTI
HecopToBaHOro NobyToBOro CMiTTA (BignosigHo ao €eponeicbkoi Anpektusu 2002/96 / EC Big 27 ciunsa 2003 poKy Npo BiAXoAm eneKkTpUYHOro Ta
€NeKTPOHHOro yCTaTKyBaHHsA i BigNoBiAHUMY deflepanbHUMK 3aKOHaMVK AeprKaB-uneHis €C, HanMcaHNMK Ha OCHOBI [UpeKTMBM). YCTaTKyBaHHS,
B AKOMY CMIMHYB TePMiH eKcrnlyaTaLii, MOXKHa 6e3KOLUTOBHO 3[aTu B cneLianizoBaHyX MPUAOMHUX MYHKTaX.

BropuHHa nepepobka maTepianiB gonomarae 36epertv NPUpPoAHi pecypcu. 3abesneyurBLumn HaNeXHy yTuni3aLilo eNekTprYHoro Ta
€NeKTPOHHOro obnafHaHHA, BM AOMOMAraeTe 3anobirti MOXIMBMM HEraTMBHMM Hac/iAKam Ans HaBKOJIMILHBbOroO cepefoBuLla Ta
3[0POB'A NIOANHM, AKI MOXKYTb OYTW BUKNMKaHI HENPaBUIbHO YTuAi3aLli€to BiaXoAiB. ina oTprMaHHA 6inblu aeTanbHoi iHbopmalii
Npo BTOPVHHY NepepobKy NPUCTPOI0 3BEPHITbCA, OyAb Nacka, A0 MiCLLEBOro opraHy ynpasniHHA, cny0y BUAaneHHA Bigxonis um
MarasviH, ie BU Npuadanu gaHuii Bupi6. ]
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