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1 - Indicazioni per la sicurezza ed avvertenze

A IMPORTANTE

* Questo prodotto & conforme alle disposizioni
vigenti in materia di sicurezza. Un uso improprio
pud comunque provocare danni a persone e/o
cose.

* || presente manuale costituisce parte integrante
del prodotto e fornisce tutte le indicazioni
necessarie per una corretta installazione, uso
e manutenzione dell’apparecchiatura onde
evitare pericoli che possono causare danno a
persone e/o cose. |l costruttore non risponde
per danni causati dalla mancata osservanza
delle presenti istruzioni.

oE’' obbligatorio, da parte dell'vtilizzatore e
dell'installatore, di leggere attentamente questo
manuale e fare sempre riferimento ad esso;
inoltre deve essere riposto in luogo noto e
facilmente accessibile e consegnato anche ad
eventuali futuri utenti.

Uso Previsto

* Questo apparecchio & destinato esclusivamente
all'vso domestico, ad una temperatura ambiente
compresa fra i 15 e i 35 °C.

* Non & destinato all'impiego in ambienti esterni.
* L'apparecchiatura ¢ destinata ~ solamente

all'impiego per il quale é stata concepita e cioé
per il confezionamento sottovuoto degli alimenti.

*Ogni altro uso & da ritenersi improprio e
potenzialmente pericoloso.

* Non mettere assolutamente sottovuoto alimenti
vivi (molluschi e animali in genere, ecc.).

* Questo apparecchio non & adatto all'uso da
parte di persone con capacitd fisiche, sensoriali
e mentali ridotte, o inesperte, a meno che non
vengano supervisionate ed istruite nell’'uso
dell’apparecchio da una persona responsabile
per la loro sicurezza. Queste persone possono
utilizzare I'apparecchio senza sorveglianza solo
ed esclusivamente se & stato loro spiegato come
farlo e se sono in grado di farlo in tutta sicurezza.




E' importante che sopf)iono riconoscere e
comprendere quali pericoli possono derivare da
un uso non corretto dell’apparecchio.

Bambini

o Tenere lontano dall'apparecchio i bambini
al di soffo degli otto anni oppure sorvegliarli
costantemente.

* Bambini con etd maggiore di ofto anni possono
utilizzare |'apporeccEio senza sorveglianza solo
ed esclusivamente se é stato loro spiegato come
farlo e se sono in gLrodo di farlo in tutta sicurezza.
E' importante che sopr)iono riconoscere e
comprendere quali pericoli possono derivare da
un uso non corretto dell’apparecchio.

o Sorvegliare i bambini che si trovano nelle
immediate vicinanze del cassetto. Non permettere
loro di giocarci.

* Tenere lontani i bambini dall'apparecchio finché
la barra saldante e la linea di saldatura si sono
raffreddati in modo da evitare qualsiasi rischio di
scottatura.

o || materiale di imballaggio (sacchetti di plastica,
parti in polistirolo, efc.é deve essere tenuto fuori
dalla portata dei bambini in quanto potenziale
fonte di pericolo.

* Rottamare |'apparecchio seguendo le norme
locali per lo smaltimento dei rifiuti e consegnarlo
negli appositi punti di raccolta, non lasciandolo
incustodito neanche per pochi giorni essendo una
fonte di pericolo per un Eambino.

Sicurezza tecnica

* A causa di lavori d'installazione e manutenzione
straordinaria o riparazione mal eseguifi possono
insorgere gravi pericoli per I'utente. Fare eseguire
questo tipo di interventi solamente da personale
qualificato ed autorizzato dal costruttore.

o Fare particolare attenzione alle condizioni
generali del coperchio (presenza di crepe,
scheggiature, graffi e segni profondi). Eventuali
danni potrebbero causare un implosione, con
ﬁrove pericolo per |'utente. Non utilizzare mai
apparecchio se il coperchio risulta danneggiato.

o Nell'apparecchio ¢ installata una pompa vuoto
ad olio. Non inclinare o capovolgere mai
'apparecchio per evitare che |'olio trabocchi.

ol funzionamento corretto dell'apparecchio &

garantito solo se esso & collegato ad impianti
elefirici a norma di legge ed assolutamente
corrispondenti  (tensione, frequenza) ai  dafi
indicati sulla targhetta dell'apparecchio. In caso
di dubbi far controllare I'impianto da un eleftricista
specializzato.

ela sicurezza elefirica & garantita solo se
'apparecchio & allacciato ad un regolare
impianto di messa a ferra. Assicurarsi che questa
fondamentale  condizione per la  sicurezza
sia verificata. In caso di dubbi far controllare
'impianto da un elettricista specializzato.

* Prese multiple o prolunghe non garantiscono la
necessaria sicurezza pericolo d'incendio). Non
collegare pertanto ['apparecchio  utilizzando
questo tipo di dispositivi.

* Se si toccano o modificano componenti elettrici
o meccanici possono verificarsi infortuni e guasti
all'apparecchio. Evitare assolutamente di aprire
'involucro dell'apparecchio.

¢ Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato,
esso deve essere sostituito da un centro di
assistenza autorizzato.

* Se si stacca la spina o se il cavo non & dotato
di una spina, accertarsi che |'apparecchio venga
dllacciato alla rete eletirica da un eleftricista
qualificato.

oNel caso  notiate  delle  anomalie
dell'apparecchiatura (ad esempio il cavo elettrico
di alimentazione danneggiato o il mancato
funzionamento del pannello  comandi) non
utilizzarelamacchina ed avvisare tempestivamente
il vostro centro di assistenza autorizzato.

* Non utilizzare I'apparecchio con mani bagnate
oppure se si & a contatto con I'acqua.

¢ || diritto di garanzia decade se il cassetto non viene
riparato da un centro di assistenza autorizzato.

o Sostituire eventuali pezzi guasti o difettosi
esclusivamente con pezzi di ricambio originali
forniti dal vostro rivenditore.

*In caso di interruzione di corrente elettrica nel
corso del processo di sottovuoto, il vuoto rimane
nella camera e il coperchio non pud essere aperto.
Non cercare in nessun caso di aprire il coperchio
con la forza o con I'ausilio di utensili. Al ripristino
dell’alimentazione eleftrica  sard nuovamente
possibile aprire il coperchio.

* Per eseguire lavori di manutenzione straordinaria,
di installazione o di riparazione, staccare
'apparecchio dalla rete elefirica, estraendo la
spina dalla presa elettrica oppure, se la presa



risulta non accessibile, disattivare I'impianto
elefirico al quale & allacciato I'apparecchio
mediante il corrispondente interruttore generale.
Prima di effettuare i lavori di riparazione o
installazione, accertarsi che |'apparecchio risulti

effettivamente scollegato dalla rete.

°* Al momento della rottamazione, rendere
'apparecchio inservibile tagliando il cavo di
alimentazione rimuovendo il coperchio in modo
che i bambini non possano accedere facilmente
all'interno dell’apparecchio.

Impiego corretto

¢ Pericolo di scottatural Dopo la procedura di
sigillatura della busta, la barra saldante e la
sigillatura della busta stessa risultano  molto
calde. Non toccare la barra saldante e la linea
di saldatura immediatamente dopo il processo di
sigillatura.

® Pericolo d'incendio! Non conservare materiali e
sostanze facilmente infiammabili nelle immediate
vicinanze del cassetto.

* le guide hanno una portata massima di 30kg.
Non sovraccaricare o appoggiarsi sul cassetto
aperto, perché si danneggerebbero le guide.

o Eventuali danni al coperchio possono causare un
implosione. Non appoggiare alcun oggetto sul
coperchio e non urtare con alcun tipo di oggetto
sulla sua superficie. In caso di urto accidentale
con il coperchio, esaminare attentamente se &
stato danneggiato. In caso di dubbio, rivolgetevi
al centro di assistenza tecnica autorizzato.

* Non utilizzare |'apparecchio ed il coperchio come
superficie di lavoro, di appoggio o per tagliare.

* Installare il cassetto in modo fale che sia possibile
estrarre completamente il cassetto ed il coperchio
sia apribile fino a fine corsa. Solo in questo modo
si potra supervisionare la camera a vuoto in ogni
fase ed evitare di entrare in contatto con la barra
saldante e la linea di saldatura quando queste
risultano ancora calde.

* Confezionate sempre alimenti sufficientemente
freddi: con prodotti raffreddati a 3°C si oftengono
i migliori risultati di conservazione. Inoltre, si evita
la F?)rmczione di vapori che possono causare
disturbi nel funzionamento del cassetto. Monitorare
il processo di sottovuoto con attenzione e qualora
si scorga la formazione di bollicine nei liquidi,
evitarne la fuoriuscita anticipando la sigillatura.

¢ Se liquidi giungono all'aspirazione della pompa,
essa si puo danneggiare.

* Prima di utilizzare contenitori o vasi di qualsiasi
tipo, assicuratevi che essi siano sufficientemente
robusti da resistere al sottovuoto anche se posti
in frigorifero, in modo da evitare I'implosione che
pud risultare pericolosa per I'vtente.

*Non chiudere mai il cassetto durante il suo
funzionamento, perché si  impedirebbe la
ventilazione delr')o parecchio. ~ Chiudere |l
cassetto solamente al termine del suo utilizzo.

Pulizia e manutenzione

o Per pulire I'apparecchio utilizzare solo panni
umidi e prodotti disinfettanti e detergenti non
aggressivi. Non utilizzare spugne o panni abrasivi
per evitare di danneggiare le superfici in acciaio
e le superfici del coperchio.

* Acqua o vapore potrebbero giungere a parti
soffo tensione e causare un corto circuito. Non
utilizzare mai acqua corrente o apparecchi di
pulizia a vapore.

¢ la pulizia e la regolare manutenzione spettante
all'utilizzatore, non possono essere operate da
bambini senza supervisione.



IT 2 - Consigli per la salvaguardia dell’ambiente

1) Imballo:

II' materiale di imballo & riciclabile al 100% ed &
contrassegnato  dal simbolo del riciclaggio. Per o
smaltimento seguire le normative locali. 1| materiale di
imballaggio (sacchetti di plastica, parti in polistirolo, etc.)
deve essere tenuto fuori dalla portata dei bambini in quanto
potenziale fonte di pericolo.

2) Rottamazione/Smaltimento:

L'apparecchio é stato realizzato con materiale riciclabile.
Questo apparecchio & contrassegnato in conformitd alla
Direftiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi che questo
apparecchio sia rottamato in modo corretfto, contribuite a
prevenire le potenziali conseguenze negative per I'ambiente
e la salute.

II' simbolo sull’apparecchio, o sulla documentazione di
accompagnamento, indica che questo apparecchio non
deve essere ftrattato come rifiuto domestico, ma deve
essere consegnato presso |'idoneo punto di raccolta per il
riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Al momento della rottamazione, rendere |'apparecchio
inservibile tagliando il cavo di alimentazione rimuovendo
il coperchio in modo che i bambini non possano accedere
facilmente all’interno dell’apparecchio.

Rottamarlo seguendo le norme locali per lo smaltimento dei
rifiuti e consegnarlo negli appositi punti di raccolta, non
lasciandolo incustodito neanche per pochi giorni essendo
una fonte di pericolo per un bambino.

Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e
riciclaggio di questo apparecchio, contattare |'idoneo
ufficio locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o
il negozio presso il quale I'apparecchio & stato acquistato.



3 - Descrizione confezionatrice IT

1) Box incasso

2) Coperchio

3) Barra saldante
4) Pannello comandi

5) Vasca camera a vuoto




IT 4 - Pannello comandi

FULGOR
MILANO

NR DESCRIZIONE

1 Indicatore a segmenti del livello di sottovuoto in buste

2 Tasto di selezione ed impostazione del livello di sottovuoto in buste
3 Indicatore del ciclo Chef Sous Vide

4 Tasto di selezione del ciclo Chef Sous Vide

5 Indicatore a segmenti intensita di sigillatura

6 Tasto di selezione del livello di sigillatura buste

7 Indicatore a segmenti del livello di sottovuoto in contenitori

8 Tasto di selezione ed impostazione del livello di sottovuoto in contenitori
9 Indicatore di uno stato di allarme

10 Indicatore della necessita di avviare un ciclo di asciugatura

1 Indicatore di un ciclo avviato

12 Tasto Avvio / Interruzione ciclo

13 ON/OFF confezionatrice




5 - Prima di utilizzare il cassetto sottovuoto IT

Pulizia preliminare della camera vuoto e del
coperchio

® Prima di mettere in funzione la macchina & necessario
eseguire la pulizia della camera a vuoto e del coperchio
utilizzando un panno morbido inumidito con acqua
potabile.

* Si raccomanda di non servirsi di detergenti aggressivi,
pagliette inox, raschietti o sostanze abrasive, acide o
aggressive che potrebbero danneggiare irrimediabilmente
le superfici interne della camera a vuoto.




IT 6 - Realizzare il sottovuoto in buste

Fase 1

Scegliere la busta in funzione dell’utilizzo (conservazione
o coftura), adatta alle dimensioni del prodotto: il prodotto
solido non deve occupare pit di 2/3 del volume utile della
busta; i prodotti liquidi, non devono occupare piv di 1/3
del volume della busta.

Introdurre alimenti suffcientemente freddi: con prodotti
raffreddati a 3°C (temperatura da frigorifero) si ottengono i
migliori risultati di conservazione.

Fase 2

Aprire il coperchio ed assicurarsi che la camera a vuoto ed
il prodotto da confezionare siano asciutti. Fare attenzione
a non sporcare o bagnare la parte interna in prossimitd
dell’apertura della busta.

Fase 3

Appoggiare la busta, in posizione centrata sulla barra
saldante (A), in modo che il lembo aperto risulti sporgente
di circa 2 cm rispetto alla barra stessa.

Se la barra saldante & prevista di Clip (B), fermare la busta
sotto le Clip.

: __«——\
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Fase 4

Chiudere il coperchio dell’apparecchio.

Fase 5

Premere 2" (!) per accendere la confezionatrice.
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Se non & gid accesa la spia £, premere sopra |'icona per
selezionare i programmi per il sottovuoto in buste.

1

Fase7

Premere ripetutamente £ per selezionare il livello di vuoto
desiderato:

Solo Saldatura. Nessun effetto di conservazione.

Da utilizzare per:

e Chiudere buste.

e Confezionare prodotti delicati.

* Riconfezionare prodotti come patatine, pane, biscotti

Vuoto minimo.
Da utilizzare per:
e Confezionamento di prodotti delicati:

- sensibili alla pressione come insalate, fragole,
bacche,

- sensibili alla perdita di volume, come mousse, panna
montata,

- formaggi freschi (brie, gorgonzola).

Vuoto medio.
Da utilizzare per:

e Conservazione di prodotti crudi o cotti sensibili alla
pressione come:

- filetti di pesce,

- carne di pollo con osso,

- carne di coniglio con osso,

- crostacei inferi (gamberi con testa),

- zucchine, pomodori, melanzane,

- salse o zuppe (salsa ragy, minestrone, zuppa d’orzo).

Vuoto massimo.
Da utilizzare per:

e Conservazione di prodotti crudi o cotti non delicati:
- patate e carote,

- carne
e Conservazione di prodotti con liquido

- verdure soft'olio
e Conservazione di tranci di formaggio stagionato
® Prodotti da cuocere

- carne

- pesce

- verdure

- salse o sughi

Fase 8

Premere £ per impostare il livello di saldatura desiderato.
Piv alto & il livello di saldatura scelto, piv lungo & il tempo di
saldatura. Per la conservazione di alimenti e per la cottura
softo vuoto, si consiglia I'utilizzo del livello 2 o 3.

1




Livello 1.
Da usare per buste softili anche non adatte per sottovuoto.

Livello 2.
Da utilizzare per buste normalmente in commercio per
sottovuoto.

Livello 3.
Da utilizzare per buste in alluminio o buste di grosso
spessore per softovuoto.

Fase 9

Premere sTART per avviare il programma.

START

1

Fase 10

Premere leggermente il coperchio in modo da far innescare
il vuoto.

Fase 11

II ciclo termina con la sigillatura della busta e I'aria rientra
nella vasca.

Fase 12

Aprire il coperchio ed estrarre la busta.

E’ possibile interrompere il ciclo in qualsiasi momento:
Premere sToP. L'aria rientra nella vasca.




7 - Realizzare il sottovuoto in contenitori IT

Contenitori in vasca Fase 4

Inserire il contenitore nella confezionatrice.
Fase 1

Scegliere un contenitore adatto al sottovuoto, che possa
9 JoVUoto, che p A MPORTANTE
entrare nella vasca e che, una volta inserito, rimanga a
circa 1 cm dal coperchio chiuso della confezionatrice.
Assicurarsi che il contenitore sia distante dal coperchio

di almeno 1 cm, altrimenti NON procedere e cambiare
contenitore.

Fase 2

Inserire il prodotto nel contenitore e chiuderlo.

Introdurre alimenti  suffcientemente freddi: con prodotti
raffreddati a 3°C (temperatura da frigorifero) si ottengono i
migliori risultati di conservazione. Chiudere il coperchio dell’apparecchio.
Limiti di riempimento:

® Prodotti solidi: 100%
e Brodi, infusi: 12

e Salse, sughi: 1/3

* Creme, salse con panna: 4

Fase 5

® Prodotti a base di uova o albume: 1/6

Fase 3

Aprire il coperchio ed assicurarsi che la camera a vuoto ed
il prodotto da confezionare siano asciutti.
Fare attenzione a non sporcare o bagnare la parte interna.

Fase 6

Premere 2” () per accendere la confezionatrice.




Fase7

Premere g5, per selezionare i programmi per il sottovuoto
dei contenitori.

Fase 8

Premere ripetutamente &5 per selezionare il livello di vuoto
desiderato:

Livello 1.

Da utilizzare per:

® Vasi con coperchio a vite (Twistoff) nuovi o gid
confezionati:
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, sottaceti),
- mousse, panna montata.

Livello 2.
Da utilizzare per:

* Vasi professionali, vasi con coperchio a vite (Twist-off):
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, sottaceti),

- creme,
- verdura.

Livello 3.

Da utilizzare per:

* Vasi professionali:
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, sottaceti),
- verdura,

- vasocottura,
- biscotti.
|

Fase 9

Premere START per avviare il programma.

Fase 10

Premere leggermente il coperchio in modo da far innescare
il vuoto.

Fase 11

Il ciclo termina con il rientro dell’aria nella vasca.

Fase 12

Aprire il coperchio ed estrarre il contenitore.

E’ possibile interrompere il ciclo in qualsiasi momento:
Premere sTop. l'aria rientra nella vasca. Il contenitore
rimane con il vuoto interno realizzato.




Contenitori esterni Fase 4

Innestare |'accessorio (A) per i contenitori esterni nella

Fase 1 . .
vasca e sul coperchio del contenitore.

Scegliere un contenitore adatto al sottovuoto.

Fase 2 Fase 5

. . . g i i
Inserire il prodotto nel contenitore e chiuderlo. Premere 2" ({) per accendere la confezionatrice.

Introdurre alimenti suffcientemente freddi: con prodotti
raffreddati a 3°C (temperatura da frigorifero) si oftengono i

migliori risultati di conservazione.

Limiti di riempimento:

® Prodotti solidi: 100% O
e Brodi, infusi: 12

e Salse, sughi: 1/3

* Creme, salse con panna: Y

® Prodotti a base di uova o albume: 1/6
Fase 6
Fase 3 Premere &3, per selezionare i programmi per il sottovuoto

o . . . dei contenitori.
Aprire il coperchio della confezionatrice.

{

Fase7

Premere ripetutamente g5 per selezionare il livello di vuoto
desiderato:




Livello 1.
Da utilizzare per:

* Vasi con coperchio a vite (Twistoff) nuovi o gid
confezionati:
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, softaceti),
- mousse, panna montata.

Livello 2.

Da utilizzare per:

* Vasi professionali, vasi con coperchio a vite (Twist-off):
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, sottaceti),
- creme,
- verdura.

Livello 3.
Da utilizzare per:

* Vasi professionali:
- marmellate, e confetture,
- sughi e conserve (salsa pomodoro, sottoli, sottaceti),
- verdurg,
- vasocottura,
- biscotti.

Fase 8

Premere START per avviare il programma.

START

1

Fase 9

Premere leggermente il coperchio in modo da far innescare
il vuoto.

Fase 10

Al termine del ciclo togliere I'accessorio dalla vasca.

E’ possibile interrompere il ciclo in qualsiasi momento:
Premere stop. l'aria rientra nella vasca. Il contenitore
rimane con il vuoto interno realizzato.




8 - Ciclo “chef sous vide” IT

Da usare per:

® Salsa di pomodoro.

® Succhi e coulis di frutta.

e Sciroppi e concentrati (di vino, d’aceto).

* Marinatura di carne.

® Marinatura di pesce.

® Preparazione di carne salada, carpaccio.
® Preparazione verdure sottolio o sotto aceto.

Fase 1

Scegliere la busta in funzione dell’utilizzo (conservazione
o coftura), adatta alle dimensioni del prodotto: il prodotto
solido non deve occupare pit di 2/3 del volume utile della
busta; i prodotti liquidi, non devono occupare piv di 1/3
del volume della busta.

Introdurre alimenti  sufficietemente freddi: con prodotti
raffreddati a 3°C (temperatura da frigorifero) si ottengono
i migliori risultati.

Fase 2

Aprire il coperchio ed assicurarsi che la camera a vuoto ed
il prodotto da confezionare siano asciutti.

Fare aftenzione a non sporcare o bagnare la parte interna
in prossimita dell’apertura della busta.

Fase 3

Appoggiare la busta, in posizione centrata sulla barra
saldante (A), in modo che il lembo aperto risulti sporgente
di circa 2 cm rispetto alla barra stessa.

Se la barra saldante & prevista di Clip (B), fermare la busta
sotto le Clip

— L\
el

Fase 4

Chiudere il coperchio dell’apparecchio.

Fase 5

Premere 2” () per accendere la confezionatrice.




Fase 6

Premere £ per impostare il livello di saldatura desiderato.
Piv alto & il livello di saldatura scelto, pit lungo é il tempo di
saldatura. Per la conservazione di alimenti e per la cottura
softo vuoto, si consiglia I'utilizzo del livello 2 o 3.

Livello 1.
Da usare per buste softili anche non adatte per sottovuoto.

Livello 2.
Da utilizzare per buste normalmente in commercio per
sottovuoto.

Livello 3.
Da utilizzare per buste in alluminio o buste di grosso
spessore per softovuoto.

Fase7

Premere START per avviare il programma.

START

1

Fase 8

Premere leggermente il coperchio in modo da far innescare
il vuoto.

Fase 9

Il ciclo termina con la sigillatura della busta e I'aria rientra
nella vasca.

Fase 10

Aprire il coperchio ed estrarre la busta.

E’ possibile interrompere il ciclo in qualsiasi momento:
Premere sToP. L'aria rientra nella vasca.




9 - Dopo l'uso IT

* Spegnere la confezionatrice premendo (') per 2”.

® Pulire ed asciugare la confezionatrice e gli accessori
utilizzati.

® Quando la vasca & completamente asciutta, chiudere li
coperchio.

e Chiudere il cassetto.

10 - Pulizia e manutenzione

® Per la pulizia non servirsi di pagliette inox, raschietti, Pulizia adattatore per sottovuoto esterno
sostanze abrasive, acide o aggressive, che potrebbero
danneggiare irrimediabilmente le superfici. 1) Utilizzare acqua calda e detersivo per piatti.

e Utilizzare un panno morbido e un detergente neutro. 2) Risciacquare accuratamente.

* Spegnere la confezionatrice premendo (') per 2”. 3) Asciugare con un panno pulito.

4) Riutilizzare I'adattatore quando & completamente

. . asciutto.
Pulizia esterna

® Per le parti in acciaio si consiglia di pulire seguendo la
direzione della satinatura.

® Per il coperchio e il frontale comandi, utilizzare un panno
morbido, pulito e umido.

Pulizia vasca

1) Attendere che la barra saldante si sia raffreddata
2) Rimuovere la barra saldante tirandola verso |'alto

3) Evitare di pulire con acqua I'apertura di aspirazione.
lacqua se aspirata potrebbe danneggiare la
confezionatrice.

4) Rimuovere lo sporco con un panno morbido, inumidito
con acqua calda. Eventualmente utilizzare un
disinfettante neutro.

5) Asciugare con un panno morbido.

Pulizia barra saldante

1) Attendere che la barra saldante si sia raffreddata.
2) Rimuovere la barra saldante tirandola verso I'alto.

3) Pulire con un panno morbido, inumidito con acqua
calda.

4) Asciugare bene prima di utilizzare la confezionatrice.




T 11 - Ciclo di asciugatura dell’olio della pompa

Il cuore della macchina é la pompa vuoto.

Accade talvolta che i prodotti vengano confezionati a
temperature inappropriate, ovvero ben superiori a 3°C,
comunque fali da far aspirare — insieme all’aria — anche
una consistente parte di umidita contenuta in essi. L'umiditd,
sotto forma di vapore acqueo, rimane all’interno della
pompa e si trasforma in acqua non appena la pompa
raffredda. Specialmente durante periodi di inutilizzo
prolungati, I'acqua ossida le superfici interne della pompa
con formazione di residui che possono, in alcuni casi,
provocare il bloccaggio del rotore o delle palette.

Il cassetto sottovuoto vi segnala:

a) Quando state confezionando prodotti troppo liquidi o
caldi con I'accensione della spia .
b) Quando la prestazione decade a causa di un frequente

confezionamento di prodotti troppo liquidi o caldi al
punto da non garantire un buon livello di vuoto. In questo

caso, si accende la spia A\ che vi obbliga ad eseguire
il ciclo di deumidificazione dell’olio della pompa.

A ATTENZIONE

Nel caso in cui venga segnalata la necessita di eseguire
un ulteriore ciclo di deumidificazione, la macchina rimane
in sosta obbligata di raffreddamento per un’ora.

Seguendo scrupolosamente le seguenti semplici indicazioni,
ofterrete una vita della macchina molto piv lunga ed una
resa del ciclo di confezionamento sempre ottimale.

1) Confezionare il prodotto sempre freddo, possibilmente
a 3-4°C. Piv il prodotto & caldo, piu si riduce la durata
della conservazione (per la formazione di batteri) e
maggiore & la formazione di condensa all’interno della
pompa.

2) Seguite con attenzione le indicazioni sui volumi di
prodotti liquidi confezionati in busta o contenitore.

Gli avvisi ed il loro significato sono esplicati nel successivo
capitolo “Ricerca Guasti”.

12 - Ciclo di asciugatura

* La confezionatrice avvisa la necessita di avviare un CICLO
DI ASCIUGATURA quando si accende il segnale A\

® Rimuovere dalla vasca qualsiasi oggetto e liquido residuo.

® Premere START.

e Attendere il termine del ciclo. La durata & di circa 20"
In caso d'inferruzione anticipata, il ciclo dovra essere
ripetuto.



13 - Ricerca guasti IT

la maggior parte dei problemi che si verificano durante I'uso quotidiano della confezionatrice, pud essere eliminata
personalmente. La seguente tabella funge da supporto.
Richiedere l'intervento dell’Assistenza Tecnica se non si riesce a risolvere il problema.

Problema Causa Soluzione

la confezionatrice esce dal

cassetfto.

non

La confezionatrice non si accende.

La confezionatrice si & spenta.

| tasti non reagiscono ai comandi.

Il coperchio non si apre.

Rimane froppa aria nel sacchetto
sigillato.

La barra saldante si alza ma non viene
eseguita la saldatura.

e Sistema “Push to open” delle guide
inceppato.

® Cavo di alimentazione spiralato
inceppato.

e Contattare |'installatore.

e Contattare |'installatore.

¢ La confezionatrice non é alimentata.

® la spina di alimentazione non &
inserita nella presa.

e Controllare che ci sia alimentazione
eleftrica nella presa utilizzata.

® Inserire la spina d’alimentazione
nella presa.

® Mancanza alimentazione elettrica.

e Guasto dell’elettronica.

® Ripristinare |'alimentazione elettrica.

® Rivolgersi al servizio di assistenza
tecnica.

® La superficie del pannello comandi &
sporca o bagnata.

® Pulire ed asciugare la superficie del
pannello comandi.

® Si sta eseguendo un ciclo.

® Non c'é alcuna spia accesa sul
pannello

® £’ normale che durante i cicli di
funzionamento il coperchio rimanga
chiuso. Attendere il termine del
ciclo oppure premere STOP per
interrompere il ciclo e scaricare la
vasca.

e Durante il ciclo & mancata
I'alimentazione  eleftrica.  NON
TENTARE DI APRIRE IL COPERCHIO
IN ALCUN MODO. Ripristinare
I'alimentazione elettrica e attendere
la decompressione della vasca.

e La busta non & adatta alle dimensioni
del prodotto da confezionare.

e || livello di sottovuoto scelto & troppo
basso.

* |l prodotto ¢ liquido.

e Utilizzare una busta di dimensioni
adeguate.

® Ripetere il ciclo con un livello di
sotfovuoto piu alfo.

® E' normale che con un prodotto
liquido rimangano alcune bolle
d’aria all’interno.

e E’ infervenuta la protezione della
barra saldante.

e La barra saldante si & rofta.

* Nella parte inferiore destra della
confezionatrice, ci sono 2 tasti (A)
che ripristinano le protezioni interne.
Premere i tasti per ripristinare le
protezioni. Se il guasto si ripete:
contattare il servizio di Assistenza
Tecnica.

e Contattare il servizio di Assistenza
Tecnica.




Problema Causa Soluzione

La saldatura non é ottimale. e |l livello di saldatura impostato non | ® Ripetere il ciclo regolando il livello
& correfto per la tipologia di busta | di saldatura.
utilizzata.

e Sono stati  effettuati  molti  cicli | ® Attendere almeno 2 minuti tra un
consecutivi con saldatura. ciclo e I'altro per far raffreddare la
barra saldante.

® La busta & pit grande della barra | ® Utilizzare una busta adeguata.

saldante.
e || bordo della busta non & stato | ® Posizionare il bordo della busta
posizionato correttamente. centralmente e che sporga circa 2
cm dalla barra saldante.

e Evitare che il bordo faccia delle
pieghe in corrispondenza della
barra saldante.

* || bordo del sacchetto & sporco. ® Quando si inserisce il prodotto

rovesciare il bordo della busta in
modo che la parte esterna rimanga
pulita.

® La gomma di contropressione e la | ® Pulire la barra saldante e la gomma
barra saldante sono sporche. di contropressione.

® Lla gomma di contropressione e la | ® Contattare il servizio di Assistenza
barra saldante sono rovinate. Tecnica.

Problema Causa Soluzione
lampeggia A J !.o pompa ha assorbito umiditd ed | ® Avviare il CICLO ASCIUGATURA.
impurita. ® Porre maggiore aftenzione nel

raffreddare il prodotto a 3°C e/o
rispettare la quantitd di  parte
liquida da inserire nella busta o nel
contenitore.




Problema Causa
Alla fine di un ciclo CHEF, il simbolo

A rimane acceso.

Alla fine di un ciclo per buste MAx,
|(':| macchina non 5|g||'|c| la busta ed il orodotto inserito & froppo caldo
simbolo A\ lampeggia o con parte liquida in quantita
Alla fine di un ciclo per buste MED, il ~ Superiore a quella indicata.

simbolo A lampeggia.

Alla fine di un ciclo per contenitori

MAx, il simbolo /N lampeggia.

Soluzione

* Raffreddare il prodotto a 3°C e/o
ridurre la quantita di parte liquida.

Non si innesca il vuoto. Il coperchio

. . [ ]
Durante un ciclo si accende /\ . :
non & stato chiuso.

accompagnato da un segnale acustico.

® Non si innesca il vuoto. C'é dello
sporco  sulla  guarnizione  del
coperchio.

e Non si innesca il vuoto. la
guarnizione del coperchio si & rofta.

® Lla pompa non parte. E’ infervenuta
la protezione della pompa.

® Quando si avvia il ciclo, premere
leggermente il coperchio fino
all'innesco del vuoto.

e Pulire la vasca e la guarnizione.

e Contattare il servizio di Assistenza
Tecnica per la sostituzione.

* Nella parte inferiore destra della
confezionatrice, ci sono 2 tasti (A)
che ripristinano le protezioni interne.
Premere i tasti per ripristinare le
protezioni. Se il guasto si ripete:
contattare il servizio di Assistenza
Tecnica.

Durante un ciclo con contenitore @ Il coperchio del contenitore esterno
esterno si Qccende A Gccompagnofo non e pOSIZIOnOtO correttamente.

da un segnale acustico. e || dispositivo di aspirazione esterna
non & stato collegato correttamente.

® Posizionare correttamente il
coperchio del contenitore esterno.

e Collegare correftamente il
dispositivo di aspirazione esterna
alla confezionatrice e al contenitore.

. . . . L]
Il ciclo termina, il simbolo /N Guasto del sensore vuoto.

lampeggia accompagnato  da  un
segnale acustico.

® Rivolgersi al servizio di assistenza
tecnica.

Si accende /A e lampeggia O. * Sono  sfafi eseguiti molti CI.Cl‘I
consecutivi e |'olio nella pompa si &

surriscaldato.

e Far raffreddare la confezionatrice
per almeno 1 ora.




IT 14 - Installazione
Istruzioni di sicurezza A ATTENZIONE

Il presente manuale costituisce parte integrante del prodotto
e fornisce tutte le indicazioni necessarie per una corretta La movimentazione della macchina deve essere effettuata
installazione e manutenzione della macchina. utilizzando guanti protettivi e sempre da due persone.

Tutti i componenti dell'imballo devono essere smaltiti
A ATTENZIONE secondo le norme vigenti nel Paese di utilizzo

dell’apparecchio. In ogni caso nulla deve essere disperso

E obbligatorio, da parte dell’utilizzatore e dell'installatore, nell'ambiente.

leggere attentamente questo manuale e fare sempre

riferimento ad esso; inoltre deve essere conservato in | componenti dell'imballo possono essere potenzialmente
luogo noto e accessibile a tutti gli operatori autorizzati pericolosi per bambini ed animali, assicuratevi che non
(installatore, utilizzatore, manutentore). vi giochino!

L'apparecchiatura é destinata solamente all'impiego per
il quale & stata concepita e cioé per il confezionamento
softovuoto degli alimenti.

Ogni altro uso é da ritenersi improprio e potenzialmente
pericoloso.

La ditta costruttrice declina ogni responsabilita ed ogni
obbligo di garanzia, qualora si verifichino danni alle
apparecchiature, alle persone ed alle cose, imputabili ad:

® Una installazione non corretta e/o non rispettosa delle
leggi vigenti.

* Modifiche o interventi non specifici per il modello.

e Utilizzo di ricambi non originali o non specifici per il
modello.

® Inosservanza anche parziale delle istruzioni del presente
manuale.

e Inosservanza durante  l'installazione delle  norme
antiinfortunistiche e delle leggi in vigore.

Premessa

A ATTENZIONE

Linstallazione deve essere esclusivamente eseguita da
personale autorizzato e specializzato, rispeftando le
istruzioni e le prescrizioni del presente manuale.

* Prima di installare "apparecchiatura accertarsi che gli
impianti eleftrici preesistenti siano a norma di legge
ed adeguati ai dati di targa delle apparecchiature da
installare (V, kW, Hz, N° fasi e potenza disponibile).

* l'installatore deve inoltre verificare eventuali prescrizioni
in materia di antincendio.

e || Fabbricante dichiara la conformitd alle normative
europee vigenti.

® Operare sempre con la confezionatrice disconnessa dalla
rete elettrica.

* Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare la
confezionatrice.



Dati di targa
Su imballo:

Matricola Quantita )
Codice prodotto
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Sulla confezionatrice: montata sul box incasso e sotto la parte anteriore della confezionatrice.
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Peso—= WEIGHT: [_] procene
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Packing list

* Nr. 1 confezionatrice (Fig. 1). Fig. 4

* Nr. 2 staffe fissaggio posteriore + nr. 4 viti per truciolare
4,5x16 mm (Fig. 2).

® Nr. 2 viti per truciolare 4,5x 16 mm per fissaggio frontale
della confezionatrice al mobile (Fig. 3).

* Nr. 1 cavo di alimentazione (Fig. 4).

e Nr. 1 accessorio per i confenitori esterni con adattatore
(Fig. 5).

* Nr. 1 filtro olio pompa (Fig. 6).

Fig. 1

Fig. 5

Fig. 2

Fig. 6




Misure d’incasso

1 Apertura di aerazione

2 Misura di incasso comprensiva di spina per |'alimentazione eletirica. Cavo di alimentazione elettrica,

L =2000 mm.




Disimballo

e Aprire I'imballo.
® Estrarre i volumi riempitivi.
® Estrarre la confezionatrice.

e Estrarre gli accessori.

* Controllare I'integritd di accessori e confezionatrice. In
caso di mancanze o parti danneggiate, sospendere il
montaggio e contattare il rivenditore.

Montaggio ed installazione

Fase 1

Togliere il coperchio superiore (A).

Fase 2

Togliere il tappo filtro olio (B).




Fase 3

Awvitare il filtro (C) sulla pompa.

.

Fase 4

Montare il coperchio superiore.

Y

Fase 5

Inserire la spina (D) nella presa presente nel retro del box
incasso.

Fase 6

Montare le staffe di fissaggio posteriore (E).

Fase7

Sollevare la confezionatrice ed inserirfla nel mobile,
appoggiandola al piano del mobile.




Fase 8 Fase 10

Fissare, con le viti per truciolare 4,5x16mm, le staffe Togliere i nastri di sicurezza.
fissaggio posteriore (G) alle pareti laterali del mobile.

Fase 11

Fissare il frontale dalla confezionatrice al mobile con le viti
(H) per truciolare 4,5x16 mm.

Fase 9

Passare il cavo di alimentazione verso la presa a muro
predisposta.

Fase 12

Prestare aftenzione all’allineamento  centrale  della
confezionatrice.



Registro pannello frontale Allacciamento elettrico

® Estrarre la confezionatrice premendo leggermente il e Controllare nuovamente che le caratteristiche dell'impianto
frontale. elettrico soddisfino i dati di targa della confezionatrice.

* Nella parte inferiore del pannello frontale ci sono 2 viti di * Collegare la spina nella presa dell'impianto elettrico.

regolazione a destra e 2 a sinistra.

* Agire sulle viti di regolazione per registrare il pannello
frontale.

® Inserire la confezionatrice spingendola verso |'interno.

15 - Dati tecnici

Dimensioni Box incasso Larghezza: 553 mm; Altezza: 135/140 mm; Profondita: 550 mm
Peso Kg 32

Tensione alimentazione 220+240V

Frequenza 50/60 Hz

Potenza 240 W

Corrente assorbita 1A

Installazione Incasso

Volume camera a vuoto 6,4 |

Lunghezza utile barra saldante 250 mm

Dimensione massima buste 250%x350 mm
____________________________________________________________________________________________________________________|
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1 - Safety precautions and warnings

A IMPORTANT

o This product complies with current safety
regulations. Improper use can in any case cause
personal injury and/or damage to property.

® This manual is an integral part of the product
and supplies all indications necessary for
correct installation, use and maintenance of the
appliance fo avoid the dangers that could cause
personal injury and/or damage fo property. The
manufacturer is not liable for damage resulting
from failure to comply with these insfructions.

* The user and installer must read this manual
carefully and always make reference to it.
Moreover, it must be kept in a place that is
known and easily accessible and must also be
delivered to any ?uture users.

Intended use

o This equipment is designed exclusively for
domestic use, in ambient femperatures from 15

to 35° C.
® |t must not be used in outdoor environments.

o The appliance is only intended for the use for
which it was designed, i.e. for vacuum packing
foodstuffs.

o All other use must be considered improper and
potentially dangerous.

* Under no circumstances place live foods (shellfish
and animals in general, efc.) under vacuum.

* This appliance is not suitable for use by persons
with reduced physical, sensorial and mental
capacities, or unszilled persons, unless they are
supervised and trained regordin? use of the
appliance by a person responsible for their safety.
Such persons may only use the appliance without
supervision if it has been explained to them
how to proceed and if they are able to do so in
complete safety. It is important that they are able



to recognise and understand what dangers may
arise from incorrect use of the appliance.

Children

* Keep children below the age of eight away from
the appliance or constantly supervise them.

o Children over the age of eight may only use
the appliance without supervision if it has been
explained to them how to proceed and if they are
able to do so in complete safety. It is important
that they are able to recognise and understand
what dangers may arise from incorrect use of the
appliance.

o Supervise children who may be in the immediate
vicinity of the tray. Do not allow children to play
with it.

¢ Keep children away from the appliance until the
sealing head and the sealing line have cooled in
order fo avoid any risk of scalding.

* The packaging material (plastic bags, polystyrene
parts, etc.) must be kept out of the reach of children
as they are a potential source of danger.

o Scrap the appliance following local Standards
regarding disposal of waste and take it to
appropriate collection points. Do not leave it
unguarded even for just a few days as it is a
source of danger fo children.

Technical safety

* Installation work and extraordinary maintenance
or repairs performed below standard can cause
serious hazards for the user. Ensure this rrpe
of intervention is only performed by qualitied
personnel authorised by the manufacturer.

* Pay particular attention to the general conditions

of the lid (presence of cracks, chips, scratches and
dee[) marks). Possible damage could cause an
implosion with serious danger fo the user. Never
use the appliance if the lid is damaged.

* An oil vacuum pump is installed in the appliance.
Never tilt or overturn the device to prevent the oil
overflowing.

o Correct operation of the appliance is only
guaranteed if it is connected to legally compliant
electrical systems with absolute correspondence
(voltage, frequency) with the data shown on
the cpp[ionce data plate. In case of uncertainty
arrange for the system to checked by a qualified
electrician.

o Electrical safety is only guaranteed if the device
is connected to a compliant earthing system,
Make sure that this fundamental safety condition
is confirmed. In case of uncertainty arrange for
the system to checked by a qualified electrician.

* Multiple sockets or extension cords do not
Euarontee the required level of safety (fire
azard). Therefore do not connect the appliance
using these types of devices.

* Touching or altering electrical or mechanical
components can result in injury and equipment
failure. Never open the appliance casing.

o If the power supply cable is damaged, it must be
replaced by an authorised after-sales centre.

e When removing the plug or if the cord is not
provided with a plug, make sure the appliance
is connected to the electrical mains by a qualified
electrician.

o If anomalies are noticed of the appliance (e.g.
the electric power supply cable is damaged of
the control panel does not workL do not use the
machine and inform your authorised support
centre immediately.

* Do not use the appliance with wet hands or where
there is any contact with water.

o The right to warranty is invalidated if the tray is
not repaired by an authorised support centre.

* Only replace any broken or defective parts with
original spare parts supplied by your dealer.

*In the event of a power outage during the
vacuuming process, the vacuum state is maintained
in the chamber and the lid cannot be opened.
Never attempt to open the lid by force or with the
use of tools. Once electrical power is restored it
will again be possible to open the lid.

o To perform work of extraordinary maintenance,
installation and repair, disconnect the appliance
from the elec'rricolomoins and remove the plug
from the electrical socket. If the plug is not
accessible, turn off the electrical system to which
the appliance is connected via the correspondin
main switch. Before performing any works (&
repair or installation, make sure tﬁof the appliance
is effectively disconnected from the mains.

¢ On scrapping, cut the power supply cable and
make the appliance unusable by removing the id,
in a way that children cannot close themselves
inside the appliance.



Correct use

. Scoldinf; hazard! After the bag sealing process,
the sealing bar and the seolingLareo of the bag
itself are very hot. Do not touch the sealing bar
or the sealing line immediately after the sealing
process.

* Fire hazard! Do not store materials or substances
that are easily flammable in the immediate vicinity
of the tray.

* The slides have a maximum capacity of 30kg. Do
not overload or lean on the open tray as this could
damage the slides.

¢ Any damage to the lid could cause an implosion.
Do not place any objects on the lid and avoid
striking its surface with any object. In case of
accidental impact with the lid, carefully inspect
it for damage. If in doubt, contact the authorised
technical support centre.

* Do not use the appliance or lid as a work surface,
for support or for cutting.

* Install the tray in such a way that it is possible to
completely extract the tray and to ensure the lid
can be fully opened. Only in this way is it possible
to supervise the vacuum chamber at each phase
and to avoid entering into contact with the sealing
bar and the sealing ?ine when these are still hot.

o Always pack foods when they are sufficiently
cold; products cooled to 3°C provide the best
preservation results. Furthermore, the formation of
vapours is avoided which may cause problems
with functioning of the tray. Monitor the vacuum

rocess carefully and where the formation of
ubbles in the liquid is noticed, prevent leakage
prior to sealing.

o If liquids reach the pump suction, the latter can
become damaged.

* Before using containers or vessels of any type,
make sure that they are sufficiently robust to
withstand the degree of vacuum including when
placed in a refrigerator, thereby preventing an
implosion that could be dangerous to the user.

o Never close the tray during operation as this
would prevent ventilation of the appliance. Only
close the tray at the end of its use.

Cleaning and maintenance

* To clean the appliance only use damp cloths and
non aggressive disinfectants and  detergents.
Do not use abrasive sponges or cloths to avoid
domogin? the stainless steel surfaces and the
cover surfaces.

o Water or steam could reach live parts and cause
a short circuit. Never use running water or steam
cleaning equipment.

* Cleaning and user maintenance shall not be made
by children without supervision.




EN 2 - Recommendations for protecting the environment

1) Packaging:

The packaging material is 100% re-cyclable and is marked
with the re-cycling symbol. Follow local Standards regarding
disposal. The packaging material (plastic bags, polystyrene
parts, etc.) must be kept out of the reach of children as they
are a potential source of danger.

2) Scrapping/Disposal:

The appliance has been made with material that can be
re-cycled. This appliance is marked in compliance with the
2002/96/EC European Directive, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). By making sure that this
appliance is scrapped correctly, you contribute to preventing
the potential negative consequences on the environment
and health.

The symbol on the appliance or on the accompanying
documentation indicates that as the product must be treated
separately from domestic waste, at the end of its life span it
must be taken to a collection site for electric and electronic
appliances.

On scrapping, cut the power supply cable and make the
appliance unusable by removing the lid, in a way that
children cannot close themselves inside the appliance.
Scrap the appliance following local Standards regarding
disposal of waste and take it to appropriate collection
points. Do not leave it unguarded even for just a few days
as it is a source of danger to children.

For further information regarding treatment, recovery and
re-cycling of this appliance, contact the

suitable local office, the waste recovery service or the dealer
where the appliance was purchased.



3 - Description of the packaging machine EN

1) Recessed box
2) Lid

3) Sealing bar
4) Control panel

5) Vacuum chamber tray




EN 4 - Control panel

FULGOR

MILANO

DESCRIPTION

- =
P

Bag vacuum level segments indicator

Key for the selection and setting of the bag vacuum level

Chef Sous Vide cycle indicator

Chef Sous Vide cycle selection key

Sealing infensity segment indicator

Bag sealing level selection key

Container vacuum level segments indicator

Key for the selection and setting of the container vacuum level

VW 00 N 00 00 b W N

Alarm status indicator

o

Indicator of the need to start a drying cycle

-—
—

Cycle started indicator

—_
N

Cycle start/stop key

Packaging machine ON/OFF
_______________________________________________________________________________________________________________________|
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5 - Before using the vacuum drawer EN

Preliminary cleaning of the vacuum chamber

and the lid

® Before using the machine, the vacuum chamber and lid
must be cleaned using a damp cloth and drinking water.

e |t is recommended not to use aggressive detergents,
stainless steel scrubbers, scrapers or abrasive, acid or
aggressive substances, which could damage the stainless
steel surface inside the vacuum chamber irreparably.




Step 1

Choose the bag according to the use (preservation or
cooking), suitable to the sizes of the product: a solid product
must not occupy more than 2/3 of the actual volume of the
bag; liquid products must not occupy more than the 1/3 of
the volume of the bag.

Introduce sufficiently cold foods; products cooled to 3°C
(refrigerator temperature) provide the best preservation
results.

Step 2

Open the lid and make sure the vacuum chamber and the
product to be packaged are dry. Be careful not to let the
inner part close to the opening of the bag become dirty or
wet.

EN 6 - Creating vacuum in bags

Step 3

Position the bag, centred on the sealing bar (A) so that the
open flap protrudes by approximately 2 cm with respect to
the bar itself.

If the sealing bar is provided with Clips (B) stop the bag
under the Clips.

: __«——\
|
[
[
-4-"!

Step 4
Close the lid of the device.

Step 5
Press 2" (') to switch on the packaging machine.




Repeatedly press £ to select the desired level of vacuum:

If the light £, is not already on, press on the icon to select
the programs for vacuum in bags.
pressure as:
- whole crustaceans (prawns with head),

‘ Medium vacuum.
- fish fillets,
- courgettes, tomatoes and aubergines,

To be used for:
Step 7 - chicken meat with bone,
- sauces or soups (meat sauce, minestrone soup, barley

Step 6
* The preservation of raw or cooked products sensitive to
- rabbit meat with bone,
soup).

Maximum vacuum.
To be used for:

® The preservation of non-delicate raw or cooked
products:

- potatoes and carrofs,

Sealing Only. No preservation effect

To be used to: - meat
e Close bags. * the preservation of products with liquid
* Pack delicate products. - Vegef0b|es.in oil '
® Repackage products such as chips, bread and biscuits. * the preservation of slices of cheese
® Products to be cooked

- meat

- fish

- vegetables

- meat or vegetarian saucesi
|

Step 8

Press £ to set the desired sealing level. The higher the
Minimum vacuum. level of sgoling chosen, the longer the seolin.g time. For the
To be used for: preservation of food and for vacuum cooking, the use of
level 2 or 3 is recommended.

* The packaging of delicate products.

- products sensitive to pressure such as salads,
strawberries and berries,

- products sensitive to loss of volume, such as mousse,
whipped cream,

- fresh cheeses (brie, gorgonzola).

1




Level 1.
To be used for thin bags also not suitable for vacuum.

Level 2.
To be used for bags normally commercially available for
vacuum.

Level 3.
To be used for aluminium bags or for very thick bags for
vacuum.

Step 9

Press sTART to start the program.

START

Step 10

Press the lid lightly to start the vacuum.

Step 11

The cycle ends with sealing of the bag and the air re-
entfering the tray.

Step 12
Open the lid and remove the bag.

It is possible to interrupt the cycle at any time:
Press sToP. The air re-enters the tray.




Containers in tray

Step 1

Choose a container suitable to the vacuum, that can enter
the tray and that, once inserted, remains at approximately 1
cm from the closed lid of the packaging machine.

Step 2

Insert the product into the container and close it.

Introduce sufficiently cold foods; products cooled to 3°C
(refrigerator temperature) provide the best preservation
results.

Filling limits:

e Solid products: 100%

e Broths, infusions: V2

* Vegetarian and meat sauces: 1/3

e Creams, cream-based sauces: V4

® Products based on eggs or egg white: 1/6

Step 3

Open the lid and make sure the vacuum chamber and the
product to be packaged are dry.
Be careful not to contaminate or wet the inner part.

7 - Creating vacuum in containers EN

Step 4

Insert the container into the packaging machine

A MPORTANT

Make sure there is a distance between the container
and lid of at least T cm, otherwise do NOT change the
container.

Step 5
Close the lid of the device.

Step 6
Press 2" (') to switch on the packaging machine.




Step 7

Press g5, to select the container vacuum programs.

Step 8

Press repeatedly g5 o select the desired vacuum level:

To be used for:

® jars with screw lid (twist-off), new or already packaged:
- jams and marmalades,
- meat sauces and preserves (tomato sauce, vegetables
in oil, pickles),
- mousse, whipped cream.

Level 2.
To be used for:
* Vasi professionali, vasi con coperchio a vite (Twist-off):
- jams and marmalades,
- meat sauces and preserves (fomato sauce, vegetables
in oil, pickles),
- creams,
- vegetables.

Level 3.
To be used for:

® Professional jars:

- jams and marmalades,

- meat sauces and preserves (fomato sauce, vegetables

in oil, pickles),

- vegetables,

- pot cooking,

- biscuits.
|

Step 9

Press sTART to start the program.

START

1

Step 10
Press the lid lightly to start the vacuum.

Step 11

The cycle ends with re-entry of the air into the tray.

Step 12

Open the lid and remove the container.

It is possible to interrupt the cycle at any time:
Press sTopP. The air re-enters the tray. The container remains
with the internal vacuum created.




External containers Step 4

Attach the accessory (A) for external containers in the tray

Step 1 and on the lid of the container.

Choose a container suitable for the vacuum.

Step 2 Step 5

" I . . .
Insert the product into the container and close it. Press 2 (1) to swiich on the packaging machine.

Introduce sufficiently cold foods; products cooled to 3°C

(refrigerator temperature) provide the best preservation
results.
Filling limits:
e Solid products: 100%
Step 6

e Broths, infusions: V2

® Vegetarian and meat sauces: 1/3

e Creams, cream-based sauces: V4

® Products based on eggs or egg white: 1/6

Step 3 Press ¢, to select the container vacuum programs.

Open the lid of the packaging machine

2

Step 7

Press repeatedly &5 to select the desired vacuum level:




Level 1.
To be used for:

® jars with screw lid (twist-off), new or already packaged:
- jams and marmalades,
- meat sauces and preserves (fomato sauce, vegetables
in oil, pickles),
- mousse, whipped cream.

Level 2.
To be used for:
® Professional jars, jars with screw lid (twist-off):
- jams and marmalades,
- meat sauces and preserves (fomato sauce, vegetables
in oil, pickles),
- creams,
- vegetables.

Level 3.
To be used for:

® Professional jars:
- jams and marmalades,
- meat sauces and preserves (fomato sauce, vegetables
in oil, pickles),
- vegetables,
- pot cooking,
- biscuits.

Step 8

Press START to start the program.

START

1

Step 9
Press the lid lightly to start the vacuum.

Step 10

At the end of the cycle remove the accessory from the tray.

Elt is possible to interrupt the cycle at any time:
Press sTopP. The air re-enters the tray. The container remains
with the internal vacuum created.




8 - Chef sous vide” cycle EN

To be used for:

* Tomato sauce.

® Fruit juices and coulis

® Syrups and concentrates (of wine, of vinegar).
* Meat marinade.

e Fish marinade.

® Preparation of salted meat, thin slices of beef
* Preparation of vegetables in oil and pickles

Step 1

Choose the bag according to the use (preservation or
cooking), suitable to the sizes of the product: a solid product
must not occupy more than 2/3 of the actual volume of the
bag; liquid products must not occupy more than the 1/3 of
the volume of the bag.

Introduce sufficiently cold foods; products cooled to 3°C
(refrigerator temperature) provide the best results.

Step 2

Open the lid and make sure the vacuum chamber and the
product to be packaged are dry.

Be careful not to le the inner part close to the opening of the
bag come dirty or wet.

Step 3

Position the bag, centred on the sealing bar (A) so that the
open flap protrudes by approximately 2 cm with respect to
the bar itself.

If the sealing bar is provided with Clips (B) stop the bag
under the Clips.

— L\
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Step 4
Close the lid of the device.

Step 5
Press 2" (') to switch on the packaging machine.




Step 6 Step 7

Press E57 to set the desired sealing level. The higher the Press START to start the program.
level of sealing chosen, the longer the sealing time. For the
preservation of food and for vacuum cooking, the use of
level 2 or 3 is recommended.

Step 8
Press the lid lightly to start the vacuum.

Step 9

The cycle ends with sealing of the bag and the air re-
entfering the tray.

Step 10

Open the lid and remove the bag.
Level 1.

To be used for thin bags also not suitable for vacuum.

It is possible to interrupt the cycle at any time:
Press sToP. The air re-enters the tray.

Level 2.
To be used for bags normally commercially available for
vacuum.

Level 3.
To be used for aluminium bags or for very thick bags for
vacuum.




* Switch off the machine by pressing (') for 2.

* Clean and dry the packaging machine and the accessories
used.

* When the tray is completely dry, close the lid.

e Close the drawer.

10 - Cleaning and maintenance

® For cleaning, do not use stainless steel sponges, scrapers, External vacuum adapter cleaning
abrasive, acid or aggressive materials which could
irreversibly damage the surfaces. 1) Use hot water and detergent for dishes.
e Use a soft cloth and a mild detergent. 2) Rinse thoroughly.
* Switch off the machine by pressing (') for 2”. 3) Dry with a clean cloth.

4) Reuse the adapter when it is completely dry.

External cleaning

® For steel parts it is advisable to clean by following the
direction of the satin finish.

e For the lid and the controls front, use a soft, clean and
damp cloth.

Cleaning the tray

1) Wait until the sealing bar has cooled down
2) Remove the sealing bar by pulling it upwards

3) Avoid cleaning the intake opening with water. The water
if aspirated could result in damage to the packaging
machine.

4) Remove any dirt with a soft cloth moistened with warm
water. If required, use a neutral disinfectant.

5) Dry with a soft cloth.

Cleaning the sealing bar

1) Wait until the sealing bar has cooled down.
2) Remove the sealing bar by pulling it upwards.
3) Clean with a soft cloth moistened with warm water.

4) Dry thoroughly before using the packaging machine.




The heart of the machine is the vacuum pump.

Sometimes products are packaged at inappropriate
temperatures, i.e. at much more than 3°C, which can cause
significant levels of humidity to be sucked in together with
the air. Humidity in water vapour form accumulates inside
the pump and turns into water once the pump has cooled.
Especially during prolonged periods of inactivity, the water
oxidises the internal surfaces of the pump and forms residues
that can in some cases cause the rotor or blades to jam.

The vacuum drawer indicates:

a) When packaging products that are too liquid or warm
via an indicator light coming /\.
b) When performance is affected due to the frequent

packaging of too liquid or warm products to the point
where a good vacuum level cannot be guaranteed. In

this case, the indicator light A comes on, at which
point a dehumidifying cycle of the pump oil is required.

EN 11 - Pump oil drying cycle

A WARNING

If further dehumidifying cycles are indicated as being
necessary, the machine enters an obligatory cooling cycle
for one hour.

Follow the following simple instructions carefully in order
to prolong the machine’s life and guarantee optimum
packaging cycles every time.

1) Always package products when they are cold, if possible
between 3-4°C. The warmer the product is, the shorter
its conservation life (due to bacteria formation) and the
greater the condensation levels inside the pump.

2) Carefully follow indications on liquid product levels
when packaged in bags or containers.

The warnings and their meanings are detailed in the
“Troubleshooting” chapter below.

12 - Drying cycle

e The packaging machine prompts the need to start a
DRYING CYCLE when the signal comes on A\

® Remove from the tray any object and residual liquid.

® Press START.

® Wait until the end of the cycle. The duration is
approximately 20’. In the case of early interruption, the
cycle will be repeated.



13 - Troubleshooting EN

Most of the problems that occur during daily use of the packaging machine can be eliminated personally. The following table
serves as a support.

Request the intervention of Technical Assistance if it is not possible to solve the problem personally.
Solution

Problem Cause

The packaging machine does not

come out of the drawer.

The packaging machine does not

switch on

The packaging machine is off.

The keys do not react to the commands.

The lid doesn't open.

Too much air remains in the sealed
bag.

The sealing bar is raised but sealing is
not performed.

® Guides “push to open” system
jammed.

* Coiled power cable jammed.

e Contact the installer.

e Contact the installer.

® The packaging machine is not

powered.

® The power plug is not inserted in the
socket.

® Check that there is power to the
socket used.

® Insert the plug of the power supply
into the socket.

* No electrical power.

e Electronic fault.

e Disconnect the electrical power
supply.
* Contact  the  technical support
service.

® The surface of the control panel is
dirty or wet.

Clean and dry the surface of the
control panel.

® A cycle is running.

® There is no indicator light illuminated
on the panel

e |t is normal that during the operating
cycles the lid remains closed. Wait
for the end of the cycle or press
sToP to interrupt the cycle and
emptythe tray.

During the cycle there is no electrical
power. NEVER ATTEMPT TO OPEN
THE LID. Restore the power supply
and wait for decompression of the
tray.

® The bag is not suvitable to the
dimensions of the product to be
packaged.

¢ The level of vacuum chosen is too
low.

® The product is liquid.

Use a bag of suitable size.

Repeat the cycle with a higher level
of vacuum.

e |tis normal that with a liquid product,
some air bubbles remain inside.

® The protection device of the sealing
bar is activated.

e The sealing bar is broken.

In the bottom right of the packaging
machine there are 2 buttons (A) that
restore the internal protections. Press
the keys to restore the protections. If
the fault recurs contact the Technical
Support service.

e Contact the Technical

service.

Support




Problem

Sealing is not optimal

Problem

Flashes A

Cause

® The level of sealing set is not correct
for the type of bag being used.

® Many consecutive cycles were
performed with sealing.

* The bag is larger than the sealing
bar.

® The edge of the bag was not
positioned correctly.

* The edge of the bag is dirty.

e The counter-pressure rubber and the
sealing bar are dirty.

e The counter-pressure rubber and the
sealing bar are damaged.

Cause

® The pump has absorbed humidity

and impurities.

Solution

® Repeat the cycle by adjusting the
sealing level.

* Wait at least 2 minutes between
one cycle and another to allow the
sealing bar to cool.

e Use a suitable bag.

e Position the edge of the bag
centrally and so that it protrudes
approximately 2 cm from the sealing
bar.

* Avoid the edge forming creases
close to the sealing bar.

* When the product is inserted, turn
the edge of the bag over so that the
outer part remains clean.

® Clean the sealing bar and the
counter-pressure rubber.

e Contact the Technical Support
service.

Solution

e Start the DRYING CYCLE.

e Take more care to cool products to
3°C and/or respect the liquid part
quantities inserted into the bag or
container.




Problem

At the end of a CHEF cycle, the symbol
A remains on.

At the end of a MAx bag cycle, the
machine does not seal the bag and the

symbol A flashes.

At the end of a MED bag cycle, the
symbol /\ flashes.

At the end of a MAx container cycle,
the symbol A\ flashes.

During a cycle /N comes on,
accompanied by an audible signal.

During a cycle with external container

comes on accompanied by an
acoustic signal.

The cycle completes, the symbol

/\ flashes along with an acoustic
warning.

It comes on /A and flashes OF

Cause

® The product inserted is too hot or
with a quantity of liquid above the
indicated amount.

Solution

® Cool the product to 3°C and/or
reduce the liquid part.

® The vacuum is not activated. The lid
has not been closed.

¢ The vacuum is not activated. There is
dirt on the seal of the lid.

e The vacuum is not activated. The lid
seal is broken.

® The pump won't start. The pump
protection has been activated.

* When the cycle has been started,
gently press the lid to activate the
vacuum.

® Clean the tray and the seal.

e Contact the Technical
service for replacement.

Support

* In the bottom right of the packaging
machine, there are 2 buttons (A) that
restore the internal protections. Press
the keys to restore the protections. If
the fault recurs contact the Technical
Support service.

e The lid of the external container is
not positioned correctly.

® The external suction device was not
properly connected.

e Correctly position the lid of the
external container.

e Correctly connect the external
suction device to the packaging
machine and to the container.

¢ Vacuum sensor fault

e Contact the Technical

service.

Support

® Many consecutive cycles were

performed and the oil in the pump
has overheated.

® Cool the packaging machine for at
least 1 hour.




EN 14 - Installation

Safety instructions

This manual is an integral part of the product and supplies
all indications necessary for correct installation and
maintenance of the machine.

A ATTENTION

It is mandatory for the user and installer to read this manual
carefully and always make reference to it. Moreover, it
must be kept in place that is known and accessible to
the authorised operators (installer, user, maintenance
technician).

The appliance is only intended for the use for which it was
designed, i.e. for vacuum packing foodstuffs.

All other use must be considered improper and potentially
dangerous.

The manufacturer declines any liability and all warranty
obligations, whenever damage/injury occurs to persons,
the appliance and objects that can be blamed on:

e Incorrect installation and/or that is not in compliance with
the laws in force.

* Modifications or interventions that are not specific for the
model.

* Use of non-original spare parts or that are not specific for
the model.

* Failure to comply, even partial, with the instructions in this
manual.

e Failure to comply with Accident-prevention Standards and
the Laws in force during installation.

Foreword

A ATTENTION

Installation must be carried out exclusively by authorised
and specialised staff, respecting the instructions and the
prescriptions in this manual.

® Before installing the appliance, make sure that any pre-
existing electric plants are in compliance with the Law
and suitable for the plate data of the appliance to be
installed (V, kW, Hz, N° of phases and power available).

e The installer must also check any prescriptions on the
subject of fire-prevention.

* The Manufacturer declares compliance with the European
Standards in force.

* Always work with the packaging machine disconnected
from the mains.

* Do not pull the power cable to disconnect the packaging
machine.

A ATTENTION

Handling of the machine must be performed using
protective gloves and always by two persons.

Il the components of the packaging must be disposed of
according fo the regulations in force in the country where
the equipment is being used. In any case nothing must be
disposed of info the environment.

The components of the packaging may be potentially
dangerous for children and pets. Make sure they cannot
play with them.



Plate data

On packaging:

Serial number Quantity

Product code
Brand ! / /

Product code

-/ /1t

[Product Mo / Cruantity r: Frodut He
ART. NR. 2

rDamnplm Barcode Descrigton
MODELL: MODELL:

Model

/
/
ART. Nﬂ.gl

Erippirg
Cortain

Model ‘

Made in | Laly Shipping Contaiser Cote

=1

[

On the packaging machine: mounted on the recessed box and under the front of the packaging machine.

Brand —

Model

T~

Voltage and

MODEL.:| | - Production
Hoge and | VOLTAGE: .

Product

_APOWER:_]
Weight — WEIGHT:[__]

SERIAL No.

code

Serial
number




Packing list

® No. 1 packaging machine (Fig. 1). Fig. 4

* No. 2 rear mounting brackets + no. 4 chipboard screws
4.5x16 mm (Fig. 2).

® No. 2 chipboard screws 4.5x16 mm for front mounting of
the packaging machine to the unit (Fig. 3).

* No. 1 power cable (Fig. 4).

® No. 1 accessory for the external containers with adapter
(Fig. 5).

* No. 1 oil pump filter (Fig. 4).

Fig. 1

Fig. 5

Fig. 2

Fig. 6




Built-in measurements

1 Ventilation opening

2 Recessed measurement including plug for the electrical power supply. Electrical power cord,

L =2000 mm




Unpacking Assembly and installation

® Open the packaging. Step 1
e Extract the filler volumes. Remove the upper lid (A).
* Remove the packaging machine.

e Remove the accessories.

e Check the integrity of the accessories and of the
packaging machine. In the case of missing or damaged
parts, suspend assembly and contact the dealer.

Step 2
Remove the oil filter plug (B).




Step 3
Screw the filter (C) on the pump.

.

Step 4
Install the upper lid.

Y

Step 5

Insert the plug (D) into the socket on the back of the recessed
box.

Step 6

Install the rear retaining brackets (E).

Step 7

Lift the packaging machine and insert it into the unit, resting
it on the floor of the unit.




Step 8

Using the chipboard screws 4.5x16mm, secure the rear

retaining brackets (G) to the side walls of the unit.

Step 9

Run the power cord towards the wall socket provided.

Step 10

Remove the safety bands.

4

Step 11

Attach the front of the packaging machine to the unit with
the chipboard screws (H) 4.5x16mm.

Step 12

Ensure central alignment of the packaging machine.



Front panel adjustment Electrical connection

® Remove the packaging machine by lightly pressing the ® Check again that the characteristics of the electrical system
front part. correspond with the plate data of the packaging machine.

® In the lower part of the front panel there are 2 adjustment * Insert the plug into the socket of the electrical system.

screws on the right and 2 on the left.

® Act on the adjustment screws to adjust the front panel.

* Insert the packaging machine by pushing it inwardly.

15 - Technical data

Recessed box sizes Width: 553 mm; Height: 135/140 mm; Depth: 550 mm
Weight Kg 32

Power supply voltage 220240V

Frequency 50/60 Hz

Power 240 W

Current consumption 1A

Installation Recessed

Vacuum chamber volume 6.4 |

Sealing beam 250 mm

Maximum size of the bags 250%350 mm
____________________________________________________________________________________________________________________________|
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1 - Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation Prévue

o Cet appareil est destiné a un usage exclusivement
A IMPORTANT domestique, A une température ambiante comprise

entre 15 et 35 °C.

o Ce produit est conforme aux dispositions en

vigueur en matiére de sécurité. Une utilisation @ Il n'est pas destiné & une utilisation en extérieur.
gon é:onforme peut dans tous les cas provgquer o l'appareil est uniquement destiné & I'utilisation
es dommages aux personnes et/ou aux biens. pour laquelle iI a ét congu, c'esta-dire le
* Ce manuel fait partie intégrante du produit conditionnement sous vide des aliments.
F,! donne_ fOUte,f_ es indications nécessaires d * Toute autre utilisation est & considérer comme non
installation, utilisation et maintenance correctes conforme et potentiellement dangereuse.

de I'appareil afin d'éviter tout risque pouvant

provoquer dres deririeees O els personnes et/ * Ne mettre en aucun cas des aliments vivants sous
o0 & des biens. Le Fc%bricant ne répond pas vide (mollusques et animaux en tout genre, efc.).

des dommages découlant du non-respect des @ Cet appareil n'est pas adapté & une utilisation
présentes instructions. de la part de personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles et mentales réduites, ou de
personnes sans expérience, & moins qu'elles ne
soient supervisées et instruites sur |'utilisation de
|'opporei? par une personne responsable de leur
sécurité. Ces personnes peuvent utiliser I'appareil
sans surveillance uniquement et exclusivement
s'il leur a été expliqué comment le faire et si

o |'tilisateur et I'installateur ont pour obligation de
lire attentivement ce manuel et d'y faire toujours
référence ; il doit par ailleurs étre conservé a un
endroit connu et facilement accessible, et remis
a tout utilisateur futur.




elles sont capables de le faire en toute sécurité.
Il est important qu'ils sachent reconnaitre et
comprendre les dangers pouvant découler d'une
utilisation non conforme de |'appareil.

Enfants

o les enfants Ggés de moins de huit ans doivent
rester & |'écart de I'appareil, & moins qu'ils ne
soient constamment surveillés.

*les enfants Ggés de plus de huit ans peuvent
utiliser I'appareil sans surveillance uniquement
et exclusivement s'il leur a été expliqué comment
le faire et s'ils sont capables de E faire en toute
sécurité. Il est important qu'ils sachent reconnaitre
et comprendre les dangers pouvant découler
d'une utilisation non contorme de |'appareil.

o Surveiller les enfants qui se trouvent & proximité
immédiate du tiroir. Ne pas leur permetire de
jouer avec.

* Ne pas laisser les enfants s'approcher tant que

la barre de soudure et la ligne de soudure n'ont

as refroidi de maniére & éviter tout risque de
rilures.

o le matériel d'emballage (sachets en plastique,

arties en polystyréne, etc.] doit &tre tenu hors de

a portée des enfants car il s'agit d'une source
potentielle de danger.

o Jeter |'appareil en respectant les normes locales
our |'élimination des déchets et I'apporter dans
es points de collecte dédiés : ne pas le laisser
sans surveillance, méme que[ques jours, car il
représente une source de danger pour un enfant.

Sécurité technique

*A cause de travaux d'installation et de
maintenance ou de réparation mal effectués,
de graves dangers peuvent apparaitre pour
|'utilisateur. Faire effectuer ce type d'inferventions
uniquement G un personnel qualifié et autorisé par
le constructeur.

o Faire particuliérement attention aux conditions
énérales du couvercle (présence de fissures,
'ébréchures, derayureset dpe marques profondes).
Tout dommage pourrait provoquer une implosion,
et un grave danger pour 'utilisateur. Ne jamais
utiliser I'appareil si le couvercle est endommagé.

e Une pompe & vide a huile est installée dans
'appareil. Ne pas incliner ni retourner |'appareil

afin d'éviter que I'huile ne déborde.

ole fonctionnement correct de I'appareil est
uniquement garanti s'il est branché a des circuits
électriques conformes aux normes et absolument
conformes (tension, fréquence] aux données
indiquées sur la plaque de I'appareil. En cas
de doutes, faire contrdler |'installation par un
électricien spécialisé.

o la sécurité électrique est garantie uniquement si
'appareil est raccordé & une installation de mise
d la terre. S'assurer que cette condition de sécurité
fondamentale soit présente. En cas de doutes,
faire contrdler I'installation par un électricien
spécialisé.

o les prises multiples ou rallonges ne garantissent

as la sécurité nécessaire ﬁisque d'incendie).
Bor conséquent, ne pas brancher I'appareil en
utilisant ce type de dispositifs.

* Le fait de toucher ou de modifier des composants
électriques ou mécaniques peut entrainer des
accidents et des pannes. Eviter absolument
d'ouvrir la coque de I'appareil.

¢ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit
&tre remplacé par un centre d'assistance agréé.

* En cas de débranchement de la fiche ou si le céble
n'est pas doté de fiche, s'assurer que |'appareil
soit raccordé au secteur par un électricien qualifié.

*En cas d'anomalies de I'appareil (par exemple,
cdble électrique d'alimentation endommagé ou
d'absence de fonctionnement du panneau de
commande), ne pas utiliser la machine et prévenir
immédiatement le centre d'assistance agréé.

* Ne pas utiliser I'appareil avec les mains mouillées
ou en cas de contact avec de |'eau.

* le droit de garantie s'annule si le tiroir n'est pas
réparé par un centre d'assistance agréé.

o Remplacer les éventuelles piéces défectueuses
exclusivement par des piéces originales fournies
par un revendeur.

* En cas de coupure de courant électrique au cours
de processus de mise sous vide, le vide reste
dans la chambre et le couvercle ne peut pas
étre ouvert. Ne tenter en aucun cas d'ouvrir le
couvercle en forcant ou & |'aide d’outils. Au retour
de |'alimentation électrique, il sera de nouveau
possible d'ouvrir le couvercle.

* Pour effectuer des interventions de maintenance,
d'installation, ou de réparation, débrancher
'appareil du secteur en extrayant la fiche de la
prise électrique ou, si la prise n'est pas accessible,
en désactivant le circuit électrique auquel est



branché I'appareil & 'aide du disjoncteur général.
Avant d'effectuer les interventions de réparation
ou d'installation, s'assurer que |'appareil soit
effectivement débranché du secteur.

* Au moment de |'élimination, rendre |'appareil
inutilisable en coupant le cordon d'alimentation
et en refirant le couvercle, afin que les enfants ne
Fuissent FGS accéder facilement & I'intérieur de
‘appareil.

Utilisation incorrecte

oRisque de brilure | Aprés la procédure de
scellement du sachet, la barre de soudure et le
scellement du sachet sont trés chauds. Ne pas
toucher la barre de soudure et la ligne de soudure
immédiatement aprés le processus de scellement.

* Risque d'incendie | Ne pas conserver de matériaux
et de substances facilement inflammables &
proximité immédiate du firoir.

* Les coulisses ont une charge utile maximale de 30
kg. Ne pas surcharger ou s'appuyer sur le tiroir
ouvert, cela endommagerait les coulisses.

* Tout dommage du couvercle peut provoquer une
implosion. Ne poser aucun ogiet sur le couvercle
et ne heurter la surface avec aucun objet. En cas
de choc accidentel sur le couvercle, examiner
attentivement s'il a été endommagé. En cas de
doute, s'adresser au centre dassistance fechnique
agréé.

* Ne pas utiliser I'appareil et le couvercle comme
surface de travail, d'appui ou pour couper.

¢ Installer le tiroir de maniére a ce qu'il soit possible
d'extraire complétement le tiroir et d’ouvrir le
couvercle jusqu'a la butée. C'est uniquement de
cefte maniére qu'il sera possible de surveiller la
chambre & vide pendant chaque phase et d'éviter
d’entrer en confact avec la barre de soudure et
la ligne de soudure quand celles<i sont encore
chaudes.

* Mettez toujours sous vide des aliments suffisamment
froids : avec des produits refroidis a 3°C, les
résultats de conservation sont meilleurs. Ceci
permet également d'éviter la formation de vapeurs

ui pourraient provoquer des dysfonctionnements
3u tiroir. Suivre le processus de mise sous vide
avec attention et, en cas de formation de bulles
dans les liquides, éviter qu'ils ne sorfent en
anticipant le scellement.

o Tout liquide qui atfeint |'aspiration de la pompe
peut I'endommager.

o Avant d'utiliser des récipients ou des bocaux
de n'importe quel type, vérifier qu'ils sont
suffisamment solides pour résister a la mise
sous vide, méme s'ils sont mis au réfrigérateur,
de maniére a éviter |'implosion, qui peut étre
dangereuse pour |'utilisateur.

*Ne jamais fermer le tiroir durant son
fonctionnement, car il empécherait la ventilation
de I'appareil. Fermer le tiroir uniquement a la fin
de son utilisation.

Nettoyage et entretien

* Pour nettoyer I'appareil, utiliser uniquement des
chiffons humides et des produits désinfectants
et des nettoyants non agressifs. Ne pas utiliser
d'éponges ou des chiffons abrasifs pour éviter
d oEimer les surfaces en acier et les surfaces du
couvercle.

*De I'eau ou de la vapeur pourrait atteindre des
arties sous-tension et provoquer un court-circuit.

e jamais utiliser de l'eau courante ou des
appareils de nettoyage a la vapeur.

* Le nettoyage et 'entretien réguliers a effectuer par
|'utilisateur ne peuvent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.



FR 2 - Conseils pour la protection de I’environnement

1) Emballage :

le matériel d’emballage est recyclable a 100%, et est
marqué du symbole de recyclage. Pour I'élimination, suivre
les normes locales. Le matériel d’emballage (sachets en
plastique, parties en polystyréne, etc.) doit étre tenu hors de
la portée des enfants car il s'agit d'une source potentielle
de danger.

2) Elimination

Uappareil a été réalisé avec un matériau recyclable. Cet
appareil est marqué conformément & la Directive Européenne
2002/96/EC, Déchets d'Equipements Electriques et
Electroniques (DEEE). S’assurer de |'élimination correcte
de cet appareil contribue & prévenir les conséquences
négatives potentielles pour I'environnement et la santé.

le symbole sur |'appareil, ou sur la documentation qui
I'accompagne, indique que cet appareil ne doit pas étre
traité comme déchet domestique, mais qu’il doit étre apporté
dans un point de collecte pour le recyclage d'équipements
électriques et électroniques.

Au moment de |"élimination, rendre |'appareil inutilisable en
coupant le cordon d’alimentation et en retirant le couvercle,
afin que les enfants ne puissent pas accéder facilement &
I"intérieur de I'appareil.

Le jeter en suivant les normes locales pour I'élimination des
déchets et 'apporter dans les points de collecte dédiés ; ne
pas le laisser sans surveillance, méme quelques jours, car il
représente une source de danger pour un enfant.

Pour plus d'informations sur le traitement, la récupération
et le recyclage de cet appareil, contacter le bureau local
compétent, le service de collecte des déchets domestiques
ou le magasin dans lequel I'appareil a été acheté.



3 - Description de la conditionneuse FR

1) Boitier encastrable

2) Couvercle

3) Barre de soudure

4) Panneau de commande

5) Cuve de la chambre a vide




FR 4 - Panneau de commande

FULGOR
MILANO

N° DESCRIPTION

1 Indicateur & barres du niveau de vide dans les sachets

2 Touche de sélection et de réglage du niveau de vide dans les sachets
3 Indicateur du cycle Chef Sous Vide

4 Touche de sélection du cycle Chef Sous Vide

5 Indicateur & barres de I'intensité de scellement

6 Touche de sélection du niveau de scellement des sachets

7 Indicateur & barres du niveau de vide dans les récipients

8 Touche de sélection et de réglage du niveau de vide dans les récipients
9 Indicateur d’un état d’alarme

10 Indicateur du besoin de lancer un cycle de séchage

11 Indicateur d'un cycle lancé

12 Bouton Démarrage / Interruption cycle

13 ON/OFF tiroir sous vide




5 - Avant d’utiliser le tiroir sous vide FR

Nettoyage préalable de la chambre & vide et du
couvercle

¢ Avant de mettre la machine en marche, il faut effectuer le
nettoyage de la chambre & vide et du couvercle a I'aide
d’un chiffon doux humidifié avec de I'eau courante.

e |l est recommandé de ne pas utiliser de netftoyants
agressifs, d'éponges en inox, de grattoirs ou de substances
abrasives, acides ou agressives qui pourraient abimer de

maniére irrémédiable les surfaces internes de la chambre
a vide.




Phase 1

Choisir le sachet en fonction de I'utilisation (conservation
ou cuisson), adapté aux dimensions du produit : le produit
solide ne doit pas occuper plus de 2/3 du volume utile du
sachet ; les produits liquides ne doivent pas occuper plus
d’'1/3 du volume du sachet.

Introduire des aliments suffisamment froids : avec des
produits refroidis a 3°C (température du réfrigérateur), les
résultats de conservation obtenus sont meilleurs.

Phase 2

Ouvrir le couvercle et s'assurer que la chambre & vide
et le produit & emballer soient secs. Veiller & ne pas salir
ou mouiller la partie interne & proximité de |'ouverture du
sachet.

FR 6 - Réaliser la mise sous vide dans des sachets

Phase 3

Poser le sachet, en position centrée sur la barre de soudure
(A), de maniére & ce que le bord ouvert dépasse d’environ
2 cm par rapport @ la barre.

Si la barre de soudure est dotée de Clips (B), bloquer le
sachet sous les Clips.

: __«——\
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Phase 4

Fermer le couvercle de I'appareil.

Phase 5

Appuyer 2 () pour allumer la conditionneuse.




Phase 6
Si le voyant £, n’est pas déja allumé, appuyer sur I'icéne
pour sélectionner les programmes pour la mise sous vide
dans des sachets.
Vide moyen.
A utiliser pour :
‘ e Conservation de produits crus ou cuits sensibles a la

pression comme :
- filets de poisson,
- viande de poulet avec os,

Phase 7 . .

- viande de lapin avec os,
Appuyer plusieurs fois sur £ pour sélectionner le niveau - crustacés entiers (crevettes avec téte),
de vide souhaité : - courgettes, tomates, aubergines,

- Sauces et soupes (sauce & la bolognaise, soupe avec
morceaux, bouillons).

Vide maximal.

A utiliser pour :

e Conservation de produits crus ou cuits non délicats :
- pommes de terre et carottes,

- viande
Soudure Uniquement. Aucun effet de conservation. e Conservation de produits avec du liquide
A tiliser pour : - légumes conservés dans I'huile
® Fermer les sachets. * Conservation de tranches de fromage affiné
e Conditionner des produits délicats. ® Produits a cuire
® Reconditionner des produits comme des chips, du pain, - viande
des biscuits. - poisson
- légumes
- sauces

Phase 8

Appuyer sur £ pour configurer le niveau de soudure
souhaité. Plus le niveau choisi est élevé, plus le temps de
soudure le sera. Pour la conservation d’aliments et pour la
cuisson sous vide, il est conseillé d’utiliser le niveau 2 ou 3.

Vide minimal.
A tiliser pour :

e Conditionnement de produits délicats :
- sensibles a la pression, comme les salades, les fraises,
les baies,
- sensibles & la perte de volume, comme la mousse, la
chantilly, '

- fromages frais (brie, gorgonzola).




Niveau 1.
A utiliser pour des sachets fins, méme non adaptés a la
mise sous vide.

Niveau 2.
A utiliser pour des sachets normalement vendus dans le
commerce pour la mise sous vide.

Niveau 3.
A utiliser pour des sachets en aluminium ou des sachets
plus épais spécial sous vide.

Phase 9

Appuyer sur START pour lancer le programme.

Phase 10

Appuyer légérement sur le couvercle de maniére &
déclencher la mise sous vide.

Phase 11

Le cycle se termine avec le scellement du sachet et I'air qui
rentre dans la cuve.

Phase 12

Quvrir le couvercle et extraire le sachet.

Il est impossible d'interrompre le cycle & tout moment :
Appuyer sur sToP. L'air rentre dans la cuve.




7 - Réaliser la mise sous vide dans des récipients FR

Récipients dans la cuve

Phase 1

Choisir un récipient adapté & la mise sous vide pouvant
entrer dans la cuve et qui, une fois inséré, reste & environ 1
cm du couvercle fermé de la conditionneuse.

Phase 2

Introduire le produit dans le récipient et le fermer.
Introduire des aliments suffisamment froids : avec des
produits refroidis & 3°C (température du réfrigérateur), les
résultats de conservation obtenus sont meilleurs.

Limites de remplissage :

e Produis solides : 100%

e Bouillons, infusions : ¥2

e Sauces : 1/3

e Crémes, sauces d base de créme : ¥
® Produits & base d’ceuf ou de blanc d'ceuf : 1/6

Phase 3

Ouvrir le couvercle et s’assurer que la chambre a vide et le
produit & emballer soient secs.
Veiller a ne pas salir ou mouiller la partie interne.

Phase 4

Introduire le récipient dans la conditionneuse.

A MPORTANT

S'assurer que le récipient soit a au moins 1 cm du couvercle,
sinon, NE PAS procéder et changer de récipient.

Phase 5

Fermer le couvercle de I'appareil.

Phase 6

Appuyer 2” () pour allumer la conditionneuse.




Phase 7

Appuyer sur g5, pour sélectionner les programmes pour la
mise sous vide des récipients.

Phase 8

Appuyer plusieurs fois sur g5 pour sélectionner le niveau
de vide souhaité :

Niveau 1.

A tiliser pour :

® Bocaux avec couvercle & visser (Twist-off) neufs ou déja
conditionnés :
- marmelades et confitures,

- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),

- mousse, chantilly.
|
Niveau 2.

A utiliser pour :
® Bocaux professionnels, bocaux avec couvercle & visser
(Twist-off) :

- marmelades et confitures,

- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),

- crémes,
- légumes.

Niveau 3.
A utiliser pour :
® Bocaux professionnels :
- marmelades et confitures,
- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),
- légumes,
- cuisson en bocal,
- biscuits.
|

Phase 9

Appuyer sur sTART pour lancer le programme.

START

1

Phase 10

Appuyer légérement sur le couvercle de maniére &
déclencher la mise sous vide.

Phase 11

Le cycle se termine avec le retour de |'air dans la cuve.

Phase 12

Quvrir le couvercle et exiraire le récipient.

Il est impossible d'interrompre le cycle & tout moment :
Appuyer sur sToP. L'air rentre dans la cuve. Le récipient
reste avec la mise sous vide réalisée & I'intérieur.




Récipients extérieurs

Phase 1

Choisir un récipient adapté & la mise sous vide.

Phase 4

Introduire I'accessoire (A) pour les récipients extérieurs dans
la cuve et sur le couvercle du récipient.

Phase 2

Introduire le produit dans le récipient et le fermer.
Introduire des aliments suffisamment froids : avec des
produits refroidis & 3°C (température du réfrigérateur), les
résultats de conservation obtenus sont meilleurs.

Limites de remplissage :

e Produis solides : 100%

e Bouillons, infusions : 2

e Sauces : 1/3

e Crémes, sauces d base de créme : %

® Produits & base d’ceuf ou de blanc d’ceuf : 1/6

Phase 3

Qupvrir le couvercle de la conditionneuse.

Phase 5

Appuyer 2" () pour allumer la conditionneuse.

Phase 6

Appuyer sur g5, pour sélectionner les programmes pour la
mise sous vide des récipients.

{

Phase 7

Appuyer plusieurs fois sur g5 pour sélectionner le niveau
de vide souhaité.

{ )




Niveau 1.
A utiliser pour :

® Bocaux avec couvercle & visser (Twist-off) neufs ou déja
conditionnés :
- marmelades et confitures,
- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),
- mousse, chantilly

Niveau 2.
A utiliser pour :
® Bocaux professionnels, bocaux avec couvercle & visser
(Twist-off) :
- marmelades et confitures,
- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),
- crémes,
- légumes.

Niveau 3.
A tiliser pour :
® Bocaux professionnels :
- marmelades et confitures,
- jus et conserves (sauce tomate, légumes conservés
dans I'huile ou dans le vinaigre),

- légumes,
- cuisson en bocal,
- biscuits.

Phase 8

Appuyer sur START pour lancer le programme.

START

1

Phase 9

Appuyer légérement sur le couvercle de maniére a
déclencher la mise sous vide.

Phase 10

A la fin du cycle, retirer I'accessoire de la cuve.

Il est impossible d'interrompre le cycle & tout moment :
Appuyer sur sToP. L'air rentre dans la cuve. Le récipient
reste avec la mise sous vide réalisée & l'intérieur.




8 - Cycle chef sous vide FR

A utiliser pour:

® Sauce tomate.

® Jus et coulis de fruits.

® Sirops et concentrés (de vin, de vinaigre).
* Marinade de viande.

® Marinade de poisson.

e Préparation de viande salée, carpaccio.

® Préparation de légumes conservés dans |'huile ou dans
le vinaigre.

Phase 1

Choisir le sachet en fonction de I'utilisation (conservation
ou cuisson), adapté aux dimensions du produit : le produit
solide ne doit pas occuper plus de 2/3 du volume utile du
sachet ; les produits liquides ne doivent pas occuper plus
d’1/3 du volume du sachet.

Introduire des aliments suffisamment froids : des produits
refroidis & 3°C (tfempérature du frigo) permettent d’obtenir
les meilleurs résultats.

Phase 2

Ouvrir le couvercle et s'assurer que la chambre a vide et le
produit & emballer soient secs.

Veiller & ne pas salir ou mouiller la partie interne & proximité
de 'ouverture du sachet.

Phase 3

Poser le sachet, en position centrée sur la barre de soudure
(A), de maniére & ce que le bord ouvert dépasse d’environ
2 cm par rapport @ la barre.

Si la barre de soudure est dotée de Clips (B), bloquer le
sachet sous les Clips.

— L\
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Phase 4

Fermer le couvercle de I'appareil.

Phase 5

Appuyer 2" () pour allumer la conditionneuse.




Phase 6

Appuyer sur Ej pour configurer le niveau de soudure
souhaité. Plus le niveau choisi est élevé, plus le temps de
soudure le sera. Pour la conservation d’aliments et pour la
cuisson sous vide, il est conseillé d'utiliser le niveau 2 ou 3.

Niveau 1.
A utiliser pour des sachets fins, méme non adaptés a la
mise sous.

Niveau 2.
A utiliser pour des sachets normalement vendus dans le
commerce pour la mise sous vide.

Niveau 3.
A utiliser pour des sachets en aluminium ou des sachets
plus épais spécial sous vide.

Phase 7

Appuyer sur START pour lancer le programme.

START

1

Phase 8

Appuyer légérement sur le couvercle de maniére a
déclencher la mise sous vide

Phase 9

Le cycle se termine avec le scellement du sachet et I'air qui
rentre dans la cuve.

Phase 10

Quvrir le couvercle et extraire le sachet.

Il est impossible d’interrompre le cycle & tout moment :
Appuyer sur sToP. L'air rentre dans la cuve.




9 - Apres l'utilisation ' FR

* Eteindre la conditionneuse en appuyant sur (') pendant
2",

® Nettoyer et sécher la conditionneuse et les accessoires
utilisés.

® Quand la cuve est totalement séche, fermer le couvercle.

e Fermer le tiroir.

10 - Nettoyage et entretien

® Pour le nettoyage, ne pas utiliser d’éponges inox, de Nettoyage de |'adaptateur pour mise sous vide
grattoirs, de substances abrasives, acides ou agressives, externe
qui pourraient endommager de maniére irrémédiable les
surfaces. 1) Utiliser de I'eau chaude et un nettoyant vaisselle.
e Utiliser un chiffon doux et un nettoyant neutre. 2) Rincer soigneusement.
* Eteindre la conditionneuse en appuyant sur (!) pendant 3) Sécher avec un chiffon propre
2", )

4) Réutiliser I'adaptateur quand il est totalement sec.

Nettoyage extérieur

® Pour les parties en acier, il est conseillé de nettoyer en
suivant la direction du satinage.

e Pour le couvercle et la facade des commandes, utiliser un
chiffon doux, propre et humide.

Nettoyage de la cuve

1) Attendre que la barre de soudure ait refroidi
2) Retirer la barre de soudure en la tirant vers le haut

3) Eviter de nettoyer |'ouverture d’aspiration avec de
I'equ. Si l'eau est aspirée, elle pourrait endommager la
conditionneuse.

4) Eliminer la saleté avec un chiffon doux, humidifié avec
de 'eau chaude. Eventuellement utiliser un désinfectant
neutre.

5) Sécher avec un chiffon doux.

Nettoyage de la barre de soudure

1) Attendre que la barre de soudure ait refroidi.
2) Retirer la barre de soudure en la tirant vers le haut.

3) Nettoyer avec un chiffon doux, humidifié avec de I'eau
chaude.

4) Bien sécher avant d'utiliser la conditionneuse.




Le coeur de la machine est la pompe & vide.

Il arrive parfois que les produits soient conditionnés & des
températures inappropriées, c’est-a-dire bien supérieures &
3°C, entrainant dans tous les cas I'aspiration — avec de
I'air — d’une bonne partie de I'humidité qu’ils contiennent.
L'humidité, sous forme de vapeur aqueuse, reste a |'intérieur
de la pompe et se transforme en eau dés que la pompe
refroidit. L'eau oxyde les surfaces intérieures de la pompe,
surfout pendant les périodes prolongées d'inutilisation, qui
entraine la formation de résidus qui peuvent, dans certains
cas, provoquer le blocage de la roue et des aubes.

Le tiroir sous vide vous signale :

a) Llorsque les produits en cours de conditionnement sont
trop liquides ou chauds, par I'allumage du voyant A

b) Quand les performances diminuent & cause d’un
conditionnement fréquent de produits trop liquides
ou chauds, empéchant de garantir un bon niveau de
vide. Dans ce cas-a, le voyant /A sallume et oblige &
effectuer le cycle de déshumidification de I'huile de la
pompe.

FR 11 - Cycle de séchage de |’huile de la pompe

A ATTENTION

Sile besoin d'effectuer un autre cycle de déshumidification
est signalé, la machine reste en arrét obligé de
refroidissement pendant une heure.

En suivant scrupuleusement les simples indications suivantes,
vous obtiendrez une durée de la machine beaucoup
plus longue et un rendement du cycle de conditionnement
toujours optimal.

1) Conditionnez le produit toujours froid, si possible &
3-4°C. Plus le produit est chaud, plus la durée de la
conservation diminue (en raison de la formation de
bactéries) et plus la formation de condensation &
I'intérieur de la pompe est importante.

2) Suivez avec attention les indications sur les volumes de
produits liquides conditionnés en sachet ou récipient.

Les avertissements et leur signification sont expliqués dan le
chapitre suivante « Identification des Pannes ».

12 - Cycle de séchage

e La conditionneuse signale le besoin de lancer un CYCLE
DE SECHAGE & I'allumage du signal A\

e Retirer de la cuve tout obijet et liquide résiduels.
® Appuyer sur START.

e Attendre la fin du cycle. La durée est d’environ 20'. En
cas d'interruption anticipée, le cycle devra étre répété.



13 - Identification des pannes FR

la plupart des problémes apparaissant durant |'utilisation journaliére de la conditionneuse peuvent étre éliminés
personnellement. Le tableau suivant sert de support.
Demander 'intervention de I'Assistance Technique en cas de difficulté & résoudre le probléme.

Probléme Cause Solution

La conditionneuse ne sort pas du tiroir.

La conditionneuse ne s’allume pas.

La conditionneuse s’est éteinte.

Lles boutons ne réagissent pas aux
commandes.

Le couvercle ne s’ouvre pas.

Il reste trop d’air dans le sachet scellé.

La barre de soudure se léve mais la
soudure n'est pas effectuée.

e Systtme « Push to open » des
coulisses bloqué.

e Cordon d’alimentation & spirales
bloqué.

e Contacter |'installateur.

e Contacter |'installateur.

e la conditionneuse  n’est

alimentée.

pas

* la fiche d’alimentation n’est pas
insérée dans la prise.

e Contréler la présence d’alimentation
électrique dans la prise utilisée.

e |nsérer la fiche d’alimentation dans
la prise.

® Absence alimentation électrique.

e Défaut de I'électronique.

e Rétablir I'alimentation électrique.

e S'adresser au service d’assistance
technique.

® La surface du panneau de commande
est sale ou mouvillée.

® Nettoyer et sécher la surface du
panneau de commande.

* Un cycle est en cours.

® Aucun voyant n'est allumé sur le
panneau

o |l est normal que le couvercle
reste fermé durant les cycles de
fonctionnement. Attendre la fin du
cycle ou appuyer sur sToP pour
interrompre le cycle et décharger la

cuve.

® |lyaeuunecoupurede courantdurant
le cycle. NE TENTER EN AUCUN
CAS D'OUVRIR LE COUVERCLE.
Rétablir  I'alimentation  électrique
et attendre la décompression de la
cuve.

® le sachet n'est pas adapté aux
dimensions du produit & emballer.

® le niveau de vide choisi est trop

faible.
® Le produit est liquide.

e Utiliser un sachet aux dimensions
adéquates.

e Répéter le cycle avec un niveau de
vide plus élevé.

e |l est normal qu'avec un produit
liquide il reste quelques bulles d'air
a l'intérieur.

® La protfection de la barre de soudure
s'est déclenchée.

e La barre de soudure s’est cassée.

® Dans la partie inférieure droite
de la conditionneuse se trouvent
2 boutons (A) qui rétablissent les
protections internes. Appuyer sur les
boutons pour rétablir les protections.
Si la panne se répéte : contacter le
service d'Assistance Technique.

e Contacter le service d'Assistance

Technique.




Probléme

La soudure n’est pas optimale.

Probléme

A clignote

Cause

e le niveau de soudure sélectionné
n'est pas correct pour le type de
sachet utilisé.

® De nombreux cycles consécutifs
avec soudure ont été effectués.

® Le sachet est plus grand que la barre
de soudure.

e le bord du sachet n‘a pas été
correctement positionné.

e Le bord du sachet est sale.

® La piéce en caoutchouc de contre-
pression et la barre de soudure sont
sales.

® La piéce en caoutchouc de contre-
pression et la barre de soudure sont
abimées.

Cause

® La pompe a absorbé de I'humidité et
des impuretés.

Solution

* Répéter le cycle en réglant le niveau
de soudure.

e Attendre au moins 2 minutes entre
deux cycles pour faire refroidir la
barre de soudure.

e Utiliser un sachet adéquat.

e Placer le bord du sachet centralement
et de maniére & ce qu'il dépasse
d’environ 2 cm de la barre de
soudure.

* Eviter que le bord ne fasse des plis
au niveau de la barre de soudure.

® lors de l'introduction du produit,
retourner le bord du sachet de
maniére a ce que la partie extérieure
reste propre.

* Nettoyer la barre de soudure et la
piéce en caoutchouc de contre-
pression.

e Contacter le service d’Assistance
Technique.

Solution

e Lancer le CYCLE DE SECHAGE.

® Faire plus atftention lors du
refroidissement du produit & 3°C et/
ou respecter la quantité de partie
liquide & introduire dans le sachet
ou dans le récipient.




Probléme
A la fin d'un cycle CHEF, le symbole

A reste allumé.

A la fin d’un cycle pour sachets MAx,
la machine ne scelle pas le sachet et le

symbole A clignote
A la fin d’un cycle pour sachets MED,
le symbole A\ clignote.

A la fin d'un cycle pour les conteneurs
MAx, le symbole /\ clignote.

Durant un cycle A\ s‘allume,
accompagné d’un signal sonore.

Durant un  cycle, /\ s'allume,
accompagné d’un signal sonore.

le cycle se termine, le symbole A\
clignote accompagné d‘un signal
sonore.

A s'allume et () clignote.

Cause

® le produit introduit est trop chaud
ou la partie liquide est supérieure a
celle indiquée.

Solution

® Refroidir le produit a 3°C et/ou
réduire la quantité de partie liquide.

® La mise sous vide ne se déclenche
pas. Le couvercle n‘a pas été fermé.

® La mise sous vide ne se déclenche
pas. Présence de saleté sur le joint
du couvercle.

® la mise sous vide ne se déclenche
pas. Le joint du couvercle s’est cassé.

® la pompe ne démarre paos. la
protection de la pompe s'est
déclenchée.

® Lors du démarrage du cycle, appuyer
légérement sur le couvercle jusqu’au
déclenchement de la mise sous vide.

* Nettoyer la cuve et le joint.

e Contfacter le service d'Assistance
Technique pour le remplacement.

® Dans la partie inférieure droite
de la conditionneuse se trouvent
2 boutons (A) qui rétablissent les
protections internes. Appuyer sur les
boutons pour rétablir les protections.
Si la panne se répéte : contacter le
service d'Assistance Technique.

® le couvercle du récipient extérieur
n’est pas correctement placé.

* le dispositif d’aspiration extérieur
n’a pas été correctement branché.

e Placer correctement le couvercle du
récipient extérieur.

® Brancher correctement le dispositif
d’aspiration  extériesr a  la
conditionneuse et au récipient.

® Panne du capteur de vide.

e S'adresser au service d’assistance
technique.

® De nombreux cycles consécutifs ont
été effectués et I'huile de la pompe
a surchauffé.

e Faire refroidir la conditionneuse
pendant au moins 1 heure.




FR

14 - Installation

Consignes de sécurité

Ce manuel fait partie intégrante du produit et fournit toutes
les indications nécessaires & l'installation et entretien
corrects de la machine.

A ATTENTION

L'utilisateur et I'installateur ont pour obligation de lire
attentivement ce manuel et d'y faire toujours référence ;
il doit par ailleurs étre conservé a un endroit connu et
accessible & tous les opérateurs autorisés (installateur,
utilisateur, agent de maintenance).

L'appareil est uniquement destiné & I'utilisation pour laquelle
il a été concu, c’est-d-dire le conditionnement
sous vide des aliments.

Toute autre utilisation est a considérer comme non conforme
et potentiellement dangereuse.

Le constructeur décline toute responsabilité et toute obligation
de garantie en cas de dommages aux équipements, aux
personnes et aux biens, imputables & :

e Une installation incorrecte et/ou non respectueuse des
lois en vigueur.

* Modifications ou interventions non spécifiques pour le
modéle.

e Utilisation de piéces de rechange non originales ou non
spécifiques pour le modéle.

® Non-respect méme partiel des instructions du présent
manuel.

* Non-respect durant |'installation des normes de prévention
des accidents et des lois en vigueur.

Avant-propos

A ATTENTION

Linstallation doit étre exclusivement effectuée par un
personnel autorisé et spécialisé, dans le respect des
instructions et des consignes de ce manuel.

e Avant d'installer I'équipement, s’assurer que les circuits
électriques préexistants sont conformes aux normes
et adaptés aux données indiquées sur la plaque des
équipements & installer (V, kW, Hz, Nbre phases et
puissance disponible).

* U'installateur doit par ailleurs vérifier les éventuelles
consignes en matiére de protection contre les incendies.

e le Fabricant déclare la conformité avec les normes
européennes en vigueur.

® Toujours agir avec la conditionneuse débranchée du
secteur.

* Ne pas tirer le cordon d’alimentation pour débrancher la
conditionneuse.

A ATTENTION

Le déplacement de la machine doit étre effectué en utilisant
des gants de protection et toujours par deux personnes.

Tous les composants de I'emballage doivent étre éliminés
conformément aux normes en vigueur dans le pays
d'utilisation de I'appareil. Ne jeter en aucun cas dans la
nature.

Les composants de’emballage peuvent étre potentiellement
dangereux pour les enfants et les animaux, s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec !



Données de la plaque

Numéro de série

Référence produit

Sur 'emballage :

Quantité

/

Référence produit

Brand
[ ia| o, // / 1 /I’
[Product Mo / Chuantity r: Froduct Mo
ART. NR ] ART. NR.[ ]
rDamnplm Barcode Descrigton
MODELL: MODELL: |
Modéle
Modéle ‘
éﬁl Macs in | Laly Shipping Contalser Cota
Codm.

Brand —

Modeéle
~'MODEL:|

Tension et

— VOLTAGE:|

Fréquence

Puissance — |
Poids —

POWER: 1]
WEIGHT:[__]

SERIAL No.

[

Sur la conditionneuse : montée sur le boitier encastrable et sous la partie avant de la conditionneuse.

e Production

Référence

produit

—— Numéro

de série




Liste des piéces

e 1 conditionneuse (Fig. 1). Fig. 4

® 2 supports de fixation arriére + 4 vis pour aggloméré
4,5x16 mm (Fig. 2).

® 2 vis pour aggloméré 4,5x16 mm pour fixation avant de
la conditionneuse au meuble (Fig. 3).

® 1 cordon d’alimentation (Fig. 4).

e 1 accessoire pour les récipients extérieurs avec adaptateur
(Fig. 5).

e 1 filtre & huile pompe (Fig. 6).

Fig. 1

Fig. 5

Fig. 2

Fig. 6




Dimensions

1 Ouverture d’aération

2 Mesure d’encastrement incluant la fiche pour I'alimentation électrique. Cordon d’alimentation
électrique, L = 2000 mm.




Déballage Montage et installation

® Ouvrir I'emballage. Phase 1

e Extraire les éléments de remplissage. Enlever le couvercle supérieur (A).
e Extraire la conditionneuse.

e Extraire les accessoires.

* Controler 'état des accessoires et de la conditionneuse.
En cas d’absences de piéces ou de piéces endommagées,
interrompre le montage et contracter le revendeur.

Phase 2

Enlever le bouchon du filtre a huile (B) .




Phase 3

Visser le filtre (C) sur la pompe.

.

Phase 4

Monter le couvercle supérieur.

Y

Phase 5

Introduire la fiche (D) dans la prise présente au dos du
boitier encastrable.

Phase 6

Monter les supports de fixation arriére (E).

Phase 7

Soulever la conditionneuse et I'insérer dans le meuble, en la
posant sur le plan du meuble.




Phase 8 Phase 10

Fixer, avec les vis pour aggloméré 4,5x16mm, les supports Enlever les rubans de sécurité.
de fixation arriére (G) aux parois latérales du meuble.

Phase 11

Fixer la facade de la conditionneuse au meuble avec les vis
(H) pour aggloméré 4,5x16 mm.

Phase 9

Passer le cordon d’alimentation vers la prise murale
prédisposée.

Phase 12

Vérifier que la conditionneuse est bien placée au centre.



Réglage de la facade Branchement électrique
e Extraire la conditionneuse en pressant légérement sur la e Contréler de nouveau que les caractéristiques de
facade. I"installation électrique respectent les données figurant sur

* Dans la partie inférieure de la fagade se trouvent 2 vis de la plaque de la conditionneuse.
réglage a droite et 2 & gauche. ® Brancher la fiche dans la prise de I'installation électrique.
e Agir sur les vis de réglage pour régler la facade.

® Insérer la conditionneuse en la poussant vers |'intérieur.

15 - Données techniques

Dimensions Boitier encastrable  Largeur : 553 mm ; Hauteur : 135/140 mm ; Profondeur : 550 mm
Poids 32 Kg

Tension d'alimentation 220+240V

Fréquence 50/60 Hz

Puissance 240 W

Courant absorbé 1A

Installation a encastrement

Volume chambre a vide 6,4 |

Longueur utile barre de soudure 250 mm

Dimension maximale sachets 250%x350 mm
____________________________________________________________________________________________________________________|
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1 - Angaben zur Sicherheit und Hinweise

Vorgesehener Gebrauch
o Dieses Gerdt ist ein Haushaltsgerat und darf nur
A ACHTUNG bei Raumtemperaturen zwischen 15 und 35°C
* Dieses Produkt ist konform mit den geltenden benutzt werden.
Best|mhmung§é\ beé“ lich ﬁerk&che( z”- FEllln ’ES ist nicht fur den Einsatz in Aufenbereichen
unsachgemaBBer Gebrauch kann jedenfalls fimmt.
Schéaden an Personen und/oder Gegensténden . esamm Al .
verursachen. Das  Gerdt darf ausschliefilich fir den
*Das vorliegende Handbuch st integraler é‘?r eslc(ehenen EmsEtz verwefdlst wer?te?, d.h. fir
Bestandteil "des Produkts und liefert ™ alle e Yakuumverpackung von tebensmitiein.
notwendigen Anweisungen fiir eine korrekle ~ ®Jede andere Verwendung wird als unsachgemaf}
Installation, Verwendung und Wartung  des und potenziell gefdhrlich betrachtet.
Gerdits, um Gefahren, die Schaden an Personen o Absolut keine lebenden Lebensmittel unter Vakuum
und/oder Gegenstinden verursachen kénnen, setzen (Weichtiere und generell Tiere, usw.).
zu vermeiden. Der Hersteller haftet nicht fir oDi Gerit ist nicht for P .
Schaden, die durch die Nichtbeachtung der 1eses erat JIst nicht Tur - rersonen mi

beeintrachtiglen  kérperlichen,  geistigen
Fahigkeiten bzw. eingeschrankter Wahrnehmung
oder unzureichender Erfahrung geeignet, es
sei denn sie werden beaufsichtigt und fir die
Verwendung des Gerdts von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person angeleitet.
Diese Personen konnen das Gerdt ohne

vorliegenden Anleitungen verursacht wurden.

o Es ist seitens des Benutzers und des Installateurs
verpflichtend, dieses Handbuch aufmerksam
zu lesen und immer Bezug darauf zu nehmen;
auBerdem muss es an einem bekannten und
leicht zugdnglichen Ort aufbewahrt und an
zukinftige Benutzer ausgehandigt werden.



Uberwachung nur und ausschlieBlich verwenden,
nachdem ihnen sein Gebrauch erklart wurde und
wenn sie in der Lage sind, dies in Sicherheit zu
tun. Es ist wichtig, dass sie erkennen und verstehen
konnen, welche Gefahren durch einen falschen
Gebrauch des Gerdts entstehen konnen.

Kinder

e Kinder unter acht Jahren missen vom Gerdt fern
gehalten oder sténdig Gberwacht werden.

o Kinder Uber acht Jahre konnen das Gerdt ohne
Uberwachung nur und ausschlieBlich verwenden,
nachdem ihnen sein Gebrauch erklart wurde und
wenn sie in der Lage sind, dies in Sicherheit zu
tun. Es ist wichtig, dass sie erkennen und verstehen
konnen, welche Gefahren durch einen falschen
Gebrauch des Gerdats entstehen konnen.

* Beaufsichtigen Sie die Kinder in unmittelbarer
Nahe der Schublade. Sie dirfen nicht damit
spielen.

* Halten Sie Kinder vom Gerat fern, bis der
SchweiBbalken und die SchweiBlinie abgekihlt
sind, damit jegliches Risiko der Verbrennung
vermieden wird.

¢ Das Verpackungsmaterial (Plastikbeutel, Teile von
Polystyrol, USWj; muss von Kindern ferngehalten
werden, da es eine potentielle Gefahrenquelle
darstellt.

*Das Gerat muss unter Befolgung der ortlichen
Vorschriften fir die Entsorgung von Abfdllen
verschrottet und bei den entsprechenden
Sammelstellen abgeliefert werden, ohne es auch
nur fir wenige Tage unbeaufsichtigt zu lassen, da
es fir ein Kind eine Gefohrenquel?e darstellt.

Technische Sicherheit

o Aufgrund von falsch ausgefihrten Arbeiten der
Installation  und  auBerordentlichen  Wartung
oder Reparatur kénnen schwere Gefahren fur
den Benutzer entstehen. Lassen Sie diese Art
von Eingriffen nur von qualifizierem und vom
Hersteller zugelassenem Personal ausfihren.

¢ Besondere Aufmerksamkeit muss den allgemeinen
Bedingungen des Deckels geschenkt werden
(Anwesenheit  von  Rissen,  Absplitterungen,
Kratzer und tiefgehende Spuren). Eventuelle
Schaden kénnten “eine Implosion mit schwerer
Gefahr fir den Benutzer verursachen. Verwenden
Sie niemals das Gerat, wenn der Deckel sich als

beschadigt erweist.

o Im Gerdit ist eine Vakuumpumpe mit Ol installiert,
Neigen oder stellen Sie das Gerdt njemals auf
den Kopf, um zu vermeiden, dass das Ol auslauft.

o Derkorrekte Betrieb des Gerdtsistnur gewdhrleistet,
wenn es an elekirische Anlagen verbunden ist,
die vorschriftsmaBig sind und vollkommen mit den
auf dem Typenschild des Gerdts angegebenen
Daten éSponnung, Frequenz) Ubereinstimmen.
Lassen Sie im Zweielsfall die Anlage von einem
spezialisierten Elektriker kontrollieren.

o Die elekirische Sicherheit ist gewdhrleistet, wenn
dasGerdtaneineordnungsgemaBeErdungsanlage
angeschlossen ist. Versic%wern Sie sich, dass diese

rundlegende Sicherheitsbedingung geprift wird.
?ossen ie im Zweifelsfall die inloge von einem
spezialisierten Elekiriker kontrollieren.

o Steckdosenleisten ~ oder  Verldngerungen
arantieren nicht die notwendige Sicherheit
?Brondgefohr). Daher darf das Gerat nicht an
diese Art von Vorrichtung angeschlossen werden.

o Wenn elekirische oder mechanische Komponenten
beeintrachtigt oder gedndert werden, konnen
Unfélle oder Defekte am Gerdt auftreten.
Vermeiden Sie absolut, die Umhillung des Gerdts
zu offnen.

* Wenn das Versorgungskabel sich als beschadigt
erweisen sollte, muss es von einem autorisierten
Kundendienstzentrum ersetzt werden.

* Versichern  Sie  sich, wenn der Stecker
herausgezogen wird oder das Kabel keinen
Stecker besitzt, dass das Gerat an das Stromnetz
vondeinem qualifizierten Elektriker angeschlossen
wird.

*Im Falle, dass Storungen am Gerdt festgestellt
werden  sollten (zum Beispiel beschadigtes
Kabel oder Fehlfunktion des Bedienfelds), darf
dieses nicht verwendet und muss umgehend das
autorisierte Kundendienstzentrum benachrichtigt
werden.

e \Verwenden Sie das Gerdat nicht mit nassen
Handen oder wenn Sie sich in Kontakt mit Wasser

befinden.

e Der  Garantieanspruch  verfallt,
Schublade nicht  von  einem
Kundendienstzentrum repariert wird.

* Ersetzen Sie eventuelle defekte Teile ausschlieflich
mit von lhrem Héndler gelieferten Original-
Ersatzteilen.

* |m Falle eines Stromausfalls wahrend des Vakuum-
Prozesses verbleibt das Vakuum in der Kammer

wenn die
autorisierten



und der Deckel kann nicht gedffnet werden.
Versuchen Sie auf keinen Fall” den Deckel mit
Gewalt oder mit Hilfe von Werkzeugen zu 6ffnen.
Bei Wiederherstellung der Stromversorgung wird
es erneut moglich sein, den Deckel zu offnen.

o Trennen Sie zur Ausfihrung von Arbeiten der
auBBerordentlichen Wartung, der Installation oder
Reparatur das Gerdt vom Stromnetz ab, indem
Sie den Stecker aus der Stromsteckdose ziehen
oder, wenn die Steckdose nicht zugdnglich
ist, deaktivieren Sie die elekirische Anlage,
an die das Gerdt angeschlossen ist, durch den
entsprechenden Hauptschalter. Versichern Sie sich
vor der Ausfihrung von Arbeiten der Reparatur
oder Installation, dass das Gerat sich effektiv als
vom Stromnetz abgetrennt erweist.

® Zum Zeitpunkt der Verschrottung muss das Gerdt
unbrauchbar gemacht werden, indem das
Versorgungskabel abgeschnitten und der Deckel
entfernt werden, damit Kinder keinen leichten
Zugang zum Inneren des Gerdts haben.

Korrekter Einsatz

 Gefahr von Verbrennung! Nach der Prozedur

der Versiegelung des Beutels erweisen sich
der SchweiBBbalken und die SchweiBllinie des
Beutels selbst als sehr heifd. Berihren Sie den
Schweiflbalken und die  Schweilinie nicht
umgehend nach dem Prozess der Versiegelung.

o Brandgefahrl  Bewahren  Sie  keine leicht
entzindlichen Materialien und Stoffe in der
unmittelbaren Nahe der Vakuumierschublade auf.

®Der Schubladenauszug hat eine  maximale
Tragleistung von 30 kg. Uberladen Sie die
Schublade nicht und stitzen Sie sich nicht auf die
offene Schublade, da der Auszug dadurch kaputt
gehen kann.

o Eventuelle Schiden am Deckel kénnen eine
Implosion ~ verursachen.  legen Sie  keine
Gegenstande auf den Deckel und stofen Sie
nicht mit Gegenstdnden jeglicher Art gegen seine
Oberflache. Prifen Sie im Falle des unabsichtlichen
Zusammenstof3es mit dem Deckel sorgfdltig, ob er
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Zweife?sfoll an
den autorisierten technischen Kundendienst.

o Verwenden Sie das Gerdt und den Deckel nicht als
Arbeitsoder Auflagefldche oderzum Schneiden.

* [nstallieren Sie die Schublade so, dass man
sie komplett ausziehen und den Deckel bis
zum Anschlag &ffnen kann. Nur so kann die

Vakvumkammer in  jeder Phase kontrolliert
werden, ohne an den heiffen Schweif3balken und
die heifle SchweiBleitung zu kommen.

o Verpacken Sie immer ausreichend gekihlte
Lebensmittel: Bei auf 3°C gekihlten Produkten
erhalt man die besten Aufbewahrungsergebnisse.
AuBerdem wird so die Bildung von Dampf,
der die Funktion der Vakuumigrschublade
beeintrachtigen kann, vermieden. Uberwachen
Sie den Vakuumprozess aufmerksam und falls
Sie die Bildung von Bldschen in den Flussigkeiten
feststellen, vermeiden Sie den Austritt, indem Sie
die Versiegelung vorverlegen.

» Wenn Flussigkeiten die Ansaugung der Pumpe
erreichen, kann diese beschadigt werden.

o Prifen Sie, bevor Sie Behalter oder Becher
verwenden, nach, ob sie robust genug sind, dass
Vakuum auch im Kihlschrank auszuhalten, um
gefdhrliche Implosionen zu vermeiden.

o SchlieBen Sie die Schublade niemals wdhrend
des Betriebs, um die Belifftung des Gerdts nicht
zu behindern. Schlieffen Sie %ie Schublade erst
am Ende.

Reinigung und Wartung

o Verwenden Sie, um das Gerdt zu reinigen, nur
feuchte Ticher und Desinfektionsmittel und nicht
ongressive Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
scheuernden Sc%wdmme oder Ticher, um zu
vermeiden, dass die Oberfldchen aus Stahl und
die Oberflachen des Deckels beschadigt werden.

o Wasser oder Dampf kénnten Teile unter Spannung
erreichen und einen Kurzschluss verursachen.
Verwenden Sie nie flieBendes Wasser oder
Dampfreinigungsgerdte.

o Die Reinigung und regelmdBige Wartung, die
vom Benutzer ouszufﬂ%ren sind, konnen  nicht
von Kindern ohne Uberwachung vorgenommen
werden.



DE 2 - Ratschlage zum Umweltschutz

1) Verpackung:

Das Verpackungsmaterial ist zu 100% recycelbar und mit
dem Recyclingsymbol gekennzeichnet. Fir die Entsorgung
missen die ortlichen Vorschriften befolgt werden. Das
Verpackungsmaterial (Plastikbeutel, Teile von Polystyrol,
usw.) muss von Kindern ferngehalten werden, da es eine
potentielle Gefahrenquelle darstellt.

2) Verschrottung/Entsorgung:

Das Gerat wurde aus recycelbarem Material hergestellt.
Dieses Gerdt ist in Ubereinstimmung mit der europdischen
Richtlinie 2002/96/EG, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) gekennzeichnet. Indem Sie sicherstellen,
dass dieses Gerdt ordnungsgemdfB3  verschrottet wird,
helfen Sie, mégliche negative Folgen fir die Umwelt und
Gesundheit zu vermeiden.

Das Symbol auf dem Geréat oder in der Begleitdokumentation
weist darauf hin, dass dieses Gerdt nicht als normaler
Haushaltsabfall zu  behandeln ist, sondern an die
entsprechende  Sammelstelle  fir das Recycling von
Elektround Elektronikgeraten abgegeben werden muss.

Zum Zeitpunkt der Verschrottung muss das Gerdt
unbrauchbar gemacht werden, indem das Versorgungskabel
abgeschnitten und der Deckel entfernt werden, damit Kinder
keinen leichten Zugang zum Inneren des Gerdts haben.
Das Gerdat muss unter Befolgung der orilichen Vorschriften
for die Entsorgung von Abfdllen verschrottet und bei den
entsprechenden Sammelstellen abgeliefert werden, ohne es
auch nur fir wenige Tage unbeaufsichtigt zu lassen, da es
fir ein Kind eine Gefahrenquelle darstellt.

Wenden Sie sich fir weitere Informationen zur Behandlung,
Wiederverwertung und zum Recycling dieses Gerats an das
zustandige 6rtliche Amt, die Sammelstelle fir Hausmill oder
das Geschaft, in dem das Gerat gekauft wurde.



3 - Beschreibung des Verpackungsgerdts DE

1) Einbaukasten
2) Deckel

3) SchweiBbalken
4) Bedienfeld

5) Wanne (Vakuumkammer)




DE 4 - Bedienfeld

FULGOR

MILANO

NR BESCHREIBUNG

1 Segmentanzeige fir die Vakuumhéhe in den Beuteln

2 Taste zum Wahlen und Einstellen der Vakuumhéhe in Beuteln

3 Anzeige fir den Zyklus Chef Sous-vide

4 Wahltaste fir den Zyklus Chef Sous-vide

5 Segmentanzeige fir die Versiegelungsstarke

6 Taste zum Wahlen der Versiegelungsstarke Beutel

7 Segmentanzeige fur die Vakuumhohe in Behdltern

8 Taste zum Wahlen und Einstellen der Vakuumhohe in Behaltern
9 Alarmanzeige

10 Anzeige fir die Meldung, dass ein Trocknungszyklus gestartet werden muss
11 Zyklusstart-Anzeige

12 Taste Start / Unterbrechung des Zyklus

13 ON/OFF Verpackungsgerat




5 - Bevor Sie Vakuumierschublade gebrauchen DE

Vorbereitende Reinigung der Vakuumkammer
und des Deckels

e Vor der Inbetriebnahme der Maschine ist es erforderlich,
die Reinigung der Vakuumkammer und des Deckels unter
Verwendung eines weichen, mit Trinkwasser befeuchteten
Tuchs durchzufihren.

® Man rdt von der Verwendung von aggressiven
Reinigungsmitteln, ~ Stahlwolle  oder  scheuernden,
sauren oder aggressiven Substanzen, die die internen
Oberflachen der Vakuumkammer irreparabel beschadigen
konnten, ab.




DE 6 - Erstellung des Vakuums in Beuteln

Phase 1

Wahlen Sie einen passenden Beutel nach dem Gebrauch
(Konservierung oder Garen) und der Gréf3e des Produkts
aus: Feste Produkte missen 2/3 des Nutzvolumens des
Beutels ausfillen; flissige Produkte dirfen nicht mehr als

1/3 des Beutelvolumens einnehmen.

Fillen Sie den Beutel mit ausreichend kalten Lebensmittel:
Bei auf 3°C gekihlten Produkten (Kihlschranktemperatur)

erhalt man die besten Aufbewahrungsergebnisse.

Phase 2

Den Deckel 6ffnen und sicherstellen, dass die Vakuumkammer
und das zu verpackende Produkt trocken sind. Achten Sie
darauf, den internen Teil nahe der Offnung des Beutels nicht

zu verschmutzen oder zu befeuchten.

Phase 3

Legen Sie den Beutel so auf die Mitte des Schweif3balkens
(A), dass der offene Rand ungefshr 2 cm iber den
Schweif3balken ragt.

Wenn der Schweif3balken einen Clip (B) hat, halten Sie den
Beutel unter den Clip fest.

Phase 4

Den Deckel des Gerats schliefBen.

Phase 5

Driicken Sie 2” (), um das Verpackungsgerdt einzuschalten.




Phase 6

Driicken Sie, wenn die Kontrollleuchte nicht leuchtet =7,
uber die lkone fir die Programmauswahl der Vakuumierung
mit Beuteln.

1

Phase 7

Driicken Sie mehrmals =,um die gewinschte Vakuumhéhe
auszuwdhlen:

1

Nur Versiegeln. Kein Konservierungseffekt.

Zu verwenden fir:

* Versiegelung der Beutel.

® Verpackung delikater Produkte.

* Wiederverpackung von Produkten wie Chips, Brot,
Kekse.

|

Kleines Vakuum.

Zu verwenden fir:

® Verpackung delikater Produkte:
- druckempfindliche Produkte wie Salat, Erdbeeren,

Beeren,

- fir Volumenverlust anféllige Produkte wie Mousse,

Schlagsahne,
Frischen Kase (Brie, Gorgonzola).

Mittleres Vakuum.
Zu verwenden fiir:
* Konservierung roher und gegarter, druckempfindlicher
Produkte wie:
- Fischfilets,
- Hishner/Hahnchenfleisch mit Knochen,
- Kaninchenfleisch mit Knochen,
- Ganze Krustentiere (Garnelen mit Kopf),
- Zucchini, Tomaten, Auberginen,
- Saucen oder Suppen (Ragout, Gemisesuppe,
Graupensuppe).

GroBes Vakuum.
Zu verwenden fir:
* Konservierung roher oder gegarter, nicht empfindlichen
Produkten:
- Kartoffeln und Karotten,
- Fleisch
e Konservierung von Produkten in Flussigkeit
- In Ol eingelegtes Gemise
e Konservierung von Hartkasesticken
® Produkte zum Garen
- Fleisch
- Fisch
- Gemiise
- Saucen

Phase 8

Driicken Sie £=j, um die gewiinschte Schweif3hdhe
einzustellen. Je hoher die Schweif3hohe, um so langer davert
das Verschweif3en. Fir die Konservierung von Lebensmitteln
und das Vakuumgaren stellt man am besten auf die Stufe 2

oder 3.

1




Stufe 1.
Fir diinne Beutel, auch fiir die, die nicht zum Vakuumieren
geeignet sind.

Stufe 2.
Fir im Handel erhaltliche Vakuumbeutel.

Stufe 3.
Fir Aluminiumbeutel oder sehr feste Vakuumbeutel.

Phase 9

Dricken Sie sTART um das Programm zu starten.

Phase 10

Driicken Sie leicht auf den Deckel, um das Vakuum
auszuldsen.

Phase 11

Der Zyklus endet mit der Versiegelung des Beutels, die Luft
dringt erneut in die Wanne.

Phase 12

Den Deckel 6ffnen und den Beutel herausnehmen.

Es ist moglich, den Zyklus zu jedem Zeitpunkt zu
unterbrechen:
sToP driicken. Die Luft dringt in die Wanne.




7 - Erstellung des vakuums in behdltern DE

Behdlter in der Wanne Phase 4

Den Behdlter in das Verpackungsgerdt einsetzen.
Phase 1

Einen fir Vakuum und die GréBe der Wanne geeigneten

Behalter wahlen, der sich nach seinem Einsetzen ungefchr 1 A ACHTUNG

cm unter dem geschlossenen Deckel des Verpackungsgerdats

befindet. Sicherstellen, dass der Behdilter sich mindestens 1 cm

unter dem Deckel befindet, andernfalls
NICHT fortschreiten, sondern den Behdlter wechseln.

Phase 2

Das Produkt in den Behdlter geben und diesen schlieBen.
Fillen Sie den Beutel mit ausreichend kalten Lebensmittel: Phase 5

Belnouf 3 C.gekuhlten Produkten (Kuhlschrantemperatur) Den Deckel des Gerdts schlieBen.
erhalt man die besten Aufbewahrungsergebnisse.
Fillgrenzen:

e Feste Produkte: 100%

® Brishen, Aufgisse: V2

e Sofden: 1/3

e Cremes, Sahnesof3en: V4

e Produkte auf Eieroder EiweiBbasis: 1/6

Phase 3

Den Deckel 6ffnen und sicherstellen, dass die Vakuumkammer
und das zu verpackende Produkt trocken sind.

Achten Sie darauf, die Innenseite nicht zu verschmutzen
oder zu befeuchten.

Phase 6

Driicken Sie 2” (), um das Verpackungsgerdt einzuschalten.




Phase 7

Driicken Sie g5, um die Programme zum Vakuumieren
vonBehdltern zu wahlen.

Phase 8

Driscken Sie mehrmals &5 um die gewinschte Vakuumhdéhe
auszuwdhlen:

Zu verwenden fir:

* Neue oder bereits verpackte Schraubglaser (Twist-off):
- Marmeladen und Konfitiiren,
- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),
- Mousse, Schlagsahne.

[%2]
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Zu verwenden fiir:
* Einmachglaser, Schraubglaser (Twist-off):
- Marmeladen und Konfitiiren,
- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),
- Cremes,
- Gemise.

Stufe 3.
Zu verwenden fiir:
* Einmachgléser:
- Marmeladen und Konfitiiren,

- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),

- Gemise,

- Im Glas Eingekochtes,

- Kekse.

Phase 9

Dricken Sie sTarRT um das Programm zu starten.

Phase 10

Driicken Sie leicht auf den Deckel, um das Vakuum
auszulosen.

Phase 11

Der Zyklus endet mit der Wiedereinfihrung der Luft in die
Wanne.

Phase 12

Den Deckel 6ffnen und den Behdlter herausnehmen.

Es ist moglich, den Zyklus zu jedem Zeitpunkt zu
unterbrechen:

sToP driicken. Die Luft dringt in die Wanne. Der Behdlter
bleibt vakuumiert.




Externe Behdlter

Phase 1

Einen fir Vakuum geeigneten Behalter wahlen.

Phase 2

Das Produkt in den Behdlter geben und diesen schlieBBen.
Fillen Sie den Beutel mit ausreichend kalten Lebensmittel:
Bei auf 3°C gekihlten Produkten (Kihlschranktemperatur)
erhalt man die besten Aufbewahrungsergebnisse.
Fullgrenzen:

e Feste Produkte: 100%

® Brihen, Aufgisse: 12

e Sof3en: 1/3

e Cremes, Sahnesofen: V4

e Produkte auf Eieroder EiweiB3basis: 1/6

Phase 3

Den Deckel des Verpackungsgerdts 6ffnen.

Phase 4

Das Zubehar (A) fir die externen Behdlter in die Wanne und
auf dem Deckel des Verpackungsgerdats einstecken.

Phase 5

Driicken Sie 2” (), um das Verpackungsgerdt einzuschalten.

Phase 6

Drisicken Sie &5, um die Programme zum Vakuumieren
vonBehdltern zu wahlen

2

Phase 7

Driscken Sie mehrmals &5 um die gewinschte Vakuumhdhe
auszuwdhlen:




Zu verwenden fir:

* Neue oder bereits verpackte Schraubglaser (Twist-off):
- Marmeladen und Konfitiiren,
- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),
- Mousse, Schlagsahne.

[%2]
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Zu verwenden fir:
* Einmachglaser, Schraubglaser (Twist-off):
- Marmeladen und Konfitiiren,
- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),
- Cremes,
- Gemise.

Stufe 3.
Zu verwenden fir:
® Einmachglaser:
- Marmeladen und Konfitiiren,
- Saucen und Konserven (Tomatensauce, in Ol
Eingelegtes, in Essig Eingelegtes),
- Gemise,
- Im Glas Eingekochtes,
- Kekse.

Phase 8

Driicken Sie sTaRT um das Programm zu starten.

START

Phase 9

Driicken Sie leicht auf den Deckel, um das Vakuum
auszuldsen.

Phase 10
Am Ende des Zyklus das Zubehér aus der Wanne nehmen.

Es ist moglich, den Zyklus zu jedem Zeitpunkt zu
unterbrechen:

sTop dricken. Die Luft dringt in die Wanne. Der Behdlter
bleibt vakuumiert.




8 - Zyklus Chef Sous-vide DE

Fir: Phase 3

* Tomatensauce. Legen Sie den Beutel so auf die Mitte des SchweiB3balkens
® Fruchtsafte und Fruchtcoulis. (A), dass der offene Rand ungeféhr 2 cm Gber den
e Sirups und Konzentrate (Wein-, Essig). Schweiflbalken ragt.

e Fleischmarinaden.
e Fischmarinaden.

® Zubereitung von Carne Salada , Carpaccio.
e Zubereitung von in Ol oder in Essig eingelegtem Gemiise.

Phase 1

Wahlen Sie einen passenden Beutel nach dem Gebrauch
(Konservierung oder Garen) und der Gréf3e des Produkts
aus: Feste Produkte missen 2/3 des Nutzvolumens des
Beutels ausfillen; flissige Produkte dirfen nicht mehr als
1/3 des Beutelvolumens einnehmen.

Angemessen kalte Speisen einfihren: Mit auf 3°C
(Kuhlschranktemperatur) abgekihlten Speisen erhalt man
die besten Ergebnisse.

Wenn der Schweif3balken einen Clip (B) hat, halten Sie den
Beutel unter den Clip fest.

Phase 2 Phase 4

Den Deckel 6ffnen und sicherstellen, dass die Vakuumkammer
und das zu verpackende Produkt trocken sind.

Achten Sie darauf, den internen Teil nahe der Offnung des
Beutels nicht zu verschmutzen oder zu befeuchten.

Den Deckel des Gerats schliefBen.

Phase 5

Driicken Sie 2, (*) um das Verpackungsgerdt einzuschalten.




Phase 6 Phase 7

Dricken Sie Ej, um die gewinschte Schweihéhe Driicken Sie sTaRT um das Programm zu starten.
einzustellen. Je hdher die Schweif3hdhe, um so langer dauert
das Verschweiflen. Fir die Konservierung von Lebensmitteln

und das Vakuumgaren stellt man am besten auf die Stufe 2
oder 3.

START

Phase 8

1

Driicken Sie leicht auf den Deckel, um das Vakuum
auszuldsen.

Phase 9

Der Zyklus endet mit der Versiegelung des Beutels, die Luft
dringt erneut in die Wanne.

Phase 10

Den Deckel &ffnen und den Beutel herausnehmen.

[ |
L
Stufe 1.

Fir diinne Beutel, auch fiir die, die nicht zum Vakuumieren

geeignet sind. Es ist moglich, den Zyklus zu jedem Zeitpunkt zu

unterbrechen:
sTop dricken. Die Luft dringt in die Wanne.

Stufe 2.
Fir im Handel erhaltliche Vakuumbeutel.

Stufe 3.
Fir Aluminiumbeutel oder sehr feste Vakuumbeutel.




9 - Nach dem Gebrauch DE

* Das Verpackungsgerdt durch Druck von () fir 2”
abschalten.

® Das Verpackungsgerdt und das verwendete Zubehdr
reinigen und trocknen.

® Wenn die Wanne vollkommen trocken ist, den Deckel
schliefBen.

e SchlieBen Sie die Schublade.

10 - Reinigung und Wartung

* Keine Stahlwolle, scheuernden, sauren oder aggressiven
Substanzen zur Reinigung verwenden, die die
Oberflachen irreparabel beschadigen konnten.

® Ein weiches Tuch und ein neutrales Reinigungsmittel
verwenden.

* Das Verpackungsgerat durch Druck von (1) fir 2”
abschalten.

Externe Reinigung

e Fir die Teile aus Stahl wird empfohlen, diese unter
Befolgung der Strichrichtung des Satinierens zu reinigen.

e Fiir den Deckel und die Vorderseite mit dem Bedienfeld
ein weiches, sauberes und feuchtes Tuch verwenden.

Reinigung der Wanne

1) Warten Sie, bis der SchweiBbalken abgekihlt ist

2) Den Schwei3balken entfernen, indem man ihn nach
oben herauszieht

3) Die Verwendung von Wasser zur Reinigung der
Saugdffnung vermeiden. Angesaugtes Wasser kénnte
das Verpackungsgerat beschadigen.

4) Den Schmutz mit einem weichen, mit heilem Wasser
befeuchteten Tuch entfernen. Gegebenenfalls ein
neutrales Desinfektionsmittel verwenden.

5) Mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Reinigung des SchweiBbalkens

1) Warten, bis der SchweiB3balken abgekihlt ist.

2) Den SchweifBbalken entfernen, indem man ihn nach
oben herauszieht.

3) Mit einem weichen, mit heiBem Wasser befeuchteten
Tuch reinigen.

4) Trocknen Sie den Schweiflbalken grindlich ab, bevor
Sie das Verpackungsgerat gebrauchen.

Reinigung des Adapters fiir externes Vakuum

1) 1Warmes Wasser und Spilmittel verwenden.
2) Sorgfdltig spilen.
3) Mit einem sauberen Tuch trocknen.

4) Verwenden Sie die Adapter erst wieder, wenn er
vollstandig trocken ist.



Das Herz der Maschine ist die Vakuumpumpe.

Manchmal werden zu warme Produkte, Produkte weit iiber
3°C, verpackt. Dabei wird zusammen mit der Luft ein grof3er
Teil der im Produkt enthaltenen Feuchtigkeit mit angesaugt.
Die Feuchtigkeit bleibt in Form von Wasserdampf in der
Pumpe und verwandelt sich in Wasser, sobald die Pumpe
abkihlt. Vor allem, wenn das Gerét fir lange Zeit nicht
benutzt wird, oxidiert das Wasser die Innenflachen der
Pumpe und es bilden sich Abfallprodukte die, in einigen
Fallen, den Rotor oder die Rotorblatter blockieren kénnen.

Vakuumierschublade meldet:

a) Mit Einschalten der Kontrollleuchte AN\, dass die
Produkte, die Sie verpacken, zu flissig oder zu heif3

sind.

b) Wenn durch zu haufiges Verpacken von zu flissigen oder
zu heiflen Produkten die Leistung so stark abgefallen ist,
dass kein gutes Vakuum mehr garantiert werden kann.

In diesem Fall schaltet sich die Kontrollleuchte A ein
und Sie missen den Entfeuchtungszyklus des Pumpendls
durchfihren.

DE 11 - Trocknungszyklus fiir das Ol der Pumpe

A ACHTUNG

Wenn  die  Notwendigkeit  eines  weiteren
Entfeuchtungszyklus gemeldet wird, bleibt die Maschine
fir eine Stunde in der erzwungenen Abkihlpause.

Wenn Sie die folgenden einfachen Anweisungen streng
befolgen, wird lhre Maschine lange leben und immer
optimal arbeiten.

1) Verpacken Sie das Produkt immer kalt, am besten bei
3-4°C. Je warmer das Produkt ist, umso mehr reduziert
sich die Haltbarkeitsdauver des verpackten Produkts
(durch die Bakterienbildung) und umso starker ist die
Kondenswasserbildung in der Pumpe.

2) Befolgen Sie sorgfaltig die Angaben fir das Volumen der
in Beutel oder Behdlter verpackten flissigen Produkte.

Die Hinweise und ihre Bedeutung werden im folgenden
Kapitel “Stérungssuche” erklart.

12 - Trocknungszyklus

* Das Verpackungsgerdat meldet die Notwendigkeit, einen
TROCKNUNGSZYKLUS zu starten, wenn die Anzeige

A zu leuchten beginnt.

* Jeglichen Gegenstand und Resfflissigkeit aus der Wanne
entfernen.

e sTART driicken.

® Das Ende des Zyklus abwarten. Die Dauer betragt
ungefdhr 20", Im Falle einer vorzeitigen Unterbrechung
muss der Zyklus wiederholt werden.



13 - Stérungssuche DE

Der Grofteil der Probleme, die wahrend der taglichen Verwendung des Verpackungsgerdts auftreten, kann selbst gelost
werden. Die folgende Tabelle tragt zur Lésung bei:
Rufen Sie den technischen Kundendienstes, falls das Problem nicht geldst werden kann.

Problem Ursache Lésung

Das Verpackungsge rat kommt nicht ® Das “Push to open” System des | ® Kontaktieren Sie den Monteur.
aus der Schublade. Auszugs hat sich verklemmt.

® Das Spiralversorgungskabel hat sich | ® Kontaktieren Sie den Monteur.
verklemmt.

Das Verpackungsgerdt schaltet sich © Das Verpackungsgerat wird nicht | ® Kontrollieren, dass die verwendete

nicht ein. gespeist. Steckdose mit Strom versorgt wird.
e Der Stromstecker steckt nicht in der | ® Den Stromstecker in die Steckdose
Steckdose. einfihren.
Das Verpackungsgerat hat sich e Unterbrechung der Stromversorgung. | ® Die Stromversorgung
abgeschaltet. e Elektronischer Defekt. wiederherstellen.

e Kontakt mit dem technischen
Kundendienst aufnehmen.

Die Tasten reagieren nicht auf die e Die Oberflache des Bedienfelds ist | ® Die Oberflache des Bedienfelds
Befehle. schmutzig oder nass. reinigen und trocknen.

Der Deckel &ffnet sich nicht. * Eswird gerade ein Zyklus ausgefthrt. | ® Es  ist normal, dass wdhrend
des Betriebszyklus der Deckel
geschlossen bleibt. Warten Sie das
Zyklusende ab oder dricken Sie
sToP, um den Zyklus abzubrechen
und die Wanne zu leeren.

* Auf dem Bedienfeld leuchtet keine | ® Wahrend des  Zyklus trat  ein

Kontrolllampe auf Stromausfall  auf.  VERSUCHEN
SIE KEINESFALLS, DEN
DECKEL ZU  OFFNEN. Die
Stromversorgung  wiederherstellen
und die Dekompression der Wanne
abwarten.

Es verbleibt zu viel Luft im versiegelten ® Der Beutel ist nicht fir die Gréf3e des | ® Einen Beutel von geeigneter Grofe

Beutel. zu verpackenden Produkts geeignet. | verwenden.
® Das gewdhlte Vakuumniveau ist zu | ® Den Zyklus mit einem hdheren
niedrig. Vakuumniveau wiederholen.
® Das Produkt ist flussig. e Es ist normal, dass bei einem

flissigen Produkt einige Luftblasen in
seinem Inneren bleiben.

Der Schweilbalken erhebt sich, ¢ Es  griff ~der  Schutz  des|®Im unteren, rechten Teil des

die Versiegelung wird aber nicht  SchweiBbalkens ein. Verpackungsgerdts gibt es 2 Tasten
ausgefihrt. (A), mitdenendieSchutzeinrichtungen
innen zuriickgesetzt werden.

Dricken Sie die Tasten, um die
Schutzeinrichtungen zuriickzusetzen.
Nehmen Sie, falls der Defekt
weiterhin besteht, Kontakt mit dem
technischen Kundendienst auf.

e Der Schweif3balken ist defekt. ® Ne h men Si e Ko nta kt mi t d em
technischen Kundendienst auf.
|




Problem Ursache Lésung

Die Versiegelung ist nicht optimal. ® Der  eingestellle ~ Grad  der | ® Den Grad der Versieglung regulieren
Versiegelung ist nicht fir die| und den Zyklus wiederholen.
verwendete Typologie von Beutel

geeignet.

e Eswurden viele aufeinanderfolgende | ® Mindestens 2 Minuten zwischen
Zyklen mit Versiegelung | einem Zyklus und dem nachsten
durchgefihrt. warten, um den Schweif3balken

abkihlen zu lassen.

® Der Beutel ist groBer als der| e Einen geeigneten Beutel verwenden.

Schweifibalken. ® Den Rand des Beutels zentral und so
® Der Rand des Beutels wurde nicht | positionieren, dass er ungefdhr 2 cm
korrekt positioniert. aus dem Schweif3balken herausragt.

e Falten des Rands in Ubereinstimmung
mit dem Schweif3balken vermeiden.

® Der Rand des Beutels ist schmutzig. | ® Wenn das Produkt eingefihrt wird,
den Rand des Beutels umbiegen,
damit die AufBenseite sauber bleibt.

® Der Gegendruckgummi und der | ® Den Schweiflbalken und den
Schweif3balken sind schmutzig. Gegendruckgummi reinigen.

® Der Gegendruckgummi und der | ® Nehmen Sie Kontakt mit dem
Schweif3balken sind verschleift. technischen Kundendienst auf.

Problem Ursache Lésung

BlinktA ® Die Pumpe hat Feuchtigkeit und | ® Den TROCKNUNGSZYKLUS starten.

Unreinheiten angesaugt. ® Achten Sie sorgfaltiger darauf, das

Produkt auf 3°C abzukihlen und/
oder die empfohlene Menge des
Flussiganteils, die in den Beutel oder
Behdlter kommt, einzuhalten.




Problem

Am Ende eines Zyklus CHEF, leuchtet
das Symbol A weiter.

Am Ende eines Zyklus fir Beutel MAx
versiegelt die Maschine nicht den

Beutel und das Symbol A blinkt

Am Ende eines Zyklus fir Beutel MED
blinkt das Symbol A\.

Am Ende eines Zyklus fir Behdlter
MAx blinkt das Symbol /.

Wahrend eines Zyklus leuchtet A\ auf

und es ertdnt ein akustisches Signal.

Wahrend des Zyklus mit externem

Behdlter leuchtet A\ auf und ein
akustisches Signal ertont.

Der Zyklus geht zu Ende, das Symbol
A blinkt und ein akustisches Signal

ertont.

/\ beginnt zu blinken OF

Ursache

® Das in das Gerdt gelegte Produkt
ist zu hei3 oder hat einen hdheren
Flussiganteil als empfohlen.

Lésung

e Kithlen Sie das Produkt auf 3°C
ab und/oder reduzieren Sie den
Flussiganteil

e Es entsteht kein Vakuum. Der Deckel
wurde nicht geschlossen.

® Es entsteht kein Vokuum. Die
Dichtung des Deckels ist schmutzig.

e Es enfsteht kein Vakuum. Die
Dichtung des Deckels ist beschadigt.

® Die Pumpe startet nicht. Es griff der
Schutz der Pumpe ein.

® Wenn der Zyklus gestartet wird,
leicht auf den Deckel dricken, bis
das Vakuum bewirkt wird.

e Die Wanne und die Dichtung
reinigen.
® Nehmen Sie Kontakt mit dem

technischen Kundendienst fir den
Austausch auf.

e |m unteren, rechten Teil des
Verpackungsgerétsgibtes 2 Tasten (A)
, mit denen die Schutzeinrichtungen
innen  zurickgesetzt  werden.
Dricken Sie die Tasten, um die
Schutzeinrichtungen zuriickzusetzen.
Nehmen Sie, falls der Defekt
weiterhin besteht, Kontakt mit dem
technischen Kundendienst auf.

e Der Deckel des externen Behdlters ist
nicht korrekt positioniert.

* Die externe Saugvorrichtung wurde
nicht korrekt angeschlossen.

e Den Deckel des externen Behdlters
korrekt positionieren.

® Die externe Saugvorrichtung korrekt
an das Verpackungsgerat und den
Behdlter anschlieBen.

o Defekt des Vakuumsensors.

e Kontakt mit dem technischen
Kundendienst aufnehmen.

* Eswurdenviele Zyklen hintereinander
ausgefihrt und das Ol in der Pumpe
ist zu hei3 geworden.

® Lassen Sie das Verpackungsgerdt
mindestens 1 Stunde abkihlen.




Sicherheitsanleitungen

Das vorliegende Handbuch ist integraler Bestandteil des
Produkts und liefert alle erforderlichen Anweisungen fir
eine korrekte Installation und Wartung der Maschine.

A ACHTUNG

Es ist von Seiten des Benutzers und des Installateurs
verpflichtend, dieses Handbuch aufmerksam zu lesen
und immer Bezug darauf zu nehmen; auBerdem muss es
an einem bekannten und allen autorisierten Bedienern
(Installateur, ~ Benutzer, ~ Wartungstechniker)  leicht
zugdnglichen Ort aufbewahrt werden.

Das Gerat darf ausschlieBlich fir den vorgesehenen Einsatz
verwendet werden, d.h. fir die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln.

Jede andere Verwendung wird als unsachgemdB und
potenziell gefdhrlich betrachtet.

Die Herstellerfirma lehnt jegliche Verantwortung und
Garantieleistung fir Schaden an den Gerdten, Personen
oder Gegenstanden, die auf Folgendes zurickzufihren

sind, ab:

e Eine Installation, die nicht korrekt und/oder nicht unter
Beachtung der geltenden Gesetze ausgefihrt wurde.

e Anderungen oder Eingriffe, die nicht spezifisch fir das

Modell sind.

* Verwendung von Ersatzteilen, die keine Original-
Ersatzteile oder nicht spezifisch fir das Modell sind.

* Nichtbeachtung (auch nur teilweise) der Anleitungen des
vorliegenden Handbuchs.

* Nichtbeachtung der Unfallverhitungsvorschriften und der
geltenden Gesetze wahrend der Installation.

Vorwort

A ACHTUNG

Das Gerat darf nur von autorisiertem, spezialisiertem
Personal unter Einhaltung der Anleitungen und der
Vorschriften in diesem Handbuch eingebaut werden.

e Sicherstellen, dass vor der Installation des Gerdts die bereits
bestehenden elekirischen Anlagen vorschriftsmaBig und
laut der Typenschilder fir die zu installierenden Gerdte
geeignet sind (V, kW, Hz, Nr der Phasen und verfigbare
Leistung).

® Der Installateur muss auflerdem eventuelle Vorschriften
beziglich der Brandverhitung prifen.

e Der Hersteller erklart die Ubereinstimmung mit den
geltenden europdischen Vorschriften.

* Immer mit vom Stromnetz abgetrenntem Verpackungsgerat

DE 14 - Installation

vorgehen.

e Nicht am  Versorgungskabel  ziehen, um das
Verpackungsgerdt vom Stromnetz abzutrennen.

A ACHTUNG

Das Handling der Maschine muss immer unter Verwendung
von Schutzhandschuhen und immer von zwei Personen
ausgefihrt werden.

Alle Verpackungselemente missen gemaf3 den geltenden
Landesvorschriften entsorgt werden. Jedenfalls darf nichts
in die Umwelt abgegeben werden.

Die Komponenten der Verpackung kénnen gefahrlich fur
Kinder und Tiere sein, sicherstellen, dass sie nicht damit
spielen!



Daten des Typenschilds
Auf der Verpackung:

Seri M
eriennummer enge Produktcode

Produktcode
Brand ! / / I’

< e5al Ho. / / 1 /
[Froduct Mo / Cuantity r: Froduct Ho
ART. NR ] ART. NR.[ ]
rDamnplm Barcode Descrigton
MODELL: MODELL: |
Modell
Modell ‘
éﬁl Macs in | Laly Shipping Contalser Cota
=1 ‘

Auf den Verpackungsgerdt: Auf dem Einbaukasten und unter dem vorderen Teil des Verpackungsgerdéits.

Brand —»

| _— Produktion

Modell
_ ~MODEL]
ond roquang —=| VOLTAGE: [
.. _~POWER: (]
S _AWEIGHT:[ ]

Gewicht

Produkt
code

—— Seriennummer

SERIAL No.




Packing- List

® Anz. 1 Verpackungsgerdte (Abb. 1). Abb. 4

* Anz. 2 Befestigungsbigel fir hinten + Anz. 4 Schrauben
for Spanplatten 4,5 x 16 mm (Abb. 2).

® Anz. 2 Schrauben fir Spanplatten 4,5x16 mm fir die
Befestigung des Verpackungsgerdts vorne an dem Mabel

(Abb. 3).
® Anz. 1 Versorgungskabel (Abb. 4).

® Anz. 1 Zubehdr fir die externen Behdlter mit Adapter

(Abb. 5).
e Anz. 1 Olfilter fir Pumpe (Abb. 6).

Abb. 1 Abb. 5

Abb. 2




ElnbaumaBe

1 Luftschlitz

2 Einbaumaf einschlieBlich Stecker fir die elektrische Versorgung. Versorgungskabel, L = 2000 mm.




Auspacken Montage und Installation

e Offnen Sie die Verpackung. Phase 1

e Ziehen Sie das Fillmaterial heraus. Nehmen Sie den oberen Deckel ab (A).
® Ziehen Sie das Verpackungsgerét heraus.

e Ziehen Sie die Zubehorteile heraus.

e Kontrollieren Sie, ob das Zubehdér und das
Verpackungsgerdt unbeschadigt und vollstandig geliefert
sind. Wenn etwas fehlt oder Teile beschadigt sind, das
Gerdt nicht einbauen und den Handler kontaktieren.

Phase 2
Entfernen Sie die Olfilterkappe (B).




Phase 3
Schrauben Sie den Filter (C) auf die Pumpe.

.

Phase 4

Montieren Sie den oberen Deckel.

———

Phase 5
Stecken Sie den Stecker (D) in die Buchse auf der Riickseite
des Einbaukastens.

Phase 6
Montieren Sie die hinteren Befestigungsbigel (E).

Phase 7

Heben Sie das Verpackungsgerat hoch und setzen Sie es in
das Mébel auf die Mabelplatte.




Phase 8 Phase 10

Schrauben Sie mit den Spanplattenschrauben 4,5x16 Entfernen Sie die Sicherheitsbander.
mm die hinteren Befestigungsbigel (G) an die Seiten des

Mébels.

4

Phase 11

Schreuben Sie die Frontseite des Verpackungsgerdt mit den
Schrauben (H) fir Spanplatten 4,5x16 mm an das Mébel.

Phase 9
Fuhren Sie das Versorgungskabel zur Wandsteckdose.

Phase 12
Achten Sie darauf, dass das Verpackungsgerdt mittig sitzt.



Regulierung Frontplatte Elektrischer Anschluss
* Ziehen Sie das Verpackungsgerat heraus, indem Sie leicht * Kontrollieren Sie, ob die Eigenschaften der elekirischen
auf die Frontplatte dricken. Anlage den Daten auf dem Typenschild des

* Im unterem Teil der Frontplatte sind rechts 2 Stellschrauben Verpackungsgerdits entsprechen.

und links 2 Stellschrauben. o Stecken Sie den Stecker in die Netzsteckdose.

e Drehen Sie an den Stellschrauben, um das Frontplatte zu
registrieren.

® Schieben Sie das Verpackungsgerat nach Innen.

15 - Technische Daten

Abmessungen Einbaukasten Breite: 553 mm; Hohe: 135/140 mm:; Tiefe: 550 mm
Gewicht Kg 32

. 220:240 V

Frequenz 50/60 Hz

Leistung 240 W

Stromaufnahme TA

Installation Einbau

Volumen Vakuumkammer 6,4 |

R e o e 250 mm

Maximale BeutelgréBen 250350 mm
____________________________________________________________________________________________________________________________|




Aufzeichnungen
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1 - Indicaciones para la seguridad y advertencias

Uso Previsto

o Este aparato estd destinado exclusivamente al
A IMPORTANTE uso doméstico, a una temperatura ambiente

o Este producto estd en conformidad con las comprendida entre los 15 y los 35 °C.

disposiciones vigentes en materia de seguridad. ~ ®*No estd destinado al empleo en ambientes

El 'vso inadecuado puede causar dafios a exfernos.

personas y/o cosas. o El equipo estd destinado solamente al uso para el
o El presente manual constituye parte integrante cual ha sido ideado, es decir para el envasado al

del producto y suministra todas las indicaciones vacio de los alimentos.

necesarias para una correcta instalacion, usoy e Cualquier ofro uso se debe considerar inadecuado

mantenimiento del equipo para evitar peligros y potencialmente peligroso.

que puedan causar dario porc(fersonos y/o . .
cosas. El fabricante no responde por dafios No colocar absolutamente al vacio alimentos

causados por el incumplimiento de las presentes vivos moluscos y animales en generd, efc..

instrucciones. * Este equipo no es adecuado para el uso por parte
de personas con capacidades fisicas, sensoriales
y mentales reducidas, o inexpertas, salvo que
no sean supervisadas e instruidas sobre el uso
del equipo por una persona responsable de su
seguridad. Estas personas pueden usar el aparato
sin vigilancia solo y exclusivamente si se ha
explicado cémo hacerlo y si pueden utilizarlo de

o Es obligatorio, por parte del usuario y del
instalador, leer atentamente este manual y
hacer siempre referencia al mismo; ademas se
debe colocar en un lugar conocido y fécilmente
accesible y enfregado incluso para posibles
usuarios futuros.



forma segura. Es importante que sepan reconocer
y comprender cuales son los peligros que pueden
derivar de un uso incorrecto del aparato.

Nifos

* Mantener el aparato lejos del alcance de los
nifios menores de ocho afios o bajo constante
vigilancia.

* Los nifios mayores de ocho afios pueden usar
el aparato sin vigilancia sélo y exclusivamente
si se ha explicado cémo hacerlo y si pueden
utilizarlo de forma segura. Es importante que
sepan reconocer y comprender cuales son los
peligros que pueden derivar de un uso incorrecto
del aparato.

¢ Vigilar a los nifios que se encuentran en las
cercanias inmediafas del cajon.  No permitir a
los mismos jugar.

* Mantener alejados a los nifios del equipo hasta
que la barra Je soldadura y la linea de soldadura
se hayan enfriado para evitar cualquier riesgo de
quemadura.

o El material de embalaije (bolsas de pléstico, partes
de poliestireno, etc.) se debe mantener fuera del
alcance de los nifios puesto que representa una
posible fuente de peligro.

¢ Desguazar el equipo cumpliendo con las normas
locales para la - eliminacién de residuos 'y
entregarlo en los puntos de recogida especificos,
no dejéndolo abandonado ni siquiera durante
pocos dias siendo una fuente de peligro para
nifios.

Seguridad técnica

e Como causa de trabajos de instalacion y
mantenimiento extraordinario o reparacién mal
realizados pueden surgir graves peligros para el
usuario. Sélo persono? cualificado y autorizado
por el fabricante debe realizar este tipo de
operaciones.

o Prestar particular afencion a las condiciones
generales de la tapa (presencia de grietas,
saltaduras, arafiazos y marcas profundas).
Eventuales dafios podrian causar una implosion,
con peligro grave para el usuario. Nunca utilizar
el aparato si la tapa estd dafiada.

o El aparato tiene instalado una bomba de vacio
de aceite. Nunca inclinar o dar vuelta el aparato

para evitar que el aceite se derrame.

o El funcionamiento correcto del aparato estd
garantizado sélo si el mismo esté conectado a
instalaciones eléctricas en conformidad con la
norma de ley y completamente correspondientes
tensidn, frecuencia) con los datos indicados
en la placa del aparato. En caso de dudas
hacer controlar la instalacién por un electricista
especializado.

* Lo seguridad eléctrica estd garantizada sélo si el
aparato estd conectado a una instalacion regular
de puesta a tierra. Asegurarse que esta condicién
fundamental para la seguridad se controle. En
caso de dudas hacer controlar la instalacién por
un electricista especializado.

¢ Tomas miltiples o alargadores no garantizan la
seguridad necesaria (peligro de incendio). Por lo
tanto no conectar el aparato usando este tipo de
dispositivos.

* Si se tocan o se modifican componentes eléctricos
o mecdnicos se pueden veriticar accidentes y
averias en el aparato. Evitar absolutamente abrir
la carcasa del aparato.

* Si el cable de alimentacion esté dafiado, debe ser
sustituido por un centro de asistencia autorizado.

o Si se sale el enchufe o si el cable no estd equipado
con un enchufe, asegurarse que el aparato sea
conectado a la red eléctrica por un electricista
cualificado.

*En caso se defecten anomalias en el equipo
(por ejemplo el cable eléctrico de alimentacion
(foﬁodo o la falta de funcionamiento del panel de
mandos) no usar la méquina y avisa rdpidamente
a vuestro centro de asistencia autorizado.

* No utilizar el aparato con las manos mojadas o si
se estd en contacto con el agua.

o E| derecho de garantia cesa si el cajén no es
reparado por un centro de asistencia autorizado.

o Sustitir ~ eventuales  piezas  averiadas o
defectuosas  exclusivamente  con  repuestos
originales suministrados por vuestro revendedor.

*En caso de inferrupcidén de corriente eléctrica
en el desarrollo del proceso de vacio, el vacio
permanece en la cdmara y la tapa no se puede
abrir. No intentar de ninguna manera abrir la
tapa con fuerza o con la ayuda de herramientas.
Cuando se restablece la alimentacién eléctrica
serd nuevamente posible abrir la tapa.

ePara realizar trabajos de  mantenimiento
extraordinario, de instalacién o de reparacién,
desconectar el aparato de la red eléctrica,



sacando el enchufe de la toma eléctrica o, si la
toma no es accesible, inhabilitar la instalacion
eléctrica a la cual esté conectado el aparato
mediante el correspondiente interruptor general,
Antes de realizar trabajos de reparacién o
instalacidn, asegurarse que el aparato esté
efectivamente desconectado de la red.

*En el momento del desguace, hacer el equipo
inservible cortando el cable de alimentacion
quitando la tapa de modo que los nifios no puedan
acceder fécilmente en el interior del equipo.

Uso correcto

*iPeligro de quemaduras!  Después  del
procedimiento de sellado de la bolsa, la barra de
soldadura y el sellado de la bolsa misma estan
muy calientes. No tocar la barra de soldadura
y la linea de soldadura inmediatamente después
del proceso de sellado.

¢ iPeligro de incendio! No conservar materiales y
sustancias facilmente inflamables en las cercanias
inmediatas del cajon.

* Las guias tienen una capacidad méxima de 30kg.
No sobrecargar o apoyarse en el cajén abierto,
porque se danarian las guias.

o Eventuales dafios a la tapa pueden causar
implosién. No apoyar ningin objeto en la tapa
o no golpear con ningin tipo de objefo en la
superficie. En caso de golpe accidental con la
tapa, controlar atentamente si se ha dafiado. En
caso de dudas, dirigirse al centro de asistencia
técnica autorizado.

* No utilizar el aparato y la tapa como superficie
de trabajo, de apoyo o para cortar.

* Instalar el cajén de modo tal que sea posible
extraer completamente el cajén y que el cajén se
pueda abrir hasta fin de recorrido. Solo de este
modo se podrd supervisar la cémara de vacio en
toda fase y evitar entrar en contacto con la barra
de soldoc};ro y la linea de soldadura cuando
estas estan todavia calientes.

* Envase siempre alimentos suficientemente frios:
con productos enfriados a 3°C se obtienen los
mejores resultados de conservacion. Ademés,
se evita la formacién de vapores que pueden
causar problemas en el funcionamiento del cajén.
Controlar el proceso de vacio con atencién y en
caso se advierta la formacién de burbujas en los
liquidos, evitar la salida anticipando el sellado.

o Silos liquidos ||egon a la aspiraciéon de la bomba,
la misma se puede dafiar.

o Antes de usar recipientes de cualquier tipo,
asegurarse que los mismos sean suficientemente
fuerfes para resistir al vacio también si se colocan
en el refrigerador, para evitar la implosién que
puede ser peligrosa para el usuario.

* Nocerrarnuncaelcajéndurantesufuncionamiento,
porque se impediria la ventilacién del aparato.
Cerrar el cajén solamente al final de su uso.

Limpieza y mantenimiento

* Para limpiar el aparato usar sélo pafios himedos
y productos desinfectantes y detergentes no
agresivos. No usar esponjas o pafios abrasivos
para evitar dafiar las superficies de acero y las
superficies de la tapa.

* Agua o vapor podrian alcanzar partes bajo
tensién y causar cortocircuito. Nunca utilizar
agua corriente o aparatos de limpieza a vapor.

ola limpieza y el mantenimiento regular que
corresponden al  usuario, no pueden ser
realizados por nifios sin supervision.



ES 2 - Recomendaciones para la proteccion del medio ambiente

1) Embalaje:

El material de embalaje es reciclable al 100% y esta
marcado con el simbolo del reciclado. Para la eliminacién
cumplir con las normativas locales. El material de embalaje
(bolsas de pléstico, partes de poliestireno, etc.) se debe
mantener fuera del alcance de los nifios puesto que
representa una posible fuente de peligro.

2) Desguace/Eliminacién:

El equipo ha sido realizado con material reciclable. Este
equipo estd marcado en conformidad con la Directiva
Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Asegurdndose que este equipo sea
desguazado de manera correcta, se contribuird a evitar las
posibles consecuencias negativas para el medio ambiente
y la salud.

El simbolo en el equipo, o en la documentacién adjunta,
indica que este equipo no se debe tratar como residuo
doméstico, sino debe ser entregado en el punto idéneo
de recogida para el reciclado de equipos eléctricos y
electrénicos.

En el momento del desguace, hacer el equipo inservible
cortando el cable de alimentacién quitando la tapa de
modo que los nifios no puedan acceder fécilmente en el
interior del equipo. Desguazarlo cumpliendo con las normas
locales para la eliminacién de residuos y entregarlo en los
centros de recogida especificos, no dejandolo abandonado
ni siquiera durante pocos dias siendo una fuente de peligro
para nihos.

Para mas informacién sobre el tratamiento, recuperacion y
reciclado de este equipo, contactar a la adecuada oficina
local, al servicio de recogida de residuos domésticos o a la
tienda en la cual ha sido comprado el equipo.



3 - Descripcion envasadora ES

1) Box empotrado

2) Tapa

3) Barra de soldadura
4) Panel de mandos

5) Dimensiones de la camara de vacio




ES 4 - Panel de mandos

FULGOR
MILANO

DESCRIPCION

- &

Indicador con segmentos del nivel de vacio en bolsas

Teclas de seleccién y programacion del nivel de vacio en bolsas
Indicador del ciclo Chef Sous Vide

Tecla de selecciéon del ciclo Chef Sous Vide

Indicador con segmentos intensidad de sellado

Tecla de seleccion del nivel de sellado bolsas

Indicador con segmentos del nivel de vacio en recipientes

Tecla de seleccién y programacién den nivel de vacio en recipientes
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Indicador de un estado de alarma
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Indicador de la necesidad de poner en marcha un ciclo de secado
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Indicador de un ciclo puesto en marcha
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Tecla Puesta en marcha / Interrupcién ciclo

ON/OFF envasadora
]
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5 - Antes de utilizar el cajon vacio ES

Limpieza preliminar de la cémara de vacio y de
latapa

® Antes de poner en funcionamiento la maquina es
necesario realizar la limpieza de la camara de vacio y
de la tapa usando un pafio suave humedecido con agua
potable.

e Se recomienda no usar detergentes agresivos, estropajos
de acero inoxidable, raspadores o sustancias abrasivas,
4cidas o agresivas que podrian dafiar irremediablemente
las superficies internas de la cémara de vacio.




ES 6 - Realizar el vacio en bolsas

Fase 1

Elegir la bolsa en funcién del uso (conservaciéon o coccién),
adecuada para las dimensiones del producto: el producto
sélido no debe ocupar mas de 2/3 del volumen Gtil de la
bolsa; los productos liquidos, no deben ocupar més de 1/3
del volumen de la bolsa.

Introducir alimentos suficientemente frios: con productos
enfriados a 3°C (temperatura de frigorifico) se obtienen los
mejores resultados de conservacion.

Fase 2

Abrir la tapa y asegurarse que la camara de vacio y el
producto que se va a envasar estén secos. Prestar atencién
a no ensuciar o mojar la parte interna en proximidad de la
abertura de la bolsa.

Fase 3

Apoyar la bolsa, en posicién centrada en la barra de
soldadura (A), de modo que el borde abierto resulte
sobresaliente aproximadamente 2 cm respecto a la barra
misma.

Si la barra de soldadura estd dotada de Clip (B), detener la
bolsa debajo de los Clip.
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Fase 4

Cerrar la tapa del equipo.

Fase 5

Presionar 2" (*) para encender la envasadora.




Fase 6

Si no estd encendido ya el indicador =3, presionar sobre
el icono para seleccionar los programas para el vacio en
bolsas.

1

Fase7

Presionar repetidamente = para seleccionar el nivel de
vaciodeseado:

1

Solo Soldadura. Ningin efecto de conservacion.

Se debe usar para:

e Cerrar bolsas.

® Envasar productos delicados.

* Volver a envasar productos como patatas, pan, galletas.
|
Vacio minimo.

Se debe usar para:

* Envasado de productos delicados:
- sensibles a la presién como ensaladas, fresas, bayas,
- sensibles a la pérdida de volumen, como mousse,
nata montada,
- quesos frescos (brie, gorgonzola).

Vacio medio.
Se debe usar para:
e Conservacién de productos crudos o cocidos sensibles
a la presién como:
- filetes de pescado,
- carne de pollo con hueso,
- carne de conejo con hueso,
- crustdceos enteros (gambas con cabezal),
- calabacines, tomates, berenjenas,
- salsas o sopas (salsa ragl, minestrone, sopa de

cebada).

Vacio maximo.
Se debe usar para:
e Conservacién de productos crudos o cocidos no
delicados:
- patatas y zanahorias,
- carne
e Conservacién de productos con liquido
- verduras en aceite
e Conservacién de trozos de queso curado
® Productos a cocinar
- carne
- pescado
- verduras
- salsas

Fase 8

Presionar £ para programar el nivel de soldadura
deseado. Més largo es el nivel de soldadura escogido, mas
largo es el tiempo de soldadura. Para la conservacion de
alimentos y para la coccién al vacio, se recomienda el uso
del nivel 2 o 3.

1




Nivel 1.
De usar para bolsas finas ademds no aptas para vacio.

Fase 11

El ciclo termina con el sellado de la bolsa y el aire vuelve a
entrar en la tina.

Fase 12
Abrir la tapa y quitar la bolsa.

Se puede interrumpir el ciclo en cualquier momento:
Presionar sToP. El aire entra en la tina.

Nivel 2.
De utilizar para bolsas normalmente en comercio para

vacio.

Nivel 3.
De utilizar para bolsas en aluminio o bolsas de gran
espesor para vacio.

Fase 9

Presionar START para iniciar el programa.

START

1

Fase 10

Presionar ligeramente la tapa para accionar el vacio.




7 - Realizar el vacio en recipientes ES

Recipientes en tina

Fase 1

Elegir un recipiente adecuado para el vacio, que pueda
entrar en la tina y que, una vez introducido, permanezca
a 1 cm aproximadamente de la tapa cerrada de la
envasadora.

Fase 2

Introducir el producto en el recipiente y cerrarlo.

Introducir alimentos suficientemente frios: con productos
enfriados a 3°C (temperatura de frigorifico) se obtienen los
mejores resultados de conservacion.

Limites de llenado:

® Productos sélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 2

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: Y

e Productos a base de huevos o clara
e de huevo: 1/6

Fase 3

Abrir la tapa y asegurarse que la camara de vacio y el
producto que se va a envasar estén secos.
Prestar atencién a no ensuciar o mojar la parte interna.

Fase 4

Introducir el recipiente en la envasadora.

A MPORTANTE

Asegurarse que el recipiente esté lejos de la tapa por lo
menos 1 cm, de lo contrario NO proceder y cambiar el
envase.

Fase 5

Cerrar la tapa del equipo.

Fase 6

Presionar 2" (!) para encender la envasadora.




Fase7

Presionar g5, para seleccionar los programas para el
vaciode los recipientes.

{ )

Fase 8

Presionar repetidamente g5 para seleccionar el nivel de
vacio deseado:

Nivel 1.
Se debe usar para:

e Tarros con tapa con rosca (Twistoff) nuevos o ya
envasados:

- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- mousse, nata montada.
|

Nivel 2.
Se debe usar para:
* Tarros profesionales, tarros con tapa con rosca
(Twist-off):
- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- cremas,
- verdura.

Nivel 3.
Se debe usar para:
* Tarros profesionales:
- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- verdurg,
- coccién en tarro,
- galletas.
|

Fase 9

Presionar START para iniciar el programa.

START

1

Fase 10

Presionar levemente la tapa para accionar el vacio.

Fase 11

El ciclo termina con el regreso del aire en la tina.

Fase 12

Abrir la tapa y quitar el recipiente.

Se puede interrumpir el ciclo en cualquier momento:
Presionar sTop. El aire entra en la tina. El recipiente queda
con el vacio interno realizado.




Recipientes externos

Fase 1

Elegir un recipiente adecuado para el vacio.

Fase 2

Introducir el producto en el recipiente y cerrarlo.

Introducir alimentos suficientemente frios: con productos
enfriados a 3°C (tfemperatura de frigorifico) se obtienen los
mejores resultados de conservacién.

Limites de llenado:

e Productos sélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 72

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: Y

® Productos a base de huevos o clara

¢ de huevo: 1/6

Fase 3

Abrir la tapa de la envasadora.

Fase 4

Conectar el accesorio (A) para los recipientes externos en
la tina y en la tapa del recipiente.

Fase 5

Presionar 2" (*) para encender la envasadora.

Fase 6

Presionar &, para seleccionar los programas para el
vaciode los recipientes.

{

Fase7

Presionar repetidamente g5 para seleccionar el nivel de
vacio deseado:

{ )




Nivel 1.
Se debe usar para:
® Tarros con tapa con rosca (Twistoff) nuevos o ya
envasados:
- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- mousse, nata montada.

Nivel 2.
Se debe usar para:
e Tarros profesionales, tarros con tapa con rosca
(Twist-off):
- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- cremas,
- verdura.

Nivel 3.
Se debe usar para:
* Tarros profesionales:
- mermeladas, y confituras,
- salsas y conservas (salsas de tomate, en aceites, en
vinagres),
- verdurg,

- coccién en tarro,
- galletas.

Fase 8

Presionar START para iniciar el programa.

START

1

Fase 9

Presionar levemente la tapa para accionar el vacio.

Fase 10

Al finalizar el ciclo quitar el accesorio de la tina.

Se puede interrumpir el ciclo en cualquier momento:
Presionar sToP. El aire entra en la tina. El recipiente queda
con el vacio interno realizado.




8 - Ciclo “chef sous vide” ES

De usar para:

* Salsa de tomate.

® Zumos y coulis de fruta.

* Jarabes y concentrados (de vino, de vinagre).
* Marinado de carne.

® Marinado de pescado.

® Preparacion de carne salada, carpacho.

® Preparacion verduras en aceite o en vinagre.

Fase 1

Elegir la bolsa en funcién del uso (conservacién o coccién),
adecuada para las dimensiones del producto: el producto
sélido no debe ocupar mds de 2/3 del volumen Gtil de la
bolsa; los productos liquidos, no deben ocupar més de 1/3
del volumen de la bolsa.

Introducir alimentos suficientemente frios: con productos
enfriados a 3°C (temperatura de refrigerador ) se obtienen
los mejores resultados.

Fase 2

Abrir la tapa y asegurarse que la camara de vacio y el
producto que se va a envasar estén secos.

Prestar atencién a no ensuciar o mojar la parte interna en
proximidad de la abertura de la bolsa.

Fase 3

Apoyar la bolsa, en posicién centrada en la barra de
soldadura (A), de modo que el borde abierto resulte
sobresaliente aproximadamente 2 cm respecto a la barra
misma.

Si la barra de soldadura estd dotada de (B), detener la
bolsa debajo de los Clip.

— L\
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Fase 4

Cerrar la tapa del equipo.

Fase 5

Presionar 2" (*) para encender la envasadora.




Fase 6

Presionar £=j para programar el nivel de soldadura
deseado. Més largo es el nivel de soldadura escogido, mas
largo es el tiempo de soldadura. Para la conservacién de
alimentos y para la coccién al vacio, se recomienda el uso

del nivel 2 o 3.

1
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Nivel 1.

De usar para bolsas finas ademds no aptas para vacio.

Nivel 2.
De utilizar para bolsas normalmente en comercio para
vacio.

Nivel 3.
De utilizar para bolsas en aluminio o bolsas de gran
espesor para vacio.

Fase7

Presionar START para iniciar el programa.

START

1

Fase 8

Presionar ligeramente la tapa para accionar el vacio.

Fase 9

El ciclo termina con el sellado de la bolsa y el aire vuelve a
entrar en la tina.

Fase 10
Abrir la tapa y quitar la bolsa.

Se puede interrumpir el ciclo en cualquier momento
Presionar sToP. El aire entra en la tina.




* Apagar la envasadora presionando () por 2”.
* Limpiar y secar la envasadora y los accesorios utilizados.
e Cuando la tina estd completamente seca, cerrar la tapa.

e Cerrar el cajén.

9 - Después del uso ES

10 - Limpieza y mantenimiento

® Para la limpieza no utilizar estropajo inox, raspadores,
sustancias abrasivas, écidas o agresivas, que podrian
dafiar irremediablemente las superficies.

e Utilizar un pafio suave y un detergente neutro.

* Apagar la envasadora presionando (1) por 2.

Limpieza externa

® Para las partes de acero se recomienda limpiar siguiendo
la direccién del satinado.

® Para la tapa y el frente mandos, utilizar un pafio suave,
limpio y htmedo.

Limpieza tina

1) Esperar que la barra de soldadura se haya enfriado
2) Quitar la barra de soldadura tirandola hacia arriba

3) Evitar limpiar con agua la abertura de aspiracién. El
agua si se aspira podria dafiar la envasadora.

4) Quitar la suciedad con un pafo suave, humedecido con
agua caliente. Eventualmente utilizar un desinfectante
neutro.

5) Secar con un pafio suave.

Limpieza barra de soldadura

1) Esperar que la barra de soldadura se haya enfriado.
2) Quitar la barra de soldadura tirandola hacia arriba.

3) Limpiar con un pafio suave, humedecido con agua
caliente.

4) Secar bien antes de utilizar la envasadora.

Limpieza adaptador para vacio externo

1) Utilizar agua caliente y detergente para platos.
2) Enjuagar cuidadosamente.
3) Secar con un pafo limpio.

4) Reutilizar el adaptador cuando estd completamente
seco.




ES

11 - Ciclo de secado del aceite de la bomba

El centro de la méquina en la bomba de vacio.

A veces sucede que los productos son envasados a
temperaturas inapropiadas, o muy superiores a 3°C, de
cualquier modo tales de hacer aspirar — junto al aire -
ademds una consistente parte de humedad contfenida en
estos. La humedad, en forma de vapor acuoso, permanece
dentro de la bomba y se transforma en agua apenas la
bomba se enfria. Especialmente durante periodos de
inutilizacién prolongados, el agua oxida las superficies
internas de la bomba con formacién de residuos que
pueden, en algunos casos, provocar el bloqueo del rotor
o de las palefas.

El cajén vacio le indica:

a) Cuando estd envasando productos demasiado liquidos
o calientes el encendido del indicador /.

b) Cuando la prestacién decae a causa de un frecuente
envasado de productos demasiado liquidos o calientes
al punto de no garantizar un buen nivel de vacio. En

este caso, se enciende el indicador /N que le obliga
realizar el ciclo de deshumidificacién del aceite de la
bomba.

12 - Ciclo de secado

® La envasadora avisa la necesidad de poner en marcha
un CICLO DE SECADO cuando se enciende la sefial A

* Quitar de la tina cualquier objeto y liquido restante.
® Presionar START.

® Esperar el final del ciclo. la duraciéon es de
aproximadamente 20’. En caso de interrupciéon
anticipada, el ciclo se deberd repetir.

A ATENCION

En el caso que sea sefialada la necesidad de realizar
un adicional ciclo de deshumidificacién, la maquina
permanece en parada obligada de enfriamiento por una
hora.

Siguiendo  escrupulosamente  las  siguientes  simples
indicaciones, obtendrd una vida de la méquina mucho
més larga y un rendimiento del ciclo de envasado siempre
optimo.

1) Envasar el producto siempre frio, posiblemente a 3-4°C.
Mas el producto estd caliente, més se reduce la duracién
de la conservacién (para la formacién de bacterias) y
mayor es la formacién de condensacién dentro de la
bomba.

2) Siga con atencién las indicaciones sobre los volimenes
de productos liquidos envasados en bolsas o recipientes.

Los avisos y su significado estén explicados en el sucesivo
capitulo “Busqueda de Averias”.




13 - Busqueda de averias ES

La mayor parte de los problemas que se verifican durante el uso cotidiano de la envasadora, se puede eliminar personalmente.
La siguiente tabla sirve de soporte.
Solicitar la intervencién de la Asistencia Técnica si no se puede resolver el problema.

Problema Causa Solucién

La envasadora no sale del cajén.

La envasadora no se enciende.

La envasadora se ha apagado.

Las teclas no responden a los mandos.

La tapa no se abre.

Permanece demasiado aire en la
bolsa sellada.

La barra de soldadura se levanta pero
no se realiza la soldadura.

e Sistema “Push to open” de las guias
bloqueado.

® Cable de alimentacién en espiral
bloqueado.

e Contactar al instalador.

e Contactar al instalador.

¢ La envasadora no estd alimentada.

e E| enchufe de alimentacién no estd
infroducido en la toma.

* Controlar que haya alimentacién
eléctrica en la toma utilizada.

e |ntroducir el enchufe de alimentacion
en la toma.

e Falta alimentacién eléctrica.

e Averia de la electrénica.

e Restablecer la alimentacién

eléctrica.

* Dirigirse al centro de asistencia
técnica.

* La superficie del panel de mandos
estd sucia o mojada.

® Limpiar y secar la superficie del
panel de mandos.

e Si estd realizando un ciclo.

® No hay ningin indicador encendido
en el panel

e Es normal que durante los ciclos de
funcionamiento la tapa permanezca
cerrada. Esperar el final del ciclo o
presionar STOP para inferrumpir el
ciclo y descargarla tina.

® Durante el ciclo ha faltado
alimentacién eléctrica. NO
INTENTAR ABRIR LA TAPA DE
NINGUNA MANERA. Restablecer
la alimentacién eléctrica y esperar
la descompresién de la tina.

e la bolsa no es adecuada a las

dimensiones del producto para
envasar.
® El nivel de vacio elegido es

demasiado bajo.

® El producto es liquido.

e Utilizar una bolsa de adecuadas
dimensiones.

* Repetir el ciclo con un nivel de vacio
mas alto.

® Es normal que con un producto
liquido  permanezcan  algunas
burbujas de aire en el inferior.

* Ha infervenido la proteccién de la
barra de soldadura.

¢ La barra de soldadura se ha roto.

®En la parte inferior derecha de
la envasadora, hay 2 teclas (A)
que restablecen las protecciones
internas. Presionar las teclas para
restablecer las protecciones. Si la
averia se repite: contactar al servicio
de Asistencia Técnica.

e Contactar al centro de Asistencia
Técnica.




Problema

La soldadura no es optimal.

Problema

Parpadea A

Causa

e El nivel de soldadura programado
es incorrecto para el tipo de bolsa
utilizada.

e Se han realizado muchos ciclos
consecutivos con soldadura.

® La bolsa es mas grande de la barra
de soldadura.

e E| borde de la bolsa no se ha

colocado correctamente.

e E| borde de la bolsa esta sucio.

® La goma de contrapresién y la barra
de soldadura estan sucias.

® La goma de contrapresién y la barra
de soldadura estan arruinadas.

Causa

¢ La bomba ha absorbido humedad e
impurezas.

Solucién

® Repetir el ciclo regulando el nivel de
soldadura.

® Esperar por lo menos 2 minutos
entre un ciclo y el ofro para enfriar
la barra de soldadura.

e Utilizar una bolsa adecuada.

e Colocar el borde de la bolsa en el
centroy que salga aproximadamente
2 cm de la barra de soldadura.

® Evitar que el borde haga pliegues
en correspondencia de la barra de
soldadura.

e Cuando se introduce el producto dar
vuelta el borde de la bolsa para que
la parte externa quede limpia.

* Limpiar la barra de soldadura y la
goma de contrapresién.

e Contfactar al centro de Asistencia
Técnica.

Solucién
e |niciar el CICLO DE SECADO.

® Prestar mayor atencién al enfriar
el producto a 3°C y/o respetar la
cantidad de parte liquida a introducir
en la bolsa o en el recipiente.




Problema

Al final de un ciclo CHEF, el simbolo
A queda encendido.

Al final de un ciclo para bolsas MAx,
la maquina no sella la bolsa y el sim

bolo A parpadea

Al final de un ciclo para bolsas MED,
el simbolo /A parpadea.

Al final de un ciclo para recipientes

MAx, el simbolo /N parpadea.

Durante un ciclo se enciende /\
acompanado por una sefial acistica.

Durante un ciclo con recipiente externo

se enciende /\ acompafiado por una
sefial acUstica.

El ciclo termina, el simbolo A\
parpadea acompaiado por una
sefalacistica.

Se enciende A y parpadea ().

Causa

® El producto infroducido  estd
demasiado caliente o con parte
liquida en cantidad superior a la
indicada.

Solucién

® Enfriar el producto a 3°C y/o reducir
la cantidad de parte liquida.

* No se acciona el vacio. La tapa no
se ha cerrado.

* No se acciona el vacio. Hay
suciedad en la guarnicién de la
tapa.

*No se acciona el vacio.
guarnicién de la tapa se ha roto.

La

¢ Labombanoarranca. Ha intervenido
la proteccion de la bomba.

e Cuando se pone en marcha el ciclo,
presionar levemente la tapa hasta
que se accione el vacio.

e Limpiar la tina y la guarnicién.

e Contactar al servicio de Asistencia
Técnica para la sustitucién.

® En la parte inferior derecha de
la envasadora, hay 2 teclas (A)
que restablecen las protecciones
infernas. Presionar las feclas para
restablecer las protecciones. Si la
averia se repite: contactar al servicio
de Asistencia Técnica.

® La tapa del recipiente externo no
estd colocada correctamente.

e El dispositivo de aspiracién externa
no se ha conectado correctamente.

e Colocar correctamente la tapa del
recipiente externo.

e Conectar correctamente el
dispositivo de aspiracién externa a
la envasadora y al recipiente.

¢ Averia del sensor de vacio.

* Dirigirse al centro de asistencia
técnica.

® Han sido realizados muchos ciclos
consecutivos y el aceite en la bomba
se ha recalentado.

® Hacer enfriar la envasadora por al
menos 1 hora.




ES 14 - Instalaciéon

Instrucciones de seguridad A ATENCION

El presente manual constituye parte integrante del producto
y suministra todas las indicaciones necesarias para una La movilizacién de la maquina se debe realizar utilizando
correcta instalacién y mantenimiento de la maquina. guantes de protfeccién y siempre por dos personas.

z Todos los componentes del embalaje deben ser eliminados
A ATENCION de acuerdo con las normas vigentes en el Pais de uso del

aparato. De todas maneras nada se debe arrojar en el

Es obligatorio, por parte del usuario y del instalador, leer edle armlsiamni.

atentamente este manual y hacer siempre referencia al

mismo; ademés se debe conservar en lugar conocido Los componentes del embalaje pueden ser potencialmente
y accesible por todos los operadores autorizados peligrosos para nifios y animales, asegurarse que no
(instalador, usuario, encargado del mantenimiento). jueguen con los mismos.

El aparato estd destinado sélo al uso para el cual ha sido
creado, es decir para el envasado al vacio de los alimentos.

Cualquier otro uso se debe considerar inadecuado y
potencialmente peligroso.

La empresa fabricante declina toda responsabilidad y toda
obligacién de garantia, en caso que se verifiquen dafios a
los aparatos, a las personas y a las cosas, imputables a:

e Una instalacién incorrecta y/o que no respete las leyes
vigentes.

* Modificaciones o intervenciones no especificas para el
modelo.

e Utilizo de repuestos no originales o no especificos para
el modelo.

® Incumplimiento aunque parcial de las instrucciones del
presente manual.

e Incumplimiento durante la instalacién de las normas de
prevencién de accidentes y de las leyes en vigor.

Premisa

A ATENCION

La instalacion debe ser exclusivamente realizada por
personal autorizado y especializado,

respetando las instrucciones y las prescripciones del
presente manual.

e Antes de instalar el aparato asegurarse que las
instalaciones eléctricas preexistentes cumplan con la ley
y sean adecuadas a los datos de la placa de los aparatos
que se deben instalar (V, kW, Hz, N° fasesy potencia
disponible).

* El instalador debe ademds controlar eventuales
prescripciones en materia de antiincendio.

e E| Fabricante declara la conformidad con las normativas
europeas vigentes.

® Operar siempre con la envasadora desconectada de la
red eléctrica.

* No firar el cable de alimentacién para desconectar la
envasadora.



Datos de la placa
En el embalaje:

Matricula Cantidad

Cédigo producto Cédigo product
Marca / / I’

[Froduct Mo / Cuantity r: 1'Fm-::m-;: o

ART. NR ] ART. NR.[ ]
rDamnplm Barcode Descrigton

MODELL: MODELL: |

Modelo
Modelo ‘
éﬁl Macs in | Laly Shipping Contalser Cota
=1 ‘

En la envasadora: montada en el box empotrado y debajo de la parte anterior de la envasadora.

Marca——»

Produccioén

Modelo
T~ MODEL] -

Fronsieny—~ VOLTAGE: [ o
~_PoWER: ] producto
Potencia .
Peso/ WEIGHT- :
—— Matricula

SERIAL No.




Albarén

* Nr. 1 envasadora (Fig. 1). Fig. 4

® Nr. 2 abrazaderas de fijacién + nr. 4 tornillos para
aglomerado 4,5x16 mm (Fig. 2).

® Nr. 2 tornillos para aglomerado 4,5x 16 mm para fijacién
frontal de la envasadora al mueble (Fig. 3).

® Nr. 1 cable de alimentacién (Fig. 4).

® Nr. 1 accesorio para los recipientes externos con
adaptador (Fig. 5).

* Nr. 1 filtro aceite bomba (Fig. 6).

Fig. 1

Fig. 5

Fig. 2

Fig. 6




Medidas de empotrado

1 Apertura de aireacién

2 Medida de empotrado incluido el enchufe para la alimentacion eléctrica. Cable de alimentacién
eléctrica, L = 2000 mm.




Desembalaje Montaije e instalacién

* Abrir el embalaje. Fase 1

e Extraer los volimenes de llenado. Quitar la tapa superior (A).
e Extraer la envasadora.

e Extraer los accesorios.

e Controlar la integridad de accesorios y envasadora. En
caso de falta o partes dafiadas, suspender el montaje y
contactar al revendedor.

Fase 2

Quitar el tapén del filtro de aceite (B).




Fase 3

Enroscar el filiro (C) en la bomba.

.

Fase 4

Montar la tapa superior.

Fase 5

Introducir el enchufe (D) en la toma presente en la parte
trasera del box empotrado.

Fase 6

Montar las abrazaderas de fijacién posterior (E).

Fase7

Levantar la envasadora e introducirla en el mueble,
apoyéndola al nivel del mueble.




Fase 8 Fase 10

Fijar, con los tornillos para aglomerado 4,5x16mm, Quitar las cintas de seguridad.
las abrazaderas de fijacién posterior (G) a las paredes
laterales del mueble.

Fase 11

Fijar el frontal de la envasadora al mueble con los tornillos
(H) para aglomerado 4,5x16 mm.

Fase 9

Pasar el cable de alimentacién hacia la toma de pared
preparada.

Fase 12

Prestar atencién a la alineacién central de la envasadora.




Registro panel frontal Conexién eléctrica

® Extraer la envasadora presionando ligeramente el frontal. e Controlar nuevamente que las caracteristicas de la
instalacién eléctrica satisfagan los datos de la placa de

® En la parte inferior del panel frontal hay 2 tornillos de
la envasadora.

regulacién a la derecha y 2 a la izquierda.

. . .z . [ ] i iTe A i
* Intervenir en los fornillos de regulacién para ajustar el Conectar el enchufe en la toma de la instalaciéon eléctrica.

panel frontal.

® Introducir la envasadora empujandola hacia adentro.

15 - Datos técnicos

Dimensiones Box empotrado Ancho: 553 mm; Altura: 135/140 mm; Profundidad: 550 mm
Peso Kg 32

Tensién alimentacién 220+240V

Frecuencia 50/60 Hz

Potencia 240 W

Corriente absorbida TA

Instalacién Empotrado

Volumen cémara en vacio 6,4 |

Largo Gtil barra de soldadura 250 mm

Dimensién maxima bolsas 250%x350 mm
____________________________________________________________________________________________________________________________|







YKA3ATEIb cTpaHuua

1- Yka3aHMsa no 6Ge3onacHOCTM U Mepbl

npeaoCcTOPOXKHOCTHU 1
HasHauyeHne 1
BesonacHocTb aeten 2
TexHu4eckas 6e3onacHOCTb 2
[MpaBunbHoOE ncnonb3oBaHne 3
Ounctka n TexHunyeckoe obenyxmnBaHne 3
2-CoBeTbl NO oOXpaHe OKpyarolen
cpeabl 4
3 - OnMcaHue ynakoBO4YHOM MallMHbI 5
4 - MaHenb ynpaBneHusi 6
5-Tepea McCNoONb30OBaHMEMALMK  ANs
BaKyyMHOW yNaKoBKM1 7
MpenBapuTenbHas O4YMCTKA BaKyyMHOM
Kamepbl U KPbILLIKK 7
6 - Co3aaHue paspexeHusi B nakeTax 8
7 - Co3paHue paspexeHusi B KOHTeMHepax 1
Pa3meLlleHne KOHTEMHEPOB B EMKOCTU 11
KoHTelnHepbl, pa3meLlaeMble CHapy»Ku 13
8 - Uukn “chef sous vide” 15
9 - YxoA4 nocne ucnornb3oBaHUA 17

YKA3ATEIb cTpaHuua

10 - OumncTKa U TexHMYecKoe obcnyxuBaHue 17
OuuncTka Hapy>KHbIX MOBEPXHOCTEN 17
OuncTtka emMkocTn 17
OuuncTka TepMonnacTuHbI 17
Ounctka nepexogHMKa AN Hapy>XHOro
BaKyyMUpOBaHWs 17

11 - Llukn ocyweHus macna Hacoca 18

12 - Lukn cywkn 18

13 - NMonck HeucnpaBHOCTEN 19

14 - YcTaHOBKa 22
YkasaHusa no 6e3onacHocTu 22
BeogHas 4yacTtb 22
WapeHTndnkaumoHHasa Tabnmyka 23
YNakoBOYHbIN NNCT 24
Pasmepsbl ons BCTpavBaHug 25
CHATMe ynakoBKu 26
Cb6opka 1 yctaHoBKa 26
PerynvupoBka dopoHTarnbHOM naHenu 29
[NogkntoveHne K anekTpoceTun 29

15 - TexHn4yeckme gaHHbIe 29

1 - YKa3zaHusa no 6e30nacHOCTU U Mepbl NPeaOCTOPOXKHOCTH

A BHUMAHHUE

« [laHHOe u3genme cooTBeTCTBYET TPEHOBAHMAM
B obrnactu 6esonacHoctn. B ntobom cnydae,
HENpaBMNIbHOE  WCMOMNb30BaHWE  MOXET
NPUYMHATD YLepb Nogam nmnm MMyLLecTsy.

* Hacrosiwee PYKOBOACTBO SBNSETCA
HEOTbEeMIIEMOM YaCTbl0 W3OENUs, COAEPXUT
BCIO  MHopmauuo, Heobxogumyt  ans
NPaBWUMbHOW  YCTAHOBKW, 3KCMyaTauun K
TEXHUYeckoro obcnyxmeaHns 060pynoBaHMs,
N NO3BONSET M3bexarb OnacHbIX CUTyaLun, B
pesynbrate KOTOPbIX BO3MOXHO MPUYMHEHME
yLiepba nogsm vnn NMYLLECTBY.
Mpom3BoanTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM
3a ywepb, MOMyYyeHHbIn B pesynbrate
HecobntoaeHNs HACTOSALLMX YKa3aHMM.

* Monb3oBaTenb M YCTAHOBLMK  AOIDKHbI
BHMMATENbHO NPOYMTaTb AAHHOE PYKOBOACTBO
W Bcerga monb3oBatbcs WM. Kpome TOrO,
PYKOBOACTBO ~ CregyeT  MOMECTUTb B
NEerkofoCTynHoe, M3BECTHOE BCEM MECTO, U
nepegasatb OyayLLMM NONb30BATENSIM BMECTE
c obopynoBaHueM.

+ [laHHOE

HasHaueHue

YCTPOWCTBO npefHa3HayeHo
UCKIKOYNTENBHO Anst ObITOBOMO MCNOMNb30BaHKS
npu TemnepaTtype oKpyxatoLlero Bosgyxa ot 15
po 35 °C.

OHO He npeaHa3sHa4yeHo ANs MCMOMb30BaHUs B
OpPYIUX LEnsix.

YCTpOCTBO  npefHa3HayeHO  TOMbkO — Ans
NCMONb30BaHMA B LENsX, AN KOTOPbIX OHO
CMPOEKTUPOBAHO, T. €. ANNst BaKyYMHOMN YNaKOBKM
NULLEBBIX NMPOAYKTOB.

Mloboe [gpyroe WCMNOMb30BaHWE CYMTAETCH
HenpaBuIbHbLIM 1 NOTEHLMANBHO OMACHbIM.

Kateropnyecku 3anmpelleHo nomewatb B
BaKyYMHYI0 ~ yNakOBKY )KMBble  OpraHu3mbl
(MOMITHOCKM, XMBOTHBIX T.4.).

yCTpOI?ICTBOM MOTyT nNoJib30BaTbCA 5AUa C
OrpaHn4eHHbIMUA (bVI3VI‘-IeCKVIMVI, CEHCOPHbLIMU U
YMCTBEHHbIMU cnocobHoCcTAMK, a Takke nuua
C HEeOOoCTaTO4HbIM OMNbITOM, MPWK YCIoBUK, YTO
OHW HaxoAdATCA noa MpPUCMOTPOM Wi Mocne
nonyvyeHunAa VIHCprKLl,MVI no MCNoNb30BaHUIO




YCTPOMCTBA CO CTOPOHbI JINLIA, OTBETCTBEHHOTO
3a ux OesonacHocTb. [laHHble nuua MoryT
ncnonb3oBatb 06opynoBaHue 6e3 mpucmoTpa
TONMbKO NOCHE MONYYEHNsT COOTBETCTBYHOLLIMX
WHCTPYKUMIA W TPWU YCNIOBUM, YTO OHWU MOTYT
[enatb 3T0 B NOnMHoM 6e3onacHocTi. BaxHo,
ytoObl OHM MOFMM  pacno3HaTb U MOHSTb
PUCKW, C KOTOPbIMW CBSI3aHO HEMpPaBUIbHOE
Mcnomnb3oBaHe YCTPOMCTRA.

Be3onacHocTb geten

* He ponyckaiiTe K ycTponcTBy feteit mnagwe 8
neT nMbo NOCTOSIHHO CreauTe 3a HUMM.

[letn cTaplue BOCbMM NET MOrYT UCMOMb30BaTh
obopynoBaHne 6e3 mpucMoTpa TOMbKO Mocrne
MONyYeHUst COOTBETCTBYHOLLIMX MHCTPYKLIMIA U MK
YCMOBWM, YTO OHM MOTYT AenaTb 3TO B NOMHO
GesonacHocT. BaxHO, 4TOObI OHM  MOTMH
pacno3HaTh ¥ MOHSATb PUCKM, C KOTOPLIMY CBSA3aHO
HenpaBWIbHOe 1CMOMb30BaHME YCTPOMCTBA.

Cnegute 3a AeTbMM, KOTOPbIE HaxogaTcs B
HEnoCpeacTBEeHHOM Onu3ocTn oT Awmka. He
paspeLuante AeTsm Urpatb C HAM.

* Bo wun3bexaHne pucka MOMy4YEHUs OXOrOB,
He [JonyckaWTte [eTed K YCTPOWCTBY, MOKa
TEPMONNacTHa 1 SIMHWUS 3anankn He OCTbIHYT.

YNakoBOYHbIN MaTtepnan (I'IJ'IaCTIAKOBbIe MaKkeThl,
Jetann n3 nosimcTnposia u T.ﬂ,.) cnefyert noepxatb
BOANM OT [JeTen, MOCKOMNbKY OH ABNAETCA
noTeHunanbHbIM NCTOYHUKOM OMNaCHOCTH.

YTunuampoBatb YCTPOMCTBO CMEAYET COrMacHo
MECTHbIM HOpMaM no nepepaboTke OTXOAOB,
nepegaB €ro B COOTBETCTBYHOLUMIA  MYHKT
cbopa. He cnegyet ocTaBnsiTb YCTPOMCTBO 6e3
NPMCMOTPa Aaxe Ha HECKOSbKO AHEN, MOCKOSTbKY
OHO NpeACTaBnsAeT OnacHoOCTb ANs AETEN.

TexHnyeckas 6e30nacHOCTb

* [lpn HenpaBWNbLHOM BbLINOMHEHUM paboT o
YCTaHOBKE W BHEMMAHOBOMY TEXHWUYECKOMY
0bCIyXMBaHMIO norb3oBaTelb MOXET
MoABEpPrHyTLCS Cepbe3HOMY puCKy. BbinonHeHue
[aHHoro Tuna paboT crneagyeT  nopydyatb
TONbKO  KBanMMULMPOBAHHOMY  NEPCoHany,
aBTOPW30BAHHOMY MPON3BOANTENEM.

* Obpawarite ocoboe BHMMaHMe Ha obLee
COCTOSIHME KPbILKMA (Hanmn4me TPewyH, CKOoB,
LapanuH u rmybokux BMSTUH). Vmetowmecs
NOBPEXAEHNS MOTYT NPUBECTU K HAaNPaBNEHHOMY

BHYTPb B3pbiBY, YTO NpeacTaBnsieT Gomnbluyio
onacHocTb AN Monb3oBaTens. 3anpeLleHo
ncnonb3oBaTb  YCTPOMCTBO — MPU  Hannyum
MOBPEXAEHNI KPbILLIKYA.

* B ycTponcTBe MmeeTca MacnsHblid BakyyMHbIN
Hacoc. He HaknoHsMTe M He NepeBopayMBanTe
YCTPOWCTBO BO M3bexaHue pasnvea macrna.

+ HopmarnbHas pabota ycTpoicTaa rapaHTupyeTcs
TONbKO MPU ero MOAKIIIYEHNN K CeTH, KoTopas
COOTBETCTBYET 3aKOHOZATENbLCTBY U MUMeeT
XapaKkTepUCTUKM  (HanpskeHue,  4acTota),
KOTOpbIE COOTBETCTBYKOT [aHHbIM, YKa3aHHbIM
Ha MAEeHTUMUKALMOHHON Tabnnyke yCTPOMCTBA.
Mp1 BO3HWMKHOBEHWUW COMHEHM oBpaTuTech 3a
MOMOLLIO K 31IEKTPUKY.

* Onektpuyeckass  6e30nacHOCTb  YCTPOMCTBA
obecneunBaeTcs  TONMbKO B Cllydae  ero
npaBUNbLHOTO  3a3emMneHnst.  Ybeautech, 4TO
970 Heobxogumoe ans 6e3onacHoCTU ycrnosue
cobnopaetcs. [Mpn BO3HUKHOBEHUM COMHEHWI
0bpaTtnTech 3a MOMOLLBIO K NIEKTPUKY.

* TPOMHMKN W yanuHUTenn He obecneynBaroT
HeobXoaNMbIi YPOBEHb BesonacHocTy
(omacHocTb  Bo3ropaHus).  [loatomy  He
NoaKNYanTe YCTPOMCTBO C MOMOLLBH AaHHbIX
CpeacTs.

+ BMeLwwaTtensCTBO B KOHCTPYKLMIO 3MEKTPUYECKMX
UMM MEXaHWYeCKMX Y3roB MOXET MPUBECTU K
TpaBMaMm 1 NMonoMKe YCTPOMCTBA. Kateropuyecku
3anpeLleHo OTKpbIBaTb KOPMyC YCTPOMCTBA.

* Mpn nospexaeHnn kabens nwuTaHus  ero
3aMeHy [OMKEeH BbIMOMHWUTL aBTOPU30BAHHbIN
CEePBUCHbIN LIEHTP.

« Ecnn Bunka He dukcupyeTcss B po3eTke Unu
kabenb He cHabxeH BWIKOW, obpaTWUTECh 3a
MOMOLLIbIO K KBANMUULIMPOBAHHOMY 3MEKTPUKY.

* [pnobHapyXeHNMHENCNPaBHOCTENBYCTPONCTBE
(Hanpumep, noBpexaeHne kabens nuTaHus
WM HEUCMPABHOCTb MaHenu yrnpaerneHus) He
UCnonb3ynTe ero u CBOEBPEMEHHO 0bpaTUTEChH
B aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

* He ncnonbayiTe yCTPOWCTBO, €CNn Y BaC MOKpbIe
PYKW UITN OHO KOHTaKTUPYET C BOLOW.

* [apaHTUiHbIE 06513aTeNbCTBA YTPAYMBAKOT CBOKO
CUITy, eCnn PEMOHT ALLMKA HE BbIMOSTHAETCS B
aBTOPU30BAHHOM CEPBWCHOM LiEHTPE.

» 3ameHaNTE  BO3MOXHble  Je(eKTHble  WNKn
NOBPEXAEHHbIE AETANMN TOMBKO OPUTMHANBHBIMY
3anacHbIMW YacTsMK, NOCTABMNSEMbIMUA BaLLIUM
npogaBLOM.

* Mpy OTKIIOYEHUN SMEKTPOIHEPTUM BO BpeMS



BbIMOJIHEHNA LWKNa BaKyyMUPOBaAHUA B KaMepe
COXPaHAETCA pa3pexeHne, a KpbILKY OTKPbITb
HEBO3MOXHO. KaTel'Ole‘-leCKVl 3arpeLleHo
OTKPbIBATb  KPbILLKY, rpunaraa ycunue Wuin
C ucnonb3oBaHMeM WHCTPYMEHTOB. Mocne
BO30OHOBNEHMS nogayu ANEKTPO3HEPTUA
KPbILLKY CHOBa MOXHO 6yneT OTKPbITb.

* Mpn BbINONHEHUM paboT MO BHEMIAHOBOMY
TEXHUYECKOMY OBCYXMBAHUIO, YCTAHOBKE W
PEMOHTY OTKJTHOUMTE YCTPONCTBO OT ANIEKTPOCETH,
BbITSHYB BWUSIKY W3 PO3ETKM UMW, €Chn OHa
HefoCTYNHa, OTKYMTE NoAaYy ANeKTPOIHEPTUK
B CeTb, K KOTOPOM MOAKMOYEHO YCTPOMCTBO,
NOCPEACTBOM [NABHOMO BbIKNoYaTens. [lepen
BbINOMHEHWEM paboT No PeMOHTY UK YCTaHOBKE
ybeanTech, 4To yCTPONCTBO HAAEXHO OTKMIOYEHO
OT CeTH.

* [1p coaye ycTponcTBa B YTUMb caenanTe ero
paboTy HEBO3MOXHOW, OTPe3aB Kabenb NUTaHWs
W CHSB KpbllKy, 4TOBbl y AeTen He 6bino
cB0BOAHOrO JOCTYNa BHYTPb YCTPOMCTBA.

MpaBunbHOE Mcnonb3oBaHue

* OnacHoctb oxoroB! [locne 3ananku nakeTa
TEPMOMNACTAHA W LIOB NaKeTa UMELT BbICOKYH
Temneparypy. He kacantecb TepMONacTUHbI 1
LUBa HENOCPEACTBEHHO MOCME LKA 3ananku.

+ OnacHocTb noxapa! He XpaHuTe
NerkoBoCMnameHsaoWwmecs  marepuansl 1
BELecTBa B HENoCpencTBEHHOW Bnusoctn ot
ALmKa.

* HanpasnstoLume paccumtaHbl Ha MakCUMarnbHY0
Harpy3ky 30 kr. He neperpyxanTe OTKpPbITbIA
AWK U He OnupanTecb Ha Hero, MOCKOMbKY
BO3MOXHO NOBPEXAEHNE HanpaBMnstoLLyX.

* Mmetolimecss MOBPEXAEHNS  KPbILIKM — MOTyT
MPUBECTM K HanpaBleHHOMY

* BHYTPb B3pbIBY. He CTaBbTe Ha KpbILWKY Kakue-
nmbo npeameTbl U He ygapsiTe UMM no ee
nosepxHocTu. pu cnyyarHoM yoape KpbILLKu
BHMMATENbHO OCMOTPUTE ee Ha npegmer
nospexaeHnn. pn BO3HWKHOBEHUM COMHEHWUN
obpatTecb B aBTOPWU3OBAHHBLIA CEPBUCHBIN
LEHTP.

* He wcnonb3yite YCTPOMCTBO UM KPbILIKY B
KayecTBe pabouyeil, ONOPHOI MOBEPXHOCTH MK
ONS PE3KU.

« Awmnk  ycTaHaBnuBalTe  TakuM  0BpasoM,
YTOObI 00ECNEeYNTb BO3MOXHOCTb Er0 MOMHOO

W3BMEYEHUS W MONHOMO OTKPBITUS  KPbILLKN
0o ynopa. Tombko Takum 06pa3oM MOXHO
HabntogaTb 3a KaMepoil Ha BCex 3tanax W
n30exaTb KOHTaKTa C TEPMONNACTUHON U LWBOM,
KOrfla OHW MMEHOT BbICOKY0 TeMnepaTypy.

Bcerga ynakoBblBauTe [JOCTATOMHO XOMoOAHblE
NPOAYKTbl MWUTaHUS: MPU WX OXMaXOeHWn [0
3 °C obecneunBaeTca Haunyylwwii pesynerat
npu xpaHeHun. Kpome TOro, Takum 06pasom
UCKNYaeTcs obpasoBaHMe napa, KOTOpbil
MOXET BbI3BaTb Momexu npu pabote suymka.
BHumatenbHo Habntoganmte 3a  NpOLECCOM
BaKyymupoBaHus. [Mpn 0b6pasoBaHnn Ny3bipbKOB
B XMUOKOCTM wu3berante WX BbIXOZA Hapyxy,
YCKOPUB 3ananky.

« ECniM  XuOKOCTb  AOCTUTHET  BCACbIBAKOLLEro

OTBEpPCTMUA HAaCcoCa, OH MOXET NOBPEONTbLCA.

* I'Iepen 1CMONb30BaHWEM EMKOCTEN UITU cocynos

noboro TMna y6env|Ter, YTO OHU WUMEKT
[0CTaTO4YHYH NPOYHOCTD, 4TOObI MPOTUBOCTOATb
paspexeHnto Jaxe nocne nomMeLleHns
B XONOOWMbHUK BO u3bexaHue B3pbiBa W
NMPUYNHEHNA BpEaa Monb30BaTeN!to.

« 3anpeLleHo 3aKkpbiBaTb SWMK Npu  pabote

YCTPOWNCTBA, YTO MPUBEOET K MNpPEeKpaLleHuto
ero BEeHTUNAUMW. 3aKpoWuTe AWMK TOMbKO MO
OKOHYaHW ero UCnonb30BaHWS.

OumncTKa u TexHUYeckoe 0bCnyKMBaHUe

« [InA OYMCTKM  YCTPOMCTBA  UCMONb3ynTe

TONbKO BMaXHYK TPAMKY W HearpecCuBHbIE
AesnHUUMpYIOLLME BeLLecTBa WK MOKLLME
cpenctea. He ucnonbayinte abpasvBHble rybku
WIN TKaHW, KOTOPble MOTYT NOBPEANTL CTaslbHble
[ieTany 1 NOBEPXHOCTY KPbILLKM.

* Bopa unu nap mMoryT nonacTb Ha AeTanu nof

HanpsbKEHEM W BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHME.
3anpeLLeHo Ucnonb3oBaTh MPOTOYHY BOAY UIK
YCTPOICTBA A71S1 O4UCTKN NapoM.

* OuncTky 1 TexobenyxuBaHue, KOTopble JOMKeH

BbINOSHATbL NOMb30BaTeNb, 3anpPeLLEeHO nopyyaThb
aetam 6e3 npucmoTpa.



RU 2 - CoBeTbl N0 oXxpaHe OKpy»XaroLen cpeabl

1) YnakoBkKa:

YNakoBOYHbIN MaTepuan MOXeT noAaBepraTbCs MOSHON
nepepaboTtkenobo3HavaeTcacumBonomMmnepepaboTku. Mpu
ero yTunm3aummn crnegymte MecTHOMY 3aKOHOAATenbCTBY.
YnakoBOYHbIN MaTepuan (nnacTvKoBble MakeTbl, AeTanwu
13 NonNucTUpona u T.4.) cnegyet gepxartb Boanu ot geten,
NMOCKOMbKY OH $BMSIETCS MOTEeHUManbHbIM UCTOYHUKOM
ONacHoCTW.

2) Ytunusauus/nepepabortka:

YCTPOWCTBO M3rOTOBNEHO M3 MaTepuana, MpurogHoro
ana  nepepabotku. [aHHOoe w3genve  MapkuUpoBaHO
B cootBerctBUM Cc aupektmBon EC  2002/96/EC
no  yTUNM3auMu  SNEeKTPUYEeCKOrO U 3NeKTPOHHOro
obopynosaHus (WEEE). Y6eguBLunch B TOM, 4TO AaHHOE
usgenue  yTUNU3UpPyeTcs  MpaBWIbHO,  MOMb3oBaTenb
BHOCUT CBOW BKMaj B NpegoTBpalleHne NoTeHUManbHbIX
oTpuuaTenbHbIX MOCNEACTBUIA ANs OKpy>XatoLen cpeabl 1
300pOBbA YeroBek

CvumBon Ha wu3genun WM npunaraemod K - Hemy
OOKYMEHTauun yKasbiBaeT Ha TO, YTO AaHHOe YCTPOMCTBO
He [OIMKHO YTWUNU3MPOBaTbCA Kak ObITOBble OTXOAbI.
Ero cnegyetr cgatb B COOTBETCTBYHOLIMA COOPOYHbIN
MYHKT, 3aHMMalLLMINCS NepepaboTKoN 3MeKTPUYECKOro u
3MNEeKTPOHHOro 060pyAOBaHUS.

Mpu coade ycTponcTBa B yTunb caenavte ero paboty
HEBO3MOXHOW, 0Tpe3aB Kabenb NUTAHWUSI U CHSIB KPbILLKY,
yTobbl Yy AeTen He 6bINO CBOOGOAHOrO A4OCTyNa BHYTPb
yCTpOMCTBA.

YTunumampoBaTb YCTPOWCTBO CNeAyeT COrMacHO MECTHbIM
HopMaM no nepepaboTke OTXOAOB, MepejaB €ro B
COOTBETCTBYHOLMIA MYHKT cbopa. He cnepyeT octaBnaTb
YyCTPOWCTBO ©€3 MpMCMOTpa Aaxe Ha HECKONbKO OHEMN,
MOCKONbKY OHO NpeACTaBrnsieT OnacHOCTb ANs AETEN.

[ns nony4eHuns nogpobHon nHopmaumm o nepepaboTke,
peuupkynsauuM M yTUNu3aumMmM  JaHHOro  M3fenuvs
obpaljanitecb K MECTHbIM opraHam, OTBETCTBEHHbIM 3a
yTUnm3awmio 6bITOBLIX OTXOA0B, UM B MarasuH, B KOTOPOM
©ObINo KynneHo nsgenve.



3 - OnncaHue ynakoBo4yHou mawimHbl RU

1
2

BctpavnBaembini sk

Kpbiwka

4
5

)
)

3) TepmonnactuHa
) MaHenb ynpaBneHus
)

EmMKOCTb BakyyMHOW kamepbl




RU 4 -TllaHenb ynpaBneHus

FULGOR
MILANO

Ne OMNUCAHUE

1 CerMeHTHbIV MHOMKaTOP YPOBHS pa3pexeHns B naketax

2 KHonka BbIGopa 1 yCTaHOBKWN YPOBHS pa3pexeHuns B naketax
3 WHamnkaTop umkna Chef Sous Vide

4 KHonka Bbi6opa uukna Chef Sous Vide

5 CermMeHTHbIN MHAMKATOP MHTEHCUBHOCTU 3ananku

6 KHonka BbiGopa ypoBHSA 3ananky NnakeTos

7 CerMeHTHbIV MHOMKATOP YPOBHS pa3pexeHns B KOHTeHepax
8 KHomka BbIOOpa 1 yCTaHOBKM YPOBHS pa3pexeHunsi B KOHTeHepax
9 VHOukaTop aBapuUHOIO COCTOSIHUS

10 WHavkaTop HeobxoaMMOCTM 3amnycka LiMKna CyLLKM

1 VHOukaTop akTMBHOIO LuKna

12 KHonka 3anycka/oTKNioYeHns umkna

13 BKJ1/BbIKJT ynakoBo4HOW MaLUWHbI




5 - lNepen ncnonb3oBaHMEMALUMK AN BaKyyMHOM yrnakoBku RU

MNpeaBapuTenbHasi O4YUCTKA BaKyyMHOWM
KamMepbl U KPbILLKK

* Nepen BkntoyeHnem obopygoBaHMs  Heobxooumo
OYNCTUTL BaKyyYMHYI KaMepy W KPbILKY C MOMOLLLHO
MSFKOM TKaHW, CMOYEHHOW B NMUTLEBOWM BOAE.

* PekomeHgyeTca He  MCMonb3oBaTb  arpeccuBHble
MotoLLMe CPeAcTBa, MeTannuyeckne ryoku, ckpebkm nnm
abpasuBHble, KUCMOTHbIE UM arpeccrBHblE BeLLEecTBa,
KOTOpble MOryT HaHEeCTU HenonpaBuMMbIA  yLiepb
BHYTPEHHUM MOBEPXHOCTSM BaKyyMHOWN KaMepbl.




RU 6 - Co3paHue pa3pexeHus B naketax

daza i

Bbibepute naker B 3aBMCMMOCTM OT HasHa4YeHus
(koHCepBaLMsa NNy NPUroToBMNEHNE) N pa3MepoB NPOAYKTA.
TBepabli NPOAYKT He [OMKeH 3aHumaTb 6Gonee 2/3
nonesHoro obbema nakerta. XXugkue npogyKkTbl He AOMKHbI
3aHumMaThb 6onee 1/3 obbema naketa.

Bcerga ynakoBbiBaniTe AOCTATOMHO XOMNOAHbIE MPOAYKThI
nutTaHusa: npu nx oxnaxgeHun go 3 °C (temnepatypa B
xonogunbHWke) obecnevymBaeTcs Haunydlwnii pesynstaT
npv XpaHeHUw.

®daza 2

OTKpoWiTe KpbILKY 1 y6eauTech, YTo BakyyMHas kaMmepa u
MPOAYKT s yNakoBKU cyxue. He ponyckante nonagaHus
TPSI3U MW Brarv Ha BHYTPEHHIOK YacTb BONM3W FOproBUHbI
nakera.

®daza 3

YnoxuTe naker OTHOCUTENbHO TepMonnacTuHbl (A)
TakuMm 06pa3oM, 4TOBbI ero OTKPbITLIN Kpaw BbICTynan
npuenmnsnTenbHO Ha 2 CM OTHOCUTENbHO NMaCcTUHBbI.

Ecnn TepmonnactuHa cHabxeHa 3axumamu  (B),
3aKpenuTe NakeT C MOMOLLbIO 3aXKMMOB.

dn
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®daza 4

3akpoiTe KpbILWKY YCTPONCTBA.

®daza 5

YoepxuBante 2 ¢ (') OnNS BKINIOYEHUST YNAKOBOYHOM
MaLUWHbI




®daza 6

Ecnu He roput nHaMKaTop £, HAXXMUTE NUKTOrpamMmmMy Ans
BblGOpa nporpaMm Ansi BaKyyMUPOBaHWS NakeToB.

CpeaHee paspexeHue.
Wcnonb3yetcsa ons:

' ° KOHCepBaLI,VII/I CbIpbIX U MPUroTOBJIEHHbLIX NMPOAYKTOB,
HYYBCTBUTESNbHbIX K OABNIEHUID, TAKMUX KaK:

- dhune pbibbI;

®a3a 7 - KypSATMHA Ha KOCTSX;

- Kponb4aTuHa Ha KOCTSX;

- uenble pakoobpasHble (paku C ronoBon);
- kabayku, ToMaThbl, baknaxaHbl;

- coycbl unu cynbl (Coycbl Ans pary, MUHECTPOHe,
AYMEHHBIN Cyn).

HaxmuTe Heckonbko pa3 £ Ans BbiGopa Heo6XxoanMMoro
YPOBHSI paspexeHus::

MakcumanbHoe pa3spexeHue.
WMcnonb3yetca ons:

° KOHCGpBaLI,VIVI CbIpbIX U NPUroTOBJ1IEHHbIX MPOAYKTOB,
He YyBCTBUTEJbHbIX OaBleHUIO:

- KapTodernb 1 MOpPKOBb;

Tonbko 3ananka. [lapameTpbl XpaHeHWs He - MACO;
obecne4ynBaloTCSs. ° XpaHeva NpPOAYKTOB C XNOKOCTbIO
VMcnonb3yetca ans: - 3ereHun Nog pactTuTenbHbIM MacrioM
» 3anarika nakeToB. * XpaHeHUs KyCKOB 3perbIX CbipoB
* YnakoBKa AenuKaTHbIX NPOAYKTOB. * [pogyKTOB ANst NPUroTOBIIEHUS
» [loBTOpHasi ynakoBKa TakuUX MPOAYKTOB, KaK YUMChI, - MsiCo
xneb, OucKBUT. - pbiba
- oBowWM
- coycbl

daza 8

HaxmuTte £ Ans ycTaHOBKU TpeByeMOoro ypoBHS! 3anaiiki.
Yem Bbllwe BblOpaHHbIA YpOBEHb 3anariku, Tem 6Gonblue
BpeMsi 3ananku. [ns XxpaHeHWs NpoaykTOB MUTaHWs U

NPUrOTOBMEHWSI B BakKyymMe pEKOMEHYEeTCs UCMONb30BaTh
MuHuManbHoe paspexeHue. YPOBHYM 2 1 3.

Mcnonb3yetca ans:
* YNaKoBKM OenVKaTHbIX NPOAYKTOB:
- YYBCTBUTESbHbLIX K [aBMEHWO, TakMX Kak canar,
KnyOHuKa, sirogbl;
- YyBCTBUTESbHbIX K MoTepe obbemMa, Taknx Kak Mycc,
B3OUTbIE CNUBKU;
- CBEXMX cblpoB (6pu, roproHasona). ‘




[ |
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YpoBeHb 1.

Wcnonb3yoTcst Ans TOHKMX NaKeToB, AaXe HEMPUrogHbIX
551 BaKyyMUPOBaHWS.

YpoBeHb 2.
Wcnonbayetcs  gns 0ObIYHbIX naketos  gns
BaKyyMMpPOBaHUA, UMEKLLNXCA B Npoaaxe.

YpoBeHb 3.
WMcnonb3yeTcs Ans nakeToB U3 antoMUHUS UV NaKeToB C
OONbLUON TONLUMHONW ANA BaKyyMUPOBaHUS.

®daza 9

HaxxmuTe START Onsa sanycka nporpammbl.

START

L

®daza 10

Cnerka HaXXmMuUTe KpbILLKY, YTOObI CO3aaTb paspexeHue.

®da3za 11

Linkn 3akaHunBaeTcH 3anankon naketa v BO3ayx NocTynaet
B €MKOCTb.

®da3a 12

OTKpOVITe KPbILLKY N N3BIMEKNUTE MNaAKET.

LIMkn MOXHO npepeaTh B N0GOV MOMEHT.
Haxmute sTop. Bo3gyx NOCTYNUT B €MKOCTb.




Pa3smellueHne KOHTEMHEPOB B EMKOCTH

®daza 1

BbiGepuTe KOHTENHEp, NPUrOAHbIA AN BaKyyMUpPOBaHUS
N pasmelleHnst B eMKocTU. Mpu 3TOM OH AorkeH ObiTb
NPUMEPHO Ha 1 CM HUXKE OT 3aKPbITOW KPBILLKW YNaKOBOYHOM
MaLLWHBbI.

®daza 2

MonoxuTe NpoayKT B KOHTENHEP U 3aKpOUWTe ero.

Bcerga ynakoBbiBaviTe A4OCTATOMHO XONOAHbIE MPOAYKThI
nuTaHWsA: Npyu ux oxnaxaeHuu o 3 °C (Temneparypa B
xonoaunbHWKe) obecnevymBaeTcs Haunydwnini pesynesrat
npv XpaHeHuw.

OrpaHnyeHns Npu HanoNMHEHUN:

» Teepgble npoaykTbl: 100%

* BynboHbI, oTBapbl: Y2

» Coychbl: 1/3

» Kpewm, coycbl co crnuBkamu: Va

* [poaykTbl Ha ocHoBe AnL unu benka: 1/6

®daza 3

OTKpoWiTe KpbILLKY U y6eauTech, YTo BakyymHas kamepa v
NPOAYKT ANs YNaKoBKU CyXue.

He ponyckaiTe nonagaHust rpsisM wav  Bnarnm  Ha
BHYTPEHHIOI YacTb.

7 - CozpaHue pa3pexeHus B KOHTeMHepax RU

daza 4

BcTaBbTe KOHTENMHED B YNAKOBOYHYIO MALLMHY.

A BHUMAHME

YbeouTtecb, 4YTO MeXay KOHTEMHEPOM U  KPbILLKOW
nmMeetcs 3a30p MUHUMYM 1 CM, B MPOTMBHOM Clyyae
3AMEHWTE KoHTelnHep.

®daza 5

3akpowTe KpbILKY YCTPOUCTBA.

®da3za 6

Yoepxusaite 2 ¢ () ana BknioueHMs ynakoBOWHOI
MaLLMHBI.




daza’7

Haxmunte 'ﬁ, Onsi Bblbopa nporpaMm ansi BakyymmpoBa-
HUS1 KOHTEHEPOB.

®daza 8

a

HaxmuTe Heckonbko pa3 gy Ans Bbibopa HeobxoaMMoro
YPOBHSI pa3pexeHnst:

YpoBeHb 1.
WcnonbayeTcs gns:

+ Cocygabl ¢ pe3bboBoi Kpbiwkon (Twist-off), HoBble nnu
yXe yrnakoBaHHble:
- BapeHbe 11 NoBMASO;
- COyCbl W KOHCEepBbl (TOMaTHbIA COYC, MPOAYKTHI B

mMacre, MapuHOBaHHbIE);

- MYCChbl, B3OUTbIE CINBKM.
|
YpoBeHb 2.

Wcnonb3yetca ans:
* podeccunoHanbHble cocyabl, cocyabl ¢ pe3bboBov
kpbiwkon (Twist-off):

- BapeHbe Uiy noBmnano;

- COyCbl W KOHCEpBbl (TOMaTHbIA COYC, NPOAYKTbl B
mMacrne, MapuHOBaHHbIE);

- Kpew;
- OBOLLM.

YpoBeHb 3.
WMcnonb3yetca ons:
* [MpodeccuoHaneHble cocyapl:
- BapeHbe Unu noBmano;
- COyCbl U KOHCEPBbI (TOMaTHbIA COYC, MPOAYKTbI B
mMacre, MapuHOBaHHbIE);
- oBOLWY;
- 6riroga, NpUroToBIEHHbIE HA Napy B cocyaax;
- BUCKBUT.
|

®daza 9

HaxxmuTe START Ans 3anycka nporpammbl.

®daza 10

Cnerka HaxxmuTe KPbILLKY, 4yTOObLI CO3aaTh paspexeHue.

®da3za 11

L],VIKJ'I 3aKaH4MBaeTCAa 1 BO3aOyX NoCTynaeT B EMKOCTb.

®daza 12

OTKpoWiTE KPBILKY U U3BMEKUTE KOHTENHEP.

Llvkn MoxHO npepBatb B Nt060N MOMEHT:
Haxmute sTop. Bosgyx noctynMT B eMKocTb. B
KOHTeNHepe 0CTaeTcs CO3[jaHHOe pa3pexeHue.




KoHTenHepbl, pa3mMeLlaeMbie CHapYXu ®aza 4
BcraBeTe npucnocobneHve (A) 4N KOHTENHEPOB,

®aza 1 pasMellaemMbIX CHapyXu, B €MKOCTb W B  KPbILIKY

BbibepuTe KOHTENHEpP, NPUrOAHbIV ANSt BAKYYMUPOBAHUS. KOHTeliHepa.
|

¢a3a 2 ¢a3a 5

MonoxwuTe NPOAYKT B KOHTENHED 1 3akpoUTE €ro. Yoepxusaiite 2 ¢ (1) Ana BKMIOYEHMS YNaKoBOYHOVA

Bcerga ynakosblBante [0CTATOMHO XOMOAHbIE MPOAYKThI MaLLIHbL.

nuTaHusa: npu nx oxnaxgeHun go 3 °C (temnepartypa B
XONnoAunbHUKE) obecrneymBaeTcsl Haunydwmnin pesynsrart
npv XpaHeHUw.

OrpaHu4eHns Npu HanonMHEHUN:

» Teepable npoaykTbl: 100%

* BynboHbI, OTBapsbl: /2

Coycebl: 1/3

* Kpewm, coycbl co cnuBkamu: Va

T

* [MpoaykTbl HA OCHOBe AW, UK Genka:

daza 6

* 1/6 .
HaxmuTe g5, Ans Bbibopa nporpamm Ans BakyyMUpoBa-
HUS KOHTENHEPOB.

®daza 3

MogHnmuTe KPbILLKY yﬂaKOBOHHOﬂ MallUWHbI.

{

®daza’7

HaxmuTte Heckonbko pas g5 Ans Bbibopa Heobxoanmoro
YPOBHSI paspexeHus:

)
6




YpoBeHb 1.
Wcnonbayetcsa ans:
+ Cocygabl ¢ pe3bboBow Kpbiwkown (Twist-off), HoBble nnu
yXXe ynakoBaHHbl€:
- BapeHbe Ny NoBMAso;
- COYCbl M KOHCEpPBbI (TOMaTHbIA COYC, MPOAYKTbI B
Macre, MapMHOBaHHbIE);
- MyccCbl, B3O6UTbIE CIBKW.

YpoBeHb 2.

Wcnonb3yetca ans:

* podeccunoHanbHble cocyabl, cocyabl ¢ pe3bboBow
kpbiwkon (Twist-off):
- BapeHbe unuv noBunano;

- COyCbl M KOHCEpBbI (TOMaTHbIA COYC, MPOAYKTHI B
Macre, MapMHOBaHHbIE);

- Kpew;
- OBOLUM.

YpoBeHb 3.
Wcnonbayetcs ans:

* [NpodeccnoHankeHble cocyapl:

- BapeHbe Uiy nosmnano;

- COYCbl M KOHCEpBbl (TOMaTHbIN COYC, MPOAYKTbl B
mMacrne, MapuHOBaHHbIE);

- OBOLLY;
- Gnioga, NPUroToBIEHHbIE HA Napy B cocyaax;
- OUCKBUT.

®daza 8

HaxmuTte START pans 3anycka nporpaMmbl.

®daza 9

Crnierka HaXKMuTe KpbILLKY, YTOGbI CO3AaTb paspexeHue.

®da3za 10

Mo OKOHYaHMM LUMKNa CHUMWUTE npucnocobneHne c
€MKOCTH.

Livkn moxHo npepBatb B Nt060N MOMEHT:
Haxmute sTop. Bosgyx noctynMTt B eMKocTb. B
KOHTeNHepe OCTaeTcs CO3[JaHHOe pa3pexeHye.




8 - Uukn “chef sous vide” RU

Ucnonb3yetca ansa:

* TOMaTHOro coyca;

* (ppYKTOBbIX COKOB U MIOPE;

* CUPOMOB N KOHLIEHTPATOB (C BUHOM, YKCYCOM);

* MapWHOBaHHOIO MSICa;

* MapVHOBaHHON pbibbl;

* MPUroTOBIEHUS COMNEHOrO Msca, Kapnayyo;

* MPUrOTOBINEHUS OBOLLEN C MAcroM WIn YKCYCOM.

®daza 1

BbibepTe nakeT B 3aBMCMMOCTM OT Ha3Ha4YeHus
(koHCepBaumMs UKW NPUTOTOBIEHNE) 1 pa3MepoB NPOAYKTA.
TBepobli MPOOYKT He [OKeH 3aHumatb Oonee 2/3
nonesHoro obbema naketa. XXugkme npogyKTbl He AOMKHbI
3aHMmMaThb bonee 1/3 obbema naketa.

Bcerga ynakoBblBaliTe AOCTATOMHO XONOAHbIE MPOAYKThI
nuTaHus: npu nx oxnaxgeHun go 3 °C (temnepartypa B
XOnoaunbHUKe) obecnevnBaeTcs HaUNMyyLLnn pesynbTar.

®daza 2

OTKpoWiTe KpbILLKY U yGeauTech, YTo BakyymHas kamepa v
NPOAYKT ANs YNaKoBKU CyXue.

He ponyckaiTe nonagaHust rpsisM wav  Bnarm  Ha
BHYTPEHHIOK YacTb BONM3M roproBKHbLI NakeTa.

®daza 3

YnoxuTe naker OTHOCUTENbHO TepMmonnacTuHbl (A)
Takum obpasoM, 4YToObl ero OTKPbITbIA KpaW BbiCTynan
NpuBbnM3nTenbHO Ha 2 CM OTHOCUTENBHO NNAacTUHbI.

cHabxeHa
3aKpenuTe NakeT C NOMOLLbH 3aXKUMOB.

Ecnn  TepmonnacTtuHa 3axumamm  (B),

qm
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daza 4

3akpowTe KpbILWKY YCTPOWCTBA.

®aza s

YnoepxuBante 2 ¢ Q) ONs BKITOYEHUS  YNakOBOYHOM
MaLLVHbI.




®daza 6

HaxmuTe £ Ans ycTaHOBKW TpeByeMOoro ypoBHS 3ananku.
Yem Bbllwe BbIOpaHHbIM YpOBEHb 3ananiku, TeMm 6onblue
Bpems 3ananku. Ona xpaHeHWs NpoAyKTOB MUTaHWA U
NPUroTOBNEHNS B BaKyyMe peKoOMeHAyeTCs UCNomnb3oBaTb
YpPOBHU 2 1 3.

1

[ |
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YpoBeHb 1.

MCI'IOJ'IbSyI-OTC‘r'l ANA TOHKMX NMakeToB, Aa)e HEeNMpUrogHbixX
ONna BaKyyMmnpoBaHUA.

YpoBeHb 2.
WMcnonbayeTca ans 0ObIYHbIX nakeToB ans
BaKyyMMPOBaHUs, UMEIOLLINXCSA B Npoaaxe.

YpoBeHb 3.
WMcnonb3yeTcs anst nakeToB U3 antoMUHUS UV MaKETOB C
BOnbLUION TONWWUHOW AN BaKyyMUPOBaHUSI.

®daza’7

HaxxmuTe START Ansa 3amnycka nporpammbl.

®daza 8

Crnierka HaXKMuTe KpbILLKY, YTOGbI CO3AaTb paspexeHue.

®daza 9

Linkn 3aakaH4MBaeTCs 3anankomn naketa u BO34yx Noctynaet
B €EMKOCTb.

®daza 10

OTKpOIZTe KPbILLKY U N3BJTEKUTE MaKeT.

Linkn moxHo npepBaTthb B 11060/ MOMEHT.
Haxmute sTop. Bo3ayx NOCTYNUT B EMKOCTb.




BbikntounTe ynakosouHyto MalumnHy, Haxas (1) Ha 2 c.

Ouncturte n BbICyLLUTE YyNakoBOYHYH
MCNoNb30BaHHbIE NMPUHAONEXHOCTU.

MaLLHy

Korma emkocTb OydeT MNOMHOCTBbIO CyXOW, 3aKkpowuTe
KPbILLIKY.

3akpouTe swuK.

9 - Yxop nocne ucnonb3oBaHna RU

10 - OuncTKa M TexHU4eckoe obcnyxusaHue

Mpy ouncTke He WCMOomNb3ynTe MeTannuuyeckue ryoku,
CerﬁKl/I mnnmn a6pa3MBHbIe, KNCNOTHbIE UM arpeccmnBHbIe
BELLECTBa, KOTOPble MOFYT HaHEeCTVW HenonpaBUMbIN
yiep6 NoBEpXHOCTAM.

Mcnonb3ynte MArkylo TKaHb WU HenTpanbHoe Mollee
CPeAcTBo.

BbikntounTe ynakosouHyto MalumnHy, Haxas (1) Ha 2 c.

OuncTKa Hapy>XHbIX NOBEPXHOCTEN

* [Mpn ouncTKe CcTanbHbIX AeTanen pekoMeHayeTcs
nepemMeLllaTbCd B HanpaBneHnm catuHMpoBaHUA.

* [lpn ouncTKe KpbIWKM W  (pPOHTaNbHOM nNaHenu
yrpaBneHust UCMOMb3ynTe MSTKYI0 TKaHb, BMaXHYH U
YNCTYHO.

OuuncTKka eMKoCcTU

1) JoxauTecb oxnaxgeHust TepmMmoniacTuHbl.

N

) CHUMUTE TepMOMNacTUHy, NOTSHYB ee BBEPX.

3) He wucnonb3ymte Ana  OYMCTKM  BCacbIiBaKOLLErO
oTBepcTuA Body. [1pn BcacbiBaHUW BOAbI YNakOBOYHasA
MaLLMHa MOXET NoBpeanTbCS.

K>

Ypanute rpsidab C NOMOLLbIK MSATKOW TKaHW, CMOYEHHOMN
B Tennon Boge. Npu HeobGXoOMMOCTU WCMNONb3ynTe
HenTpanbHOe Ae3nHpuumpyloLlee CPeacTBo.

a
-

I'IpocyLUMTe C MOMOLLbIO MSITKOW TKaHM.

Ouuncrka TepMonacCTUuHbI

1) JoxauTecb oxnaxgeHus TepmMonacTuHbl.
2) CHMMUTE TEPMONMACTMHY, NOTSIHYB €€ BBEPX.

3) Ouuctnte C NOMOLLBI MSArKOW TKaHW, CMOYEHHON B
ropsiyen Boge.

4) Xopowo BbICylIMTE YMNAKOBOYHYID MallvHy nepepa
UCMOSb30BaHUEM.

Ouuncrka nepexoaHukKa Ansd HaApPyXHOro
BaKyymMmunpoBaHus

1) VMinonb3ywTe ropsyyo Bogy M Motollee cpeacTBO AN
nocyapbl

2) TwarenbHo ononocHuTE.
3) lMNpocywnte ¢ NOMOLLbHO YNCTOM TKaHW.

4) Vcnonb3ymte nepexodHUK nocre TOoro, Kak OH
MOMHOCTbIO BbICOXHET.



11 - LUukn ocyweHua macna Hacoca

CepauemM MallvHbl ABMSETCA BaKyyMHbIA HAcoC.

WHorga cnyvaeTcss Tak, Y4TO MpOAYKTbl YNakoBbIBAOTCS
npv HenpaBuUMbHOW TemnepaTtype, T.e. HAMHOIO BbILE
3 °C. lpn aTOoM BMEcTe C BO34yXOM BCacblBaeTCs
3HaYUTENbHOE KONMMYECTBO COAEPXKALLENCA B HEM Braru.
Bnara, B Buge BogsHOro napa, ocTtaeTcsi B Hacoce U
npeeBpallaeTca B BOAy MNOCMe OXNaXAeHust Hacoca.
OcobeHHO B TeuyeHue nepuoga ANUTENbHOMO MNpPOCTos
BOOA OKUCNSAET BHYTPEHHME MOBEPXHOCTM Hacoca MU
00pa3sylTcs OTNOXEHUS, KOTOpble MOTYT, B HEKOTOPbIX
cny4asix, Bbi3BaTb 3aKNIMHMBAHUE POTOPA WIN NTOMNATOK.

AILMK ANA BaKyyMHOW YNakoBKM coobLiaeT:

a) Korga ObinuM ynakoBaHbl CIMULLKOM KUAOKUE UMK

ropsiuMe npoayKThbl, MyTeM akTuBauuu ACBGTOBOI’O
WHAMKaTopa.

b) Korma paboune xapakTepucTuKM YyxydwawTcs B
pesynsTate 4acToi YMakOBKU CIIALLUKOM >KUOKMX WIU
ropsiuMx NPOAYKTOB 4O COCTOSIHUSI, KOrAa HEBO3MOXHO
obecneunTb OOCTaTOuHbIA YpOBEHb paspexeHus. B
3TOM Chyyae 3aropaercsi MHAUKaTop A KOTOpbIN

CUrHanumsmnpyet o HeOoOXOAMMOCTU BbIMOMHEHMS LMKNa
OCylleHna macna Hacoca.

12 - Llukn cywku

A BHUMAHME

Ecnu nogaetcs curHan o HeoGX0AMMOCTU BbINOSHEHUS
[OMOJIHUTENIbHOTO  LMKMA  OCYLUEHUsl,  YCTPOWCTBO
NnepexoauT B PEeXMM BbIHYXXOEHHOrO MpocTos Afs
OXIaXXOeHUs! B TEYEHVE OLHOIO Yaca.

TwaTtenbHO BbIMOMHAS CrNeayloLmMe NPOCTble YKasaHwus,
Bbl obecneunte HamHOro 6onee ANUTEnNbHbBIN CPOK
cnyx0bl YyCTpONCTBA M ONTUMarnbHOE BLINOMHEHNE LMKNa
YMaKoBKM.

1) Bcergpa ynakoBbiBaWTe MPOAYKT XOMOAHbIM, MO
BO3MOXHOCTU Mpu Temnepatype 3-4 °C. Yem Tennee
NPOAYKT, TeM OOMblLE CHUXAETCSH CPOK XpaHEHUs (M3-
3a obpasoBaHus Gaktepun) u Gonble obpasyertcs
KOHZeHcaTa BHyTpM Hacoca.

2) BHUMaTenbHO cregynTe YyKasaHWsIM OTHOCUTENbHO
obbemMa XUAKUX MPOAYKTOB, YNakOBaHHbIX B MakeTbl
UM eMKOCTMU.

CoOO6LLEHNsT U NX 3HAYEHUSA PACCMOTPEHbI B CrieaytoLLen
rnaee «[ouck HencrnpaBHOCTEN .

* YnakoBo4Has MallMHa nogaeTt curHan o HeobxoanMocTu
3anycka LUWKJIA CYLLKWM npu nogaye curHana A

* Yoanute ©3 eMKOCTU BCe OObEKTbl U OCTaBLUYHCS
KNOKOCTb.

e HaxmuTte START.

» [loxxamntecb okoHYaHusa umkna. Linkn gnurtcs npumepHo
20 MuH. MNpn JOCPOYHON OCTaAHOBKE LMK HEOOXOAUMO
NOBTOPUTb.



13 - NMouck HeucnpaBHocTten RU

BonbLuMHCTBO npo6neM, KOTOpble BO3HUKaKT BO BpeMsA eXegHEeBHOro MCnosib30BaHUA yﬂaKOBOHHOVI MalUWHbI, MOXHO
YCTPaHUTb CaMOCTOATENIbHO. anBe,D,eHHaﬂ HWXe Tabnuua MoXeT NoMoYb B YyCTpaHeHUn npo6neM.

HeucnpaBHoCTb MpuuunHa Cnocob ycTpaHeHus
YnakoBOYHas MallvHa He BbIXOOUT » 3aknuHuBaHue cuctembl “Push to | « OBpaTuTech K yCTaHOBLLMKY.
13 dLmKa. open” HanpaeBnsoLLMX.
» CnupanbHbI Kabenb NUTaHns + ObpaTnTech K yCTaHOBLLMKY.
3aKIUHEH.
YnakoBoyHas MalUnHa He * Ha ynakoBOYHy0 MaLLUMHYy He * Y6enutechb B Hanm4uu
BKITIOYaETCS. nogaeTcs NUTaHue. 3MNEKTPONUTAHKSA B UCTIONb3YEeMOW
po3eTke.
* Bunka kabens nutaHusi He » Ybegutech, 4TO BUSKa BCTaBneHa
BCTaBMneHa B PO3ETKY. B PO3ETKY.
YnakoBoYHas MalumMHa OTKITIoYEHa. + OTCyTCTBYET aneKTponuTaHue. + BosobHoBuTe nogavy
* HeucnpaBHOCTb 3NEKTPOHHOIO SMNEKTPOSHEPIUN.
obopynoBaHus. » ObpaTtuTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.
KHoMkn He pearvpytoT Ha HaxaTue. * [loBepxHOCTb NaHenu ynpaeneHus |« O4YUCTUTE 1 BbiCyLUUTE
rpsi3Has Unu BnaxHasi. NMOBEPXHOCTb MaHenu yrnpasreHust.
Kpbllwka He oTKpblBaeTCS. * BbInonHseTcsa umkn * [Npu BbINONHEHNM LKA KPbILLKA

[OMKHa 0CTaBaTbCsl 3aKPbITOW.
JoxOuTech OKOHYaHWS LUMKNa unm
HaXMuUTe STOP YTOGbLI NpepBaTh
LMK 1 cBpocuTb paspekeHne B

E€MKOCTMU.
* Ha naHenu He ropuT HU OQUH U3 * [Mpu BbINONHEHWM LMKNa
MHOMKATOPOB. MPOU30LLO OTKIHYEHME
anekTpoaHeprun. HE
MbITAUTECH OTKPbLITb

KPbILLKY KAKUMINNBO
OBPA30M Bo3o6HoBuTe nogady
3MEKTPO3HEPTUN N OOXKOUTECH
OEKOMMPECcCHmn eMKOCTH.

B 3anasiHHOM nakeTe ocTaeTcss MHOro ¢ Pa3amepbl naketa He * WcnonbayiTte naket
BO34yxa. COOTBETCTBYIOT pa3mepam COOTBETCTBYHOLLUX pa3MepoB.
yrnakoBbIBAEMOro nNpoaykra

* BbIbGpaH CnmLLKOM HU3KUIA ypoBeHb | » [oBTOpUTE LUKM, ycTaHOBMB Gornee
paspexeHus. BbICOKWI YPOBEHb paspexeHuns.

* YNakoBbIBAETCA XUOKUM NPOAYKT. * [pun ynakoBke XMUAKOro npogykTa
Hanm4mne HeCKOMNbKMX My3bIPbKOB
BO3[yXa ABMSETCH HOpMalibHbIM.

TepmonnacTuHa NOAHMMAETCH, » Cpabo T an o 3 awmTHoe * B npaBowi HWXHen Yactn

O[HaKO 3analka He OCYLLIECTBMSIETCA.  YCTPOWCTBO TEPMOMNMACTUHBI. YNaKkoBOYHOW MaLUUHbI UMEKTCS
2 kHonkm (A), KOTOpble NPMBOAAT
BHYTPEHHWE 3alLMTHbIE YCTPOMCTBA
B MCXOQHOE COCTOsIHNE. HaxxmuTe
KHOMKM, 4TOObI NPUBECTM
npeaoxpaHnTenbHble YCTPONCTBA
B ucxogHoe coctosiHue. Ecnimn
HencnpaBHOCTb NPOSIBNAETCA
CHOBa, obpaTnTech B CEPBUCHbIN
LEeHTp.

» TepmonnacTuHa noBpexaeHa. » ObpaTtuTechb B CEPBUCHbLIN LEHTP.
|




HeuncnpaBHocTb

HepoctaToyHas 3ananka.

HeuncnpaBHocTb

Mwuraet A

MpuumHa

* YCcTaHOBMEHHbIN YPOBEHb
3anankn He COOTBETCTBYET TUMY
ncrnonb3yemoro nakeTta.

* BbINONHEHO MHOTO
nocnenoBaTeribHbIX LUKIOB
3ananku.

» Pasmepbl nakeTa npeBbILLaoT
pasmMepbl TEPMOMIacTUHbI.

» Kpaii naketa pasmeLleH
HenpaBUIbHO.

» Kpaii naketa 3arpsasHeH.

* YnopHasi pe3vHka u
TEepMOniacTuHa 3arpsi3HeHbI.

* YnopHasi peauHka u
TepmonnacTMHa NoBBpPEXaEHbI.

MpuumnHa

* Hacoc Bnutan Bnary v rpsisb.

Cnocob ycTpaHeHusA

« [loBTOPUTE LMK, OTPErYNMPOBaB
LMK 3anamku.

* [Nogoxante MUHUMYM 2 MUHYTbI
MeXay UMKnamm, 4Tobbl
oxnagumnack TepmonnacTuHa.

* Mcnonb3yiiTe COOTBETCTBYOLLNIA
naker.

» PasmecTtuTe kpan naketa no
LEeHTPY Taknm obpas3om, 4YTobbI
OH Ha 2 cM BbICTynan Ha
TEepMONnacTuHy.

» He ponyckarite 06pasoBaHus
CKMafokK Ha Kpato naketa B
obrnacTtu TepMonnacTuHbI.

+ [Nlocne pasmeLleHns NpoayKTa
3aBepHuTe Kpan naketa, YTobbl
Hapy>Has YacTb ocTaBanach
YMCTON.

+ OuncTTE TEPMOMNACTUHY W
YMOPHYIO PE3UHKY.

* ObpartnTechb B CEPBUCHBIN LEHTP.

Cnoco6 ycTpaHeHus
+ 3anyctute LUMKIT OCYLUEHUA.

» byabte BHUMaTENbHbI NpK
oxnaxgaeHuu npoaykta go 3 °C w/
unun cobniogarite pekoMmeHgaumm
OTHOCUTENbHO 0ObEMa XKUAOKOM
yacTu, NoOMeLLl,aeMol B NakeT Unn B
€MKOCTb.




HeucnpaBHoCTb

Mo okoH4yaHun yukna CHEF cumBon
NPOAOITKaET ropeTb A

Mo oKOHYaHWMK LUMKIa A8 NakeToB
MAX ycTponcTBO He 3anavsaet
nakeT, a CMMBOI A MUraer.

Mo okoHYaHUM LyKna Ans NakeToB
MED cumBon A MUraer.

Mo okoHYaHUKM LUKMKNa Anst eMKOCTEN
MAX cumBon A MUraer.

Bo Bpems uukna saropaetcs A "
NofaeTcs 3ByKOBOW CUrHar.

Bo Bpems LyKMa ¢ UCMonb30BaHNEM
KOHTENHepa, pasMeLLaemMoro
CHapy»ku, 3aropaercsi A "
nofaeTcsi 3ByKOBOW cuUrHar.

Linkn 3akaH4MBaeTCcs, CMBON A
MUraeT 1 CONpPOBOXAAETCS 3BYKOBbLIM
cuUrHasom.

3aropaetcs /N\ 1 muraer O.

MpuunHa

* [NomeLleHHbIN NPOOYKT CIIMLIKOM
ropsivmm nnm oobem XMAOKoN Yactm
NpeBbILLAET yYKazaHHOe 3HaYeHne

Cnocob ycTpaHeHus

» OxnaguTte npogykT o 3 °C n/unu
YMEHbLLUNTE KOMUYECTBO >XUAKOW
yacTtu.

+ He oBpasyetcs paspexeHue.
Kpbllwka He 3akpbiTa.

* He obpasyeTca paspexeHue.
YNNOTHEHME KPbILLKM 3arpsi3HEHO.

* He obpasyeTcsa paspexeHue.
YNNOTHEHNE KPbILLK/ NOBPEXAEHO.

» Hacoc He 3anyckaetcs. CpaboTano
3aLUUTHOE YCTPOWCTBO Hacoca.

* [pw 3anycke umkna cnerka
HagaBuTe KpbILLKY 40 06pa3oBaHus
paspexeHus.

* OuMcTMTE EMKOCTbL U ynroTHEHue.

+ ObpaTtuTechb B CEPBUCHbIN LEHTP
ONs 3aMeHbI.

* B npaBowi HWXHen Yactn
YNaKOBOYHOWN MaLUMHbI UMEHTCS
2 kHomku (A), KOTopble NPUBOAAT
BHYTPEHHWE 3aLlUTHbIE YCTPOMCTBA
B MCXOQHOE COCTOsIHNE. HaxxmuTe
KHOMKW, YTOObI NPUBECTU
npeaoxpaHnTernbHble YCTPONCTBA
B MCXoAHOe cocTosiHue. Ecnin
HencnpaBHOCTb NPOSIBNAETCSA
CHOBa, 0bpaTUTECh B CEPBUCHbLIN
LEeHTp.

* KpbllwKa pasmeLlaeMoro cHapyxu
KOHTEeNHepa ycTaHoBMneHa
HenpaBUIbHO.

* YCTPOWCTBO AN HapyXHOro
BCacblBaHWS NOACOEANHEHO
HernpasurbHO.

¢ [1paBWbHO YCTAHOBUTE KPbILLKY
YCTaHOBMNEHHOIO CHapyXu
KOHTENHepa.

* [MpaBunbHO NogcoeanHnTe
YCTPOWCTBO 4151 HAPY>XHOro
BCACbIBaHWS K YNaKOBOYHOW
MaLLMHE U KOHTEWHePY.

i HeVICI'IpaBHOCTb AaTtyuka Bakyyma.

» Ob6paTtnTech B CEPBUCHLIN LEHTP.

* BbinonHeHO MHOrO
nocnenoBaTesibHbIX LUKITOB U
Macro B HaCcoCe neperpero.

+ [lavite ynakoBOYHOW MaLLMHE
OCTbITb B TE4EHNE MUHUMYM 1
yaca.




14 - YcTaHOBKa

Yka3aHud no 6e3onacHoCTU

HacTosillee  pyKkoBOACTBO — SIBMSIETCS  HEOTbEMIIEMOMN
YacTblo M3genus M NpeaocTaBnsieT BC MHGOpMaLuio,
HeoGxooMMyl0  ANs NpPaBWMbHOW  YCTAHOBKM U
TEeX00CNyXNBaHNS YCTPOMCTBA.

A BHUMAHME

Monb3oBaTenb M YCTAaHOBLUMK [OSHKHbI BHUMATENbHO
npoYnTaTh JaHHOE PYKOBOACTBO U BCEraa Nnosib3oBaThbCs
uMm. Kpome Toro, pykoBOACTBO CredyeT NMOMECTUTb B
NErkofoCTYMNHOE, M3BECTHOE BCEM MECTO (YCTAHOBLLMKY,
nosib3oBaTento, crneumanucTy no TeXobCnyXusaHuio).

YCTpOMCTBO MpeaHasHa4YeHo TOSbKO ANS UCMONb30BaHMs
B LEnsX, A4S KOTOPbIX OHO CMPOEKTMPOBAHO, T. €. AJS
BaKyyMHOIi YMaKoBKM MULLEBbLIX NPOAYKTOB.

Io6oe apyroe ncnonb3oBaHue cuuTaeTcs
HenpaBuiibHbIM U NOTeHUMAJIbHO ONACHbIM.

KomnaHnusinponssoantenb CcHUMaeTr C ceba  BCsKyH
OTBETCTBEHHOCTb W OTKMOHSIET nioOble rapaHTuiiHble
obsa3atensCcTBa Npu NpUYMHEHUM Bpeda 0b6OopyAoBaHMIO,
NasSM UNY UMYLLLEECTBY, B pe3ynbTaTe CrieayoLwmnX NpUYmH:

« HenpaBunbHast w/vnu npoTvMBopeYallas MeCTHOMY
3aKoHOZATeNbCTBY YCTaHOBKA.

* 3mMeHeHns1 KOHCTPYKUMM Unn paboTbl, HE XapakTepHble
Ona gaHHOW Moaenu.

* cnonb3oBaHne HeOopUrMHanbHbIX WKW HEMPUIOAHbIX
Onsa JaHHOW MoAenu 3an4yacTten.

* HecobntoieHe, B TOM 4uCrie 4acTU4HOe, yKasaHui
[laHHOTO PYKOBOACTBA.

* HecobrntogeHne npu  yCTAHOBKE  HOPM  TEXHUKM
6e30MacHOCTM 1 AeNCTBYIOLLEro 3aKkoHoAaTeNbCTRA.

BBogHas yactb

A BHUMAHUE

YcTaHoBKa OOJKHa BbIMNOJTHATLCA TOJ1IbKO
aBTOPM30BaHHbIM cneunann3npoBaHHbIM MepcoHariom,
B COOTBETCTBUU C YKa3aHUAMU HACTOALL,Ero pykosoaCcTBa.

» [lepen ycrtaHoBKOW 06OpynoBaHWs ybeauTechb, 4YTO
CYLLeCTBYIOLUME 3MEKTPUYECKME CETU COOTBETCTBYHOT
3aKoHOOATENbCTBY W OaHHbIM,  yKa3aHHbIM  Ha
NOEHTU(UKALMOHHON  Tabnuuke ycTaHaBMnMBaeMoro
obopynoBaHusi (HanpskeHne, NoTpebnsemas MOLLHOCTb,
YyacToTa, YMcno ¢as 1 JOCTYNHas MOLLHOCTb).

* Kpome TOro, ycTaHOBLUMK [OMKEH O3HAKOMUTLCHA C
NUMELLMMUCS yKa3aHsIMU B 0611acTu NPOTUBOMNOXKAPHOW
©es3onacHocCTH.

 [pounsBoguternb 3asBNAeT O COOTBETCTBMM YCTPOWCTBA
OEenCTBYOLWMUM eBPONEeNCcKNM cTaHaapTam.

* BbinonHsnTe paboTbl TOMbKO Ha OTKIKOYEHHOW OT CETU
yNakoBOYHOWN MaLUnHe.

e [lpy OTKMHOYEHMM YCTPOMCTBA OT CETU He TAHUTE 3a
kabenb NuTaHus.

A BHUMAHME

MepemelleHne MallnHbl HEOBXOAMMO OCYLLIECTBMSATh
TONbKO BABOEM, C MCMOSb30BaHMEM 3aLLMTHBIX NEPYaToK.

Bce KOMMOHEHTbI ynakoBKM criefyer YTUM3upoBaTb
COrMacHoO  HOpMaM,  [AeNCTBYKLWMM B CTpaHe
ncnonb3oBaHusa  yctponctea. B nobom  cnyvae,
3anpeLleHo BblbpackiBaTb YTO-NMMOO B OKPYXatoLLyto

cpeqy.

KoMMnoHEeHThI YNaKkoBKM MoryT npeacTaBnATb
NOTEeHUManbHy ONacHOCTb ANA OETEN M XMUBOTHbIX. He
No3BONSANTE UM UrpaThb C HeW!
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YnakoBOYHbLIN NMUCT

+ 1 ynakoBoyHasi maLuunHa (puc. 1).

* 2 KpOHLUTENHa ANg KpenneHns 3agHen Yactu + 4 BUHTa
ana OCIM 4,5x16 mm (puc. 2).

e 2 camMoHapesHbIX wypyna 4.5x16 MM gns nepegHero
KpenneHust ynakoBOYHOWM MaluMHbl kK mebenu (puc. 3).

+ 1 kabenb nuTaHus (puc. 4).

* 1 yCTpOWCTBO ANst pa3aMeLLaeMblX CHapyXu KOHTENHEPOB
c aganTtepom (puc. 5).

* 1 macnsaHbeIn puneTp Hacoca (puc. 6).

puc. 1

puc. 2

L1l LE

dend

puc. 4

puc. 5

puc. 6




Paamepbl AnA BCTpanBaHUA

1

BeHTunaumoHHoe otBepcTme

Pa3amepbl Anst BCTpanBaHus, BKIOYAs BUIKY Kabensi aneKkTponmTaHus.
Kabenb anektponutanms, [ = 2000 mm.




CHATMe ynakoBKuU Cobopka 1 yctaHOBKa

+ OTKpONTE YNaKOBKY. ®da3za 1

* N3Bnekute HanonHuTenb. CHUMUTE BEPXHIOK KPbILLKY (A).
* M3BnekuTe ynakoBOYHYIO MaLUVHY.
* M3BnekuTe NpuHaanexHocTu.

» [lpoBepbTe  LEMOCTHOCTb  MpUHAASIEXHOCTEN U
yNaKoBOYHOW MaLUWHBI. [py OTCYTCTBMU U NOBPEXAEHUN
KOMMOHEHTOB MpeKkpaTuTe YCTaHOBKY M 0Opatutechb K
npoaasLy.

®da3za 2

CHumunTe npobky macnsHoro dunstpa (B).




®daza 3

Mpukpytnte dunetp (C) Ha Hacoc.

.

®daza 4

YCTaHOBUTE BEPXHIOID KPbILLKY.

———

®daza 5

Bctasbre Bunky (D) B po3eTky, MMelOLLylCcs B 3agHen
4YacTu BCTPaMBaEMOro siLLmKa.

®daza 6

YCTaHOBUTE KPOHLUTEWHbI M5 KPENNEeHUs 3agHen 4actum

(E).

®daza 7

MogHMMUTE YMaKOBOYHYD MalUMHY W BCTaBbTe €€ B
mebenb, onepeB Ha NOABWIKHYHO MIOLLAAKY.




®daza 8

Bakpenute, ¢ nomolubto BMHTOB Anst OCIT 4,5x16 mm,
KPOHLUTEMHbl ANnga KpenneHus 3agHen dactm (G) Ha
OOKOBbIX CTEHKax Mebenu.

®daza 9

rlpOTﬂHI/ITe Kabenb NUTaHua K PO3€eTKe Ha CTeHe.

®daza 10

CHATb npenoxpaHuTerbHble NEHTHI.

®da3za 11

3akpenute OpPOHTanbHY NaHenb YyNakoBOYHON MalLUHbI
Ha mebenu ¢ nomoubto BuHTOB (H) ansa OCI1 4,5%16 mm.

®daza 12

Obecneuste BblpaBHMBaHNE yI'IaKOBOLIHOVI MaLlUVHbI
OTHOCUTENBbHO LieHTpa.



PerynupoBka ¢ppoHTanbHou naHenu MNMoakntoyeHme K aneKTpoceTu

* N3Bnekute YyNakoBOYHYKO MaALUUHY, Crierka HaxaB Ha

® « Ele pasybeautecs, 4To XxapakTepUCTUKM AT1IEeKTPUYECKON
POHTambHYIO NaHerb.

CeTM COOTBETCTBYIOT [AaHHbIM UNAEHTUMKALMOHHON
* B HWKHeMm 4yactu (poHTanNbHOM MNaHenn wumetoTcs 2 Tabnunykn, 3aKpenseHHoN Ha YyNakoBOYHON MaLUVHE.

PerynnpoBOLHbIX BUHTA Crpasa 1 2 cnesa * BcraBbre BUJTIKY B 3NTIEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

+ Bocnonb3yntecb pPerynnpoBOYHLIMW BUHTaMW, 4TOObI
OTperynmpoBaTh (POHTambHY0 NaHemb.

* BcraBbre YNakKoBOYHYO MallUWHY, TOJIKHYB €€ BHYTpPb.

15 - TexHn4Yeckne gaHHbIE

Pa3mepbl BcTpanBaemoro silmka LWnpwuHa: 553 mm; BeicoTa: 135/140 mm; rmy6uHa: 550 mm
Bec Kkr 32

Hanpsi:keHne nutaHusa 220-240 B

YacToTta 50/60 'y

MowHocTb 240 Bt

MoTpebnsaembIn TOK 1A

YctaHoBKa BcTtpanBaemas

O6bem BakyyMHOM Kamepbl 6,4 n

lNMone3Hasa gnuHa TepMoniacTUHbI 250 mm

MakcumanbHbIA pa3mep nakerta 250%350 mm
____________________________________________________________________________________|
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