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Vacuum®

€) Pouze utésnéni (Seal Only)

Utésnéte sacek bez vakuovani

9 Nastaveni typu potravin (Food Attribute setting)

Susené potraviny (Dry food) — vychozi standardni kontrolKy sviti, béZné

vakuovani. Tento reZim je vhodny pro suché potraviny nebo polozky, které

Ize silné vakuovat, jako jsou fazole, zrna apod.

Cerstvé potraviny (Moist food) — vychozi standardni kontrolka sviti, vhodné
pro vakuaci velkych sacki. Tento reZim je k dispozici také pro potraviny

bohaté na vodu v malych balenich, jako jsou steaky, kolace apod.

9 Vakuovani a utésnéni (Vacuum & Seal)

Tladitko ,,Vacuum* a ,,Seal“: stisknéte toto tladitko a nechte p¥istroj
pracovat automaticky, nejprve bude vakuovat a poté sa¢ky utésni, po
dokondeni utésnéni pristroj automaticky piestane pracovat.

o Zrusit (Cancel)

Stisknutim tohoto tladitka ovladate proces vakuovani.
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1. Udélejte sacek alespoii 0 5 c¢cm ‘
delsi, nez je velikost potravin, rovné
odriznéte.

2. Vakuovy sacek jemné poloZte na
topny drat bez jakéhokoliv
zahybu. Strana s texturou sméfuje
doli. (Varovani: Ujistéte se, Ze
konec sacku nevyklouzne
z  vakuové komory, jinak
vakuovani selze)

3.Piiklopte dvéma stranami krytu
pro zavieni, uslySite zvuk kliknuti,
ktery znamena zapadnuti zimku.

4.Stisknutim ,,Seal Only*“ jej
utésnéte.

5. KdyZ zhasne kontrolka ,,Seal Only*,
utésnéni je dokonceno. Oteviete kryt
a pak vyjméte utésnény sacek.
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(o— - : -3. Vakuovaci lista
[ 4. Tésnéni
: . I
Tipy pro nahfivani |
1. Zacnéte pracovat po rozsviceni kontrolky.
2. Nelze zastavit di'ive, neZ zhasne kontrolka a zmizi zvukovy signal. . N .
3. Zvolte tladitko funkee podle vakuované potraviny (Serstva/susens). C'E\_;j 5. Rezatka sackii
4. Odpojte zastréku, kdyzZ spotiebi¢ nepouZivate. l'_r" :_5_: 6. Vakuova komora
/E = '{@\\ 7. Topny drat
1 3
8. Tryska
-1-
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1. Vyndejte jeden siek a dejte do Pritiny kaZeni Re3eni udrZeni derstvosti
néj jidlo, udrZujte urcitou 1. Bakterie 1.Vakuové baleni
vzdalenost mezi jidlem a otvorem P¥i vhodné vihkosti (10-70%) a teploté (25-40°C nebo 10-60°C), + chlazeni
hodnoté kysliku a pH se bakterie rychle mnoZi. Obecné kaZdych 2.Vysoka teplota

sacku.

2. Vlozte safek s jidlem na
vakuovou komoru, ale pied
vakuovou trysku.

3. Zaviete lehce kryt vakuovacky,
stlaéte uzavér zamku, zvolte
potravinaisky rezim ,Dry food“
nebo ,Moist food“ a stisknéte
tladitko ,,Vacuum & Seal, nechte
spotiebi¢ pracovat za vas.

4. Oteviete vakuovy Kkryt, po
zhasnuti kontrolky vyjméte
utésnéné potraviny.

30 minut se polet bakterii zvySuje. Pokud byly potraviny vé baleni
skladovany pfi pokojové teploté po dobu 3—4 hodin, bude i sterilizace
mnoZstvi bakterii velmi vysoké. + Vakuové baleni
Vétsina bakterii, jejichZ rychlost mnoZeni a aktivita se snizi pii 4. Dehydratace ¢ suseni
chopna rozkladat bilkoviny a
iteploté 0 €. 5. Soleni

tuky + Vakuové baleni

2. Enzymy

@ Zivotisné enzymy. Pokud nedojde k mikrobialni infekci, maso
se zkazi samo kvili samotnym Zivo¢isnym enzymim a vhodna
teplota je 40 °C. PFi teploté pod 10 °C se aktivita enzymi sniZuje,

ale lipolyticky enzym je pfi teplot& -30 — -15 °C stale aktivni, 1 vak““‘fé baleni
takze maso a olej se i pFi ini v chladu pr ¢ + chlazeni

zkazi. 2.Dehydratace &i suSeni
® Rostlinné enzymy.V 50~60 °C, obvykle generuji kyselou + Vakuové baleni

glykolyzu, nazyvanou Zluknuti. Bilkoviny se rozkladaji na
glykolyzu, kdyZz amid, kyselina, sirovodik, zapichaji a jsou
jedovaté. Ke Zluknuti dochézi za pFistupu vzduchu, Kysliku, UV
zéFeni, vodé ve spojeni s rostlinnym enzymem.

1. Oxidace 1. Vakuové baleni
@ Kiyslik je hlavnim faktorem, ktery ni¢i tuk, cukr, bilkoviny a + chlazeni
vitaminy.

2. Antioxidant
® Rostlinné potraviny, jako jsou obilo , zelenina, ovoce atd.,
v obdobi skladovini dychaji (absorbuji kyslik a vydechuji oxid
uhli¢ity) a dozravaji.

4. Kontaminace hmyzem

Hmyz, jako jsou $vabi, mravenci, mouchy a dal3i hmyz, ktery
prenasi jedovaté patogenni organismy. PoZiti hmyzu, vaji¢ek 1. Vakuové baleni
nebo mrtvého Zivého hmyzu zpiisobuje u lidi alergie. Alergické +chlazeni
reakce mohou vyvolat i riizné vymésky hmyzu, jako jsou chlupy,
Supiny, vymé&ky atd.

+ Tésnici baleni

BéZné metoda uchovani cerstvosti
(1) Kryogenni chlazeni: Chlazeni pod 10-60 °C, efekt rychlého zmrazeni je lepsi
(2) Vysokoteplotni sterilizace: Dezinfek¢ni vany, mira sterilizace 99,9 %

(3) Dehydratace nebo suSeni: obsah vody v potravinach by mél byt pod 10 %, jako
je suSené mléko, susené potraviny, obili a mouka.

(4) Radia¢ni sterilizace: se 2 gramy zdroje ekvivalentu radia pro 60 Co, davky 20
tisic rentgenii, mira sterilizace dosahla 100 %

(5) Zvyseni osmotického tlaku: Soleni, slazeni, sniZeni vody mikroorganismii a
nezivych tkani, nap¥. u slaniny nebo kandovaného ovoce.

Kompatibilni s vakuovou nadobou a vakuovou zatkou

1, Umistéte potraviny do vakuové nidoby, na

viku oznacte datum Skladovani ° ¥ . v A g s
5. KdyZ nelze viko oteviit, znamena to, Ze jidlo je ve

2. Propojte nadobu se spotiebi¢em pomoci

vakuové trubice a ujistéte se, Ze oba konce

vakuové trubice jsou pevné utésnéné

v piipadé iniku vzduchu béhem vakuovini.

3. Stisknéte tladitko ,,Vacuum Seal“, uvidite, Ze e

indikitor v nidobé pijde doli. Pokud je . ] ,

indikator v jedné roviné s vikem, stisknéte b

tladitko ,,Cancel*.

4. Opatrné vytihnéte vakuovou trubici.

vakuu.
Tip: Zaznamenejte dobu konzervace na malé oto&né
tabulce na viku vakuové niadoby.

Jak obsluhovat vakuovou nadobu a vakuovou zatku

1. Pomoci vakuové trubice pFipojte nadobu /
vakuovou zitku a zasuvku na levé strané
spotiebide. seal®.

2. Stisknéte tladitko ,,Vacuum

Cisténi a udrzba

Cisténi:
1. Odpojte zastréku a chraiite ji pied
vodou. Hadi'ikem s mydlovou vodou
miiZete ocistit tésnici krouZek
a odkap SVacliniSK: Pokud bude spotiebit del§i

2. Tésnl’c}' kr(.)uiek navkrytu . dobu odstaven z provozu,
vakuovacky je upevnén, nesundivejte sejméte kryt a neuzamykejte,

ho, abyste jej umyli. aby nedoslo k deformaci
3. Tésnéni lze omyt mydlovou vodou tésnéni.
nebo Cistici esenci.

(1) UPOZORNENI

Bezpec€nostni pokyny Rady k pousziti

Pro vasi bezpe¢nost a prodlouZeni

- . e R 1. Vakuové baleni miiZze umoZnit izolaci
Zivotnosti spotiebi¢e dodrZujte p¥i uovs 1 muze umoznit fzotact

potravin od mikroorganismi ze vzduchu
pouZivani nasledujici zakladni zasady. Wﬂl}f&?r@ﬁmwﬂ“i’aﬁ%mmﬁ
podléhajici rychlé zkaze, jako je syrové
maso a vafené maso, musi byt také
chlazené nebo zmrazené po vakuovém
baleni. Nizka teplota miiZe inhibovat
riist mikroorganizmi v samotné
potravé.
2. Prosim, pouZijte embosovany
vakuovy sacek pro nejlepsi efekt.
3. Pokud se do vakuové §térbiny se
vzduchem dostane trochu kapaliny,
necistot nebo ¢astecek potravy, po
pouZiti ji vyc€istéte.
4. Mezi potravinou a okrajem sacku
ponechte mezeru asi 7 cm, aby se
zabranilo p i sacku pri vak
baleni.

1. Pfed pouZitim si peclivé piectéte
veskery obsah.

2. Je zakazano pouZiti na mokrém
povrchu nebo venku.

3. Aby nedoslo k urazu elektrickym
proudem, nevkladejte ¢asti (napajeci
kabel, zastréku) do kapaliny. Odpojte
zastréku pFi nepouZivani ¢i pred
Cisténim.

4. Vytahnéte zastr¢ku ze zasuvky,
abyste spoti‘ebi¢ vypnuli, a netahejte za
napajeci kabel.

5. Nepouzivejte, pokud ma elektrické
vedeni, zastrka nebo spoti‘ebi¢ néjaké
zavady nebo poskozeni. Obrat’te se na
prodejce a domluvte si poprodejni
servis. 5. Tésnici strana pivodniho vakuového
6. PouZivejte pouze pro vakuovani vaku byla vyrobena specialnim

baleni, ne k jinym ucelim.

7. Poznamka: kratky napajeci kabel
zabrani navijeni a déti o néj mohou tésnici stranu.

zakopnout. P¥i pouZiti prodluZovaciho . . .
Kabelu, musi mit vy35i jmenovity vykon  $aRPviSARIERI0kI AN sSkY B
nez je spotiebide. zplostéte.

8. Spotfebi¢ nestavte do blizkosti 7. P¥i vakuovani ostrych predmétii je
plynového, indukéniho sporéku a prosim obalte mékkym materialem, aby
elektrické trouby. PFi prenaseni doslo k propichnuti sa¢ku.

tekutych pFedméti s vysokou teplotou
v blizkosti p¥istroje bud’te opatrni.

9. Po urcité dobé nepretrzitého
pouZivani udélejte prestavku na 20
sekund, aby nedoslo k piehfati.

postupem. Pro nejlepsi vakuovy efektu
nedoporucujeme od¥iznout pivodni

8. Pii pouziti vakuové nadoby ponechte
alespoii 3 cm mezi potravinou a vikem.

Tento navod si prosim Fadné uschovejte pro budouci pouZiti.
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sa " 2 ] itua ReSeni
Zamrazeni Skladovanibez Vakuové skladovani Situace
vakuace Fresh World
Blikajici Piehiati vakuovacky. Zastavte proces na 20 sekund mezi dvéma
maso 6 mésicli 2-3 roky kvont'ro'lka i cykly. ivni nepfetrzité pouzivani spusti systém
L tésnéni ochrany proti prehfati. Spotrebi¢ se automaticky zastavi a blika
ryby&morské plody 6 mésicu 2 roky cervené svétlo. Zastavte prosim na 20 minut, aby vyrobek tpiné
vychladl. Vakuova pumpa pracuje déle nez 120 s, spotiebic se
polévka 3-6 mésict 1-2 I'OkY automaticky zastavi a blika cervené svétlo (viz nize kapitola
4 pumpa bézi, ale je®).
kavova zrna . o 2-3 roky .
6-9 mesict Vakuova pumpa Pokud pouzijete vakuovy saéek sefiznuty z rolovaciho sacku, jehoz
chléb 6-12 mésict 1-3 roky béZi, ale nevakuuje obé strany nejsou utésnény, zkontrolujte, zda je prvni tésnici linie
plocha nebo ne. Nechte 7 cm prostoru mezi potravinou a okrajem
. . Al % P sacku. Polozte embosovanou stranu sacku licem dold.
Skladovani Skladovani bez Vakuové skladovani Zkontrolujte, zda neni tésnici krouzek deformovany a horni tésnici
v chladu vakuace Fresh World krouzek neobsahuje zbytky jidla.
> Zkontrolujte, zda neni sacek slozeny. Pridrzujte obé strany sacku,
maso 2-3dny 12-13 dni aby byly rovné.
Pokud spotiebi¢ se zajisténym za del$i dobu nepouzivate,
. 6-8 dni tésnici krouZek ztrati tvar a zhorsi se vzduchotésnost. Pomoci dvou
ryby&morské plody 1-3 dny ni boénich tladitek spotfebié éte na 30 minut, aby tésnici
krouzek dosahl pruznosti.
varené maso . 3-5dni 10 dni
i 10-15 dni 30-50 dni
vejce - - ., N Pokud se jedna o spodni krouzek, vyjméte jej, vycistéte a znovu
Normalni teplota  Skladovani bez  Vakuové skladovani ,T“““l‘ 'f“‘,“m:,‘ e o _
skladovani vakuace Fresh World je uvolnény nebo Pokud se jedna o horni krouzek, otfete jej, nasad'te zpét a znovu
poskozeny zkuste. Pokud problém neni vyfesen, obrat'te se na nase distributory.
ryze a mouka 6 mésict 1-2 roky
A 7 Tésnici u€inek Pro utésné s malym Zstvi iny, stiskné
chléb 1-2dny 6-8 dni neni uspokojivy »seal” pro ,.': ésnéni. Pokud obsahuj vélk’é
, nebo pouze zmrazte do tuha, poté znovu
& - el _ vakuujte.
arasidy a fazole 2-3 mésicu 1-2roky Z ljte, zda vy i atésnici paska neobsahuji drobky
.. Y . nebo zbytky potravin. Pokud ano, odstraiite je. Pokud je sacek
cqj 3 mésicu 1-2 roky slozeny, pfidrzte prosim obé strany sacku, aby zustal rovny.

Vy3e uvedené udaje zavisi na neporuSenosti vakuového obalu a vlastnostech a Cerstvosti vakuové
baleného vyrobku

*vakuové baleni miiZe do jisté miry prodlouZit konzervaci potravin, ale nemiiZe je vidy udrzet v &erstvém
stavu. Pro praci s vakuovym balenim se doporutuje nizka teplota, dezinfekce a éterova opatieni.

Zkontrolujte, zda byl pfipojen zdroj napajeni nebo ne.
Kontrolka na Zkontrolujte, zda je spinac zdroje napajeni v poradku
ovladacim panelu nebo ne. Zkontrolujte, zda kryt spotiebice dobie
zamyka nebo ne.
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. v , UdrZujte tuto pfiru¢ku v dobrém stavu. Spole¢né s vami budeme peclivé vypliiovat ziznamy o udrzbé,
Situace ReSeni abychom mohli kontrolovat provoz spotfebite a praci naSich pracovnikii idrzby. Dékujeme za
spolupraci.
Nefunguje Zkontrolujte, zda je pFipojen zdroj napajeni nebo ne.

Zkontrolujte, zda je spina¢ zdroje napajeni v poiadku nebo ne.
Zkontrolujte, zda kryt spotiebi¢e dobie zamyka nebo ne.

Nelze vlozit Ujistéte se, Ze je pred plynovou tryskou dostatek mista.
otvor sa¢ku do Drite oba konce otvoru sa¢ku rukama, aby se natahly a byly ploché,
vakuové komory embosovanou stranou dolii.

Zaznam udrzby -
Datum udrzby Persondl udrzby i Podpis uZivatele —
odpovédné osoby

Zéaznam poruch  Zpiisob tdrzby a vysledel

Unik vzduchu Zkontrolujte, zda neni tésnici prouZek pieloZen. Natdhnéte a narovnejte
nebo nafouknuti safky, aby se zabranilo skladani.

N Zkontrolujte, zda na tésnici lince nejsou n&jaké zbytky, pokud vakuujete
sacku po vlhké potraviny. Drobky ov] proces tésnéni.

utésnéni Pokud jsou v saccich ostré polozky a doslo k propichnuti, pouZijte néco
mékkého Kk zabaleni a poté je znovu vakuové uzaviete v novém safku.
Po vysokoteplotnim zpracovini zeleninu a ovoce vakuové zabalte

a poté je uchovivejte pii nizké teploté, protoZe jejich dychani ved

k rozpinani sa¢ku.

L . Topny drat se p¥i nepfetrZitém pouZivani piehieje, pfed dalsim
Tésnici prouZek se  yakuovinim uddlejte prestivku na 20 sekund, aby vychlad.
roztavil
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Vykon 110~240 V 50~60 Hz 110 W
Certifikace CE/ROHS/FCC
Materialy ABS757
Pracovni metody PIné automatické vakuové tésnéni, ruéni

vakuace a tésnéni

Tlak vakuovani -75 Kpa — -85 Kpa
Délka tésnéni <32cm
Velikost 390X150X67 mm
Netto 14 kg






