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Preklad navodu na obsluhu

Uschovaite si navod na d’al3ie pouzitie.
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Tipy pre nahrievanie

1. Zaénite pracovat’ po rozsvieteni kontrolky.
2. Neda sa zastavit’ skor, neZ zhasne kontrolka a zmizne zvukovy signal.

. Schéma produktu
\Rady

Nasledujtice obrazky su jednoduché
schémy podra skutoéného obsahu krabice.

1. Ovladaci panel ,_:

2. Zimok L/ E \\_ ~

3. Viakuovacia li§ta

e Sl

4. Tesnenie

5. Rezacka vreciek
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Vacuum®

© 1ba utesnenie (Seal Only)

Utesnite vrecko bez vakuovania

9 Nastavenie typu potravin (Food Attribute setting)
Susené potraviny (Dry food) — predvolené $tandardné kontrolky svietia,
bezné viakuovanie. Tento reZim je vhodny pre suché potraviny alebo
poloZky, ktoré je mozné silne vakuovat’, ako su fazul’a, zrna a pod.

Cerstvé potraviny (Moist food) — vychodiskova Standardna kontrolka svieti,
vhodné na vakuaciu velkych vrecusok. Tento rezim je k dispozicii aj pre
potraviny bohaté na vodu v malych baleniach, ako sii steaky, kolace a pod.

9 Véakuovanie a utesnenie (Vacuum & Seal)
Tlacdidlo ,,Vacuum* a ,,Seal“: stlalte toto tla¢idlo a nechajte pristroj
pracovat’ automaticky, najprv bude vikuovat’ a potom vrecka utesni, po
dokondeni utesnenia pristroj automaticky prestane pracovat’.

o Zrusit’ (Cancel)

Stlaéenim tohto tladidla ovladate proces vakuovania.
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1. Urobte vrecko aspoii o 5 cm
dlhsie, nez je velkost’ potravin,
rovno odreZte.

2. Vakuové vrecko jemne poloZte
na vykurovaci drot bez
akéhokol'vek zahybu. Strana s
textiurou smeruje dole. (Varovanie:
Uistite sa, Ze koniec vrecka
nevykizne z vakuovej komory,
inak vakuovanie zlyha)

3. Priklopte dvoma stranami krytu
pre zatvorenie, budete pocut’ zvuk
kliknutia, ktory zZnamena
zapadnutie zamku.

4.Stla¢enim ,,Seal Only“ ho
utesnite.

5. Ked’ zhasne kontrolka ,,Seal Only*,
utesnenie je dokoncené. Otvorte kryt
a potom vyberte utesnené vrecko.
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3. Zvol'te tlacidlo funkcie podla vakuovanej potraviny (Cerstva/susena). \fd\_T ; ;
4. Odpojte zastréku, ked’ spotrebi¢ nepouZivate. | e A 6. Vikuova komora
/ =% f')_')\\ 7. Vykurovaci drét
& =
8. Tryska
-1-
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1. Vyberte jedno vrecko a dajte Pri¢iny kazenia RieSenie udrZania Zerstvosti

doii  jedlo, udrZujte ur¢ita 1. Baktérie 1. Vakuové balenie + chladenie

vzdialenost® medzi jedlom a
otvorom vrecka.

2. Vlozte vrecko s jedlom na
viakuovii  komoru, ale pred
vakuovou trysku.

3. Zatvorte Pahko kryt
vakuovacky, stlaéte uzaver zamku,
zvol'te potravinarsky rezim ,,Dry
food“ alebo ,,Moist food“ a stlacte
tlacidlo ,,Vacuum & Seal“, nechajte
spotrebi¢ pracovat’ za vas.

4. Otvorte vakuovy Kkryt, po
zhasnuti kontrolky vyberte
utesnené potraviny.

Pri vhodnej vlhkosti (10-70%) a teplote (25-40°C alebo 10-60°C), | 2. Vysoka teplota
hodnote kyslika a pH sa baktérie rychlo mnoZia. Vseobecne |+ Vikuové baleni
kaZzdych 30 minit sa pocet baktérii zvySuje. Ak boli potraviny | 3. Radiatna sterilizacia
skladované pri izbovej teplote po dobu + Vikuové b:
3-4 hodin, bude mnoZstvo baktérii velmi Vys é. ViidSina | 4. Dehydrat: &i sulenie
baktérii, rych rychlost’ mnoZenia a aktivita sa zniZi pri + Vikuové balenie

teplote niziej 10 °C, nebude schopni rozkladat’ bielkoviny a tuky | 5. Solenie

pri teplote 0 °C .

2. Enzymy

(@ Zivotisne enzymy. Pokial’ neddjde k mikrobialnej infekeii, 1. Vékuové balenie

miiso sa pokazi samo kvéli samotnym Zivo&iSnym enzymom + chladenic

a vhodna teplota je 40 °C. Pri teplote pod 10 °C sa aktivita 2. Dehydraticia & suSenie

enzymov zniZuje, ale lipolyticky enzym je pri teplote -30 —-15°C | 4 yikuové balenie
stale aktivny, takZe miso a olej sa aj pri skladovani v chlade
pravdepodobne + chladenie pokazi.

Rasllmne enzymv V 50~60 °C, obvvkle generuju kyslll

Y i Zltnutie. Bi ysar na

glykolyzu, ked’ amid, kyselina, sirovodik, zapachaju a si
jedovaté. K Zltnutiu dochadza za pristupu vzduchu, kyslika, UV
Ziarenia, vode v spojeni s rastlinnym enzymom.

1. Oxidacia .
@ Kvsllk ]e hlavnym faktorom, ktory niéi tuk, cukor, bielkoviny 1. Viikuové balenie
avitamin + chladenie

2. Antioxidant

@ Rastlmne potraviny, ako sii obilniny, zelenina, ovocie atd’., + Tesniace balenie
v obdobi skladovania dychaji (absorbuju kyslik a vydychuji
oxid uhlidity) a dozrievaju.

4. Kontaminicia hmyzom

Hmyz, ako sii $viby, mravce, muchy a d’alsi hmyz, ktory
prenasa jedovaté patogénne organizmy. PoZitie hmyzu, vaji¢ok
alebo mitveho Zivého hmyzu spésobuje u Pudi alergie.
Alergické reakcie mdZu vyvolat’ aj rozne vylué¢ky hmyzu, ako st
chlpy, Supiny, vylu¢ky atd’.

1. Vikuové balenie
+ chladenie

BeZna metéda uchovania Cerstvosti

(1) Kryogé hladenie: Chladenie pod 10—60 °C, efekt rychleho zmrazenia je lepsi
(2) Vysokoteplotna sterilizacia: Dezinfek¢né vane, miera sterilizacia 99,9 %

(3) Dehydratacia alebo suSenie: obsah vody v potravinach by mal byt’ pod 10 %,
ako je suSené mlieko, suSené potraviny, obilie a mika.

(4) Radiac¢na sterilizacia: s 2 gramami zdroja ekvivalentu radia pre 60 Co, davky

20 tisic rontgenov, miera sterilizacie dosiahla 100 %

(5) Zvy3enie osmotického tlaku: Solenie, sladenie, zniZenie vody mikro -
organizmov a nezivych tkaniv, napr. pri slanine alebo kandizovanom ovoci.

Kompatibilny s vikuovou niddobou a vikuovou zitkou

1. l!.]mlestn:te t[nrauklnvddo vikuovej nidoby, na

velatoznatic ditumiscorane 5. Ked’ nie je moZné veko otvorit’, znamena to, Ze jedlo je
2. Prepojte nadobu so spotrebi¢om pomocou
vakuovéj trubice a uistite sa, Ze oba konce
vikuovej trubice si pevne utesnené

v pripade tniku vzduchu poéas vikuovania.

3. Stla¢te tladidlo ,Vacuum Seal, uvidite, Ze
indikator v nadobe péjde dole. AK je indikator v
jednej rovine s vekom, stlatte tla¢idlo ,,Cancel*.
4. Opatrne vytiahnite vakuovi trubicu.

vo vikuu.
Tip: Zaznamenajte dobu konzervicie na malej oto¢nej

tabulke na veku vikuovej nidoby.

Ako obsluhovat’ vikuovii nidobu a vikuovi zatku

1. Pomocou vakuovej trubice pripojte nadobu /
vakuovi zatku a zasuvku na Pavej strane
spotrebica. seal”.

2. Stlaéte tladidlo ,,Vacuum

Cistenie a udrzba
Cistenie:
1. Odpojte zastréku a chraiite ju pred
vodou. Handri¢kou s mydlovou vodou

moZete olistit’ tesniaci kruZok
a odkvapkavaciu misku.

o UPOZORNENIE

Pokial’ bude spotrebi¢ dlhSiu
2. Tesniaci krizok na kryte . dobu odstaveny z prevadzky,
vakuovacky je upevneny, neodoberajte odoberte kryt a neuzamykajte,
ho, aby ste ho umyli. aby nedoslo k deformacii

3. Tesnenie je mozné umyt’ mydlovou tesnenia.

Bezpecénostné pokyny

Pre vasu bezpe&nost’ a predizenie

i . o v o 1. Vikuové balenie mdze umoZnit’ izoliciu
Zivotnosti spotrebica dodrZujte pre ) ) 3
potravin od mikroorganizmov zo vzduchu
pouZivanie nasledujice zakladné zasady. .
namlcs{o zah ijania ml]p’l}or amzmov
VARG po R in;

1. Pred pouzitim si starostlivo preitajte podliehajice rychlej skaze, akﬂ je surové

vSetok obsah. miiso a varené miso, musi byt’ tieZ

2. Je zakazané pouZzitie na mokrom chladené alebo mrazené po vikuovom
povrchu nebo vonku. baleni. Nizka teplota mdZe inhibovat’
3. Aby nedoglo k trazu elektrickym rast mikroorganizmov v samotnej
pridom, nevkladajte ¢asti (napajaci potrave.

kdbel, zastréku) do kvapaliny. Odpojte 2. Prosim, pouZite embosované
zastréku pri nepouZivani ¢ pred vikuové vrecko pre najlepsi efekt.

Cistenim. 3. Ak sa do vikuovej 3trbiny so

4. Vytiahnite zastréku zo zasuvky, vzduchom dostane trochu kvapaliny,
aby ste spotrebi¢ vypli, a netahajte za netistdt alebo Eiastotiek potravy, po
napajaci kabel. poufZiti ju vycistite.

5. NepouZivajte, ak m4 elektrické 4. Medzi potravinou a okrajom vrecka
vedenie, zastréka alebo spotrebi¢ nejaké ponechajte medzeru asi 7 cm, aby sa

chyby alebo poskodenie. Obrat'te sa na zabranilo posunutiu vrecka pri vakuovom
predajcu a dohodnite si popredajny baleni.
servis. 5. Tesniaca strana povodného vakuového

6. Pouzivajte iba na vakuované vaku bola vyrobena Specidlnym

balenie, nie na iné ucely. postupom Pre najlepsi vakuovy efekt

7. Pozniamka: kritky napijaci kabel poritame odrezat’ p

zabrani navijaniu a deti o neho mézu tesniacu stranu.

zakopnit’. Pri pouZiti predlZovacicho 6. Aby sa zabranilo skladaniu vrecka, pri
kabla, musi mat’ vy$$i menovity vykon vakuovom baleni vel’kého predmetu ho
ne7 je spotrebice. splostite.

8. Spotrebit nestavajte do blizkosti 7. Pri vikuovani ostrych predmetov ich
plynového, indukéného sporiaka a prosim obal'te mikkym materialom, aby
elektrickej riry. Pri prenasani nedoslo k prepichnutiu vrecka.

tekutych predmetov s vysokou teplotou 8. Pri pouZiti vakuovej nidoby ponechajte
v blizkosti pristroja bud’te opatrni. aspoii 3 cm medzi potravinou a vekom.
9. Po urditom ¢ase nepretrZzitého

pouZivania urobte prestavku na 20

sekund, aby nedoslo k prehriatiu.

Tento navod si prosim riadne uschovajte pre budice pouZitie.
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Zamrazenie Skladovanie bez  Vakuové skladovanie] Situacia
viakuicie Fresh World
Blikajtca Prehriatie vakuovacky. Zastavte proces na 20 sekind medzi dvoma
méso 6 mesiacov 2-3 rok: kontrolka i cyklami. i p pousivanie spusti systém
tesnenia ochrany proti prehriati ic sa icky zastavi a blika
ryby&morské plody 6 mesiacov 2 roky &ervené svetlo. Zastavte prosum na 20 minat, aby vyrobok tplne vychladol.
Véakuova pumpa pracuje dlhsie ako 120 s, spotrebi¢ sa automaticky zastavi
olievka w a o a blika éervené svetlo (vid' kapitola
P 3-6 mesiacov 1-2 roky Vakuova pumpa bezi, ale nevakuuje®).
kavové zrna 1 2-3rok p .
6-9 mesiacov Y Vikuova pumpa Pokial pouzijete vakuové vrecko zrezané z rolovacieho vrecka, ktorého
. . g . beiZi, ale nevakuuje obe strany nie su utesnené, skontrolujte, &i je prva tesniaca linia plocha
chlieb 6-12 mesiacov 1-3 roky alebo nie. jte 7 cm pri medzi i a okrajom vrecka.
Polozte embosovanu stranu vrecka licom nadol.
Skladovanie Skladovanie bez ~ Vakuové skladovanie Skontroluite, &i nie je tesniaci krazok deformovany a horny tesniaci krizok
- Py neobsahuje zvysky jedla.
v chlade vakuacie Fresh World Skontrolujte, ¢i nie je vrecko zlozené. Pridrzujte obe strany vrecka, aby boli
. i . rovné.
maso 2-3 dni 12-13 dni Pokial’ spotrebi¢ so zaistenym zamkom dlhs$iu dobu nepouzivate, tesniaci
krazok strati tvar a zhorsi sa vzduchotesnost'. Pomocou dvoch boénych
. . - tlacidiel spotrebi¢ odomknite na 30 minut, aby tesniaci kruzok dosiahol
ryby&morské plody 1-3 dni 6-8dni pruznost.
varené masa 3-5 dni 10 dni
vajce 10-15 dnj 30-50 dni Tesniaci keidiok Pokial sa jedna o spodny krizok, vyberte ho, vyGistite a znovu
A f A 2 5 ‘esniaci kriZol
Normalna teplota Skladovanie bez  Vakuové skladovanie . N Ll e
SHECEYERTE vakuécie Fresh World je uvol'neny alebo Pokial sa jedna o horny kruizok, utrite ho, nasad'te spét' a znovu
poikodcn)" skuste. Ak problém nie je vyrieSeny, obrat'te sa na nasich distributorov.
ryza a muka 6 mesiacov 1-2 roky
hlieb 1-2 dni 6-8dni Tesniaci G¢inok Pre utesnenie potravin s malym mnozstvom tekutiny, stlaéte
Chliel o ni — ni iei fivy »seal“ pre Ak velké tekutiny
nie je uspokojivy alebo iba tel:ullnu zmrazte do tuha, potom znova vakuu]te
o N N Skontroluijte, ¢i vy a paska i omrvinky alebo
arasidy a fazula 2-3 mesiace 1-2roky 2zvysky potravin. Ak 4no, odstraite ich. Pokial je vrecko zlozené, pridrite
prosim obe strany vrecka, aby zostal rovny.
[ole]] 3 mesiace 1-2 roky

VysSie uvedené iidaje zavisia od neporusenosti vikuového obalu a vlastnosti a Eerstvosti vakuovo baleného
vyrobku

* vikuové balenie moZe do istej miery prediZit’ konzerviciu potravin, ale neméZe ich vzdy udrzat v
Cerstvom stave. Pre pricu s vikuovym balenim sa odporuca nizka teplota, dezinfekcia a éterové opatrenia.
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Skontroluijte, ¢i bol pripojeny zdroj napéjania alebo nie.
Kontrolka na Skontroluijte, ¢i je spina¢ zdroja napajania v poriadku
ovladacom panely alebo nie. Skontrolujte, ¢i kryt spotrebica dobre
nesvieti. zamyka alebo nie.
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vodou alebo ¢istiacou esenciou. -7-
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v . UdrZujte tito priru¢ku v dobrom stave. Spolo¢ne s vami budeme starostlivo vypliiovat’ zaznamy o
Situacia RieSenie udrzbe, aby sme mohli kontrolovat’ previdzku spotrebita a pricu nasich pracovnikov idrzby.
Dakujeme za spolupricu.
Nefunguje Skontrolujte, &i je pripojeny zdroj napajania alebo nie.

Skontrolujte, ¢i je spina¢ zdroja napajania v poriadku alebo nie.
Skontrolujte, & kryt spotrebi¢a dobre zamyka alebo nie.

Neda sa vloZit’
otvor vrecka do
vakuovej komory

Uistite sa, Ze je pred plynovou tryskou dostatok miesta.
Drite oba konce otvoru vrecka rukami, aby sa natiahli a boli ploché,
embosovanou stranou dole.

Unik vzduchu
alebo nafiiknutie
vrecka po
utesneni

Skontrolujte, ¢i nie je tesniaci pruZok preloZeny. Natiahnite a narovnajte
vrecka, aby sa zabranilo skladaniu.

Skontrolujte, ¢i na tesniacej linke nie si nejaké zvysky, ak vikuujete

vlhké potraviny. Omrvinky ovplyvnia proces tesnenia.

Pokial’ st vo vrecuiskach ostré polozky a doslo k prepichnutiu, pouZite nie¢o
miikkého na zabalenie a potom ich znovu vikuovo uzavrite v novom vrecku.
Po vysokoteplotnom spracovani zeleninu a ovocie vikuovo zabal'te

a potom ich uchovavajte pri nizkej teplote, pretoZe ich dychanie

vedie k rozpinaniu vrecka.

I Vykurovaci drét sa pri nepretrzitom pouzivani prehreje, pred d’alim
Tesniaci priZok sa  yikuovanim urobte prestivku na 20 sekiind, aby vychladol.
roztavil
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Zaznam udrzby P
h Podpis uzivatel’a—
zodpovednej osoby

Détum udrzby Personal idrzby

Zaznam poriich  Spdsob tdrzby a vysledok

Vykon 110~240 V 50~60 Hz 110 W
Certifikacia CE/ROHS/FCC
Materialy ABS757

Pracovné metody

Plne automatické vakuové tesnenie, ru¢na

vakuacia a tesnenie

Tlak vakuovania

-75 Kpa — -85 Kpa

DiZka tesnenia

<32cm

Velkost’

390X150X67 mm

Netto

1’4 kg






