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1 Bedienungsanleitung

2 Allgemeines

Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit Ihrem Gerat schnell vertraut
werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen konnen.

Ihr Gerat dient Ihnen viele Jahre lang, wenn Sie es sachgerecht behandeln und pflegen.
Wir winschen Ihnen viel Freude beim Gebrauch.

2.1 Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Vakuumierers (nachfolgend als Gerat
bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise flr die Inbetriebnahme, die Sicherheit, den
bestimmungsgemafen Gebrauch und die Pflege des Gerates. Die Bedienungsanleitung
muss standig am Gerat verfugbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der:

¢ Inbetriebnahme, * Bedienung,
e Stérungsbehebung und/oder * Reinigung

des Gerates beauftragt ist. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie
diese mit dem Gerat an Nachbesitzer weiter.

2.2 Warnhinweise

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

AGEFAHR

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fihrt dies zum Tod oder zu
schweren Verletzungen.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes oder
schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

AWARNUNG

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu schweren
Verletzungen fuhren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.

AVORSICHT

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder
gemaligten Verletzungen fuhren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.
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HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit der Maschine
erleichtern.

2.3 Haftungsbeschrankung

Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise fur
die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und
erfolgen unter Berucksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung
kdnnen keine Anspruche hergeleitet werden.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur Schaden aufgrund:

¢ Nichtbeachtung der Anleitung * Nicht bestimmungsgemaler Verwendung

e Unsachgemalier Reparaturen * Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile
e Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch die Garantie
gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefihrt. Wir ibernehmen
keine Haftung fiir Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Ubersetzung von uns
oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspringliche deutsche Text.

2.4 Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschutzt.

Alle Rechte, auch die der fotomechanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der
Verbreitung mittels besonderer Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrager
und Datennetze), auch teilweise, behalt sich die CASO GmbH vor.

Inhaltliche und technische Anderungen vorbehalten.

3 Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im Umgang mit dem Gerat.
Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen. Ein
unsachgemaler Gebrauch kann jedoch zu Personen- und Sachschaden fuhren.

3.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Dieses Gerat ist nur flr den Gebrauch in geschlossenen Rdumen zum Vakuumieren von
Beuteln und Behaltern, sowie zum Verschweif3en von Folien bestimmt.

Eine andere oder darlber hinaus gehende Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeman.
AWARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemaBe Verwendung! Von dem Gerat kdnnen bei
nicht bestimmungsgemalier Verwendung und/oder andersartiger Nutzung Gefahren
ausgehen.

» Das Gerat ausschliel3lich bestimmungsgemal verwenden.
» Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Ansprlche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemaler Verwendung
sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.
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3.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat die
folgenden allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf aul3ere
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat
nicht in Betrieb.

» Bei Beschadigung der Anschlussleitung oder des Steckers,
mussen diese durch den Hersteller oder dessen
Servicebeauftragten ersetzt werden, um Gefahren
vorzubeugen.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

» Reinigung und Wartung durch den Benutzer durfen nicht
durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8
Jahre oder alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

» Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

» Das Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Eine Reparatur des Gerates darf nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen werden,
sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein
Garantieanspruch mehr. Durch unsachgemal3e Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer entstehen.
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HINWEIS

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Ersatzteile
ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewahrleistet,
dass sie die Sicherheitsanforderungen erfullen werden.Das
Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen.

» Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt
lassen.

» Ziehen Sie nicht an der Anschlussleitung und tragen Sie das
Gerat nicht an der Anschlussleitung.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten
tauchen und nicht in die Spulmaschine geben.

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schliel3en,
nicht verriegeln, damit die Dichtungen sich nicht verformen
und die Funktion des Gerates nicht beeintrachtigt wird.

3.3 Gefahrenquellen

3.3.1 Verbrennungsgefahr
AWARNUNG

Der SchweilRbalken des Gerates wird sehr heil3.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich und
andere nicht zu verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beruhren Sie
den SchweilRbalken niemals unmittelbar nach dem
Schweildvorgang.

3.3.2 Brandgefahr

AWARNUNG

Bei nicht sachgemaRer Verwendung des Gerates besteht
Brandgefahr.

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um
Brandgefahr zu vermeiden:

» Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem
Material auf.
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AWARNUNG

» Halten Sie das Gerat fern von jeglichen Warmequellen (Gas,
Strom, Brenner, beheizter Ofen).

3.3.3 Gefahr durch elektrischen Strom

Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Beim Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen oder
Bauteilen besteht Lebensgefahr! Beachten Sie die folgenden
Sicherheitshinweise um eine Gefahrdung durch elektrischen
Strom zu vermeiden:

» Das Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn die
Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt sind, wenn es
nicht ordnungsgemaln funktioniert oder fallen gelassen oder
beschadigt worden ist. Bei Beschadigung der
Anschlussleitung oder des Steckers, mussen diese durch den
Hersteller oder dessen Servicebeauftragten ersetzt werden,
um Gefahren vorzubeugen.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerétes.
Werden spannungsfuhrende Anschlisse berthrt und der
elektrische und mechanische Aufbau verandert, besteht
Stromschlaggefahr. Daruber hinaus konnen
Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Beruhren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

» Keine Gegensténde in die Offnungen des Gerates einflihren.

4 Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Der Vakuumierer wird lhren Einkauf und lhre Art und Weise der Lebensmittel-
Aufbewahrung grundlegend verandern. Sie werden sich so an das Vakuumverpacken
gewohnen, das es zu einem unentbehrlichen Teil Ihrer Essenszubereitung werden wird.
Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweilden; so kdnnen
Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer Lebensmittel garantieren.
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HINWEIS

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat die folgenden allgemeinen
Sicherheitshinweise:

>

>

Wenn verderbliche Lebensmittel erhitzt oder aufgetaut wurden oder ungekuhit
aufbewahrt werden, missen Sie umgehend verzehrt werden.

Bevor Sie Lebensmittel vakuum-verpacken ist es wichtig, dass Sie sich vorher |hre
Hande waschen und samtliche Utensilien und Oberflachen reinigen.

Kuhlen oder gefrieren Sie verderbliche Lebensmittel umgehend nachdem Sie sie
vakuum-verschweil3t haben. Bewahren Sie sie nicht bei Zimmertemperatur auf.

Die Haltbarkeitsdauer von trockenen Lebensmitteln, wie z.B. NUissen, Kokosnlissen
oder Getreide verlangert sich bei vakuum- verschweildter Verpackung, wenn Sie sie an
einem dunklen Ort aufbewahren. Sauerstoff und Warme verursachen bei besonders

fettreichen Lebensmitteln, dass das Fett ranzig wird.

» Schalen Sie Friichte und Gemiise, wie z.B. Apfel, Bananen, Kartoffeln und
Wurzelgemuse, bevor Sie sie vakuum-verschweil3en; dies verlangert ihre
Haltbarkeitsdauer.

» Wenn Sie einige Gemusearten, wie z.B. Broccoli, Blumenkohl und Kohl absolut
luftdicht verschweilden mochten, dann missen Sie sie vorher kurz blanchieren und
einfrieren, da sie ansonsten Gase ausstofen.

5 Inbetriebnahme

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Inbetriebnahme des Gerates.
Beachten Sie die Hinweise um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

5.1 Sicherheitshinweise

AWARNUNG

» Verpackungsmaterialien durfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

5.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmafig mit folgenden Komponenten geliefert:

e Vakuumierer FastVac 500 e 2 Profi-Folienrolle

e 1 Vakuumschlauch (befindet sich im Geratedeckel)

e Bedienungsanleitung

» Prufen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

» Melden Sie eine unvollstandige Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und dem
Lieferanten.
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5.3 Einsatzbereich

Dieses Gerat ermdglicht die Lagerung einer Vielzahl von Lebensmitteln, zum Erhalt der
Frische und des Geschmacks. Im Allgemeinen halt eine vakuum-verschweilte
Verpackung Lebensmittel bis zu achtmal langer frisch als bei der herkdmmlichen
Aufbewahrungsmethode. Dieser Vakuumierer wird zu einem unentbehrlichen Bestandteil
in lhrem Leben. Sie sparen Geld, da weniger Lebensmittel verderben.

e Kochen Sie im Voraus und verpacken Sie die Lebensmittel absolut luftdicht. Lagern Sie
individuelle Portionen oder komplette Mahlzeiten.

e Bereiten Sie Lebensmittel fur Picknicks und Camping Trips oder Barbecues vor.
e Verhindern Sie Gefrierbrand.

e Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Gefllugel, Fisch und
Meeresfrichte und Gemuse zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im Kihlschrank.

e \Verpacken Sie trockene Lebensmittel, wie z.B. Bohnen, Nusse, Musli usw. um diese
Lebensmittel langer aufbewahren zu kénnen.

e Der Vakuumierer ist ebenfalls vielseitig im Non-Food-Bereich einsetzbar. Er halt
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung sauber und
trocken. Silber und Sammlerstucke laufen nicht an.

5.4 Auspacken

Zum Auspacken des Gerates entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial.

99
5.5 Entsorgung der Verpackung l"‘

Die Verpackung schutzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahlt
und deshalb recycelbar. Die Riuckflihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart
Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte
Verpackungsmaterialien an den Sammelstellen flr das Verwertungssystem »Griner
Punkt«.

HINWEIS

» Heben Sie, wenn maoglich, die Originalverpackung wahrend der Garantiezeit des
Gerates auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemalf verpacken zu
kénnen.

5.6 Aufstellung

5.6.1 Anforderungen an den Aufstellort

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates muss der Aufstellort folgende
Voraussetzungen erfillen:

e Das Gerat muss auf einer festen, ebenen, waagerechten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft und Platz fur das Gerat und das
erwartungsgemal schwerste und grofte zu vakuumierende Gut aufgestellt werden.

e Bewegen Sie den Vakuumierer nicht, wahrend er in Betrieb ist.
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Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an den heilen SchweilRbalken des
Gerates gelangen konnen.

Stellen Sie das Gerat nicht in einer hei3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung oder
in der Nahe von brennbarem Material auf.

Das Gerat benotigt zum korrekten Betrieb eine ausreichende Luftstromung. Lassen Sie
bei der Aufstellung an allen Seiten 10 cm Platz.

Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht
abgezogen werden kann.

Die Aufstellung des Gerates an nichtstationaren Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) darf
nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgeflihrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fur den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerates sicherstellen.

5.7 Elektrischer Anschluss

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates sind beim elektrischen Anschluss
folgende Hinweise zu beachten:

Vergleichen Sie vor dem Anschlielen des Gerates die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres Elektronetzes. Diese Daten mussen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten.

Im Zweifelsfall fragen Sie Ihre Elektro-Fachkraft.

Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht Gber oder
unter dem Gerat oder Uber heil3e und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmalig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch eine Elektro-Fachkraft Gberprifen.

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch einen fehlenden oder unterbrochenen
Schutzleiter verursacht werden.

5.71 Verlangerungskabel

Wenn ein Verlangerungskabel verwendet wird:

>

>

6

Die elektrische Nennleistung des Verlangerungskabels sollte mindestens so grof3 wie
die elektrische Leistung des Gerates sein.

Die Kabel sollten so angeordnet sein, dass sie nicht Uber eine Arbeitsplatte oder uber
einen Tisch drapiert werden. Verhindern Sie, dass die Kabel von Kindern gezogen
werden konnen oder daruber gestolpert wird.

Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zum Aufbau und zur Funktion des
Gerates.
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6.1 Bedienelemente

Push down handle to lock cover before aperation

Dy  Moist Extended Vacuum & Seal .
. 6 Canister
Seal time Cancel

Normal Gentle

7 Marinate

Vacuum strength Progress 5

1 Seal time: Drei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Schweil3dauer .

,Dry“ — fur trockenes Vakuumiergut oder Vakuumiergut ohne Flissigkeit, mit klirzerer
Versiegelungszeit

»Moist* — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit Flissigkeit, mit normaler
Versiegelungszeit

~Extended” — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit viel Flissigkeit, mit extra
langer Versiegelungszeit

Die Standardeinstellung ist ,Dry“ mit kurzer Versiegelungszeit.

Die LED-Zustands-Anzeige zeigt an, welche Einstellung ausgewahlt ist.

2 Vacuum strength: Zwei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Vakuumstarke
»hormal“— fur normales Vakuumiergut

~.gentle“— fir weiches und empfindliches Vakuumiergut. Wahlen Sie ,Gentle” aus, wenn
eine geringere Vakuumstarke erwunscht ist.

Die Standardeinstellung ist ,normal“ bei hoher Vakuumstarke.

Die LED-Zustands-Anzeige zeigt an, welche Einstellung ausgewahlt ist.

3 LED-Fortschrittsanzeige: Numerisches Display mit 2 Funktionen
Zeigt den Fortschritt des Vakuumiervorganges/Versiegelungsvorganges an

Zeigt an, dass das Gerat eingeschaltet und der Deckel geschlossen ist. Wenn die Anzeige
blinkt, warten Sie bis die Anzeige normal aufleuchtet, fahren Sie erst dann mit dem
nachsten Arbeitsschritt fort.

4 Vacuum & Seal / Cancel
Diese Taste hat zwei Funktionen abhangig vom Status des Gerates

Im Standby-Modus startet die Taste das automatische Vakuumieren und Versiegeln eines
Beutels.

Im Arbeits-Modus stoppt die Taste jeden Arbeits-Vorgang.
5 Seal: 2 Funktionen:
- Verschweildt einen Beutel ohne diesen zuvor zu vakuumieren

- Wenn die Funktion ,Vacuum & Seal“ arbeitet konnen Sie mit Druck der Taste ,Seal“ den
Vakuumiervorgang abbrechen und den Beutel direkt versiegeln. So kénnen Sie den
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Vakuumierprozess genauer steuern und das Zerdricken empfindlichen Vakuumiergutes
verhindern.

6 Canister: Fur das Vakuumieren von Vakuumbehaltern, Weinstopfen und anderem
Zubehor mittels eines Vakuumschlauches.

7 Marinate: Fur das Marinieren in einem Vakuumbehalter.

8 Manual vacuum: Solange Sie die Taste dricken, wird Luft aus dem Beutel gezogen.
Lassen Sie die Taste los, endet dieser Vorgang. Sie mussen den Beutel anschliel3end
uber die Taste ,,Seal“ verschweilien.

6.2 Gesamtubersicht
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9 Vakuumschlauch-Anschluss: Zum Anschluss eines Vakuumschlauchs fiir das
Vakuumieren von Vakuumbehaltern oder Weinstopfen.

10 Griff: Herabdriicken um den Deckel zu schlieRen. Anheben um den Deckel zu offnen.
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11 Vakuumkammer: Positionieren Sie die Offnung des Beutels in der Kammer.
12 Gummidichtung Drickt den Beutel gegen den Schweil3balken (17).

13 Untere Dichtung + 14 Obere Dichtung

15 Cutter Zum Schneiden der Beutel

16 Luftansaugung: Lufteinlass verbunden mit Vakuumkammer und Pumpe. Decken Sie
diesen Lufteinlass beim Vakuumieren und Verschweil3en eines Beutels nicht ab.

17 SchweiBbalken: Enthalt einen teflonbeschichteten Heizdraht; dieser ermdglicht es,
den Beutel zu versiegeln, ohne dass er festklebt.

Legen Sie den Beutel Uber den Schweil3balken.

Der Schweil3balken des Gerates wird sehr heil}.
Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich und andere nicht zu verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beriihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schwei3vorgang.

» Entfernen Sie nicht das Teflonband (T)!
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6.3 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Unterseite
des Gerates.

7 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten
Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

7.1 Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf und achten Sie dabei darauf, dass der
Arbeitsbereich vor dem Gerat frei von anderen Gegenstanden und grof genug ist, um die
Beutel mit den zu verpackenden Lebensmitteln darauf legen zu kdnnen.

Offnen Sie den Deckel des Gerates.

Achten Sie darauf, dass sich der Cutter vor dem Schneiden auf einer
Seite der Cutter-Halterung befindet und klappen Sie dann die Cutter-Halterung nach oben.

— Rollen Sie die gewiinschte Lénge von der Rolle ab.

Klappen Sie die Cutter-Halterung wieder nach vorne und prifen Sie, dass diese richtig
Uber der Folie platziert ist.

Ziehen Sie den Cutter dann mit festem Druck zur anderen Seite,
um den Beutel zu schneiden.
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Legen Sie ein Ende des Beutels Uber den Schweil3balken aber nicht
in die Vakuumkammer.

SchlieRen Sie den Deckel und
driicken Sie den Griff fest herab.

Dricken Sie die Taste ,Seal”

Die Anzeigenlampe ,Seal“ leuchtet
auf. Das Display zahlt bis auf 0

g herab. Die Anzeigenlampe erlischt,
wenn der Versiegelungsprozess beendet ist.

Dricken Sie den Griff wieder nach oben, 6ffnen Sie den Deckel
und entnehmen Sie den Beutel. Dieser kann nun zum Vakuumieren benutzt werden.

HINWEIS

» Vergewissern Sie sich, dass die Lange des zu
benutzenden Beutels mindestens 8cm langer als das zu
konservierende Lebensmittel ist und berucksichtigen Sie
weitere 2cm, falls der Beutel nach dem Aufschneiden ein
weiteres Mal versiegelt werden soll.

7.2Vakuum-Verpacken in einem Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf und achten Sie dabei darauf, dass der
Arbeitsbereich vor dem Gerat frei von anderen Gegenstanden und grol genug ist, um die
Beutel mit den zu verpackenden Lebensmitteln darauf legen zu kénnen.

Stecken Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren mochten, in den Beutel.

Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels und vergewissern Sie sich, dass
keine Falten und keine Wellen auf den Flachen des offenen Endes sind.

Vergewissern Sie sich, dass sich das offene Ende des Beutels
innerhalb der Vakuumkammer befindet. Dies garantiert, dass kein
Vakuum entweicht. Verdecken Sie nicht den Lufteinlass.

SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie den Griff fest herab.

Uberprifen Sie die LED-Zustands-Anzeigen und wahlen Sie die von \/
Ihnen gewunschte Versiegelungszeit und Vakuumstarke aus.

Drucken Sie "Vacuum & Seal”/ ,Cancel®. Das Display zahlt herab
und es wird automatisch Luft abgesaugt.
Zum Abschluss wird der Beutel versiegelt,
wahrend dessen leuchtet die
Anzeigenlampe ,Seal” auf und das Display
zahlt bis auf 0 herab.
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Wenn Sie den Vorgang abbrechen mdchten (z.B. weil der Beutel nicht ordnungsgemafn
positioniert ist), dricken Sie "Vacuum & Seal“ / ,Cancel®.

>

Wir empfehlen nicht mehr als einen Beutel pro Minute luftdicht zu verschweilen, so
kann das Gerat zwischendurch ausreichend abkuhlen. Es ist aber auch moglich
mehrere Beutel hintereinander zu verschweilen.

Stecken Sie nicht zu viele Lebensmittel in den Beutel; lassen Sie genugend Platz, so
dass die geodffnete Seite des Beutels leicht im Vakuumierer platziert werden kann.

Befeuchten Sie die offene Seite des Beutels nicht. Nasse Beutel sind schwierig zu
versiegeln.

Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels bevor Sie ihn verschweil3en.
Vergewissern Sie sich, dass keine Essensruckstande und keine Falten an der
Beutel6ffnung sind. Fremdkdrper oder ein zerknitterter Beutel kdnnen Schwierigkeiten
beim Verschweil3en verursachen.

Lassen Sie nicht zu viel Luft im Beutel. Bevor Sie den Beutel luftdicht verschweil3en,
drucken Sie schon vorher die Luft aus dem Beutel. Bei zu viel Luft im Beutel kann die
Belastung der Vakuum-Pumpe so stark zunehmen, dass der Motor nicht gentigend
Leistung hat, um die gesamte Luft aus dem Beutel zu ziehen.

Sollten die Lebensmittel, die Sie luftdicht versiegeln mdchten, scharfe Kanten haben,
wie z.B. Knochen, Spaghettis oder Krebstiere, dann wickeln Sie die Lebensmittel in
Klchenpapier ein; so verhindern Sie, dass der Beutel beschadigt wird.

Um wasserhaltige Lebensmittel, wie z.B. Suppen, Auflaufe oder Eintopfe, absolut
luftdicht zu verschweil3en, frieren Sie sie zuerst in einer Backform oder in einer
geharteten Schissel ein. Verschweil3en Sie sie anschlie3end luftdicht und frieren Sie
sie dann umgehend wieder ein.

Blanchieren Sie Gemuse kurz in kochendem Wasser oder in der Mikrowelle, kiihlen
Sie das Gemuse ab und verpacken Sie es dann vakuumdicht in praktischen Portionen.

Um nicht gefrorene Lebensmittel vakuumdicht zu verschweil3en, bendétigen Sie
zusatzlich ca. 5 cm mehr Beutellange, damit sich die Lebensmittel wahrend des
Gefrierens ausbreiten konnen. Legen Sie Fleisch oder Fisch auf Kichenpapier und
vakuumieren Sie beides zusammen. Das Kuchenpapier hat den Vorteil, dass es
Feuchtigkeit von den Lebensmitteln aufnehmen kann.

Bevor Sie Lebensmittel, wie z.B. Tortillas, Crepes, Hamburger oder Pastetchen
aufbewahren, legen Sie Wachs- oder Pergamentpapier zwischen die Lebensmittel, so
kann man sie besser stapeln. Spater ist es dann leichter einen Teil der eingefrorenen
Lebensmittel herauszunehmen, sie wieder zu verschweil3en und einzufrieren.

7.3Vakuum-Verpacken in einem Vakuumbehalter

Wischen Sie den Vakuumbehalter-Deckel und den Behalter ab, um sicher zu stellen dass
diese sauber und trocken sind.

25



Flllen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf
nicht zu viel Vakuumiergut einzuftllen. Verschlie3en Sie den
Deckel.

Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am
Anschluss am Gerat und ein Ende am Anschluss auf dem

Behalterdeckel.

Uberprifen Sie die LED-Zustands-Anzeige fiir die Vakuumstarke, ,normal“ muss
ausgewahlt sein.

SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie den vorderen Griff fest herab.

Dricken Sie ,Canister”. Dricken Sie am Anfang des Vakuumiervorgangs den Deckel fest
an, um zu verhindern, dass Luft entweichen kann. Der Vakuumiervorgang endet
automatisch, wenn eine ausreichende Vakuumstarke erreicht ist.

Entfernen Sie den Vakuumschlauch vom Anschluss am Deckel des Behalters und am
Gerat.

7.4 Marinieren mit in einem Vakuumbehalter

Wischen Sie den Vakuumbehalter-Deckel und den Behalter ab, um sicher zu stellen, dass
diese sauber und trocken sind.

Fullen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf nicht zu viel
Vakuumiergut einzufullen. Verschliel3en Sie den Deckel.

Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am Anschluss
am Gerat und ein Ende am Anschluss auf dem Behalterdeckel.

Uberprifen Sie die LED-Zustands-Anzeige fiir die Vakuumstéarke,
,hormal“ oder ,Gentle“ kdnnen ausgewahlt werden.

SchlieRen Sie den Deckel und drticken Sie den vorderen Griff fest
herab.

Drucken Sie ,Marinate“. Die LED-Anzeige ,Marinate“ leuchtet
wahrend dem Vorgang. Luft wird entzogen und nach dem
Vakuumiervorgang automatisch wieder eingelassen. Der Vorgang
geht Uber 5 Arbeitszyklen (und ca. 6. Minuten).

Wenn die LED-Anzeige erlischt, ist der Mariniervorgang abgeschlossen. Entfernen Sie den
Vakuumschlauch vom Anschluss am Deckel des Behalters und am Gerat.

7.5 Gebrauch der Funktion ,,Manuelles Vakuum®

Da der Druck des Vakuumierens fur manche Lebensmittel zu grol} ist, und diese im Beutel
gedruckt werden konnten, konnen Sie mit der Funktion ,Manual vacuum® die Dauer und
damit die Starke des Vakuumiervorgangs regulieren. Damit kdnnen Sie die
Vakuumierstarke an die Konsistenz ihres Vakuumiergutes anpassen und auch weiche
Lebensmittel (z.B Beerenfrichte) vakuumieren ohne Sie zu zerdrucken.
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Durch die Zeit- und Druckregulierung wird das Driicken empfindlicher Lebensmittel
verhindert. Beim Verpacken einiger saftiger Lebensmittel, kdnnen Sie diese Funktion auch
nutzen, um zu verhindern das FlUssigkeit angesaugt und herausgezogen wird.

1. Geben Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren mochten, in den Beutel.

2. Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels und vergewissern Sie sich,
dass keine Falten und keine Wellen auf den Flachen des offenen Endes sind.

3. Vergewissern Sie sich, dass sich das offene Ende des Beutels innerhalb der
Vakuumkammer befindet. Dies garantiert, dass kein Vakuum entweicht.

4. SchlieRen Sie den Deckel und drticken Sie den vorderen Griff fest herab.

5. Drucken Sie die Taste ,,Manual vacuum®. Solange Sie die Taste drlcken, wird Luft
entzogen. Erst wenn Sie die Taste loslassen, stoppt der Vorgang. So kénnen Sie das
Vakuum genau steuern und ein Absaugen von Flussigkeit verhindern. Halten Sie die
Taste bitte gedrlckt, bis das von Ihnen gewtinschte Vakuum erreicht ist.

6. Drucken Sie dann die Taste ,,Seal“ und versiegeln Sie so den Beutel.
** Drucken Sie die Taste ,,Vacuum & Seal“ / ,,Cancel“ um den Vorgang zu unterbrechen.

7.6 Beutel und Rollen

Bitte verwenden Sie nur ausdrucklich fur das Vakuumieren vorgesehene Beutel und
Rollen. Das Folienmaterial dieser speziellen Vakuumierfolien ist ein anderes als das von
gewohnlichen Frischhaltefolien.

Alle von CASO gelieferten Folienrollen und —beutel sind fir das Kochen-im-Beutel (Sous
Vide) geeignet. Aullerdem kdnnen die Folienrollen und —beutel zum Auftauen und
Erwarmen in der Mikrowelle bis maximal 70 Grad eingesetzt werden.

Bitte vergewissern Sie sich bei der Verwendung von Folien anderer Hersteller, ob diese
ebenfalls fur die Mikrowelle und fur das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet sind.

Bitte beachten Sie, dass Balkenvakuumierer wie dieses Gerat grundsatzlich nur mit
strukturierten Folienbeuteln betrieben werden konnen. Hierzu erhalten Sie von CASO ein
breites Angebot verschiedener Rollen und Beutel.

7.7 Offnen eines verschweiRten Beutels

Schneiden Sie den Beutel mit einer Schere an der Schweif3naht auf.

7.8 Aufbewahrung des Vakuumierers

Bewahren Sie Ihr Gerat an einem ebenen und sicheren Ort, aulRerhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht nutzen, empfehlen wir den Netzstecker aus der
Steckdose zu ziehen.
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HINWEIS

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schlief3en, nicht
verriegeln, damit die Dichtungen sich nicht verformen und die
Funktion des Gerates nicht beeintrachtigt wird.

» Verstauen Sie das Netzkabel in der Kabelaufnahme auf der
Ruckseite des Gerates. Wickeln Sie das Kabel nicht um das
Gerat.

8 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerates.
Beachten Sie die Hinweise, um Beschadigungen durch falsche Reinigung des Gerates zu
vermeiden.

8.1 Sicherheitshinweise

AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des Gerates
beginnen:

» Das Gerat muss regelmafig gereinigt und Ruckstande entfernt werden. Ein nicht in
einem sauberen Zustand gehaltenes Gerat wirkt sich nachteilig auf die Lebensdauer
aus und kann zu einem gefahrlichen Geratezustand fuhren.

» Ziehen Sie vor dem Reinigen den Stecker aus der Steckdose.

» Der Schweillbalken kann nach dem Vakuumieren heil} sein. Es besteht
Verbrennungsgefahr! Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

» Reinigen Sie das Gerat nach der Verwendung, sobald es abgekunhlt ist. Zu langes
Warten erschwert die Reinigung unnoétig und macht sie im Extremfall unmaoglich. Zu
starke Verschmutzungen kénnen unter Umstanden das Gerat beschadigen.

» Wenn Feuchtigkeit in das Gerat eindringt, kdnnen elektronische Bauteile beschadigt
werden. Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit durch die Vakuumpumpe in das
Gerateinnere gelangt.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

» Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
Losungsmittel.

» Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht mit harten Gegenstanden ab.
» Trocknen Sie das Gerat sorgfaltig ab, bevor Sie es wieder benutzen.

8.2Reinigung
@ AuBenseite des Gerites

¢ Die AulRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch oder unter Verwendung einer
milden, nicht scheuernden Seifenlésung abwischen.

@ Innenseite des Gerites

¢ Reinigen Sie die Innenseite des Gerates mit Klichenpapier, um Essensreste und
Flassigkeiten zu entfernen.
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€ Aufbewahrungsbeutel

e Waschen Sie den Beutel in warmem Spulwasser aus und lassen Sie ihn anschliel3end
sorgfaltig trocknen bevor Sie ihn wieder benutzen.

AVORSICHT

» Beutel, die zur Aufbewahrung von rohem Fleisch, Fisch oder fettigen Lebensmitteln
benutzt wurden, kdnnen nicht wieder verwendet werden.
4 Gummidichtung (die den Beutel gegen den SchweilRbalken driickt)

Nehmen Sie die Gummidichtung heraus und reinigen Sie diese in warmem Seifenwasser.

HINWEIS

» Die Gummidichtung sollte sorgfaltig getrocknet werden, bevor Sie sie wieder
einbauen.

» Seien Sie beim Wieder - Einbau vorsichtig, dass Sie nichts beschadigen und die
Gummidichtung so einsetzen, dass das Gerat ordnungsgemald funktionieren kann.

9 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Stérungslokalisierung und
Stérungsbehebung. Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu
vermeiden.

9.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT

» Reparaturen an Elektrogeraten durfen nur von Fachleuten durchgefuhrt werden, die
vom Hersteller geschult sind.

» Durch unsachgemalie Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer und
Schaden am Gerat entstehen.

9.2 Tabelle Storungsursachen und -behebung

Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.

Fehler Maogliche Ursache Behebung
Netzstecker nicht eingesteckt Netzstecker einstecken
Der Vakuumierer Stromkabel oder Stecker Das Gerat an den Kundendienst
funktioniert nicht defekt senden
Steckdose defekt Andere Steckdose wahlen

Das abgeschnittene Befolgen Sie die Schritte im

Rollenstiick wird nicht Rollenstuck nicht korrekt Kapitel ,Vakuum-Verpacken in
korrekt verschweiltt positioniert einem von der Rolle stammenden
Beutel”
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Es wird kein
vollstandiges Vakuum
im Beutel erzeugt

Der Beutel wird nicht
korrekt verschweildt

Der Beutel halt das
Vakuum nicht,
nachdem er
verschweil3t wurde

HINWEIS

Das offene Ende des Beutels
befindet sich nicht vollstandig
in der Vakuumkammer

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
Unreinheiten auf den
Dichtungen

Der Schweil3balken ist
uberhitzt, so dafl® der Beutel
schmilzt.

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich undichte
Stellen, aufgrund von Falten,
Krimeln, Fett oder
Flussigkeiten entlang der
Schweil3naht

Positionieren Sie den Beutel
korrekt

Wahlen Sie einen anderen Beutel

Saubern Sie die Dichtungen und
setzten Sie diese nach dem
Trocknen wieder korrekt ein.

Offnen Sie den Deckel des
Gerates und lassen Sie es einige
Minuten abklhlen

Wahlen sie einen anderen Beutel,
umwickeln Sie scharfe Kanten
des Inhalts eventuell mit
Papierservietten

Offnen Sie den Beutel wieder,
reinigen Sie den oberen inneren
Teil des Beutels und entfernen
Sie eventuell vorhandene
Fremdkdrper vom
Schweil3balken, bevor Sie den
Beutel erneut zuschweil3en.

» Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht I6sen konnen, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

10 Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle
Materialien. Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die flr ihre Funktion und

Sicherheit notwendig waren. Im Restmull oder bei falscher Behandlung konnen

diese der menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben Sie Ihr Altgerat
deshalb auf keinen Fall in den Restmuill.

» Nutzen Sie die von Ihrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Rickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate. Informieren Sie sich
gegebenenfalls bei Inrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei Ihrem Handler.

» Sorgen Sie dafur, dass |hr Altgerat bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

11 Garantie

Fur dieses Produkt Gbernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 12 Monate Garantie

fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurickzufuhren sind. Unsere Garantie
gilt fir Deutschland, Osterreich und die Niederlande. Fiir alle anderen Lander kontaktieren
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Sie uns bitte. lhre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriche nach §437 ff. BGB bleiben
hiervon unberthrt. Die Inanspruchnahme lhrer gesetzlichen Mangelrechte ist fur Sie
unentgeltlich. In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemale
Behandlung oder Einsatz entstanden sind, sowie Mangel, welche die Funktion oder den
Wert des Gerates nur geringfugig beeinflussen. Weitergehend sind Verschleil3teile,
Transportschaden, soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch
nicht von uns durchgeflihrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch
ausgeschlossen. Dieses Gerat ist fur den gewerblichen Einsatz konzipiert.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerat nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein mangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb
von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen. Weitere Anspruche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer
Ricksendung des Gerates (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung. Unsere
Kontaktdaten (,Garantiegeber”) finden Sie am Beginn dieser Bedienungsanleitung.

12 Technische Daten

Gerat Vakuumierer

Name FastVac 500
Artikel-Nr. 1409
Anschlussdaten 220V -240V; 50 Hz
Leistungsaufnahme 130 W
Aulenabmessungen (B/H/T) 400 x 110 x 215 mm
Gewicht 2,8 kg
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Instruction Manual

Vacuum Sealer System

FastVac 500

Item No. 1409
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13 Instruction Manual

13.1 General

Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions.

Your vacuum sealer system will serve you for many years if you handle it and care for it
properly. We wish you a lot of pleasure in using it!

13.2 Information on this manual

These Operating Instructions are a component of the vacuum sealer system (referred to
hereafter as the device) and provide you with important information for the initial
commissioning, safety, intended use and care of the device.

The Operating Instructions must be available at all times at the device. This Operating
Manual must be read and applied by every person who is instructed to work with the
device:

e Commissioning e Operation
e Troubleshooting and/or ¢ Cleaning

Keep the Operating Manual in a safe place and pass it on to the subsequent owner along
with the device.

13.3 Warning notices

The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of death or
serious personal injuries.

AWARNUNGY \WARNING

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.
» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.

AvorsicHT  ATTENTION

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or moderate injuries.
» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.

33



PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling of the
machine.

13.4 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation and
care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best of our
knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.

No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions in
this manual. The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a
result of the following: * Non-observance of the manual

e Uses for non-intended purposes * Improper repairs
¢ Technical alterations, modifications of the device
e Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guarantee.

All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any liability
for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.

13.5 Copyright protection

This document is copyright protected.

CASO GmbH reserves all the rights, including those for photomechanical reproduction,
duplication and distribution using special processes (e.g. data processing, data carriers,
data networks), even partially. Subject to content and technical changes.

14Safety

This chapter provides you with important safety notices when handling the device.
The device corresponds with the required safety regulations. Improper use can result in
personal or property damages.

14.1 Intended use

This device is only intended for use in enclosed spaces for vacuuming bags and canister,
as well as sealing vacuum foils. Uses for a different purpose or for a purpose which
exceeds this description are considered incompatible with the intended or designated use.

AWARNUNG  \Narni ng

Danger due to unintended use!

Dangers can emanate from the device if it is used for an unintended use and/or a different
kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.

» Observe the procedural methods described in this Operating Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded.
The User bears the sole risk.
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14.2 General Safety information

BT Please note

Please observe the following general safety notices with
regard to the safe handling of the device.

» Examine the device for any visible external damages prior to
using it. Never put a damaged device into operation.

» If the power cable or plug are damaged, then they must be
replaced by the manufacturer or its service agent in order to
avoid a hazard.

» This device may be used by children aged 8 and above, if
they are supervised or have been instructed at to the safe
use of the device and have understood the resulting hazards.

» Cleaning and maintenance by the user must not be
performed by children unless they are at least 8 years old
and are supervised. Children are not allowed to play with the
device. The device and its connecting cable must be kept
away from children who are less than 8 years old.

» The device may be used by individuals with reduced
physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and / or knowledge of their use if they are
supervised or have been instructed at to the safe use of the
device and have understood the resulting hazards.

» Only customer service departments authorized by the
manufacturer may carry out repairs on the device, as
otherwise the guarantee entitlements will be null and void in
the event of any subsequent damages. Improperly performed
repairs can cause considerable dangers for the user.

» Defective components must always be replaced with original
replacement parts. Only such parts will guarantee that the
safety requirements are fulfilled.

» Do not leave the device unsupervised when it is in operation.

» When disconnect, please unplug by grasp the plug and not
the cord, to avoid any injury.
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Please note

» Never immerse the device in water or other liquids and do
not place it in the dishwasher.

» For the correct storage, please slightly close the cover, do
not lock, it will deform the gaskets and affect the machine
function.

14.3 Sources of danger

14.3.1 Danger of burns

AWARNUNG  \Narni ng

The sealing bar gets very hot. Please observe the following
safety notice in order not to burn yourself or others.

» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly
after sealing process.

14.3.2 Danger of fire

AWARNUNG  \Narni ng

There is a danger of fire due to the event the device is not
used properly.

Observe the following safety notices to avoid dangers of fire:
» Do not set up the device near flammable material.

» Keep this appliance away from sources of heat (gas, electric,
burner, heated oven).

14.3.3 Dangers due to electrical power

Danger

Mortal danger due to electrical power!

Mortal danger exists when coming into contact with live wires or
subassemblies!

Observe the following safety notices to avoid dangers due to
electrical power:
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Danger

» Do not operate this device if it has a damaged cable or plug,
if it is not working properly or if it has been damaged or
dropped. If the power cable or plug are damaged, then they
must be replaced by the manufacturer or its service agent in
order to avoid a hazard.

» Do not open the housing on the device under any
circumstances. There is a danger of an electrical shock if live
connections are touched and the electrical or mechanical
structure is altered. In addition, functional faults on the device
can also occur.

» Before plugging the appliance in or when you operate it,
make sure your hands are dry.

» Do not insert objects into the openings of the device.

14.4 Food storage safety information

This vacuum preservation system will change the way you purchase and store foods.
Once you are accustomed to vacuum packing, it will become an indispensable part of your
food preparation.

Please note

» If perishable foods have been heated, defrosted or un-refrigerated, consume them
immediately.

» Before vacuum sealing, it's necessary to clean your hands, and all utensils and surfaces
to be used for cutting and vacuum sealing foods.

» Refrigerate or freeze the perishable foods immediately, if you have vacuum-sealed
them, and do not leave them sitting at room temperature.

» The shelf life of dry foods such as nuts, coconut or cereals will be extended in vacuum-
sealed package, while storing them in dark place. Oxygen and warm temperature will
cause high-fat content foods fat to rancidity.

» Before vacuum sealing some fruit and vegetables, such as apples, bananas, potatoes
and root vegetables, peel them, this will extend their shelf lives.

» When vacuum seal some vegetables such as broccoli, cauliflower and cabbage fresh
for refrigeration, they will emit gases, so it's need to blanch and freeze these foods
before vacuum sealing.

15 Getting Started

This chapter will guide you through safely unpacking and setting up your new unit.
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15.1 Packaging safety information

AWARNUNGT \WARNING

» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

15.2 What’s included
The vacuum sealer system FastVac 500 includes the following components:

e Vacuum sealer system FastVac 500

Vacuum hose (located in the device cover)

2 Profi bag rolls

Instruction manual

PLEASE NOTE

» Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect the unit
for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment or any
damage as a result of inadequate packaging or mishandling.
15.3 Uses and advantages of vacuum sealing

Vacuum sealing foods prolongs shelf life while preserving food’s freshness, flavor and
nutrients . Vacuum sealing can maintain a food’s freshness for up to eight times as long as
standard storage methods. Below are just a few of the ways you can use your vacuum
sealer:

e Cook in advance then vacuum seal and store individual portions or entire meals.
e Prepare foods in advance for picnics, camping trips and barbecues.
o Keep frozen food safe from freezer burn.

e Package foods, such as meat, fish, poultry, seafood and vegetables for refrigerated
storage.

e Maintain the freshness of dry foods, such as beans, nuts, and cereals.

e Besides storing food, there are many other uses for vacuum sealing: Protect moisture-
sensitive items such as camping supplies, matches, first aid kits, roadside flares and
clothing. Protect prized collectibles from dust and moisture.

15.4 Unpacking

Carefully remove the packaging material and unit from the carton. o

. . L MK )
15.5 Disposal of the packaging -y
Caso believes in the importance of recycling and has selected packaging materials that

not only protect your unit from damage during transit, but can be recycled to minimize any
ecological impact.
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Recycling the packaging materials preserves raw materials and reduces waste. Take any
packaging materials that are no longer required to a recycling collection point for proper
disposal.

PLEASE NOTE

» If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in the
event a return is necessary.

15.6 Setup

15.6.1  Setup location requirements:
In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup location
must fulfill the following prerequisites:

e The device must be set up on a solid, even, horizontal surface capable of supporting
the vacuum sealer and any items to be vacuum-sealed.

e Select a setup location where children cannot reach the hot sealing strip of the device.
¢ Do not set up the unit in a hot or damp environment or near flammable material.

e To operate correctly, the unit requires sufficient air flow. Leave at least 10 centimeters
(4 inches) of space on all sides when setting up the unit.

¢ Do not move the vacuum sealer when it is in operation.

e The electrical outlet must be easily accessible so that the plug can be quickly
disconnected in the case of an emergency.

e The setup of this unit in non-stationary locations (e.g., boats, airplanes, motor homes)
must be carried out by a qualified electrician, provided they guarantee the prerequisites
for the safe use of the unit.

15.7 Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following
instructions must be observed for the electrical connection:

e Before plugging in the unit, compare the voltage and frequency data on the vacuum
sealer’s rating plate (found on the bottom of the unit) with that of your electrical
network. This data must be compatible. If in doubt consult a qualified electrician.

¢ Inspect the power cord for damage and ensure it doesn’t run under the unit or over hot
or sharp surfaces.

e The electrical safety of the unit is only guaranteed if it is connected to a properly
installed protective conductor system. If in doubt, consult a qualified electrician. The
manufacturer cannot be made responsible for damages due to a missing or damaged
protective conductor.
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15.7.1 Extension cords
If an extension cord is used:

» The electrical rating of the extension cord should be at least as great as the electrical
rating of the unit.

» The cord should be arranged so that it does not drape over a countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped over.

16Complete Overview

This chapter provides you with an overview of your vacuum sealer and explains some of
its key features.

16.1 Control Panel

Push down handle to lock cover before operation

Dy  Moist Extended Vacuum & Seal .
) 4 6 Canister

Seal time Cancel
Normal Gentle
Vacuum strength Progress 5

1 Seal time: Three buttons for choosing the best bag seal time
“dry” button for dry bags and items without moisture, with a shorter heat sealing time;
“moist” button: for wet bags or foods with moisture, with normal heat sealing time.

“‘extended” button: for wet bags or foods with very moisture, with an extended heat sealing
time.

Default setting is for dry bags and shorter sealing time.
The LED status indicator shows which setting is selected.
2 Vacuum strength: Two buttons for choice of different vacuum pressure:

“‘normal” button: for regular items storage in normal vacuum pressure ;

“‘gentle” (Gentle) button: for some soft & crushable items storage where less vacuum
pressure is desired.

Default setting is “normal” and high vacuum pressure.
The LED status indicator shows which setting is selected.

3 Progress LED indicators: Numeric Display with 2 functions
Shows progress of vacuumprogress/sealingprogress.

Shows that the device is on and lid is closed. When the LED blinks, please wait until it
lights normally, then you can start next operation.

4 Vacuum& Seal/Cancel:
This button has two functions depending on the machine status:

At stand-by condition, it starts the automatic operation of vacuuming the bag and then
automatically seals the bag when vacuum is complete;

At working (vacuuming or sealing operations) condition, it stops the machine.
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5 Manual Seal: two functions:
To seal the open end of a bag without vacuuming air function

When the “Vac & Seal” function is in operation, this button stops the motor pump and
immediately starts to seal the bag so that less vacuum pressure inside the bag can be
controlled by the operator to avoid crushing for delicate items.

6 Canister: To start vacuuming for canisters, wine stoppers or other accessories through
a hose.

7 Marinate: Press to marinate food with the canister.

8 Pulse Vacuum (Manual vacuum): Press this button, and the device starts vacuuming;
undo, it will stop.This process can be repeated.Then press “seal” when meet desired
pressure,turn to seal. Different pressure according to different type of foods can be
chosen.

16.2 Appliance diagram

00 ¢
= [ dp ] U/

N\ — =
S o
~10

9 Hose port: To insert the hose for vacuuming canister or wine stopper.

10 Handle: Press down to lock the cover. And lift to open the cover.
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11 Vacuum chamber: Position the open end of the bag inside the chamber.
12 Sealing profile: Presses the bag tightly onto the sealing bar (17).

13 Lower gasket + 14 Upper gasket

15 Cutter: To cut the bags.

16. Air intake: Air intake connects with vacuum chamber and pump. Do not cover this air
intake when placing bag for Vacuum&Seal operations.

17 Sealing bar:  Contains a heating wire covered with teflon which allows the bag to
seal but not to stick to the strip. Place the bag over this sealing element.

VAWARNUNG \Varning

The sealing bar gets very hot.
Please observe the following safety notice in order not to burn yourself or others.
» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly after sealing process.

Please note

» Do not remove the Teflon tape (T).
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16.3 Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded on the bottom
of the unit.

17 Operation

This chapter provides instructions on the proper operation of your vacuum sealer:

17.1 Vacuum with a bag of the bag roll

Place the unit on a dry surface. Make sure the area in front of the unit
is unobstructed and wide enough to accommodate the food bags.

Open the lid of the device.

Make sure the bag cutter is on one end of the cutter rack, then put the
cutter rack to the back

Roll out the bag roll to the desired length.

Put down the cutter rack and make sure it is on the right place of
the bags, then slide the cutter from one end to the other end to cut

the bag.

Put one end of the bag on top of the sealing bar, but not enter the
vacuum chamber.

Close the lid and press down firmly with the handle.

Press “Manual Seal” button.

The indicator lamp ,Manual Seal”
lights up. The display counts down to

0. The indicator lamp turns off when
the sealing process is completed.

Lift the front handle to open the cover and take the bag out of
the machine. The bag is then done and is ready for vacuum
sealing .

PLEASE NOTE

» Cut the bag at least 8 cm longer than needed. The sealed ends will take up the extra
space.
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17.2 Vacuum packaging with a bag

Place the unit on a dry surface. Make sure the area in front of the unit is unobstructed and
wide enough to accommodate the food bags.

Place the food to be preserved inside the bag.

Clean and straighten the open end of the bag--ensure there are
no wrinkles or ripples.

Place the open end of the bag within the vacuum chamber area.
Make sure the air intake is not covered by the bag.

Close the lid and press down firmly on the front handle.

Check the LED status of “vacuumstreng” and the “sealing time” to
confirm sealing time depending on the moisture status of packed items
(extended/moist/dry) and desired vacuum pressure
(normal/gentle) according to the type of food;

Press the “Vac & Seal” button. The display counts down and air
is automatically withdrawn. At the end the bag is sealed, during
this the indicator lamp “manual seal” lights up and the displays
counts down to 0.

If you need to interrupt the vacuum operation for any reason first press the “Cancel”
button.

PLEASE NOTE

» We suggest to vacuum seal one bag within 1 minute to let the appliance cool down
enough. But it is also possible to seal several bags consecutively.

» Do not overstuff the bag; leave enough empty length in the open end of the bag (at least
a few inches) so that the bag can be properly placed in the vacuum chamber.

» Do not wet the open end of the bag. Wet bags may not seal properly.

» Clean and straighten the open end of the bag before sealing. Foreign matter or creases
on the bag may result in a faulty seal.

» Press the bag to expel excess air before vacuuming it. Too much air inside the bag may
result in a poor vacuum.

» If the food you're sealing has sharp edges (such as bones or shells) pack the edges
with kitchen paper to avoid tearing the bag

» When vacuum sealing liquid-based foods (such as soups or stew) freeze them first in a
baking pan or tempered dish before bagging and vacuum sealing them.

» Blanch vegetables by cooking them briefly in boiling water. Allow them to cool then
vacuum seal them in convenient portions.
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PLEASE NOTE

» When vacuum sealing unfrozen food, allow at least two additional inches of bag length
for expansion while freezing. Place unfrozen meat or fish on a paper towel and vacuum
seal with the paper towel in the bag to absorb any extra moisture.

» Before storing foods such as tortillas, crepes or bread, use wax or parchment paper
between them to stack the pieces. This will make it easier to remove an individual piece,
reseal the rest and immediately replace them in the freezer.

17.3 Vacuum package in a Canister

Wipe canister cover, canister base and ensure they are clean
and dry.

Put the items into the canister and do not fill up too full so that
the cover can be in good contact with the canister bowl rim.
Close the cover.

Insert one end of the hose into the hose port and another end of the hose into the center
hole of the canister cover.

Check the LED status of “vacuumstrengh” and make sure if it is in “normal” setting.
Close the lid and press down firmly on the front handle.

Press the “Canister” button to start vacuuming. To ensure there is no air leaking between
the cover and the canister, use your hand to push down the cover at the beginning of the
vacuuming work. The machine will stop automatically when enough vacuum pressure is
achieved.

Take out the hose tube from the canister or bowl immediately first after the job is
completed.

17.4 Marinate with a Canister

Wipe canister cover, canister base and ensure they are clean and dry.

Put the items into the canister and do not fill up too full so that the cover can be in good
contact with the canister bowl rim. Close the cover.

Insert one end of the hose into the air intake and another end of the hose into the center
hole of the canister cover.

— Check the LED status of “vacuumstrength” to confirm the desired
// L2 vacuum pressure “normal” (normal) or “Gentle” (gentle) according
- to the type of food.

Close the lid and press down firmly on the front handle.
Press “Marinate” (marinate) button to start working.

- & Theindicator light has been on during the course. It will release
| air automatically after finished vacuum, the device will work for
- 5 cycles (and aprox. 6 minutes).

When the indicator light crush out, the marinate process is completed. Pull off the hose
accessory from canister port and canister cover.
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17.5 Use of the function "Pulse Vacuum"

Since the pressure of the vacuuming becomes too strong for specific foods and these
could be crushed in the bag, you can adjust the length and strength of the vacuuming
process via the function "Pulse Vacuum". So you can adjust the vacuum strength to the
consistency of your vacuum food and also seal soft foods (for example berry fruit) without
crushing them. Due to the time and pressure control, the crushing of delicate foods is
prevented. You can also use this function for the packaging of juicy foods to prevent that
fluids are aspirated and drawn out.

1. Put the foods you want to store into the bag.

2. Clean and smooth the open end of the bag and be sure that there are no folds or waves
on the surfaces of the open ends.

3. Be sure that the open end of the bag is within the vacuum chamber. This guarantees
that there is no escape of the vacuum.

4. Close the lid and press down firmly on the front handle.

5. Press the button "Pulse Vacuum". As long as you press the button, air is withdrawn.
Only when you release the button, the process stops. Thus you can exactly control the
vacuum and prevent the liquid from being sucked. Please hold the button pressed until
the required vacuum has been reached.

6. Then press the button "Manual Seal" and seal the bag.

** Press the button “Cancel” (Vacuum & Seal / Cancel) to interrupt the process.

17.6 Bags and rolls

Please only use specified bags and rolls designed for vacuum sealing. Do not use other
materials such as plastic wrap. All vacuum rolls and bags delivered by CASO are
appropriate for cooking under vacuum (sous vide). Furthermore the vacuum rolls and bags
can be used for defrosting and heating in the microwave at up to 70° C. Please make sure
when vacuum rolls and bags of other producers are used, whether they are also
microwaveable and suitable for cooking under vacuum.

Please note that a bar vacuumsealer as this device can only be used with structured bags.
You can buy a wide range of different bags and rolls from CASO.
17.7 Opening a sealed bag

Cut the bag straight across with scissors, just inside the seal.

17.8 Storage

Store the unit in its upright position, out of the reach of children.

PLEASE NOTE

» Always unplug the appliance from its outlet immediately after using and before cleaning.

» For the correct storage, please slightly close the cover, do not lock, it will deform the
gaskets and affect the machine function.
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PLEASE NOTE

» Put the power cord into the storage box which is in the back of
the machine. Do not wrap the cord around the appliance.

18Cleaning and Maintenance

This chapter provides important information on properly cleaning
and maintaining your vacuum sealer.

18.1 Safety information

AVORsiCHT  ATTENTION

Please observe the following safety notices, before cleaning the unit to avoid damage to
the unit or personal injury:

» To ensure optimum performance, the unit must be cleaned regularly. Failure to clean
the unit regularly can lead to potential malfunctions, as well as safety and health risks.

» Unplug the device before to cleaning. The sealing strip remains hot after use. Wait a
few minutes until the strip has cooled before cleaning.

» Clean the unit after every use as soon as it has cooled. Leaving the unit uncleaned for
long periods can make it very difficult to remove leftover food and grime and may even
damage the unit.

» If moisture penetrates the unit’s housing, it can damage the electronic components.
Please ensure that no moisture enters the device.

» Do not use any harsh or abrasive cleaning agents.

» Do not attempt to scrape off stubborn grime with hard or abrasive tools.

» Dry all parts thoroughly before using after cleaning.

» Never immerse the device in water or other liquids and do not place in the dishwasher.

18.2 Cleaning

@ Outside of the unit

e Wipe with a damp cloth or sponge and mild dish soap.
€ Inside of the unit

e Wipe away any food or liquids with a paper towel.

# Cleaning bags for reuse

e Wash the bags in warm water with a mild dishwashing soap, then rinse them well and
allow them to dry completely before reusing.

AvorsicHT  ATTENTION

» Bags used to store raw meats, fish or greasy foods should never be reused due to risk
of contamination.

# Sealing profile (which presses the bag against the sealing bar)

Remove the sealing profile and clean it in warm soapy water.
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PLEASE NOTE

» The sealing profile should be cleaned thoroughly before installing it again.

» Be careful during re-installation, so that nothing will be damaged and sealing profile is
placed well so that the device can work properly.

19 Troubleshooting

The following table may help you narrow down and address minor malfunctions:

19.1 Safety notices
AVORSICHT

ATTENTION

» Only qualified electricians, who have been trained by the manufacturer may carry out
any repairs on electrical equipment.

» Improperly performed repairs may result in personal injury or damage to the device.

19.2 Troubleshooting table

Fault

Device does not turn on

A complete vacuum is
not being created in the
bag.

The bag is not being
sealed correctly

The bag does not hold
the vacuum after it has
been sealed

Possible Cause
Defective power cord

The open end of the bag is
not completely inside the
vacuum chamber

The bag is defective

There is residue on the
welding and the seal

The sealing bar is
overheating so that the bag
melts

Roll / bag is not positioned
correctly.

The bag is defective

There are leaks along the
welding seam as a result of
creases, crumbs, grease or
liquids.

To Rectify

Send device to Customer Service

Position the bag correctly

Select another bag

Clean the welding / seals and
retry once they are dry

Open the cover on the unit and
let it cool down for a few minutes.
Please use only specified bags
and rolls

Carefully follow all the steps in
Chapter “Vacuum with a bag of
the bag roll”.

Select another bag; wrap paper
around any sharp edges within
the bag.

Open the bag again and clean
the upper internal part of the bag.
Remove any foreign matter that
might be on the welding bar
before sealing.
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PLEASE NOTE

» In the event of technical troubles, faulty devices or missing parts, please contact
Customer Service.

20 Disposal of the Old Device

To protect the environment, it's important to dispose of old electronic devices
properly. Do not place your old unit in the non-recyclable waste under any .
circumstances.

PLEASE NOTE

» Please take your old unit to the nearest recycling center for safe disposal.
» Until it can be disposed of properly, store your old unit away from children.

21 Guarantee

We provide a 12-month guarantee for defects caused by production or material faults,
beginning on the date of purchase. Our guarantee is valid for Germany, Austria and the
Netherlands. For all other countries, please contact us.

Your legal guarantee claims as per Art. 437 ff. German Civil Code (BGB) will remain
unaffected by this. You may exercise your statutory guarantee rights free of charge. The
guarantee does not cover damage caused by improper handling or use of the product or
defects which have only a minor impact on the product’s functionality or value. In addition
to this, the guarantee also excludes parts which are subject to wear and tear; transport
damages insofar as we are not responsible for them and damages caused by repairs
which were not carried out by us. This product is not designed for commercial use.

In the case of legitimate complaints we may either repair the defective product or replace it
with a defect-free product at our discretion. Obvious defects must be notified to us within
14 days of the product’s delivery. Any further claims are excluded.

When making a guarantee claim please contact us before you return the product (always
with the purchase receipt!). Our contact details (“Guarantor”) are provided at the beginning
of this instruction manual.

22 Technical Data

Device Vacuum sealer system
Name FastVac 500

Item No.: 1409

Mains data 220V -240V; 50 Hz
Power consumption 130 W

External measurements (W x H x D): 400 x 110 x 215 mm
Net weight 2,8 kg
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Mode d'emploi original

Appareil d’emballage sous vide
FastVac 500

cCe EAE v
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23 Mode d’emploi

23.1 Généralités

Veuillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec
I'appareil et afin de pouvoir utiliser I'ensemble de ses fonctions.

Votre I"'apparail d’'emballage sous vide vous sera fidéle de nombreuses années si vous
l'utilisez et I'entretenez conformément.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir lors de son utilisation.

23.2 Informations relatives a ce manuel

Ce mode d'emploi appartient au I’appareil d’emballage sous vide (hommé par la suite
I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en service, la sécurité,
I'utilisation conforme et I'entretien de I'appareil. Le mode d'emploi doit étre en permanence
disponible prés de l'appareil. Il doit étre lu et mis en application par toute personne
effectuant : ¢ sa mise en service, ¢ son utilisation,

e sa réparation et/ou ¢ son entretien.
Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de l'appareil.

23.3 Avertissements de danger

Dans le présent mode d'emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants :

Danger

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation dangereuse.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des blessures
dangereuses.

» Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

AWARNUNG  Attention

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures graves.

» Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de blessures graves.

AVORSICHT Prudence

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures légéres ou
superficielles.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.

Remarque

Cette indication est accompagnée d'informations complémentaires pour faciliter I'utilisation
de l'appareil.

51



23.4 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d'installation, de
fonctionnement et d'entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au
moment de la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu'ici et de
nos connaissances actuelles en toute bonne foi. Les indications, illustrations et
descriptions contenues dans ce manuel ne peuvent donner lieu a aucun recours.

Le constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causeés par :
¢ le non respect du mode d'emploi e |'utilisation non conforme

e des réparations non professionnelles

e des modifications techniques, modifications de I'appareil

e |'utilisation de piéces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie.

Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous déclinons toute
responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été réalisée par nos
soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force de loi.

23.5 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle.

Tous droits de reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du
texte, dans sa totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple
informatique, sur support électronique ou en réseau), sont réserveés a la Sté. CASO
GmbH. Modifications techniques et de contenu réservées.

24 Sécurité

Ce chapitre vous indiquera des consignes de sécurité importantes pour l'utilisation de cet
appareil.

Cet appareil répond aux directives de sécurité prescrites. Une utilisation non conforme
peut toutefois entrainer des dommages sur les personnes et matériels.

24.1 Utilisation conforme

Cet appareil est concu uniquement pour une utilisation a l'intérieur de locaux, afin de
scellager uniqguement ou de vider des sacs et des récipients pour conserver d aliments
sous vide. Toute autre utilisation est considérée comme non conforme.

AWARNUNG | Attention

Danger en cas d'utilisation non conforme !

En cas d'usage non conforme et/ou non approprié I'appareil peut devenir une source de
danger.

» Utiliser I'appareil uniqguement de fagon conforme.
» Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causés par une utilisation
non conforme. L'utilisateur est entiérement responsable des risques encourus.
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24.2 Consignes de sécurités générales
Remarque

Pour une utilisation en toute sécurité de I'appareil veuillez
observer les consignes générales de sécurités suivantes :

» Avant son utilisation s'assurer qu'il ne comporte pas de
défauts visuels. Ne jamais mettre en marche un appareil
détérioré.

» Sile cable électrique ou la prise ont été endommageés, ceux-
ci doivent étre changés par le fabricant ou son service apres-
vente afin de prévenir tout danger.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants a partir de 8 ans
et plus s’ils sont surveillés ou s’ils ont été informés de la
maniére d’utiliser 'appareil en sécurité et ont compris les
risques en resultant.

» Le nettoyage et I'entretien assuré par l'utilisateur ne doit pas
étre effectué par des enfants a moins qu’ils ne soient agés
de 8 ans ou plus et surveillés. Ne pas laisser les enfants
jouer avec l'appareil.

» L’appareil et son cable de branchement doivent étre tenus a
I'écart des enfants de moins de 8 ans.

» L'appareil peut étre utilisé par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
amoindries ou manquant d’expérience et/ou de
connaissance si elles sont surveillées ou ont été informées
de la maniére d’utiliser I'appareil en sécurité et ont compris
les risques en résultant.

» Pendant son fonctionnement ne pas laisser I'appareil sans
surveillance.

» Les réparations doivent étre effectuées uniquement par un
service aprés-vente agrée par le constructeur, sinon en cas
de dommages le recours en garantie est supprimé. Des
reparations incorrectes peuvent entrainer de graves dangers
pour ['utilisateur.
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Remarque

» Les piéces défectueuses doivent étre remplacées uniquement
par des rechanges d'origine. Ces piéces sont seules capables
de répondre aux exigences de seécurite.

» Pour débrancher I'appareil, assurez-vous de tirer sur la prise
et non sur le cable, afin d’éviter tout risque de blessure.

» Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide
et ne mettez pas au lave-vaisselle.

» Veuillez stocker avec le couvercle légérement fermé, pas
vérrouiller, il se déforme les joints et affecter le
fonctionnement de la machine.

24.3 Sources de danger

24.3.1 Danger de brulures

AWARNUNG Attention
La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veluillez respecter la consigne de sécurité suivante pour
éviter de vous briler et de briler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles bralures, ne touchez jamais la
bande de scellage juste apres le soudage .

24.3.2 Danger d'incendie

AWARNUNG | Attention

En cas d'utilisation non conforme de I'appareil cela peut
provoquer un incendie par inflammation du contenu.

Pour éviter tout risque d'incendie veuillez observer les
consignes de sécurité suivantes :

» Ne disposez pas l'appareil a proximité de matériaux
inflammables.

» N’approchez pas I'appareil de sources de chaleur (chauffage
a gaz ou électrique, braleur, four chaud, etc.).
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24.3.3 Dangers du courant électrique

Danger de mort par électrocution !

Danger de mort en cas de contact avec des cables ou des
pieces sous tension ! Pour éviter les risques d'électrocution
veuillez observer les consignes de sécurité suivantes :

» L'appareil ne doit pas étre mis en marche si le cable
électrique ou la prise sont endommageés, s'il ne fonctionne
pas correctement ou est tombé ou a été endommagé. Si le
cable électrique ou la prise ont été endommageés, ceux-ci
doivent étre changés par le fabricant ou son service aprés-
vente afin de prévenir tout danger.

» N'ouvrez en aucun cas le caisson de l'appareil. Il y a danger
d'électrocution si on touche des raccords conducteurs
électriques et si on modifie la structure électrique et
meécanique. Cela peut aussi provoquer des
dysfonctionnements de l'appareil.

» Avant de brancher I'appareil sur le secteur ou de le mettre
sous tension, assurez-vous que vos mains sont parfaitement
séches.

» N'insérez pas d'objets dans les ouvertures de I'appareil.

24.4 Informations relatives a la sécurité de stockage des aliments

Ce systeme de conservation sous vide changera la maniére dont vous achetez et stockez
vos aliments. Une fois que vous serez habitué(e) a 'appareil d’emballage sous vide, il
deviendra un élément indispensable dans votre cuisine.

Il est cependant nécessaire de suivre certaines procédures lors de I'utilisation de votre
appareil afin d’assurer la sécurité et la qualité de vos aliments.

Remarque

Régles générales relatives a la sécurité alimentaire

» Consommez immédiatement tout aliment périssable réchauffé, décongelé ou sorti du
réfrigérateur.

» Avant de procéder a 'emballage sous vide, lavez-vous les mains et nettoyez tous les
ustensiles et éléments qui seront utilisés pour la découpe et 'emballage des aliments.

» Réfrigérez ou congelez les aliments périssables immédiatement apres leur emballage
sous vide; ne les laissez pas a température ambiante.
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Remarque

» Pour prolonger la durée de conservation des aliments secs emballés sous vide, tels que
les fruits secs ou les céréales, stockez-les dans un endroit frais et sombre. L’oxygéne et
des températures élevées entraineront la rancidité des aliments riches en lipides.

» Le fait de peler certains fruits et Iégumes, tels que les pommes, les bananes, les
pommes de terre et les légumes-racines, permet de prolonger leur durée de
conservation.

» Certains légumes frais emballés sous vide pour étre réfrigérés émettront des gaz; ceci
est tout particulierement le cas des brocolis, des choux-fleurs et des choux. Il est donc
nécessaire de blanchir et de congeler ces aliments avant de les emballer sous vide.

25Mise en service

Ce chapitre est consacré a des indications importantes concernant la mise en service de
I'appareil. Observez les indications pour éviter les dangers et les détériorations.

25.1 Consignes de sécurité

AWARNUNG Attention
» Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d'étouffement.

25.2 Inventaire et controle de transport

L appareil d’'emballage sous vide est livré de fagon standard avec les composants
suivants : ¢ Appareil d'emballage sous vide FastVac 500

e 2 rouleaux de feuilles de haute valeur
e 1 flexible d'évacuation (situé dans le couvercle de I'appareil)

e Mode d'emploi

Remarque

» Vérifier I'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.

» En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant ou du
transport veuillez en avertir immeédiatement I'expéditeur, I'assurance et le livreur.

25.3 Fonctions

La principale fonction de cet appareil est de prolonger le stockage d’une grande variété
d’aliments sans en altérer ni la fraicheur ni le goat et de vous faire bénéficier d’'une plus
grande commodité. En général, les emballages sous vide permettent de conserver la
fraicheur des aliments huit fois plus longtemps que les méthodes de stockage
traditionnelles. Cet appareil deviendra vite un élément indispensable dans votre cuisine
car non seulement il réduira la quantité de déchets mais il vous fera également
économiser de I'argent.

e Préparez vos repas a I'avance et emballez-les sous vide en portions individuelles ou
pour toute la famille.
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e Préparez vos plats a 'avance pour vos pique-niques, séjours en camping ou
barbecues.

e Supprimez les risques de brillure des aliments par congélation.

e Emballez vos viandes, poissons, volailles, fruits de mer et légumes pour les congeler
ou les réfrigérer.

e Emballez vos aliments secs, tels que haricots, fruits secs ou céréales, pour pouvoir les
stocker plus longtemps.

e Cet appareil peut également étre utilisé pour stocker et protéger d’autres articles, qu'’il
s’agisse d’objets personnels, tels que des photos, des documents importants, des
collections de timbres, des bijoux, des cartes ou des bandes dessinées, d’éléments de
bricolage, tels que des vis, des clous ou des boulons, ou encore de médicaments ou
autres articles de premiers secours, etc.

25.4 Déballage
Pour déballer I'appareil procédez comme sulit :

e Retirer I'appareil du carton et éliminez les matériaux d'emballage.

25.5 Elimination des emballages

L'emballage protége I'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux d'emballage
ont été choisis selon des critéres environnementaux et de techniques
d'élimination, c'est pourquoi ils sont recyclables. [ o/

[ MK
Le retour des emballages dans le circuit des matiéres épargne les matiéres -
premieres et restreint le volume des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les
points de collecte destinés au systéeme de recyclage avec le logo «Point verty.

Remarque

» Veuillez si possible conserver I'emballage original pendant la durée de |la garantie de
I'appareil afin de pouvoir emballer correctement I'appareil en cas de recours en
garantie.

25.6 Mise en place

25.6.1  Exigences pour I'emplacement d'utilisation

Pour un fonctionnement sir et sans probléeme de I'appareil, son emplacement d'utilisation
doit étre choisi selon les critéres suivants :

e L'appareil doit étre disposé sur un support solide, plat, a niveau et résistant a la chaleur
dont la capacité de charge est suffisante pour I'appareil et pour les choses les plus
lourdes devant étre conserver d’aliments sous vide.

¢ Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux bande
de scellage de l'appareil.

¢ Ne disposez pas l'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou tres humide ou a
proximité de matériaux inflammables.
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e Ne déplacez pas I'appareil d’emballage sous vide en cours d’utilisation.

e Pour un fonctionnement correct I'appareil nécessite un flux d'air suffisant. Laissez un
espace de 10 cm au-dessus, de 10 cm a l'arriére et de 10 cm des deux cotés.

e La prise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher
facilement le cable en cas d'urgence.

e L'installation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par
exemple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises / personnes
professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation de cet appareil.

25.7 Raccordement électrique

Pour une utilisation de I'appareil s(re et sans panne, il faut observer les indications
suivantes pour le raccordement électrique :

e Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement (tension et
fréquence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces données doivent
correspondre, afin de ne pas exposer l'appareil a des dégradations.

En cas de doute renseignez-vous auprés d'un électricien.

e Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu'il n'est pas disposé sous
le four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

e La sécurité électrique de I'appareil est garantie uniquement lorsqu'il est raccordé a un
circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. En cas de
doute faites vérifier 'ensemble de l'installation électrique par un électricien.

Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable pour les dégats causés par un
conducteur de masse absent ou interrompu.

25.71 Les cordons de rallonge

Si une rallonge est utilisée:

» Les caractéristiques électriques de la rallonge doit étre au moins aussi élevée que la
puissance électrique de l'unité.

» Le cordon doit étre placé de sorte qu'il ne soit pas étalé sur le comptoir ou la table ou il
peut étre tiré par des enfants ou faire trébucher.

26 Structure et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la structure et le
fonctionnement de I'appareil.
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26.1 Panneau de commande

Push down handle to lock cover before aperation

Ilry Moist Extended Vacuum & Seal
Canister
Seal time Cancel

Normal
Marinate
Vacuum strength Progress

1 Temps de soudage (Seal time ): Trois réglages différents pour choisir le temps de
soudage.

« dry » —(Dry) pour des produits secs ou sans liquide, avec un temps de scellage plus
court

« moist » (Moist)— pour des produits mouillés ou des produits avec liquide, avec un temps
de scellage normal

« extend » (Extended)— pour des produits mouillés ou des produits avec beacoup de
liquide, avec un temps de scellage extra longue.

Le réglage standard est « dry » avec un temps court de scellage.

L'indicateur d'état a LED indique le réglage choisi.

2 Intensité de vide(Pressure): Deux réglages différents pour choisir 'intensité de vide
« normal » — pour des aliments normales

« gentle »(protégant) — pour des aliments mous et sensibles. Choisir ,Gentle“ pour une
intensité de vide mineure.

Le réglage standard est « normal » en cas d'intensité supérieure.
L'indicateur d'état a LED indique le réglage choisi.

3 Affichage a DEL progrés: Ecran numérique a 2 fonctions
Montre I'avancement de la mise sous vide/dépressurisation.

Indique que I'appareil est en marche et que le couvercle est fermé. Si I'écran clignote,
attendez qu'il se mette en normal ; ne passez a I'étape suivante qu'a ce moment-la.

4 Vide/Scellage (Vacuum & Seal/Cancel):

Permet de faire sortir I'air du sac et de sceller automatiquement le sac aprés la mise sous
vide.

Ce bouton a deux fonctions dépendant de I'appareil
- Mode arrét: La mise en vide automatique et le scellage d'un sachet commence
- Mode de fonctionnement: Arréte chaque fonctionnement.
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5 Le soudage manuel (Seal): Deux fonctions différentes

- Pour souder un sachet sans procédé vide, par exemple si un sachet du rouleau devrait
étre soudé

- Si la fonction « Vide/Scellage » (Vacuum & Seal) est en cours, ce bouton peut étre
pressé pour terminer immédiatement le procédé vide et fermer le sachet avec une
intensité de vide mineur.

6 Récipient a vide (Canister): Pour la mise en vide des récipients, des bouchons a vin et
d'autres accessoires via un tuyau de mise sous vide.

7 La fonction marinade (Marinate): Pour mariner dans un récipient a vide.

8 Vide en mode manuel (Manual vacuum) Aussi longtemps que vous pressez le bouton,
I'air est aspiré de l'intérieur du sachet. Lorsque vous lachez le bouton, ce processus
arréte. Puis il faut souder le le sachet avec la fonction sceller « Manual Seal ».

26.2 Vue d'ensemble

S
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9 Tuyau de flexible d'évacuation : Pour raccorder un flexible d'évacuation pour la mise
sous vide des récipients ou des bouchons a vins.

10 Poignée: Presser en bas pour fermer le couvercle. Soulever pour ouvrir le couvercle.
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11 Chambre a vide : Positionner I'ouverture du sachet dans la chambre.
12 Joint en caoutchouc : presse le sac contre la barre de scellage (17) .
13 Sceau inférieure + 14 Sceau supérieure

15 Cutter Pour couper les sachets

16 Aspiration de I'air : Entrée d'air liée a la chambre a vide et pompe. Ne couvrir pas
cette entrée d'air durant le procédé de la mise sous vide et le soudage d'un sachet.

17 Barre de scellage: est formée d un fil de chauffage téflonisé ; Ce dernier permet de
sceller le sac sans qu’il adhére. Posez le sac sur le fil de chauffage pour le sceller.

UAWARNUNG|  Attention

La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veuillez respecter la consigne de sécurité suivante pour éviter de vous briiler et de
briler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brilures, ne touchez
jamais la bande de scellage juste aprés le
soudage .

Remarque

» N'enlevez pas la bande en téflon (T).
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26.3 Plaque signalétique

La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se trouve
a l'arriere de l'appareil.

27Commande et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la commande de I'appareil.
Pour éviter tout risque et dégradations, veuillez observer les indications.

27.1 Conservation dans des sachets du rouleau

Placez I'appareil sur une surfache séche. Assurez-vous que la surfache de travail devant
I'appareil ne comporte pas d'obstacles et est suffisamment large pour y placer les sachets
d'aliments.

Ouvrez le couvercle de l'appareil.

Faites attention a ce que le cutter se trouve sur le cété du support
de cutter avant la coupe et rabattez le support de cutter vers le
haut.

Déroulez la longueur souhaitée du rouleau

Rabattez a nouveau le support de cutter vers I'avant et vérifiez qu’il
est bien positionné au-dessus du film.

Tirez ensuite le cutter en exercant une forte pression vers 'autre cété pour couper le
sachet.

Mettez une extrémité du sachet sur la barre de scellage, mais pas
dans la chambre a vide.

\ /- : Fermez le couvercle et appuyez
’ fermement sur la poignée.
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Pressez le bouton « Soudage manuel« (Seal).

Le voyant « Soudage manuel« (Seal) s'allume. L'écran fait le
compte a rebours jusqu'a 0. Le voyant s'éteint lors que la mise
sous vide est terminée.

Pressez la poignée vers le haut,
ouvrez le couvercle et retirez le sachet pour commencer la
mise sous vide.

Remarque

» \Vérifiez que la longueur du sac que vous prévoyez
d'utiliser dépasse les aliments d’au moins 8 cm. Ajoutez 2
cm supplémentaires pour chaque réutilisation du sac.

27.2 Conservation dans un sachet

Placez I'appareil sur une surfache séche. Assurez-vous que la surfache de travail devant
I'appareil ne comporte pas d'obstacles et est suffisamment large pour y placer les sachets
d'aliments.

Placez les aliments que vous souhaitez conserver a l'intérieur du sachet.

Nettoyez et étirez I'ouverture du sachet pour vous assurer que celle-ci ne présente pas de
plis.

Vérifiez que le bout ouvert du sachet se trouve dans la chambre de
dépressurisation pour garantir que I'air ne s'échappe pas. Ne bouchez
pas l'entrée d'air.

Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la
poignée.

Veérifiéz les affichages a DEL fonction et choisissez le temps de
soudage désiré et l'intensité de vide.

Pressez « Vide/Scellage » (Vacuum &

Seal/Cancel). L'écran fait le compte a rebours jusqu'a 0 et l'air
est aspiré automatiquement. Le sachet est finalement soudé
tandis que le voyant « Soudage manuel » (Seal) s'allume et que
I'écran fait le compte a rebours jusqu'a 0.

Si vous voulez arréter le processus (peut-étre que le sachet n'est pas positionné
correctement), appuyez sur «Arréter» (Vacuum & Seal/Cancel).

Remarque

» Laissez un délai d’'une minute environ entre le scellage de chaque sac afin de laisser le
temps a I'appareil de se réinitialiser. |l est également possible de sceller plusieurs
sachets l'un aprés l'autre.

» Ne remplissez pas trop les sacs; laissez suffisamment de place pour permettre de
mieux positionner I'extrémité ouverte du sac sur la plaque de mise sous vide.
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Remarque

» Ne mouillez pas I'ouverture du sac. Les sacs humides sont en effet plus difficiles a faire
fondre et a sceller parfaitement.

» Nettoyez et étirez I'ouverture du sac avant de le sceller. Vérifiez que I'ouverture du sac
ne présente ni pli, ni impureté. Les sacs présentant des plis ou des saletés peuvent en
effet s’avérer difficiles a sceller proprement.

» Ne laissez pas trop d’air a I'intérieur du sac. Appuyez sur le sac afin d’en extraire le
maximum avant la mise sous vide. Un surplus d’air a I'intérieur du sac augmenterait la
charge de la pompe a vide et affecterait la puissance du moteur qui ne pourrait alors
expulser tout l'air du sac.

» Si les aliments que vous souhaitez emballer sont coupants ou pointus, par exemple des
0s, des spaghettis ou des fruits de mer, rembourrez le sac avec de I'essuie-tout afin
d’éviter tout risque de déchirement.

» Pour emballer sous vide des aliments plus liquides, tels que des soupes, des ragodts
ou des compotes, congelez-les d’abord dans un plat trempé ou allant au four, et
emballez-les ensuite sous vide, avant de les étiqueter et de les placer dans votre
congélateur sous forme solide.

» Blanchissez vos Iégumes en les plongeant quelques instants dans de I'eau bouillante
ou en les passant au four micro-ondes, laissez-les refroidir et emballez-les sous vide
pendant qu’ils sont encore croustillants, selon les portions désirées.

» Pour emballer sous vide des aliments non préalablement congelés, prévoyez environ
5 cm de longueur de sac supplémentaires pour laisser la place aux aliments de se
dilater durant la congélation. Placez tout morceau de viande ou de poisson sur une
serviette en papier et emballez le tout sous vide; ceci permettra d’absorber 'humidité
des aliments.

» Pour stocker des aliments tels que des tortillas, des crépes ou des steak hachés, placez
des feuilles de papier sulfurisé ou paraffiné entre chaque portion ; ceci permettra de
séparer plus facilement les portions et d’ensuite pouvoir remballer le reste des aliments
avant de les replacer dans le congélateur.

27.3 Conservation dans un récipient a vide

Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient secs et
propres. Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne remplissiez
pas trop de produits. Fermez le couvercle.

Fixez une extrémité du tuyau a 'appareil et I'autre extremité a la
connexion sur le couvercle du récipient.

Vérifiez I'affichage a DEL fonction. Il faut choisir l'intensité vide
"normal".

Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée avant.

Pressez ,récipients” (Canister). Pressez fermement au début le couvercle pour éviter que
de l'air s'échappe. Le procédé sous vide s'arréte automatiquement, si l'intensité suffisante
sera atteinte. Retirez le tuyau de la connexion au couvercle du récipient et a I'appareil.
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27.4 Mariner avec un récipient a vide
Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient secs et
propres.

Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne
remplissiez pas trop de produits. Fermez le couvercle.

Fixez une extrémité du tuyau a 'appareil et I'autre extrémité a la
connexion sur le couvercle du récipient .

Vérifiez I'affichage a DEL fonction. |l faut choisir "normal" ou "Gentle".
Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée avant.

Presser "Mariner" (Marinate). L'affichage a « Marinate »s'allume
(© ) durant le procédé. L'air est extraite et aprés le procédé de sous
' vide l'air est automatiquement aspiré. Aprés une pause de trois
minutes le cycle commence de nouveau. Le procédé se répéte
pour 5 cycles (et environ 6 minutes). Si I'affichage progrés s'allume, le procédé de mariner
est terminé. Retirez le tuyau de la connexion au couvercle du récipient et a l'appareil.

27.5 Utilisation de la fonction " Vide en mode manuel "

Puisque la pression de la mise sous vide devient trop forte pour des aliments spécifiques
et ceux-ci peuvent étre écrasés dans le sachet, vous pouvez régler la longueur et le dégré
de la mise sous vide par la fonction “Vide en mode manuel” (Manual vacuum) afin
d'adapter le dégré de vide a la consistence de votre nourriture vide et aussi mettre sous
vide des aliments mous (par exemple des petits fruits) sans les écraser.

En raison du réglage de la longueur et de la pression, I'écrasement des aliments délicats
est évité. Vous pouvez également utiliser cette fonction pour éviter que des liquides soient
aspires.

Réglage du degré de vide

1. Mettez les aliments que vous voulez mettre sous vide dans le sachet.

2. Nettoyez et lissez I'extrémité ouverte du sachet et vous vous assurez qu'il n'y a pas
des plisses ou ondulations sur les surfaces des extrémités ouvertes.

3. Vous vous assurez que l'extrémité ouverte du sachet soit dans le joint de la chambre a
vide. Cela empéche I'échappement de sous vide.

4. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée avant.

5. Pressez le bouton "Pulse Vacuum” (Manual vacuum) (Réglage de la longeur de
mettre sous vide). Tant que vous pressez ce bouton, l'air est aspiré. Lorsque vous
lachez le bouton, ce processus arréte. Ainsi vous pouvez controler exactement le sous
vide et I'aspiration des liquides est évitée. Veuillez continuer a presser le bouton
jusqu'a ce que le vide désiré soit atteint.

6. Puis pressez le bouton "Manual Seal"” (Seal) et scellez le sachet.

** Pressez le bouton “Cancel”(Vacuum & Seal /Cancel) pour arréter le processus.
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27.6 Sachets et rouleaux

N’utilisez que des sachets et rouleaux prévus exclusivement pour la mise sous vide. La
matiere de ces films spéciaux pour mise sous vide est différente de celle des films de
conservation. Tous les rouleaux de vide et les sachets livrés de CASO sont appropriés
pour la cuisson sous vide. En outre, les rouleaux de vide et les sachets peuvent étre
utilisés pour chauffer et décongeler dans un four a micro-ondes jusqu’ a 70°C.

Veuillez vous assurer que lorsque d’autres feuilles sont utilisées, celles-ci sont également
appropriées pour four a micro-ondes et pour cuire sous-vide.

Veuillez noter que des appareils de mise sous vide comme celui-ci ne peuvent étre utilisés
par principe qu’avec des sacs en film plastique structuré. Vous recevrez donc en plus de
CASO une large offre de divers rouleaux et sacs.

27.7 Ouverture d’un sac scellé

Coupez le sac avec des ciseaux juste en dessous du joint.

27.8 Rangement de votre appareil d’emballage sous vide

Rangez I'appareil a plat dans un endroit sir et hors de portée des enfants.

Remarque

» Débranchez toujours I'appareil du secteur immédiatement aprés son utilization.

» Veuillez stocker avec le couvercle Iégerement fermé, pas vérrouiller, il se deforme les
joints et affecter le fonctionnement de la machine.

» Rangez le cable d'alimentation électrique dans le range-cables
situé au dos de l'appareil. N'enroulez pas le cable autour de
I'appareil.

28 Nettoyage et entretien

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et I'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de I'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.

28.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT Prudence

Avant de commencer le nettoyage de l'appareil veuillez observer les consignes de sécurité
suivantes :

» L appareil d’emballage sans vide doit étre régulierement nettoyé et il faut éliminer les
restes d'aliments cuits. Si I'appareil n'est pas maintenu dans un état permanent de
propreté, cela a des effets négatifs sur sa durée de vie et peut rendre l'appareil
dangereux et provoquer I'apparition de moisissures et d'attaques bactériennes.

» Avant le nettoyage arréter I'appareil et retirer le connecteur de la prise murale.

» Aprés son utilisation la bande de scellage est chaude. Attention, risques de brulures !
Attendre que I'appareil soit froid.

» Nettoyer I'appareil aprés utilisation quand le four est refroidi. Ne pas attendre trop
longtemps car cela rend le nettoyage plus difficile, et éventuellement impossible. Un
encrassement trop important peut le cas échéant dégrader I'appareil.
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AVORSICHT Prudence

» La pénétration d'humidité dans I'appareil peut détériorer les composants électroniques.
Faire attention qu'aucun liquide ne pénétre a l'intérieur de I'appareil par les ouvertures
de ventilation.

» Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau ou la lave-vaisselle.

» Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant.
» Ne pas gratter les salissures résistantes avec des objets acéreés.

» Séchez parfaitement I'appareil avant de le réutiliser.

28.2 Nettoyage
@ L’exterieur de I"appareil

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon ou une éponge humide et un liquide
vaisselle doux.

@ L’interieur de I"appareil

Nettoyez l'intérieur de I'appareil en essuyant tout reste d’aliment ou de liquide avec une
serviette en papier.

& Sacs de conservation :

Lavez les sacs a I'eau chaude avec un liquide vaisselle doux, puis rincez-les bien et
laissez-les totalement sécher avant de les réutiliser.

AVORSICHT Prudence

» Les sacs ayant servi a conserver des viandes crues, du poisson ou des aliments gras
ne peuvent étre réutilisés.

9 Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la barre de scellage)
Sortez le joint en caoutchouc et lavez-le a I'eau chaude savonneuse.

BITZZEM  Remarque

» Le joint en caoutchouc doit étre séché soigneusement avant de le remonter.

» Faites attention en le remontant de ne pas I'abimer et insérez-le de maniére a ce que
I'appareil puisse fonctionner correctement.

29 Réparation des pannes

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.

29.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT Prudence

» Les réparations sur les appareils électriques doivent étre effectuées uniquement par
des spécialistes agréés par le constructeur.

» Les réparations non professionnelles peuvent provoquer de graves dangers pour
I'utilisateur et des dégats sur l'appareil.

67



29.2 Origine et reméde des incidents

Le tableau suivant aide a la localisation et a la réparation des petits incidents.

Erreur

L’emballeuse sous vide ne
fonctionne pas.

Le premier soudage sur la
section de rouleau découpée
n'est pas mis en ceuvre.

Aucun vide complet dans le
sac n'est produit.

Le sac n'est pas soudé
correctement.

Le sac ne tient pas le vide
apres avoir été soudeé.

Cause possible

Fiche secteur non encastrée

Cable d'électricité ou prises
de courant défectif.

Prise défective.

Le rouleau n’est pas placé
correctement.

L’extrémité ouverte du sac
ne se trouve pas
complétement dans la
chambre a vide

Le sac est défectif.

Il y a des impuretés sur les
joints d’étanchéité et/ou les
autres joints.

La barre de soudage est
surchauffée de sorte que le
sac fond.

Le sac est défectif.

Il'y a des fuites a cause de
miettes, graisse ou liquides
le long de la soudure

BITZZE  Remarque

» Si vous ne pouvez pas résoudre le probléme a l'aide du tableau ci-dessus, adressez-

VOus au service aprés vente.

Réparation

Enfoncer la fiche secteur

Envoyer l'appareil au service
apres-vente.

Prendre une autre prise de
courant.

Suivez les étapes dans le
chapitre « Conservation dans
des sacs du rouleau ».

Placez correctement le sac.

Prendre un autre sac.

Nettoyez les joints
d’étanchéité et replacez les
correctement apres séchage.

Ouvrez le couvercle de
I'appareil et laissez le refroidir
quelques minutes.

Prendre éventuellement un
autre sac, entourer
éventuellement les pointes du
contenu avec des serviettes
en papier.

Ouvrez a nouveau le sac,
nettoyez la partie interne
supérieure du sac et éliminez
les corps étrangers
éventuellement existants de
la barre de soudage avant de
souder de nouveau le sac.
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30 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux
matériaux recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs
qui sont indispensables au fonctionnement et a la sécurité.

Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour —
I'environnement en cas d'élimination dans les ordures ménageéres ou de traitement
incorrect. Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageéres.

Remarque

» Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et de
recyclage pres de chez vous. Le cas échéant informez-vous auprés de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire.

» Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu'a son
transport définitif.

31 Garantie

Pour ce produit, nous accordons une garantie de 12 mois, a compter de la date d'achat,
pour les défauts provenant d’erreurs de fabrication ou de matériel. Notre garantie
s'applique a I'Allemagne, I'Autriche et les Pays-Bas. Pour tous les autres pays, veuillez
nous contacter. Vos droits de garantie Iégaux selon §437 ss BGB (Code civil allemand)
restent inchangés. En cas de défaut de produit, le recours a vos droits Iégaux est gratuit
pour vous. La garantie n'inclut pas les dommages causés par une mauvaise manipulation
ou utilisation ni les défauts qui n'affectent que Iégérement le fonctionnement ou la valeur
de l'appareil. De plus, les piéces d'usure, les dommages de transport, dans la mesure ou
nous n’en sommes pas responsables, ainsi que les dommages causés par des
réparations que nous n’avons pas effectuées, sont exclus de la garantie. Cet appareil est
congu pour un usage commercial. En cas de réclamations justifiées, nous réparerons, a
notre discrétion, I'appareil défectueux ou I'échangerons contre un appareil exempt de
défauts. Les défauts apparents doivent étre signalés dans les 14 jours suivant la livraison.
D'autres réclamations sont exclues. Pour faire valoir une demande de garantie, veuillez
nous contacter avant de retourner I'appareil (toujours avec une preuve d'achat !). Vous
trouverez nos coordonnées (« émetteurs de la garantie ») au début de ce mode d'emploi.

32 Caractéristiques techniques

Appareill Appareil d’'emballage sans vide
Nom FastVac 500

N°. d'article 1409

Données de raccordement 220V -240V,; 50 Hz
Puissance consommée 130 W

Dimensions externes (I/h/p) 400 x 110 x 215 mm

Poids net 2,8 kg
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Istruzioni d’uso
originali
Sistema di sigillatura sottovuoto
FastVac 500

Articolo-N. 1409
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33 Istruzione d’uso - In generale

Legga le informazioni qui contenute, affinché acquisti rapidamente familiarita con il suo
apparecchio e affinché possa utilizzare appieno le sue funzioni.

Il FastVac 500 le rendera un buon servizio per molti anni, se lo trattera e lo curera in modo

adeguato. Ci auguriamo che il suo utilizzo Le procuri molta gioia.

33.1 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del FastVac 500 di seguito chiamato

I'apparecchio) e Le fornira importanti indicazioni per la messa in funzione, la sicurezza, un

utilizzo conforme alle disposizioni e per la cura dell’apparecchio. Le istruzioni d'uso
devono trovarsi sempre nelle vicinanze dell’apparecchio. Dovranno essere lette ed
utilizzate da qualsiasi persona, incaricata con la:

e messa in funzione, e |'utilizzo,
¢ I'eliminazione di malfunzionamenti e/o e la pulizia

dell’apparecchio.Conservi queste istruzioni d'uso e le passi insieme all’apparecchio al
successivo proprietario.

33.2 Indicazioni d’avvertenza

Nelle presenti istruzioni d’'uso vengono utilizzate le seguenti indicazioni d’avvertenza:

Pericolo

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo imminente. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze saranno la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il pericolo di morte o gravi
lesioni di persone.

AWARNUNG  AvViso

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze potranno essere la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

AVORSICHT  Attenzione

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze potranno essere lesioni leggere o di media entita.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

Indicazione

Un indicazione contrassegna inoltre delle informazioni, che facilitano I'utilizzo della
macchina.
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33.3 Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, tutti i dati e le indicazioni per l'installazione, il
funzionamento e la cura, contenute in queste istruzioni d’'uso, corrispondono all’'ultimo
stato dell’arte al momento della messa in stampa e sono forniti in considerazione delle
nostre attuali esperienze e conoscenze, secondo scienza e coscienza.

Dalle indicazioni, le figure e le descrizioni in queste istruzioni d’'uso non possono derivare
pretese di nessun tipo.

Il produttore non assume alcuna responsabilita per danni dovuti:
¢ Alla mancata osservanza delle istruzioni d’'uso

e All'utilizzo non conforme alle disposizioni

e Arriparazioni inadeguate

¢ A modifiche tecniche, modifiche dell'apparecchio

e All'utilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati

Non é consigliabile apportare modifiche dell'apparecchio, le quali non sono coperte da
garanzia. Le traduzioni avvengono secondo scienza e coscienza. Non assumiamo alcuna
responsabilita per errori nella traduzione, nemmeno in quei casi in cui la traduzione e stata
effettuata da noi o su nostro incarico. Soltanto il testo originale in tedesco sara vincolante.

33.4 Tutela dei diritti d’autore

Questo documento & coperto dalla tutela per i diritti d’autore.

La CASO GmbH si riserva tutti i diritti, anche quelli della riproduzione fotomeccanica, della
riproduzione e diffusione mediante particolari procedure (per esempio mediante
I'elaborazione dati, supporto dati e reti di dati) anche parziale.

Ci siriserva il diritto di effettuare modifiche tecniche e nel contenuto.

34 Sicurezza

In questo capitolo ricevera importanti indicazioni sulla sicurezza nell’utilizzo
dell’apparecchio. Questo apparecchio corrisponde alle disposizioni di sicurezza prescritte.
Un utilizzo inadeguato puo perd provocare danni a persone e cose.

34.1 Utilizzo conforme alle disposizioni

Questo apparecchio € previsto solo per l'utilizzo in un ambiente domestico, al aspira I'aria
dal sacchetto e sigilla il sacchetto. Un altro utilizzo o un utilizzo che vada oltre a cio € da
considerarsi inadeguato.

AWARNUNG AvvViso

Pericolo per un utilizzo non conforme alle disposizioni!

Dall’apparecchio possono derivare pericoli, nel caso di un utilizzo non conforme alle
disposizioni e/o nel caso di un utilizzo differente.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in conformita alle disposizioni.
» Rispettare le procedure descritte in queste istruzioni d’'uso.

Pretese di qualsiasi genere, per danni dovuti ad un utilizzo non conforme alle disposizioni,
sono escluse. L'utilizzo avviene a rischio esclusivo dell'operatore.
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34.2 Indicazioni generali di sicurezza

Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo
sicuro dell'apparecchio:

>

>

>

>

Controlli prima dell'utilizzo, che I'apparecchio non presenti
danni esterni. Non metta in funzione un apparecchio
danneggiato.

Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati danneggiati,
questi vanno sostituiti solo dal fabbricante oppure dal suo
incaricato al Servizio, per evitare pericoli.
Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta
pari o superiore a 8 anni, se sono sorvegliati o istruiti sull'uso
sicuro dell’apparecchio e hanno compreso i rischi che ne
derivano. Non fare giocare i bambini con l'apparecchio.

Tenere lontano dai bambini di eta inferiore a 8 anni
I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione.

La pulizia e la manutenzione utente non devono essere
eseguite da bambini, eccetto questi hanno I'eta di 8 anni o
maggiore e che vengano sorvegliati.

Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il suo
funzionamento.

L'apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o mancanza di
esperienza e/o conoscenza se sono sorvegliate o istruite
sull'uso sicuro dell'apparecchiatura e hanno compreso i
rischi che ne derivano.

Una riparazione dell’apparecchio dovra essere effettuata

soltanto da un servizio Clienti autorizzato dal produttore,
altrimenti decade ogni diritto di garanzia per danni che ne
conseguono. Con riparazioni inadeguate possono verificarsi

pericoli per 'utilizzatore.
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Indicazione

» Componenti difettosi dovranno essere sostituiti soltanto da
pezzi di ricambio originali. Solo con questi pezzi vi € la
garanzia, che i requisiti di sicurezza siano soddisfatti.

» Per disinserire la presa, afferrare la presa stessa e non |l
cavo elettrico per evitare incidenti.

» Non immergere l'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e
non metterli nella lavastoviglie.

» Per |la conservazione chiudere il coperchio solo leggermente,
non bloccarlo con la chiave, si deformano le guarnizioni e
alterare il funzionamento della macchina.

34.3 Fonti di pericolo

34.3.1 Pericolo di ustioni
AWARNUNG Avviso

La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo.
Osservare la seguente avvertenza di sicurezza, per non
scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di
saldatura direttamente dopo la saldatura.
34.3.2 Pericolo d’incendio
AWARNUNG  Avviso
In caso di utilizzo inadeguato dell’apparecchio, sussiste
pericolo d’incendio mediante I'incendiarsi del contenuto.

Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza per evitare |l
pericolo d'incendio:

» Non posizioni I'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o
molto umido o nelle vicinanze di materiale inflammabile.

» Tenere I'apparecchio di lontano da fonti di calore (gas,
elettricita, bruciatori, forni caldi).
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34.3.3 Pericolo dovuto a corrente elettrica

Pericolo di vita dovuto a corrente elettrica!

In caso di contatto con cavi o componenti sotto tensione,
sussiste pericolo di vita. Di seguito osservi le indicazioni di
sicurezza per evitare il pericolo dovuto alla corrente elettrica:

» Non mettere in funzione 'apparecchio quando il cavo
elettrico o la spina sono danneggiati, se non funziona
correttamente oppure € stato fatto cadere o € danneggiato.
Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati danneggiati,
questi vanno sostituiti solo dal fabbricante oppure dal suo
incaricato al Servizio, per evitare pericoli.

» Non aprire in nessun caso la scatola dell’'apparecchio. Se si
toccano connessioni sotto tensione e se viene modificata la
struttura elettrica e meccanica, sussiste il pericolo di scossa
elettrica. Inoltre possono verificarsi malfunzionamenti
dell’apparecchio.

» Prima di connettere I'apparecchio o di utilizzarlo, assicurarsi
che le mani siano asciutte e in posizione sicura.

» Non inserire oggetti nelle aperture dell'apparecchio.

34.3.4 Informazioni di sicurezza per la conservazione del cibo.

Questo sistema di condizionamento sotto vuoto cambiera il vostro modo di acquistare e
conservare il cibo. Una volta fatta I'abitudine al condizionamento sotto vuoto, diventera
parte integrante del modo di gestire gli alimenti. Quando si usa quest’apparecchio per
sigillare cibo sotto vuoto, & necessario seguire procedure ben definite per ottenere qualita
e sicurezza a livello alimentare.

Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo sicuro dell'apparecchio:

» Se generi deperibili sono stati riscaldati, scongelati o non refrigerati, devono essere
consumati immediatamente.

» Prima di realizzare la confezione sottovuoto, &€ necessario pulirsi le mani e tutti gli
strumenti e le superfici usate durante I'operazione.

» Dopo averli messi sottovuoto, refrigerare o congelare immediatamente i generi
deperibili, e non lasciarli a temperatura ambiente.
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Indicazione

» La durata di conservazione di alimenti secchi come noci, noci di cocco o cereali sara
prolungata grazie al condizionamento sottovuoto e alla conservazione in un luogo
fresco e buio. L’'ossigeno e la temperatura elevata faranno irrancidire i contenuti grassi
degli alimenti.

» Per aumentare la durata di conservazione di alcuni tipi di frutta e verdura, come mele,
banane patate e ortaggi con radici, e consigliabile sbucciarli prima di confezionarli
sottovuoto.

» Verdure come broccoli, cavolfiori e cavoli freschi emettono gas se conservati
sottovuoto; € dunque necessario sbollentarli e congelarli prima di sigillarli sottovuoto.

35Messa in funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla messa in funzione dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

35.1 Indicazioni di sicurezza
AWARNUNG  AvViso

» Materiali d'imballaggio non dovranno essere utilizzati come giocattoli. Sussiste il
pericolo di soffocamento.

35.2 Insieme della fornitura ed ispezione trasporto

Il FastVac 500 viene fornito standard con le seguenti componenti:
e Sistema di sigillatura sottovuoto FastVac 500

e 2 rotolo di fogli professionali

¢ 1 tubo di aspirazione (si trova nel coperchio dell'apparecchio) e Istruzioni per l'uso

Indicazione

» Controlli che la fornitura sia completa e non presenti danni visibili.

» Segnali immediatamente al spedizioniere, all’assicurazione e al fornitore una fornitura
incompleta o danni dovuti ad un imballaggio insufficiente o al trasporto.

35.3 Funzioni

La funzione principale di quest’apparecchio & di conservare una gran varieta di alimenti e
mantenere a lungo freschezza e sapore a vostro vantaggio. In generale, il
condizionamento sotto vuoto mantiene il cibo fresco per un periodo di tempo otto volte piu
lungo rispetto ai metodi tradizionali di conservazione del cibo. Quando quest’apparecchio
diventera una parte indispensabile della vostra vita, limitera il deterioramento degli alimenti
e permettera di risparmiare spese:

e Cuocere in anticipo, confezionare sotto vuoto e conservare porzioni singole o pasti
interi.
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e Preparare anticipatamente gli alimenti destinati a picnic, campeggio o barbecue.
e Eliminare le ustioni da congelamento.

e Confezionare alimenti come carne, pesce, pollame, frutti di mare e verdure da
congelare o refrigerare.

e Confezionare alimenti secchi come fagioli, noci, o cereali per lunga conservazione.

¢ Questo sistema serve anche a conservare e proteggere altri oggetti preziosi come
fotografie, documenti importanti, collezioni di francobolli, libri da collezione, gioielli,
carte, fumetti. Pud anche servire per proteggere articoli di ferramenta come viti, chiodi,
dadi o bulloni. Pud infine conservare medicine, cerotti e altri articoli di pronto soccorso
ecc.

35.4 Disimballaggio
Per il disimballaggio dell’apparecchio, proceda come segue:

e Estragga I'apparecchio dal cartone e tolga il materiale d'imballaggio.

9%
35.5 Smaltimento dell’involucro ""
L’involucro protegge I'apparecchio da danni dovuti al trasporto. | materiali per I'imballaggio
sono stati selezionati in considerazione dell'ambiente e della tecnica di smaltimento e
sono quindi riciclabili.

Ricondurre I'imballaggio nel circuito materiali permette di risparmiare sulle materie prime e
riduce la produzione di rifiuti. Smaltisca i materiali per I'imballaggio, che non sono piu
necessari, nei punti di raccolta presso le “aree ecologiche” per il sistema di riciclo.

Indicazione

» Conservi, se possibile, I'imballaggio originale durante il periodo di garanzia, per poter
reimballare adeguatamente I'apparecchio, in caso di necessita.

35.6 Posizionamento

35.6.1 Requisiti del luogo di posizionamento
Per un funzionamento sicuro privo di errori dell’apparecchio, il punto di posizionamento
dovra soddisfare i seguenti presupposti:

e |’apparecchio deve essere posizionato su una superficie solida, piatta, orizzontale e
resistente al calore, con una portata sufficiente per il forno ed il preparato da cuocere
presumibilmente piu pesante, che possa essere preparato.

e Scelga il luogo di posizionamento in modo tale, che i bambini non possano raggiungere
le superfici calde dell'apparecchio.

¢ Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o molto umido o nelle
vicinanze di materiale infiammabile.

e Non spostare il sistema di sigillamento sottovuoto quando € in funzione.
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L’apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto. Lasci
10 cm di spazio libero sopra, 10 cm dietro e 10 cm su entrambi i lati.

La presa dovra essere facilmente accessibile, in modo tale che il cavo elettrico possa
essere facilmente estratto, in casi d'emergenza.

Il montaggio di questo apparecchio in luoghi di posizionamento non stazionari (per
esempio navi) dovra essere effettuato esclusivamente da aziende/persone
specializzate, se i presupposti per un utilizzo conforme alla sicurezza dell'apparecchio
sono dati.

35.7 Connessione elettrica

Per un funzionamento sicuro e privo di errori dell’apparecchio, bisognera considerare le
seguenti indicazioni durante la connessione elettrica.

Prima di connettere I'apparecchio, confronti i dati di connessione (tensione e
frequenza) sulla targhetta di omologazione con quelli della rete elettrica. Questi dati
dovranno corrispondere, affinché non si verifichino danni sull’apparecchio.

In caso di dubbi, chieda il suo tecnico elettricista specializzato.

La connessione dell’apparecchio alla rete elettrica dovra avvenire al con una prolunga
lunga al massimo 3 metri, srotolata con una sezione di 1,5 mm2.

Ci si assicuri che il cavo elettrico non sia danneggiato e che non venga posato sotto |l
forno o sopra superfici calde o dai bordi taglienti.

La sicurezza elettrica dell’apparecchio viene garantita solo se ci si connette ad un
conduttore di terra installato in conformita alle disposizioni. In caso di dubbio, faccia
controllare 'installazione di casa mediante un tecnico elettricista specializzato.

Il produttore non pud essere considerato responsabile per danni, provocati da una
conduttura di terra mancante o interrotta.

36 Costruzione e funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla costruzione e sulla funzione
dell’apparecchio.
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36.1 Elementi di comando

Push down handle to lock cover before aperation

Ilry Moist Extended Vacuum & Seal
(amster
Seal time Cancel

Normal
Marmate
Vacuum strength Progress

1 Tempo di saldatura (Seal time ): Sono disponibili tre differenti impostazioni per la
selezione del tempo di saldatura

»asciutto” (Dry)— per prodotti asciutti da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere
sotto vuoto senza liquidi, con tempo di sigillatura piu breve

>umido“ (Moist) per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere sotto
vuoto con liquidi, con tempo di sigillatura normale

.extralungo® (Extended) — per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da
mettere sotto vuoto con molto liquido, con tempo di sigillatura extralungo

L'impostazione standard & ,asciutto” (normal) con tempo di sigillatura breve.
L'indicatore di stato LED mostra quale impostazione € selezionata.

2 Potenza del vuoto (Vacuum strength)): Sono disponibili due differenti impostazioni per
la selezione della potenza del vuoto

,hormale“ (normal) — per prodotti normali da mettere sotto vuoto

,moderato“ (Gentle)— per prodotti morbidi e sensibili da mettere sotto vuoto. Selezionare
,moderato“, se si desidera una potenza ridotta del vuoto.

L'impostazione normale € ,normal“ con alta potenza del vuoto.
L'indicatore di stato LED mostra quale impostazione € selezionata.

3 Indicatore di avanzamento a LED: Display numerico con 2 funzioni
Mostra I'avanzamento della messa sottovuoto/sigillatura

Mostra che l'apparecchio & acceso e che il coperchio &€ chiuso. Quando l'indicatore (LED)
lampeggia, attendere finché questo rimanga acceso normale, solo allora proseguire con la
prossima fase di lavoro.

4 Sotto vuoto e saldatural/lnterruzione (Vacuum & Seal /Cancel): Questo pulsante ha
due funzioni dipendenti dallo stato dell'apparecchio

Nel modo di standby il pulsante avvia automaticamente la messa sotto vuoto e la
sigillatura di un sacchetto

Nel modo di lavoro il pulsante arresta qualsiasi lavoro.
5 Saldatura manuale (Seal): Sono disponibili due differenti funzioni

- = Per saldare un sacchetto senza sotto vuoto, ad esempio quando deve essere saldato
un sacchetto dal rotolo di fogli

- =Quando ¢ in corso la funzion
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6 Contenitore del vuoto (Canister): Per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto,
tappi per vino e altri accessori mediante un tubo flessibile per vuoto.

- e di sotto vuoto e saldatura (Vacuum & Seal) € possibile premere questo pulsante per
terminare subito il processo di sotto vuoto e con cid quindi chiudere (sigillare) il sacchetto
con minima potenza del vuoto.

7 Marinare (Marinate): Per marinare qualcosa in un contenitore per vuoto.

8 Vuoto manuale (Manual vacuum) L'aria viene estratta dal sacchetto finquando viene
premuto il tasto. Rilasciando il tasto, I'operazione viene interrotta. |l sacchetto viene poi
sigillato mediante il tasto ,,Saldatura manuale“ (Seal).

36.2 Panoramica complessiva
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9 Attacco del tubo flessibile per vuoto: Per il collegamento di un tubo flessibile per
vuoto per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto o tappi di vino.

10 Manico: Spingerlo in basso per chiudere la copertura. Sollevarlo per aprire la
copertura.
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11 Camera del vuoto: Posizionare I'apertura del sacchetto nella camera.

12 Guarnizione di gomma : Preme il sacchetto contro la barra di saldatura (17)
13 Guarnizione inferiore+ 14 Guarnizione superiore

15 Cutter Per tagliare i sacchetti

16 Aspirazione aria: Entrata aria collegata con camera del vuoto e pompa. Non coprire
questa entrata dell'aria durante la messa sotto vuoto e la sigillatura di un sacchetto.

17 Barra di saldatura:  Contiene un filo di riscaldamento rivestito di teflon; questo
consente di sigillare il sacchetto senza farlo incollare. Appoggiare il sacchetto sopra il filo
di riscaldamento per poterlo sigillare.

Mettere il sacchetto sopra la barra saldatrice.

UAWARNUNG| Avviso

La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo. Osservare la seguente
avvertenza di sicurezza, per non scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la
barra di saldatura direttamente dopo la
saldatura.

Indicazione

» Non rimuovere il nastro di teflon (T)!
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36.3 Targhetta di omologazione

La targhetta di omologazione con i dati di connessione e di potenza, si trova sul lato
posteriore dell'apparecchio.

37 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull’utilizzo dell’apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni.

37.1 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto derivante dal rotolo

Mettere I'apparecchio in un posto asciutto e fare attenzione che il piano di lavoro davanti
all'apparecchio sia libero da altri oggetti e che sia abbastanza grande per appoggiare i
sacchetti da confezionare con i generi alimentari.

Aprire il coperchio dell'apparecchio.

Fare attenzione che prima del taglio la lama si trovi in un lato del
supporto lama e poi alzare in alto il supporto lama.

Srotolare la lunghezza desiderata dal rotolo.

Abbassare di nuovo in avanti il supporto
lama e verificare che questo sia piazzato correttamente sopra |l
foglio.

I Tirare poi la lama con forte pressione sull'altro lato per tagliare il
sacchetto.

Mettere un'estremita del sacchetto sopra la barra di saldatura, ma
non nella camera del vuoto.
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Chiudere il coperchio e premere il manico verso il basso.

Premere il tasto ,Saldatura
manuale® (Seal).

Si accende la spia di segnalazione ,Saldatura manuale® (Seal).
Il display conteggia indietro fino a 0. La spia di segnalazione si
spegne quando il processo di sigillatura & concluso.

Sollevare il manico anteriore di nuovo, aprire il coperchio e
rimuovere il sacchetto. Questo pud ora essere utilizzato per la
messa sotto vuoto.

Indicazione

» Assicurarsi che il sacchetto che si desidera utilizzare sia piu lungo del cibo di almeno
8cm. Aggiungere 2 cm. supplementari ogni volta che il sacchetto viene riutilizzato.

37.2 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto

Mettere I'apparecchio in un posto asciutto e fare attenzione che il piano di lavoro davanti
all'apparecchio sia libero da altri oggetti e che sia abbastanza grande per appoggiare i
sacchetti da confezionare con i generi alimentari.

Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

Pulire e spianare liscia I'estremita aperta del sacchetto e assicurarsi che sulle superfici
dell'estremita aperta non vi siano pieghe e ondulazioni.

Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto si trovi dentro la
camera del vuoto.

Cio garantisce che il vuoto non fuoriesce.

Chiudere il coperchio e premere con decisione su
quella manico.

Verificare gli indicatori di stato a LED e selezionare il tempo di
sigillatura e la potenza del vuoto desiderati.

Premere "Sotto vuoto e saldatura®

(Vacuum & Seal/Cancel). Il display conteggia indietro e
automaticamente viene aspirata aria. Al termine, il sacchetto
viene sigillato, durante cio la spia di segnalazione ,Saldatura
manuale® (Seal) € accesa e il display conteggia indietro fino a 0.

Se volete interrompere la procedura (ad esempio perche il sacchetto non € posizionato
correttamente), premere il pulsante ,Interrompi ("Vacuum & Seal“/ ,Cancel).
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Indicazione

» E preferibile non sigillare pit di un sacchetto al minuto per lasciare all’apparecchio il
tempo di recuperare. Pero € possibile sigillare anche diversi sacchetti uno dopo I'altro.

» Non mettere una quantita di cibo eccessiva nel sacchetto; lasciare una lunghezza
sufficiente all’estremita aperta del sacchetto in modo che possa essere ben posizionato
sull'area di sigillatura.

» Non inumidire I'estremita aperta. Questo pud rendere piu difficile la chiusura ermetica
del sacchetto.

» Esistono diversi usi non alimentari per sacchetti sotto vuoto. Tenere gli articoli per il
campeggio come fiammiferi, cassette di pronto soccorso e indumenti, puliti ed asciutti.
Proteggere razzi di segnalazione di pericolo stradale. Mantenere I'argenteria lucida e
inossidata.

» Pulire e appianare il lato aperto prima di sigillarlo. Assicurarsi che niente rimanga nella
parte aperta del sacchetto, che non ci siano grinze o pieghe sulle estremita del lato
aperto. Corpi estranei o grinze e pieghe possono compromettere il sigillo.

» Non lasciare troppa aria nel sacchetto. Premere sul sacchetto per fare uscire I'aria
eccedente prima di creare il vuoto. Troppa aria nel sacchetto sovraccarica la pompa e
puo causare un calo di potenza del motore che non riesce ad eliminare tutta 'aria .

» Se gli alimenti da sigillare hanno dei bordi taglienti, come ossa, spaghetti o molluschi, &
necessario coprire le punte con carta assorbente per evitare perforazioni o tagli del
sacchetto.

» Per cibi liquidi come minestre, pasticci o stufati, conviene prima congelarli in una
padella o un recipiente resistente, poi sigillarli sotto vuoto, etichettarli e riporli nel
congelatore appena solidificati.

» Sbollentare le verdure in acqua bollente o forno a microonde per un corto periodo, farle
raffreddare ancora croccanti e condizionarle sotto vuoto in porzioni convenienti.

» Per sigillare sotto vuoto alimenti non congelati, sono necessari due pollici (5 cm) di
lunghezza supplementare del sacchetto per compensare la dilatazione del
congelamento. Mettere la carne o il pesce su una carta assorbente e sigillare sotto vuoto
con la carta nel sacchetto. Questo accorgimento permette di assorbire meglio 'umidita
del cibo.

» Per cibi come tortillas, frittelle, crépe o polpette per hamburger, & utile separarli con uno
strato di paraffina o di carta oleata prima di sovrapporli. Questo permette di rimuoverne
una parte, risigillare il resto e rimetterlo immediatamente nel congelatore.

37.3 Confezionamento sotto vuoto in un contenitore del vuoto
Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano puliti e
asciutti.

Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare attenzione di non riempire
troppo prodotto da mettere sotto vuoto. Chiudere il coperchio.
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Fissare un'estremita del tubo flessibile per la messa sotto vuoto all'attacco
sull'apparecchio e un'estremita all'attacco sul coperchio del
contenitore.

Verificare l'indicatore di stato a LED per la potenza del vuoto,
deve essere selezionato ,normale“ (normal).

Chiudere il coperchio e premere con decisione su quella
anteriore.

Premere il pulsante ,,Contenitore per vuoto“(Canister) All'inizio della procedura di messa
sotto vuoto premere il coperchio saldamente, per evitare che possa fuoriuscire dell'aria. La
procedura di messa sotto vuoto termina automaticamente, non appena € stata raggiunta
una potenza sufficiente del vuoto.

Rimuovere il tubo flessibile per vuoto dall'attacco del coperchio sul contenitore e
dall'apparecchio.

37.4 Marinare insieme in un contenitore per vuoto

Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano puliti e
asciutti.

Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare
attenzione di non riempire troppo prodotto da mettere sotto
vuoto. Chiudere il coperchio.

Fissare un'estremita del tubo flessibile per la messa sotto vuoto
all'attacco sull'apparecchio e un'estremita all'attacco sul
coperchio del contenitore.

Verificare l'indicatore di stato a LED per la potenza del vuoto,
possono essere selezionati ,normale” (normal) o ,moderato®
(Gentle).

Chiudere il coperchio e premere con decisione su quella anteriore.

Premere il pulsante ,Marinare” (Marinate). L'indicatore di
avanzamento a LED é acceso durante I'operazione. Viene estratta aria e dopo la messa
sotto vuoto automaticamente fatta rientrare. Dopo tre minuti di pausa inizia daccapo il ciclo
di lavoro. La procedura si esegue per 5 cicli di lavoro (e circa 6 minuti).

La marinatura é terminata, quando l'indicatore di avanzamento si spegne. Rimuovere il
tubo flessibile per vuoto dall'attacco del coperchio sul contenitore e dall'apparecchio.

37.5 Uso della funzione ,,Vuoto manuale*

Siccome la pressione della messa a vuoto per alcuni generi alimentari & troppo alta e
questi potrebbero venire schiacciati dentro il sacchetto, con la funzione , Vuoto manuale °
(Manual vacuum) & possibile regolare la durata e con cio la potenza della messa sotto
vuoto. Con cio & possibile adeguare la potenza del vuoto alla consistenza del vostro
prodotto da mettere sotto vuoto e mettere sotto vuoto anche generi alimentari morbidi (p.
es. frutti di bosco senza schiacciarli.

‘

85



Attraverso la regolazione del tempo e della pressione viene impedita che generi alimentari
delicato vengano compressi. Al confezionamento di alcuni generi alimentari succosi
questa funzione puo essere anche utilizzata per impedire che il liquido venga aspirato ed
estratto.

Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

1. Pulire e spianare liscia l'estremita aperta del sacchetto e assicurarsi che sulle superfici
dell'estremita aperta non vi siano pieghe e ondulazioni.

2. Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto si trovi dentro la guarnizione della
camera del vuoto. Cio garantisce che il vuoto non fuoriesce.

3. Chiudere il coperchio e premere con decisione su quella anteriore.

4. Premere il tasto ,,Pulse Vacuum “ (“Potenza regolabile del vuoto” - Manual vacuum).
L'aria viene aspirata ed estratta fin quando il tasto viene premuto. Solo quando il tasto
viene rilasciato, 'operazione viene interrotta. Cosi & possibile pilotare precisamente la
messa sotto vuoto e impedire un'aspirazione del liquido. Tenere premuto il tasto, fino a
quando il vuoto desiderato & stato raggiunto.

5. Premere poi il tasto “Sigillatura manuale” (Seal) e sigillare cosi il sacchetto.
** Per interrompere |'operazione premere il tasto di “Cancel” (Vacuum & Seal / Cancel).

37.6 Sacchetti in rotoli

Utilizzare solo ed esclusivamente i sacchetti in rotoli previsti per il confezionamento
sottovuoto. || materiale di questi speciali sacchetti per il confezionamento sottovuoto &
diverso rispetto ai normali sacchetti utilizzati per mantenere la freschezza degli alimenti.

Tutti i rotoli e sacchetti forniti da CASO sono adatti per la cottura dentro il sacchetto (Sous
Vide). Inoltre i rotoli e i sacchetti possono essere utilizzati per lo scongelamento e per il
riscaldamento nel fornello a microonde fino a una temperatura massima di 70 gradi.
All'impiego di fogli di altri produttori, La preghiamo di verificare se questi possono altresi
essere utilizzati nel fornello a microonde e per la cottura nel sacchetto (Sous Vide).

Si prega di osservare che i sigillatori sotto vuoto a barra, come questo apparecchio,
principalmente possono essere fatti funzionare solo con sacchetti a foglia strutturata. A
riguardo, la CASO mette a disposizione una vasta gamma di diversi rotoli e sacchetti.
37.7 Apertura di un sacchetto sigillato

Tagliare il sacchetto trasversalmente con le forbici, subito sotto al sigillo.

37.8 Conservazione del sistema di sigillamento sottovuoto:

Tenere I'apparecchio in un posto piano e sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

Indicazione

» Per la conservazione chiudere il coperchio solo leggermente, non bloccarlo con la
chiave, si deformano le guarnizioni e alterare il funzionamento della macchina.

» Sempre staccare la presa elettrica immediatamente dopo 'uso.
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Indicazione

» Conservare il cavo di alimentazione nella custodia per cavo
posta sul retro dell'apparecchio. Non avvolgere il cavo intorno
all'apparecchio.

38 Pulizia e cura

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla pulizia e la cura dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare danni dovuti ad una erronea pulizia dell’apparecchio e
per assicurare un funzionamento senza inconvenienti.

38.1 Indicazioni di sicurezza

AVORSICHT Attenzione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza, prima di procedere con la pulizia
dell’apparecchio:

» L’apparecchio dovra essere pulito regolarmente e residui del composto da cuocere
dovranno essere rimossi. Se il sistema di sigillatura sottovuoto non viene mantenuto
pulito, ci saranno effetti negativi per la durata dell'apparecchio. Le condizioni
dell’'apparecchio potranno risultare pericolose e comportare un’infestazione di funghi e
di batteri.

» Estragga la spina dalla presa a muro prima della pulizia.

» |l barra saldatura scotta dopo l'utilizzo. Sussiste il pericolo di ustioni! Attenda che
I'apparecchio si sia raffreddato.

» Pulisca I'apparecchio dopo I'utilizzo, non appena si € raffreddato. Attendere troppo,
rende inutilmente difficile la pulizia e la rende impossibile in casi estremi. Un eccesso
di sporcizia puo, in alcune situazioni, danneggiare I'apparecchio.

» Se penetra dell'umidita nell'apparecchio, possono danneggiarsi componenti elettriche.
Osservi che non penetrino liquidi nell’interno dell’apparecchio, attraverso le fessure
d’aerazione.

» Non immergere l'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e non metterli nella
lavastoviglie.

» Non utilizzi detersivi aggressivi o abrasivi e non utilizzi solventi.
» Non utilizzi oggetti duri per grattare via i residui incrostati.
» Lasciare asciugare completamente prima di utilizzare di nuovo.

38.2 La pulizia

@ L’esterno

Strofinare I'esterno con un panno umido o una spugna e un detergente da cucina neutro.
@ L’interno

Pulire I'interno togliendo ogni residuo alimentare o liquido con una carta assorbente.
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¥ Conservazione dei sacchetti

Lavare i sacchetti con acqua calda e con un detergente neutro per stoviglie, risciacquarli
bene e lasciarli asciugare completamente prima di utilizzarli nuovamente.

AVORSICHT  Attenzione

» Sacchetti usati per carne cruda, pesce o cibi grassi non possono essere riutilizzati.

€ Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)

Estrarre la guarnizione di gomma e pulirla in acqua saponata calda.

Indicazione

» Prima di rimontare la guarnizione di gomma, asciugarla accuratamente.

» Durante I'assemblaggio fare attenzione di non danneggiare niente e di collocare la
guarnizione di gomma in modo che I'apparecchio possa regolarmente funzionare.

39Eliminazione malfunzionamenti

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla localizzazione di malfunzionamenti e
sulla loro eliminazione. Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

39.1 Indicazioni di sicurezza

AVORSICHT  Attenzione

» Riparazioni su apparecchi elettrici dovranno essere eseguiti soltanto da personale
specializzato, addestrato dal produttore.

» Con riparazioni inadeguate possono verificarsi gravi pericoli per l'utilizzatore e danni
sull’apparecchio.

39.2 Cause malfunzionamenti e risoluzione

La seguente tabella aiuta a localizzare e a risolvere malfunzionamenti piu lievi.

Malfunzionamento Possibile causa Risoluzione
Non é stata inserita la Inserire la spina
spina
Lattmaccrlna Il cavo elettrico o la spina  Inviare 'apparecchio al servizio
sottovuoto hon sono difettosi Clienti
funziona
La presa e difettosa Scegliere un’altra presa
Non viene eseguita la |l rullo non é stato Segua i passi nel capitolo
prima saldatura sulla posizionato in modo "Confezionamento sotto vuoto in un
parte di rullo tagliata corretto sacchetto derivante dal rotolo"
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Nel sacchetto non
viene generato un
vuoto assoluto

Il sacchetto non viene
saldato nel modo
corretto

Il sacchetto non resta
sottovuoto, dopo
essere stato saldato

HINWEIS

La parte aperta del
sacchetto non si trova
completamente nella
camera sottovuoto

Il sacchetto € difettoso

Sulle guarnizioni di
saldatura e su quelle
normali sono presenti
delle impurita

La barra di saldatura &
troppo calda, quindi il
sacchetto si scioglie

Il sacchetto € difettoso

A causa di pieghe,
briciole, del grasso o di

liquidi lungo la saldatura,
sono presenti delle perdite

Indicazione

Posizioni il sacchetto correttamente

Scelga un altro sacchetto

Pulisca le guarnizioni e le posizioni
di nuovo correttamente dopo
I'asciugatura.

Apra il coperchio dell’apparecchio e
lo faccia raffreddare per alcuni
minuti

Selezioni un altro sacchetto, avvolga
eventualmente i bordi taglienti del
contenuto con dei tovaglioli di carta

Apra nuovamente il sacchetto e
pulisca la parte superiore del
sacchetto all’interno e rimuova
eventualmente corpi estranei
presenti sulla barra di saldatura,
prima di saldare nuovamente |l
sacchetto.

» Se non riesce a risolvere il problema con i passi sopra descritti, la preghiamo di
rivolgersi al servizio Clienti.

40 Smaltimento dell’apparecchio obsoleto

Apparecchi elettrici ed elettronici obsoleti contengono spesso ancora materiali
preziosi. Essi contengono perd anche sostanze nocive, che erano necessarie
per il loro funzionamento e la loro sicurezza.

Questi possono nuocere alla salute umana o al’ambiente se vengono gettati
tra i rifiuti non riciclabili o in caso di un trattamento errato. Per questo eviti
assolutamente di gettare il suo apparecchio obsoleto nella spazzatura non riciclabile.

HINWEIS

Indicazione

» Si serva dell'area ecologica realizzata nel suo comune di residenza, per la consegna ed
il riciclo di apparecchi elettrici o elettronici obsoleti. Si informi eventualmente presso il
Suo comune, il Suo servizio di nettezza urbana o presso il suo rivenditore.

» Si assicuri, che il suo apparecchio obsoleto venga stoccato a prova di bambini, fino al
momento della sua rimozione.
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41Garanzia

Per questo prodotto pud contare su una garanzia di 12 mesi a partire dalla data di
acquisto per vizi relativi a errori di produzione o difetti del materiale. La nostra garanzia &
valida per la Germania, I'’Austria e I'Olanda. Per tutti gli altri Paesi la invitiamo a
contattarci. E fatto salvo il suo diritto di avvalersi della garanzia ai sensi del §437 e
seguenti del codice civile (BGB). Per I'esercizio dei diritti di garanzia previsti per legge lei
non dovra sostenere alcun costo. La garanzia non copre i danni derivanti dal trattamento o
dall’utilizzo non appropriato e vizi che influiscono in modo minimo sul funzionamento o sul
valore dell’'apparecchio. Inoltre, sono esclusi dalla garanzia le parti soggette a usura, i
danni dovuti al trasporto, nella misura in cui non siamo chiamati a risponderne, e i danni
derivanti da riparazioni non da noi effettuate. Questo apparecchio & destinato all’utilizzo
commerciale. Una volta accolto il reclamo, decideremo a nostra scelta se riparare
I'apparecchio oppure sostituirlo. | vizi devono essere segnalati entro 14 giorni dalla
consegna. Sono escluse ulteriori pretese.

Per far valere il suo diritto a usufruire della garanzia, la invitiamo a contattarci prima di
rispedire I'apparecchio (sempre con lo scontrino di acquisto). | nostri dati di contatto
(“Garante”) sono indicati all'inizio delle istruzioni d’uso.

42 Dati tecnici

Apparecchio Sistema di sigillatura sottovuoto
Nome FastVac 500

N. articolo 1409

Dati connessione 220V -240V; 50 Hz

Potenza assorbita 130 W

Misure esterne (L/H/P) 400 x 110 x 215 mm

Peso netto 2,8 kg
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43 Manual del usuario

43.1 Generalidades

Lea atentamente la informacion contenida en este manual para familiarizarse rapidamente
con el aparato y poder utilizar sus funciones en toda su capacidad.

Su FastVac 500 le servira durante muchos afios si lo trata y conserva adecuadamente.
Le deseamos una gran satisfaccion durante el uso.

43.2 Informacion acerca de este manual

El manual de instrucciones forma parte integrante del FastVac 500 (en lo sucesivo
denominado aparato) y le proporciona instrucciones importantes para la puesta en
marcha, la seguridad, el uso previsto y la conservacion del aparato.

El manual del usuario debe guardarse siempre a mano, cerca del aparato. Debe ser leido
y utilizado por la persona encargada de:

e la puesta en marcha, * operacion,
e resolucion de fallas y/o * limpieza

del aparato. Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro y facilitelo a las
terceras personas que vayan a utilizarlo en el futuro.

43.3 Advertencias

En el presente manual se utilizan las siguientes advertencias:

Peligro

Una advertencia de este nivel de peligro indica una situacién peligrosa.
Si la situacion peligrosa no se evita, puede causar la muerte o lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar el peligro de muerte o de
lesiones graves a personas.

AWARNUNG Advertencia

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacion peligrosa.
Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones graves.
P Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

AVORSICHT Precaucion

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacion peligrosa.

Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones de gravedad moderada a
leve.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

Nota

Esta indicacion proporciona informacion adicional que facilitara el manejo de la maquina.
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43.4 Limitacion de responsabilidad

La informacidn técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente manual
para la instalacidn, operacion y conservacion se corresponden con los ultimos avances
técnicos en el momento de la impresién y se publican teniendo en cuenta nuestra
experiencia y conocimientos hasta ese momento.

Por este motivo no nos hacemos responsables de las indicaciones, ilustraciones o
descripciones contenidas en el presente manual del usuario.

El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por:
e desobedecimiento de las instrucciones

e Uso indebido

e reparaciones indebidas

¢ modificaciones técnicas, modificaciones del aparato

e uso de piezas de repuesto no autorizadas

No se recomienda realizar modificaciones en el aparato y no estan cubiertas por la
garantia. Las traducciones se realizan a nuestro buen saber y entender. No nos hacemos
responsables de ningun error de traduccion, incluso si la traduccion hubiera sido realizada
por nosotros o por orden nuestra. Por tanto, sdlo el texto original en aleman tendra
caracter vinculante.

43.5 Derechos de autor (copyright)

Esta documentacion esta protegida por los derechos de autor.

CASO GmbH se reserva todos los derechos, incluida la reproduccién fotomecanica, la
publicacion y distribucion mediante procedimientos especiales (p.ej. procesamiento de
datos, soporte de datos y redes de datos), ya sea en su totalidad o en parte.

Valido salvo errores de contenido y modificaciones técnicas

44Seguridad

En este capitulo obtendra importantes instrucciones de seguridad sobre la manipulacion
del aparato. Este aparato cumple la normativa de seguridad vigente. No obstante, el uso
indebido puede causar lesiones a personas y dafios materiales.

44.1 Uso previsto

Este aparato se ha concebido para hacer vacio en bolsas y recipientes asi como el
sellado de laminas de manera doméstica en salas cerradas.

Cualquier otro uso distinto al aqui previsto se considera un uso indebido del aparato.

AWARNUNG Advertencia

Peligro ante el uso no conforme a lo previsto.

El uso indebido del aparato o cualquier uso distinto al uso previsto puede entraiar peligro.
» Ultilice el aparato exclusivamente para su uso previsto

» Los procedimientos descritos en el manual de instrucciones deben obedecerse.

Queda excluida cualquier reclamacion de garantia debido a dafios derivados del uso no
conforme a lo previsto. La responsabilidad recae exclusivamente en el usuario.
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44.2 Instrucciones generales de seguridad

Nota

Para una manipulacién segura del aparato, observe las
siguientes instrucciones generales de seguridad:

>

Antes de utilizar el aparato debe revisarlo para detectar
posibles danos. Si el aparato presenta dafos, no lo ponga
en marcha.

Si el cable de alimentacion o el enchufe resultan danados,
éstos deben ser sustituidos por el fabricante o su
distribuidor, con el fin de evitar danos.

Este aparato puede ser utilizado por ninos de a partir de 8
anos si estos reciben la supervision correspondiente o
reciben instrucciones sobre el uso seguro del aparato y los
peligros resultantes de ello.

La limpieza y mantenimiento del usuario no deben ser
realizados por ninos, a menos que estos tengan 8 o mas
anos de edad y lleven a cabo dicho uso bajo supervision de
un adulto. Los niflos no deben jugar con el aparato.

El aparato y su cable de alimentacion deben mantenerse
fuera del alcance de los nifios menores de 8 anos.

El aparato puede utilizarse poe personas con merma en sus
capacidades fisicas, sensoriales o mentales o falta de
experiencia o conocimientos si lo hacen bajo supervision o
se les instruye previamente del uso seguro del aparato y
comprenden los peligros resultantes.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el funcionamiento.
» Para desconectar el aparato, no tire del cable de alimentacion

ni transporte el aparato arrastrando el cable.

» La reparacion del aparato sélo debe ser realizada por el

servicio técnico autorizado por el fabricante. De lo contrario,
la garantia quedara anulada en caso de sufrir danos. Las
reparaciones incorrectas pueden causar riesgos significativos
para el usuario.
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Nota

» Los componentes defectuosos solo deben ser sustituidos por
piezas de repuesto originales. Solo en este tipo de
componentes se asegura el cumplimiento de los requisitos de
seguridad.

» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni lo coloque
en el lavavajillas.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el funcionamiento
para poder reaccionar rapidamente ante los peligros.

» Para almacenar el producto, coloque la tapa sin bloquearla,
que las juntas se deformen y no perjudicar el funcionamiento
del aparato.

44.3 Fuentes de peligro

44.3.1 Peligro de quemaduras

AWARNUNG Advertencia
La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacion de seguridad para no
guemarse a si mismo ni quemar a otras personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra
selladora justo después de sellar.

44.3.2 Peligro de fuego

AWARNUNG Advertencia
El uso no adecuado del aparato puede provocar fuego.

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de seguridad para
evitar el peligro de fuego:

» No coloque el aparato cerca de materiales combustibles.

» Aleje el aparato de fuentes de calor (gas, electricidad,
quemador, horno caliente).

» No coloque potas vacias sobre los fogones
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44.3.3 Peligro de electrocucién
Peligro

Peligro de muerte por electrocucién

El contacto con cables o componentes energizados implica
peligro de muerte.

Tener en cuenta las precauciones indicadas, a fin de evitar
peligro de electrocucion:

» El aparato no puede utilizarse si el cable de alimentacion o
el enchufe presentan dafos, si no funciona correctamente o
se ha caido y sufrido danos. Si el cable de alimentacion o el
enchufe resultan danados, éstos deben ser sustituidos por el
fabricante o su distribuidor, con el fin de evitar dafnos.

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier
conexion energizada y cambia la disposicion del cableado
eléctrico o el diseio mecanico existe peligro de
electrocucion. Ademas, pueden producirse fallos de
funcionamiento en el aparato.

» No toque el aparato ni el enchufe de alimentacién con las
manos mojadas.

» No introduzca objetos en las aberturas de la carcasa.

45 Indicaciones de seguridad para la conservacién de
alimentos

La envasadora al vacio FastVac 500 cambiara la manera en que compra alimentos y los
conserva. Una vez acostumbrado al sistema lo considerara una parte esencial para su
cocina. Por favor, siga aténtamente las instrucciones para conservar y cocinar de manera
segura los alimentos.

Nota

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de seguridad para un uso adecuado
del aparato:

» Consuma inmediatamente los alimentos perecederos que hayan sido calentados,
descongelados o almacenados sin refrigeracion.

» Es importante que se lave las manos y limpie los utensilios y superficies que vaya a
utilizar antes de empaquetar alimentos al vacio.

» Enfrie o congele los alimentos perecederos inmediatamente después de haberlos
sellado al vacio. No los deje a temperatura ambiente.
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Nota

» El tiempo de conservacion de alimentos secos sellados al vacio, como por ejemplo
nueces, coco o cereales, se alarga al almacenarlos en la oscuridad. El oxigeno y el
calor rancian los alimentos, especialmente los ricos en grasas.

» Pele fruta y verdura, por ejemplo manzanas, platanos, patatas y verduras de raices
antes de envasarlas al vacio. Esto alarga el tiempo de conservacion.

» Algunos tipos de verduras, como brécol, coliflor y col, emiten gases. Estos se deben
escaldar primero y dejar enfriar después antes de ser envasados para conseguir buen
vacio.

46Puesta en marcha

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la puesta en marcha del
aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.

46.1 Instrucciones de seguridad

AWARNUNG: Advertencia
» Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de asfixia.

46.2 Ambito de suministro e inspeccién de transporte
El aparato se entrega con los siguientes componentes:

Envasadora al vacio FastVac 500

2 rollo de laminas profesional

1 tubo flexible de vacio (se encuentra en la tapa del aparato)

Manual del usuario

Nota

» Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafios visibles.

» Si detectara cualquier falta o dafios en el suministro debidos a un embalaje defectuoso
o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la aseguradora y al
proveedor.

46.3 Funciones

Este aparato permite el almacenamiento de una gran variedad de alimentos manteniendo
su frescura y sabor. En general, el tiempo de almacenamiento de un alimento envasado al
vacio se ocho veces con respecto a los métodos convencionales.

Esta envasadora al vacio se convertira en una parte indispensable de su vida y le
ahorrara dinero al malgastar menos alimentos.

e Prepare sus comidas y empaquételas al vacio. Almacene raciones individuales o
comidas para mas personas.

e Prepare alimentos para picnics, viajes en camping o barbacoas.

e Elimine las quemaduras por frio de los alimentos.
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e Empaquete alimentos como carnes, pescados, aves, mariscos y verduras para
congelar o para almacenar en el frigorifico.

e Empaquete alimentos secos como alubias, nueces, muesli, etcétera, para alargar la
conservacion.

e La envasadora se puede utilizar también para otros usos con productos no
alimenticios: mantenga utensilios de camping secos y limpios, como cerillas, botiquin o
ropa; mantenga objetos de plata o de coleccionismo.

46.4 Desembalaje
Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje.

46.5 Eliminacién del embalaje

{ ) J
El embalaje protege al aparato frente a dafios ocasionados por el transporte. Los =:
materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con el medio
ambiente e idénea a efectos de una correcta eliminacién y, por tanto, son reciclables.

La devolucion del embalaje al ciclo de material ahorra materia prima y reduce la
generacion de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje que no necesite
en los puntos de recogida "punto verde”.

Nota

» Si fuera posible, conserve el embalaje original durante el periodo de garantia para
poder embalar el aparato adecuadamente en caso de que requiera hacer uso de la
garantia.

46.6 Colocacion

46.6.1 Requisitos que debe reunir el lugar de montaje

Para garantizar el funcionamiento seguro y correcto del aparato, el lugar de colocacion
debe cumplir los siguientes requisitos:

e El aparato debe colocarse sobre una superficie sélida, plana, horizontal y resistente al
calor, con suficiente capacidad portante para el aparato y los alimentos mas pesados
que podrian ser preparados en el horn la manera en que compra alimentos y los
conserva

e Ellugar de colocacion debe quedar fuera del alcance de los nifios, para que no
puedan tocar el barra selladora del aparato.

e El aparato no es apto para su encastre en una pared o en un armario empotrado.

¢ No coloque el aparato en un lugar demasiado calido, humedo o con presencia de agua
ni cerca de materiales inflamables.

e Para su correcto funcionamiento, el aparato requiere suficiente ventilacién. Deje 10 cm
de espacio libre sobre el aparato, 10 cm por detras y 10 cm a ambos lados.

¢ No tape las aberturas del aparato ni las obstruya.
¢ No retire las patas de regulacion del aparato.

e Latoma de alimentacion debe estar facilmente accesible para poder desconectar el
cable de alimentacién rapidamente, si fuera preciso.
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La colocacién y montaje del presente aparato en lugares no estacionarios (p.e;.
barcos) debe ser realizado por personal técnico autorizado, con el fin de asegurar el
cumplimiento de los requisitos para el uso seguro de este aparato.

El aparato no debe ponerse en funcionamiento sobre una superficie que contenga
acero, ya que éste puede calentarse mucho.

El aire frio es aspirado por la parte inferior del aparato. No tape las aberturas del
aparato ni las obstruya.

46.7 Conexion eléctrica

Para que el aparato funcione con seguridad y correctamente debe observar las siguientes
indicaciones al establecer la conexion eléctrica:

Antes de conectar el aparato, compare los datos de conexion (tension y frecuencia) de
la placa de especificaciones con las de la red eléctrica doméstica. Estos datos deben
coincidir para evitar dafos en el aparato.

En caso de duda, consulte a su servicio técnico eléctrico.

La conexion del aparato a la red eléctrica debe realizarse mediante un cable alargador
arrollado, de 3 metros de longitud como maximo y una seccion recta de 1,5 mm?.

Asegurese de que el cable de alimentacion no resulte dafiado y que no se tienda bajo
el horno ni sobre superficies calientes o de bordes afilados.

La seguridad eléctrica del aparato s6lo se asegurara si se conecta un sistema de
proteccion frente a sobrecargas. En caso de duda, avise al electricista autorizado para
que revise la instalacién doméstica. El fabricante no se hace responsable de los dafios
ocasionados por falta de proteccion o proteccion interrumpida.

46.7.1 Los cables de extension

Si un cable de extension se utiliza:
» La capacidad eléctrica del cable de extension debe ser al menos tan grande como la

potencia eléctrica de la unidad.

» El cable debe acomodarse de modo que no cuelgue de un mostrador o mesa donde

pueda ser jalado por un nifio o tropezarse.

47Estructura y funciones

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la estructura y el
funcionamiento del aparato.
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47.1 Elementos de operacion

Push down handle to lock cover before aperation

Dy  Moist Extended Vacuum & Seal .
. 4 6 Canister
Seal time Cancel

Normal Gentle
Marinate
Vacuum strength Progress 5 7

1 Tiempo de sellado (Seal time ): Hay tres ajustes para seleccionar el tiempo de sellado
"seco" (Dry), para un producto al vacio seco o sin liquido, con intervalo de sellado corto.

"humedo" (Moist), para un producto al vacio humedo o con liquido, con intervalo de
sellado normal.

"extra largo" (Extended), para un producto al vacio humedo o con mucho liquido, con
intervalo de sellado extra largo.

El ajuste estandar es "seco" (normal), con un intervalo de sellado corto.
El piloto indicador LED indica qué ajuste esta seleccionado.

2 Intensidad de vacio (Vacuum strength): Dos ajustes distintos para seleccionar la
intensidad de vacio

"normal" (normal), para un producto normal envasado al vacio

"suave" (Gentle), para un producto delicado blando y sensible. Seleccione el modo
"suave" si desea una baja intensidad de vacio.

El ajuste estandar es "normal", con alta intensidad de vacio.

El piloto indicador LED indica qué ajuste esta seleccionado.

3 El indicador de progreso LED Pantalla numérica con 2 funciones
Indica el progresos del proceso de envasado al vacio/sellado

Indica que el aparato esta conectado y la tapa cerrada. Si parpadea la indicacién, espere
hasta que vuelva a mostrarse con luz fija normal y luego pase al siguiente paso.

4 Vacio y sellado/Interrumpir (Vacuum & Seal /Cancel): Este botdn tiene dos
funciones, dependiendo del estado del aparato.

- En modo standby el botén arranca el envasado al vacio y sellado automatico de una
bolsa.

- En modo funcionamiento, el boton detiene el proceso de trabajo.
- 5 Sellar manual (Seal): Dos funciones distintas

- = para sellar una bolsa sin proceso de envasado al vacio, por ejemplo, si es necesario
sellar una bolsa del rollo de laminas.

- =sila funcién de vacio y sellado (Vacuum & Seal /Cancel) esta en marcha, este botdn
puede pulsarse para finalizar de inmediato el proceso de vacio y sellar.la bolsa con una
intensidad de vacio baja.
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6 Recipiente de vacio (Canister): Para envasar al vacio recipientes de vacio, tapones de
vino u otros accesorios mediante un tubo flexible de vacio.

7 Marinado (Marinate): Para marinar en un recipiente de vacio.

8 Envasado al vacio manual (Manual vacuum) Pulse esta tecla para que el aire sea
extraido de la bolsa. Suelte la tecla para finalizar el proceso. A continuacion, debe sellar la
bolsa pulsando la tecla "sellar manual“ (Seal).

47.2 Descripcidon general
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9 Conexion del tubo flexible de vacio: Para conectar un tubo flexible de vacio para
envasar al vacio recipientes de vacio o tapones de vino.

10 Asa Presionar hacia abajo para cerrar la tapa. Levantar para abrir la tapa.
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11 Camara de vacio: Coloque la abertura de una bolsa en la camara.
12 Junta de goma comprime la bolsa contra la barra de sellado (17).
13 Junta inferior + 14 Junta superior

15 unidad de corte sirve para cortar la bolsa

16 Aspiracion de aire: Entrada de aire conectada con la camara de vacio y la bomba.
Tape la entrada de aire durante el proceso de vacio y no selle una bolsa.

17 barra de sellado: contiene un cordén calefactor revestido de teflén que permite sellar
la bolsa sin que se pegue. Coloque la bolsa sobre la barra de sellado.

UAWARNUNG| Advertencia

La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacion de seguridad para no quemarse a si mismo
ni quemar a otras personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra selladora justo después de
sellar.

Nota

» iNo retire la cinta de teflon (T)!
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47.3 Placa de especificaciones

La placa de especificaciones con los datos de conexion y de potencia se encuentra en la
parte trasera del aparato.

480peracion y funcionamiento

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacion y el
funcionamiento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.

48.1 Envasar al vacio en una de las bolsas del rollo

Coloque el aparato en un lugar seco y procure que la zona de trabajo delante del aparato
esté despejada de cualquier objeto y que sea suficientemente grande para poder colocar
la bolsa sobre ella con los alimentos que desea envasar.

Abra la tapa del aparato.

Procure colocar la cuchilla lateralmente con respecto a su soporte
antes de cortar y luego despliegue hacia arriba el soporte de la
cuchilla.

Desenrolle el largo de rollo deseado.

Vuelva a plegar el soporte de la cuchilla hacia delante y
compruebe si ésta esta colocada correctmaente sobre la lamina.

Luego pase la cuchilla presionandola con firmeza al otro lado para
cortar.

Coloque un extremo de la bolsa sobre la barra de sellado, pero no
en la camara de sellado.
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Cierre la tapa y presione el asa firmemente hasta.

Pulse el botén “Sellar manual(Seal).

El piloto indicador “Sellar manual® (Seal) se ilumina. La pantalla
inicia la cuenta atras hasta 0. El piloto indicador se apaga una
vez finalizado el proceso de sellado.

S uba el asa nuevamente hacia arriba, abra la tapa y retire la
bolsa. Esta puede utilizarse ya para
envasar al vacio.

Nota

» Asegurese de que la longitud de la bolsa es 8 cm mayor
que la del alimento a conservar y prevea 2 cm adicionales
por si tuviera que volver a sellarla.

48.2 Envasar al vacio en una bolsa

Coloque el aparato en un lugar seco y procure que la zona de trabajo delante del aparato
esté despejada de cualquier objeto y que sea suficientemente grande para poder colocar
la bolsa sobre ella con los alimentos que desea envasar.

Coloque en la bolsa los alimentos que desea guardar.

Limpie y alise el extremo abierto de la bolsa y asegurese de que no hay pliegues ni
arrugas en las superficies del extremo abierto.

Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa se encuentra dentro
de la camara de vacio.

Esto garantiza que no se abra el vacio.

Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo
el mango delantero.

Compruebe las indicaciones de estado LED y
seleccione el intervalo y la intensidad de vacio deseada.

Pulse "Vacio y sellado".("Vacuum & Seal“ /

,Cancel®.). La pantalla realiza la cuenta

atras y se evacua aire automaticamente. Finalmente se sella la
bolsa mientras se ilumina el piloto indicador “Sellar manual”
(Seal) y la pantalla inicia la cuenta atras hasta 0.

Si desea interrumpir el proceso (p.ej. porque la bolsa no esté
correctamente posicionada), pulse "Cancelar"("Vacuum & Seal“/ ,Cancel.).

Nota

» Aconsejamos que no haga el vacio en mas de una bolsa por minuto. De esta manera
el aparato puede enfriarse correctamente. También es posible sellar varias bolsas
sucesivamente.
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Nota

» No llene la bolsa demasiado. Deje suficiente espacio (4,5 cm) para que pueda meterse
la boca de la bolsa facilmente en la envasadora.

» No moje la boca de la bolsa. Las bolsas mojadas son dificiles de sellar.

» Limpie y alise la boca de la bolsa antes de ser sellada. Asegurese de que no hay restos
de comida ni arrugas en la boca de la bolsa. Estos pueden dificultar el sellado.

» No deje demasiado aire en la bolsa. Antes de cerrarla herméticamente saque el aire
que contiene. Si hubiera demasiado aire, la bomba de vacio podria sobrecargarse y el
motor podria no tener potencia suficiente para sacar todo el aire.

» Si los alimentos a envasar al vacio tuvieran cantos afilados, por ejemplo huesos,
espaguetis o cangrejos, envuélvalos en papel de cocina para evitar que la bolsa se
dane.

» Aconsejamos que no haga el vacio en mas de una bolsa por minuto. De esta manera el
aparato puede enfriarse correctamente.

» Para almacenar alimentos con alto contenido de agua, por ejemplo sopas, gratinados o
guisos, congélelos en un cuenco u otro recipiente antes de ser envasados. A
continuacion envaselos al vacio y devuélvalos al congelador inmediatamente.

» Escalde las verduras durante un periodo corto de tiempo en agua hirviendo o en el
microondas. Enfrielas y envaselas al vacio en practicas raciones.

» Para envasar al vacio alimentos no congelados se necesitan bolsas unos 5 cm mas
largas para que los alimentos se puedan expandir al congelarse. Ponga carne y
pescado en papel de cocina y envaselos al vacio juntos. Usar papel de cocina tiene la
ventaja de absorver la humedad de los alimentos.

» Para envasar alimentos como tortillas, crepes, hamburguesas o empanadillas,
separelos con papel encerado o de pergamino, asi se pueden apilar mejor. Después
podra coger una parte de los alimentos facilmente y volver a envasar y congelar el
resto.

48.3 Envasar al vacio en un recipiente de vacio

Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de que esta
limpio y seco. Llene el alimento que desea envasar en el
recipiente. Procure no llenar demasiada cantidad de
alimento. Cierre la tapa.

Fije un extremo del tubo flexible de vacio a la conexion del
aparato y otro extremo a la conexion de la tapa del
recipiente.

Compruebe la indicacion de estado LED para observar la intensidad del vacio; debe estar
seleccionado el ajuste "normal". Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el
mango delantero. Pulse “recipiente de vacio” (Canister). Presione firmemente la tapa al
principio del proceso de vacio para evitar que salga aire. El proceso de vacio finaliza
automaticamente cuando se alcanza una intensidad de vacio suficiente.

Retire el tubo flexible de vacio de la conexion de la tapa del recipiente y del aparato.
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48.4 Marinado con un recipiente de vacio

Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de que esta
limpio y seco. Llene el alimento que desea envasar en el recipiente. Procure no llenar
demasiada cantidad de alimento. Cierre la tapa. Fije un extremo del
~ tubo flexible de vacio a la conexidn del aparato y otro extremo a la
= conexion de la tapa del recipiente. Compruebe la indicacién de

estado LED para observar la intensidad del vacio; debe estar
seleccionado el ajuste "suave" (Gentle) o "normal" (normal).

Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el mango delantero.

Pulse “marinar” (Marinate). La indicacién LED se ilumina durante el proceso. El aire se
extrae y vuelve a entrar automaticamente tras el proceso de
vacio. Tras tres minutos de pausa comienza el ciclo de trabajo
desde el principio. El proceso pasa por 5 ciclos de trabajo (y 6
minutos aprox.).

Cuando la indicacion de proceso se apaga, el proceso de
marinado ha finalizado. Retire el tubo flexible de vacio de la conexion de la tapa del
recipiente y del aparato.

48.5 Uso de la funcion " Envasado al vacio manual "

Como la presion del envasador al vacio es demasiado elevada para algunos alimentos y
éstos pueden comprimirse en la bolsa, mediante la funcién "envasado al vacio manual"
(,Manual vacuum®) es posible regular la duracion y, por tanto, la intensidad de envase al
vacio. Asi se puede adaptar la intensidad de envase al vacio a la consistencia del
producto que desea envasar al vacio y también qué alimentos (p.ej. frutas del bosque)
desea envasar al vacio sin comprimirlos destruyéndolos.

Mediante la regulacion de tiempo y presion se evita la compresion de los alimentos mas
fragiles. Al envasar algunos alimentos que contienen zumo puede utilizar esta funcion
asimismo para evitar que el liquido se aspire y se pierda.

1. Introduzca en la bolsa los alimentos que desea conservar.

2. Limpie y alise el extremo abierto de la bolsa y asegurese de que no hay pliegues ni
arrugas en la superficie del extremo abierto.

3. Asegurese de que el extremo abierto de una bolsa se encuentra dentro de la junta de
la camara de vacio. Esto garantiza que no se pierda el vacio.

4. Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el mango delantero.

5. Pulse el botén "Pulse Vacuum " (intensidad de vacio regulable ,Manual vacuum®).
Mientras se pulsa este botdn se extrae el aire del interior del recipiente. El proceso
solo se detendra al pulsar el boton. Asi puede controlar el vacio con exactitud y evitar
la aspiracion de liquido. Mantenga pulsado el boton hasta alcanzar el vacio deseado.

6. Luego, pulse el boton "Manual Seal" (Seal) y selle asi la bolsa.

** Pulse el botén “Cancel” (Vacuum & Seal / Cancel) para interrumpir el proceso.
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48.6 Bolsas y rollos

Por favor, utilice solamente las bolsas y rollo necesarios previstos. El material de estas
laminas especiales para vacio es distinto que el de los rollos comunes de plastico de
cocina. Todos los rollos y bolsas de film suministrados por CASO son aptos para cocinar
en bolsa (al vacio). Ademas, los rollos y bolsas de film pueden utilizarse para cocinar al
vapor y calentar alimentos en microondas hasta 70°C como maximo. Asegurese de que si
se utilizan films de otros fabricantes, éstos sean aptos para microondas y para el cocinado
en bolsa (al vacio). Tenga presente que los envasadores al vacio, como este aparato,
solo pueden utilizarse con bolsas laminadas estructuradas. Para ello puede usted contar
con una amplia gama de rollos y bolsas CASO.

48.7 Apertura de las bolsas selladas

Corte la bolsa con unas tijeras o con una cuchilla por la costura de sellado.

48.8 Almacenamiento de la envasadora

Guarde el aparato en un sitio plano, seguro y fuera del alcance de los nifos.

Nota

» Si no va a utilizar el aparato durante un periodo largo de tiempo le aconsejamos que
desconecte el enchufe de la toma de red eléctrica. \

» Para almacenar el producto, coloque la tapa sin bloquearla,
que las juntas se deformen y no perjudicar el funcionamiento
del aparato.

» Guarde el cable de alimentacion en su compartimento en la
parte trasera del aparato. No enrolle el cable alrededor del
aparato.

49 Limpieza y conservacion

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la
conservacion del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafios por limpieza
incorrecta del aparato y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

49.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT Precaucion

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a limpiar el
aparato:

» El aparato debe limpiarse periddicamente para eliminar los restos de alimentos
cocinados. Un aparato que no se mantenga limpio perjudicara la conservacion del
aparato y puede hacer peligrar el aparato, ademas de causar una acumulacién de
hongos y bacterias.
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AVORSICHT Precaucion

» Antes de limpiar el aparato debe apagarlo y desconectarlo de la toma de alimentacion
eléctrica.

» Las barras selladoras pueden estar calientes después del proceso de vacio. jExiste
peligro de fuego! Espere a que el aparato se enfrie.

» Después del uso debe limpiar el espacio de coccién en cuanto enfrie. Si espera
demasiado, sera mas dificil llevar a cabo la limpieza e incluso, la hara imposible. Si se
acumula demasiada suciedad el aparato podria sufrir dafios.

» Sila humedad penetra en el aparato, sus componentes electronicos pueden resultar
danados. Evite que caiga liquido en el interior del aparato, a través de las ranuras de
ventilacion.

» No utilice limpiadores agresivos ni disolventes.
» No elimine la suciedad incrustada mediante la fuerza, utilizando objetos duros.

49.2 Limpieza
@ Superficie externa del aparato

Limpie la superficie externa del aparato con un trapo humedo o utilice jabdn suave no
abrasivo.

® Superficie interior del aparato

Limpie la superficie interior del aparato con papel de cocina para eliminar restos de
comida y liquidos.

& Bolsas

Limpie las bolsas con agua caliente y déjelas secar completamente antes del siguiente
uso.

AVORSICHT Precaucion

» No reutilice bolsas que hayan contenido carne cruda, pescado o alimentos grasos.

4 Junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)

Extraiga la junta de goma y lavela utilizando agua jabonosa caliente.

Nota

» La junta de goma deberia secarse completamente antes de volver a colocarse.

» Al volver a colocarla, evite dafiarla y asegurese de colocar la junta de goma de forma
que el aparato pueda funcionar correctamente.

50Resolucion de fallas

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la localizacion y resolucion
de fallas del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y danos.
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50.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT

Precaucion

» Las reparaciones de aparatos eléctricos y electronicos solo deben realizarse por

personal técnico autorizado e instruido por el fabricante.

» Una reparacion indebida podria poner en grave peligro al usuario y causar dafos en el

aparato.

50.2 Problemas, causas y remedios

La siguiente tabla le ayudara a localizar y remediar pequefios problemas.

Problema

La envasadora no
funciona

El primer sellado de la
bolsa hecha de rollo no
se efectua

No se hace vacio en la
bolsa

La bolsa no ha sido
sellada correctametne

La bolsa no mantiene
el vacio después de
haber sido sellada

HINWEIS

Nota

Posible causa
Enchufe no conectado

Cable o enchufe defectuoso.

Toma de red defectuosa

Rollo en posicién incorrecta

La boca de la bolsa no esta
colocada correctamente en la
camara de vacio

La bolsa esta defectuosa

Hay suciedad en las barras
selladoras y en las juntas.

La barra selladora se ha
sobrecalentado y la bolsa se
ha fundido

La bolsa esta defectuosa

Hay fugas debido a arrugas,
migas, grasa o liquidos en la
costura de sellado.

Remedio
Conectar el enchufe

Enviar el aparato al servicio al
cliente

Escoger otra toma de red

Siga los pasos del capitulo
“Envasado al vacio e una de las
bolsas del rollo”

Coloque correctamente la bolsa

Coja otra bolsa

Limpie las juntas y coléquelas
correctamente cuando estén
secas.

Abra la tapa del aparato y déjelo
enfriar unos minutos

Coja otra bolsa. Cubra los cantos
afilados del contenido con
servilletas de papel

Vuelva a abrir la bolsa; limpie la
parte interior de la boca de la
bolsa; limpie la posible suciedad
de la barra selladora. Vuelva a
sellar la bolsa.

» Si con los pasos que se indica mas arriba no consigue solucionar el problema, dirijase
al servicio de atencion al cliente.
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51 Eliminacién del aparato usado

Los productos eléctricos y electrénicos usados contienen materiales reutilizables.

No obstante, también contienen materiales nocivos, necesarios para su —
funcionamiento y seguridad. En la basura doméstica, o ante la manipulacion

indebida, puede ponerse en peligro la salud humana y el medio ambiente. Por tanto, no
debe depositar su aparato usado en ningun caso junto con la basura doméstica

Nota

» Utilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electronicos usados. Informese, si fuera preciso, en su ayuntamiento, en el servicio de
recogida de basura o en su distribuidor.

» Guarde su aparato usado, protegido frente al acceso de los nifos, para su eliminacion

52 Garantia

Para este producto, ofrecemos a partir de la fecha de compra una garantia de 12 meses
por defectos atribuibles a errores de fabricacion o materiales. Nuestra garantia tiene
validez en Alemania, Austria y los Paises Bajos. Para todos los demas paises, por favor
contactenos. Sus derechos de garantia legales segun el art. 437 ss. CC no se veran
afectados. La reclamacion de sus derechos legales por defectos no entrafia costes para
usted. La garantia no incluye dafos causados por manejo o uso inadecuado del
dispositivo, o defectos que solo afecten levemente la funcién o el valor del mismo.
Ademas, quedan excluidos de la garantia las piezas de desgaste, los dafios de transporte,
en la medida en que no seamos responsables de ellos, asi como los dafos causados por
reparaciones no realizadas por nosotros. Este dispositivo esta disefiado para uso
profesional. En el caso de reclamaciones justificadas, a nuestra discrecion, repararemos
el dispositivo defectuoso o lo cambiaremos por uno nuevo. Los defectos evidentes deben
comunicarse dentro de los 14 dias posteriores a la entrega. Queda excluido cualquier otro
tipo de reclamacion. Para hacer uso de su derecho de garantia, le rogamos que nos
contacte antes de devolver el dispositivo (jsiempre con el comprobante de compral).
Encontrara nuestros datos de contacto ("garantes") al principio de estas instrucciones de
uso.

53 Datos técnicos

Aparato Envasadora al vacio
Denominacion FastVac 500

N° de art 1409

Conexion 220V - 240 V; 50 Hz
Consumo de potencia 130 W

Dimensiones exteriores (An/H/P) 400 x 110 x 215 mm
Peso neto 2,8 kg
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54 Gebruiksaanwijzing

54.1 Algemeen

Lees de hier vermelde informatie, zodat u snel vertrouwd raakt met uw apparaat en al zijn
functies in volle omvang kunt gebruiken.

U heeft jaren lang plezier van uw FastVac 500 als u hem vakkundig behandelt en
onderhoudt. Wij wensen u veel plezier met het gebruik.

54.2 Informatie over deze gebruiksaanwijzing

Deze gebruiksaanwijzing is onderdeel van de FastVac 500 (vanaf hier ‘apparaat’
genoemd) en geeft u belangrijke aanwijzingen voor de ingebruikname, de veiligheid, het
doelgerichte gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De gebruiksaanwijzing moet altijd bij het apparaat voorhanden zijn en voor iedereen te
lezen en te gebruiken die met de

e Ingebruikname ebediening
e oplossing van een storing en/of e reiniging

van het apparaat belast is. Bewaar deze gebruiksaanwijzing en geef hem samen met het
apparaat door aan een eventuele volgende eigenaar.

54.3 Waarschuwingsinstructies

In deze gebruiksaanwijzing worden de volgende waarschuwingsinstructies gebruikt:

GEVAAR

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een dreigende, gevaarlijke
situatie. Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, leidt deze tot de dood of
zware verwondingen.

» De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om het gevaar van dood
of zware verwondingen bij personen te voorkomen.

AWARNUNG: \WAARSCHUWING

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot zware verwondingen leiden.

» De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

AVORsICHT  \/OORZICHTIG

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot lichte of matige
verwondingen leiden.

» De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

HINWEIS TIP

Een tip duidt op extra informatie, die de omgang met het apparaat lichter maakt.
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54.4 Aansprakelijkheid

Alle in deze gebruiksaanwijzing aanwezige technische informatie, gegevens en instructies
voor installatie, ingebruikname en onderhoud beantwoorden aan de laatste stand bij het in
druk gaan en vinden plaats met inachtneming van onze tot nu toe opgedane ervaringen en
kennis naar eer en geweten. Aan de informatie, afbeeldingen en beschrijvingen in deze
gebruiksaanwijzingen kunnen geen rechten worden ontleend. De fabrikant is niet
aansprakelijk voor schaden op grond van:

e Niet-naleving van de gebruiksaanwijzing ¢ Ondeskundige reparaties
¢ Niet volgens de voorschriften geldend gebruik

e Technische veranderingen, modificaties van het apparaat

e Toepassing van niet goedgekeurde onderdelen

Modificaties van het apparaat worden niet aanbevolen en vallen niet onder de garantie.
Vertalingen worden naar beste weten uitgevoerd. Wij zijn niet verantwoordelijk voor
vertaalfouten, ook niet in het geval dat de vertaling door ons of in opdracht van ons is
gemaakt. Bindend blijft alleen de oorspronkelijke Duitse tekst.

54.5 Auteurswet

Dit documentatiemateriaal is auteursrechtelijk beschermd. Alle rechten, ook die van de
fotomechanische reproductie, de verveelvoudiging en de verbreiding door bijzondere
handelswijzen (bijvoorbeeld gegevensverwerking, informatiedragers en datanetwerken),
ook ten dele, zijn de firma CASO GmbH voorbehouden.

Inhoudelijke en technische veranderingen voorbehouden.

55 Veiligheid

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke veiligheidsinstructies betreffende de omgang met het
apparaat. Dit apparaat beantwoordt aan de voorgeschreven veiligheidsvoorschriften. Een
ondeskundig gebruik kan echter tot materiéle schade en schade aan personen leiden.

55.1 Gebruik volgens de voorschriften

Dit apparaat is alleen geschikt voor gebruik in gesloten ruimtes om zakjes en bakjes te
vacumeren en om folies te sealen bestemd. Een ander of er van afwijkend gebruik geldt
als niet volgens de voorschriften.

AWARNUNG:. \WAARSCHUWING

Gevaar door gebruik niet volgens de voorschriften!
Bij onreglementair gebruik van het apparaat en/of gebruik op een andere wijze kunnen
gevaren ontstaan.

» Het apparaat uitsluitend volgens de voorschriften gebruiken.
» De in deze gebruiksaanwijzing beschreven handelswijzen in acht nemen.

Aanspraken van welke aard dan ook wegens niet reglementair gebruik zijn uitgesloten.
Het risico draagt alleen de gebruiker.

113



55.2 Algemene veiligheidsinstructies

HINWEIS TIP

Houdt u zich voor een veilige omgang met het apparaat aan
de volgende algemene veiligheidsinstructies:

>

Controleer het apparaat voor de ingebruikname op aan de
buitenkant zichtbare schaden. Neem een beschadigd
apparaat niet in gebruik.

Indien de aansluiting of de stekker beschadigd is, moet deze
door de fabrikant of servicepersoneel dat daar opdracht toe
heeft van de fabrikant worden vervangen om gevaren te
voorkomen.

Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, mits ze onder toezicht staan of wanneer hun de
veilige gebruik van het apparaat is uitgelegd en ze de
mogelijke gevaren hebben begrepen.

Reiniging en onderhoud mag niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en ze onder toezicht
staan. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Het apparaat en zijn aansluiting moet buiten het bereik
blijven van kinderen jonger dan 8 jaar.

Het apparaat kan door personen met verminderde fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis worden gebruikt, wanneer ze onder toezicht
staan of hen het veilige gebruik van het apparaat is uitgelegd
en ze de mogelijke gevaren hebben begrepen.

» Een reparatie van het apparaat mag alleen door een door de

fabrikant geautoriseerde servicedienst uitgevoerd worden,
anders vervalt bij een volgende schade de aanspraak op
garantie. Door ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke
gevaren voor de gebruiker ontstaan.
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HINWEIS TIP

» Defecte onderdelen mogen alleen tegen originele
vervangende onderdelen omgewisseld worden. Alleen bij die
onderdelen is gegarandeerd dat ze aan de veiligheidseisen
voldoen.

» Het apparaat tijdens gebruik niet onbeheerd laten.

» Trek niet aan de aansluitkabel en draag het niet aan de
aansluitkabel.

» Het apparaat niet in contact brengen met water en andere
vloeistoffen en niet in de afwasmachine plaatsen.

» Voor het opbergen moet u het deksel losjes sluiten, niet
vergrendelen, zodat de afdichtingen niet vervormen en het
functioneren van het apparaat niet wordt aangetast.

55.3 Bronnen van gevaar

55.3.1 Verbrandingsgevaar

AWARNUNG. \WAARSCHUWING
De sealbalk van het apparaat wordt zeer heet.

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in acht om
verbrandingen bij uzelf en anderen te vermijden:

» Om eventuele verbrandingen te voorkomen mag u de
sealbalk nooit direct na het lassen aanraken.

55.3.2 Brandgevaar

AWARNUNG: \WAARSCHUWING

Bij onvakkundig gebruik van het apparaat bestaat
brandgevaar.

» Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in acht om
brandgevaar te vermijden:

» Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal.

» Houd het apparaat op afstand van wat voor warmtebron dan
ook (gas, stroom, brander,warme kachel)
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55.3.3 Gevaar door elektrische stroom

Levensgevaar door elektrische stroom!

Bij contact met onder stroom staande snoeren of
constructieonderdelen bestaat levensgevaar!

Neemt u de volgende veiligheidsvoorschriften in acht om een
dreiging van elektrische stroom te voorkomen:

» Het apparaat mag niet in gebruik worden genomen, als de
aansluiting of de stekker beschadigd is, als het niet volgens
de voorschriften werkt, op de grond is gevallen of
beschadigd is. Indien de aansluiting of de stekker
beschadigd is, moet deze door de fabrikant of
servicepersoneel dat daar opdracht toe heeft van de
fabrikant worden vervangen om gevaren te voorkomen.

» Open in geen geval de behuizing van het apparaat. Als
aansluitingen die onder stroom staan worden aangeraakt en
de elektrische of mechanische opbouw veranderd, bestaat
gevaar voor elektrische schokken. Daarnaast kunnen
functionele storingen in het apparaat optreden.

» Raak zowel het apparaat alsook de stekker niet met natte
handen aan.

» Geen voorwerpen in de openingen van het apparaat
schuiven.

56 Veiligheidstips voor het bewaren van levensmiddelen

De Vakuumierer FastVac 500 zal uw manier van boodschappen doen en uw
bewaarmethoden voor levensmiddelen grondig veranderen. U gaat zo aan het vacuim
verpakken wennen, dat het een onmisbaar onderdeel wordt bij het bereiden van uw
maaltijden. Volg a.u.b. bepaalde handelswijzen bij het vacuum sealen, zodat de kwaliteit
en de veiligheid van uw levensmiddelen gewaarborgd is.

HINWEIS TIP

Neemt u voor een veilig gebruik van het apparaat de volgende algemene
veiligheidstips in acht:

» Als bederfelijke levensmiddelen verhit of ontdooid worden of niet gekoeld bewaard
worden, dan moeten ze direct geconsumeerd worden.

» Voordat u levensmiddelen vaculim verpakt, is het belangrijk dat u eerst uw handen wast
en alle voorwerpen en oppervlaktes schoonmaakt.
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HINWEIS TIP

» Nadat u bederfelijke levensmiddelen vacuim heeft geseald, dient u ze direct daarna te
koelen of in te vriezen. Laat ze niet bij kamertemperatuur liggen.

» De houdbaarheidsduur van gedroogde levensmiddelen zoals bv. noten, kokosnoten of
granen neemt bij een vacuum gesealde verpakking toe, als u ze op een donkere plek
bewaart. Zuurstof en warmte veroorzaken bij bijzonder vetrijke levensmiddelen ranzig
vet.

» Schil vruchten en fruit zoals bv. appels, bananen, aardappels en wortelgewas, voordat u
het vacuum sealt; dit verlengt de houdbaarheidsduur.

» Als u bepaalde groentesoorten zoals bv. broccoli, bloemkool en kool absoluut luchtdicht
sealen wil, dan moet u de groenten kort van te voren blancheren en invriezen, omdat ze
anders gassen uitstoten.

57 Ingebruikname

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie omtrent de ingebruikname van het apparaat.
Neem de aanwijzingen in acht om gevaren en beschadigingen te voorkomen.

57.1 Veiligheidsvoorschriften
AWARNUNG \WAARSCHUWING

» Verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed gebruikt worden. Er bestaat kans op
verstikking.

57.2 Leveringsomvang en transportinspectie
Het apparaat wordt standaard met de volgende onderdelen geleverd:
e Vacuummachine FastVac 500

e 1 Vacuumslang (bevindt zich in het deksel van het apparaat)

e 2 Profi-Folierols * Gebruiksaanwijzing

HINWEIS TIP

» Controleer de levering op volledigheid en op zichtbare beschadigingen.

» Waarschuw de expediteur, de verzekering en de leverancier bij een onvolledige
levering of bij beschadiging als gevolg van gebrekkige verpakking of als gevolg van het
transport.

57.3 Toepassingen

Dit apparaat maakte het mogelijk een groot aantal levensmiddelen dusdanig te bewaren,
dat versheid en smaak behouden blijven. In het algemeen houdt een vacuim gesealde
verpakking levensmiddelen tot acht keer langer vers dan de gebruikelijke bewaarmethode.
Deze vacuimmachine wordt een onmisbaar onderdeel van uw leven. Hij spaart geldt voor
u, omdat minder levensmiddelen bederven
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e Kook van tevoren en verpak de levensmiddelen absoluut luchtdicht. Bewaar individuele
porties of complete maaltijden.

e Uw levensmiddelen alvast voorbereiden voor picknicks en campingtochtjes of
barbecues.

e Voorkom vriesbrand.

e Verpak levensmiddelen zoals bv. vlees, gevogelte, vis en zeevruchten en groente om
in te vriezen of voor het bewaren in de koelkast.

e Verpak droge levensmiddelen zoals bv. bonen, noten, muesli enz. om deze
levensmiddelen langer te kunnen bewaren.

e De vacuimmachine is ook veelzijdig inzetbaar bij non-food producten. Hij houdt
campingspullen zoals bv. lucifers, EHBO-artikelen en kleding schoon en droog. Zilver-
en verzamelaarstukken worden niet aangeslagen.

57.4 Uitpakken

Bij het uitpakken van het apparaat gaat u als volgt te werk:

Neem het apparaat uit de doos en verwijder het verpakkingsmateriaal.

e
-y

De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkings-materialen
zijn uitgezocht vanuit milieuvriendelijke en verwijderingtechnische gezichtspunten en
daarom recyclebaar

Het terugbrengen van de verpakking in de materiaalkringloop bespaart grondstoffen en
verkleint de afvalhoop. Lever niet meer benodigd verpakkingsmateriaal in bij een
afvalbrengstation, dat zorgdraagt voor de recycling.

HINWEIS Tip

» Bewaar indien mogelijk het originele verpakkingsmateriaal gedurende de
garantieperiode, zodat u het apparaat indien nodig weer volgens de voorschriften kunt
inpakken.

57.5 Verwijderen van de verpakking

57.6 Plaatsen

57.6.1 Eisen aan de plek van plaatsing

Voor een veilig en foutloos functioneren van het apparaat moet de plek waar het apparaat
komt te staan aan de volgende eisen voldoen:

e Het apparaat moet op een vaste, vlakke, horizontale (waterpas) en hittebestendige
ondergrond met voldoende draagkracht voor de Fast VAC 500 plus de naar
verwachting zwaarste vacuim gesealde verpakking levensmiddelen geplaatst worden.

e Het apparaat mag niet op een ijzer- of staalachtige ondergrond in gebruik genomen
worden, omdat dit zwaar verhit kan worden.

e Kies de plek dusdanig dat kinderen hete Sealbalk van het apparaat niet kunnen
aanraken.

118



Het apparaat is niet geschikt voor inbouw in een wand of in een inbouwkast.

Plaatst u het apparaat niet in een hete, natte of zeer vochtige omgeving of in de buurt
van brandbare materialen.

Plaats de apparaat niet in de buurt van apparaten en voorwerpen die gevoelig zijn voor
magnetische velden (bv. radio’s, televisies, cassetterecorders, etc. )

Het apparaat heeft voor een correcte werking voldoende luchtstroming nodig. Laat u bij
het plaatsen 10 cm. vrij ruimte aan alle zijden .

Dek geen openingen van het apparaat af en blokkeer de openingen niet.

Het stopcontact moet makkelijk toegankelijk zijn, zodat de voedingskabel er in geval
van nood ongecompliceerd uitgehaald kan worden.

De inbouw en montage van dit apparaat op niet stationaire plekken (bijvoorbeeld
schepen) mogen alleen door vakzaken/vakmensen uitgevoerd worden, als ze de
voorwaarden voor een veilig gebruik van dit apparaat garanderen.

57.7 Elektrische aansluiting

Voor een veilig en feilloos gebruik van het apparaat moeten bij de elektrische aansluiting
de volgende aanwijzingen in acht genomen worden:

Controleer voor het aansluiten van het apparaat de aansluitingsgegevens (spanning en
frequentie) op het typeplaatje met de gegevens van uw stroomnet. Deze gegevens
moeten overeenkomen, zodat het apparaat niet beschadigd kan raken. In geval van
twijfel vraagt u een vakkundige elektricien.

Bij gebruik van een verlengsnoer mag voor aansluiting van het apparaat op het
stroomnet alleen een uitgerold verlengsnoer van maximaal 3 meter lengte en een
doorsnede van 1,5 mm? gebruikt worden.

Vergewis u er van dat de voedingskabel onbeschadigd is en niet onder de oven of over
hete of scherpte oppervlakten gelegd is.

De elektrische veiligheid van het apparaat is alleen dan gegarandeerd wanneer het is
aangesloten aan een reglementair geinstalleerd systeem met aardkabels en
veiligheidschakelaars. Laat u in geval van twijfel de huisinstallatie controleren door een
erkende elektricien.

De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schaden, die door een
gebrekkige of onderbroken aardingskabel veroorzaakt worden.
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58 Opbouw en functie

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke aanwijzingen m.b.t. de opbouw en het functioneren van
het apparaat.

58.1 Bedieningselementen

Push down handle to lock cover before operation

Ilry Moist Extended Vacuum & Seal
(amster
Seal time Cancel

Normal
Marinate
Vacuum strength Progress

1 Lastijd (Seal time ): Drie verchillende instellingen voor de lastijd

,droog“ (Dry) — voor droge producten of producten zonder vloeistof, met een kortere
afdichtingstijd

,vochtig“ (Moist) — voor vochtige producten met normale afdichtingstijd

.Extended” (Extended) — voor vochtige producten of producten met veel vloeistof, met
extra lange afdichtingstijd

De standaardinstelling is ,droog“ (normal) met korte afdichtingstijd.
De LED-statusweergave geeft aan welke instelling is geselecteerd.

2 Vacuumsterkte (Vacuum strength): Er zijn twee verschillende instellingen voor de
vacuumsterkte

,=hormaal“ (normal) — om normale producten te vacumeren

.gevoelig“ (Gentle)— voor gevoelige en gevoelige producten. Kies ,gevoelig®, wanneer u
een minder sterk vacuum wenst.

De standaardinstelling is ,normaal“ (normal) met een sterk vacuim.
De LED-statusweergave geeft aan welke instelling is geselecteerd.
3 LED-voortgangsindicator: Numerieke display met 2 functies
Geeft de voortgang van het vacumeer-/sealingproces weer

Geeft weer dat het apparaat is ingeschakeld en het deksel gesloten is. Als de weergave
knippert, wacht u tot de weergave normaal brandt en gaat dan pas verder met de
volgende stap.

4 Vacuiim & lassen / afbreken (Vacuum & Seal /Cancel): Deze knop heeft twee
functies, afhankelijk van de status van het apparaat

In de standby-modus stelt de knop het automatische vacumeren en afsluiten van het
zakje in werking

5 Handmattig Lassen (Seal): Twee verschillende functies
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= om een zakje zonder te vacumeren dicht te lassen, bijvoorbeeld wanneer een zakje van

de folierol moet worden gelast

= Wanneer de functie vacuim & lassen (Vacuum & Seal / Cancel) in werking is, kan door

op deze knop te drukken het vacuumproces onmiddellijk worden beéindigd en het zakje

dus met een minder sterk vacuum af worden gesloten.

6 Vacuumbak (Vakuumbehalter): Voor het vacumeren van vacuimbakken, vacuvin en
andere accessoires door middel van een vacuumslang.

7 Marineren (Marinate): Voor het marineren in een vacuimbak.

8 Handmatig vacuiim (Manual vacuum) Zolang u op de knop drukt wordt er lucht uit het
zakje gezogen. Dit proces stopt wanneer u de knop loslaat. U moet het zakje vervolgens
met de knop “Handmatig Lassen” (Seal) dichtlassen.

58.2 Algemeen overzicht
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Aansluiting voor vacuumslang: Om een vacuumslang aan te sluiten voor het
vacumeren van vacuumbakken en vacuvin.

10 Handgreep: Naar beneden drukken om de kap te sluiten. Optillen om de kap te

openen.
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11
Vacuumruimte: Plaats de opening van het zakje in de ruimte.

12 Rubberen afdichting drukt de zak tegen de lasbalk (17).
13 Onderste afdekkap + 14 Bovenste afdekkap
15 Cutter: Voor het snijden van zakje

16 Luchtaanzuiging: Luchtaanvoer verbonden met vacumeerruimte en pomp. Bedek
deze luchtaanvoer niet tijdens het vacumeren en dichtlassen van een zakje.

17 Lasbalk: bevat een warmtedraad met teflonlaag; waarmee het zakje kan worden
afgedicht zonder dat het vastplakt.

Leg het zakje over de lasbalk.

UAWARNUNG| \WAARSCHUWING

De sealbalk van het apparaat wordt zeer heet. Neem de volgende veiligheidsvoorschriften
in acht om verbrandingen bij uzelf en anderen te vermijden:

» Om eventuele verbrandingen te voorkomen
mag u de sealbalk nooit direct na het lassen
aanraken. T

HINWEIS Tip

» De teflonband (T) niet verwijderen!

122



58.3 Typeplaatje

Het typeplaatje met de aansluit- en vermogensgegevens bevindt zich aan de achterkant
van het apparaat.

59Bediening en gebruik

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke aanwijzingen m.b.t. de bediening van het apparaat.
Neem de aanwijzingen in acht om gevaren en beschadigingen te voorkomen.

59.1 Vacuumverpakken in een zakje van de rol

Plaats het apparaat op een droge plek en zorg ervoor dat de werkruimte vrij is van andere
voorwerpen en ruim genoeg voor het zakje en de te verpakken voedingsmiddelen.

Open het deksel van het apparaat.

Let erop, dat de cutter voor het snijden aan de kant van de cutter-
houder staat en klap vervolgens de cutter-houder naar boven.

Rol de gewenste lengte van de rol af.

Klap de cutter-houder terug naar voren en controleer of deze
correct boven het folie is geplaatst.

Trek de cutter vervolgens met vaste druk naar de andere kant, om
het zakje te snijden.

Leg een uiteinde van het zakje op de lasbalk niet in de
vacuumruimte.

Sluit het deksel en druk deze stevig
naar beneden op het handvat.
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Druk op de kop ,handmattig lassen” (Seal).

Het controlelampje "handmatig lassen" (Seal) gaat branden. De
display telt terug tot 0. Het controlelampje gaat uit zodra het
sealingproces is beéindigd.

Druk de voorste handgreep weer naar boven, open het deksel
en verwijder het zakje. Het zakje kan nu worden gebruikt voor
het vacumeren.

T2 TIP

» Verschaf u zelf zekerheid over de lengte van de te
gebruiken zak, die minstens 8 cm langer dan het te
conserveren levensmiddel is en houdt u rekening met nog
eens 2cm, voor het geval de zak na het opensnijden
nogmaals geseald moet worden.

59.2 Vacuumverpakken in een zakje
Plaats het apparaat op een droge plek en zorg ervoor dat de werkruimte vrij is van andere
voorwerpen en ruim genoeg voor het zakje en de te verpakken voedingsmiddelen.
Plaats de voedingsmiddelen die u wilt bewaren in het zakje.

Reinig het open uiteinde van het zakje en strijk het glad; let erop dat er
geen vouwen en golven zijn op het oppervlak van het open uiteinde.

Verzeker u ervan dat het open eind van het zakje zich binnen de
vacuumkamer bevindt. Het zakje mag niet over de aanzuigaansluiting
worden gelegd.

\/’/ ]

Sluit het deksel en druk deze stevig naar beneden op het handvat.

Dit garandeert dat er geen vacuum ontsnapt.

Controleer de LED-toestandsindicator en kies de gewenste
afdichtingstijd en vacuumsterkte.

Druk op “Vacuim & lassen” ("Vacuum & Seal“ / ,Cancel®). De
display telt af en er wordt automatisch lucht afgezuigd. Ten slotte
wordt het zakje geseald, waarbij het controlelampje "handmatig lassen" (Manual Seal)
gaat branden en de display weer aftelt tot 0.

Wanneer u het proces wilt onderbreken (b.v. omdat het zakje niet
goed is geplaatst), drukt u op “Afbreken” ("Vacuum & Seal“ /
,cancel®).

HINWEIS TIP

» Wij raden aan om niet meer dan een zakje per minuut luchtdicht te sealen, zodat het
apparaat tussendoor voldoende kan afkoelen. Het is echter ook mogelijk om meerdere
zakjes achter elkaar dicht te lassen.
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HINWEIS TIP

» Doet u niet te veel levensmiddelen in de zak; hou genoeg plaats over (minstens 4,5
cm), zodat de geopende zijde van de zak makkelijk in de vacuimmachine gedaan kan
worden.

» Maak de open zijde van de zak niet vochtig. Natte zakken zijn moeilijk te sealen.
» Reinig de open zijde van de zak en strijk het glad, voordat u de zak sealt.

» Laat niet te veel lucht in de zak binnen. Voordat u de zak luchtdicht sealt, drukt u al
eerder de lucht uit de zak. Bij te veel lucht in de zak, kan de belasting van de
vacuumpomp zo sterk toenemen, dat de motor niet genoeg kracht heeft om alle lucht uit
de zak te trekken.

» Mochten de levensmiddelen die u luchtdicht wilt sealen scherpte kanten hebben, zoals
bv. botten, spaghetti of schaaldieren, dan wikkelt u de levensmiddelen in keukenpapier;
zo voorkomt u, dat de zak beschadigd raakt.

» Om waterhoudende levensmiddelen zoal bv. soepen, ovenschotels of
eenpansgerechten absoluut luchtdicht te sealen, vriest u het eerst in een bakvorm of
een harde schotel in. Seal het daarna luchtdicht en vries het dan onmiddellijk weer in.

» Blancheer groente kort in kokend water of in de magnetron, koel de groente af en
verpak het dan vacuimdicht in praktische porties.

» Om niet bevroren levensmiddelen vacuimdicht te sealen, heeft u nog circa 5 cm. extra
zakruimte nodig, zodat de levensmiddelen tijdens het vriezen kunnen uitzetten. Leg
vlees of vis op keukenpapier en vacumeer beide samen. Het keukenpapier heeft als
voordeel dat het de vochtigheid van de levensmiddelen opneemt.

» Voordat u levensmiddelen zoals bv. tortilla’s, crépes, hamburgers of pasteitjes wilt
bewaren, legt u vetvrij papier of perkamentachtig papier tussen de levensmiddelen,
zodat ze beter te stapelen zijn. Later is het dan makkelijker een deel van de bevroren
levensmiddelen er uit te nemen, ze weer te sealen en in te vriezen.

59.3 Vacuumverpakken in een vacuiimbak

Veeg de vaculimbak en het deksel schoon en droog.

Vul het te vacumeren product in de bak. Let erop dat de bak niet
te vol is. Sluit het deksel.

Bevestig een uiteinde van de vacumeerslang aan de aansluiting
van het apparaat en het andere uiteinde aan de aansluiting van
het deksel.

Controleer de LED-toestandsindicator voor de vacuimsterkte; die moet op ,normaal”
(normal) staan.

Sluit het deksel en druk deze stevig naar beneden op het voorste handvat.

Druk op ,Vacuimbak® (Canister). Druk bij het begin van het vacumeren het deksel stevig
aan, om te voorkomen dat er lucht kan ontsnappen. Het vacumeerproces eindigt
automatisch wanneer een voldoende sterk vaculm is bereikt. Verwijder de vacuumslang
van de aansluiting aan het deksel van de bak en aan het apparaat.
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59.4 Marineren in een vacuuimbak

Veeg de vacuumbak en het deksel schoon en droog.

Vul het te vacumeren product in de bak. Let erop dat de bak niet te vol is. Sluit het deksel.
Bevestig een uiteinde van de vacumeerslang aan de aansluiting van het apparaat en het
andere uiteinde aan de aansluiting van het deksel.

Controleer de LED-toestandsindicator voor de vacuumsterkte;
,hormaal” (normal) of “gevoelig” (Gentle) kunnen worden uitgekozen.
Sluit het deksel en druk deze stevig naar beneden op het voorste
handvat. Druk op ,Marineren® (Marinate). De LED-indicator licht
tijdens het proces op. De lucht die wordt afgezogen wordt na het
vacumeerproces automatisch weer aangevuld. Na drie minuten
~—_ pauze begint de cyclus opnieuw. Het proces heeft in totaal 5 cycli
7y L2 (en ca. 6 minuten). Wanneer de indicator uit is, is het
] | marineerproces afgesloten. Verwijder de vacuumslang van de
aansluiting aan het deksel van de bak en aan het apparaat.

59.5 Gebruik van de functie " Handmattig vacuiim "

Omdat de druk van het vacumeren voor sommige voedingsmiddelen te groot is, en ze in
de zak platgedrukt kunnen worden, kunt u met de functie "handmattig vacuimsterkte"
(,Manual vacuum®) de duur en daarmee de sterkte van het vacumeren regelen. Daarmee
kunt u de vacuumsterkte en de consistentie van uw vacuum instellen en zachte
levensmiddelen bv. bessen vacumeren zonder ze plat te drukken.

Door de tijd- en drukregulering wordt verhinderd, dat gevoelige voedingsmiddelen worden
platgedrukt. Bij het verpakking van sappige voedingsmiddelen kunt u deze functie ook
gebruiken om te verhinderen dat er vocht wordt opgezogen of afgezogen.

Stopt u de voedingsmiddelen die u wilt bewaren in de zak

1. Reinigt u het open uiteinde van de zak, maakt u deze glad, en controleer dat er zich
geen vouwen en kleine golfjes op de oppervlaktes van het open uiteinde bevinden.

2. Controleert u, dat het open uiteinden van de zak zich binnen de afsluiting van de
vacuumruimte bevindt. Dat garandeert, dat er geen vacuum ontsnapt.

3. Sluit het deksel en druk deze stevig naar beneden op het voorste handvat.

4. Drukt u op de knop "handmattig vacuim” (,Manual vacuum®) Zolang u de knop
ingedrukt houdt, wordt er lucht afgevoerd. Pas als u de knop loslaat, stopt het
vacumeren. Zo kunt u het vacuim precies instellen en het afzuigen van vocht
verhinderen. Houdt u de knop ingedrukt, tot het door u gewenste vacuim is bereikt.

5. Drukt u dan op de knop "Manual Seal"(Seal) om de zak vast te zetten.

** Drukt u op de aan / uit-knop “Afbreken” (Vacuum & Seal / Cancel) om het vacumeren
af te breken.
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59.6 Zakjes en rollen

Gebruik uitsluitend voor het vacumeren bestemde zakjes en rollen. Het foliemateriaal van
deze speciale vacumeerfolies is anders dan het gewone vershoudfolie.

Alle door CASO geleverde folierollen en -zakjes zijn geschikt voor vacuim koken (sous
vide). Daarnaast kunnen folierollen en - zakjes voor het ontdooien en verwarmen in de
magnetron tot maximaal 70 graden worden gebruikt.

Verzeker u ervan bij gebruik van folie van andere fabrikanten of deze ook voor magnetron
en vacuimkoken (Sous Vide) geschikt zijn. Let erop, dat de balkvacumeermachines zoals
dit alleen met gestructureerde foliezakjes kunnen worden gebruikt. U ontvangt van CASO
een groot aanbod van verschillende rollen en zakjes.

59.7 Openen van een geseald zakje

Snijd het zakje met een schaar aan de sealnaad open.

59.8 Opbergen van de Vakuumierer

Berg het apparaat op een viakke en veilige plek, buiten het bereik van kinderen, op.

HINWEIS TIP

» Voor het opbergen moet u het deksel losjes sluiten, niet vergrendelen, zodat de
afdichtingen niet vervormen en het functioneren van het -
apparaat niet wordt aangetast.

» Als u het apparaat langere tijd niet gebruikt, raden wij u aan
de stekker uit het stopcontact te trekken.

» Berg de netkabel op in de kabelopname aan de achterkant
van het apparaat. Wikkel de kabel niet om het apparaat.

60 Reiniging en onderhoud

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t de reiniging en het onderhoud van het
apparaat. Neem de aanwijzingen in acht om beschadigingen door verkeerde reiniging van
het apparaat te voorkomen en een storingvrij gebruik te waarborgen.

60.1 Veiligheidsvoorschriften
AVORSICHT  \/oorzichtig

Schenkt u eerst aandacht aan de volgende veiligheidsvoorschriften voordat u met de
reiniging van het apparaat begint:

» De apparaat moet regelmatig gereinigd worden. Ook voedselresten moeten regelmatig
verwijderd worden. Een niet in schone toestand gehouden apparaat heeft een negatief
effect op de levensduur van het apparaat en kan leiden tot een gevaarlijke toestand van
het apparaat als ook tot een aantasting van schimmels en bacterién.

» Schakelt u de apparaat voor het reinigen uit en trek de stekker uit het stopcontact.
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AVORSICHT  \/oorzichtig

» De sealbalk kan na het vacumeren heet zijn. Er is kans op verbrandingsgevaar! Wacht
u, totdat het apparaat is afgekoeld.

» Reinigt u de binnenkant na gebruik, zodra hij is afgekoeld. Te lang wachten verzwaart
de reiniging onnodig en maakt het in extreme gevallen onmogelijk. Te sterke
verontreinigingen kunnen onder omstandigheden het apparaat beschadigen.

» Als er vioeistof het apparaat binnendringt, kunnen elektronische componenten
beschadigd raken. Let u er op dat er geen vloeistof door de ventilatiegleuven in het
binnenste van het apparaat terecht komt.

» Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen en geen oplosmiddelen.
» Kras niet met een hard voorwerp over hardnekkige verontreinigingen.

60.2 Reiniging
€ Buitenkant van het apparaat

e De buitenkant van het apparaat met een vochtige doek of met een milde, niet
schurende zeepoplossing afwissen.

€ Binnenkant van het apparaat

¢ Reinig de binnenkant van het apparaat met keukenpapier, om etensresten en
vloeistoffen te verwijderen.

€ Opbergzakjes

e Was het zakje in warm spoelwater uit en laat het vervolgens zorgvuldig drogen voordat
u het weer gebruikt.

AVORSICHT  \/oorzichtig

» Zakken, die voor het bewaren van rauw vlees, vis of vette levensmiddelen worden
gebruikt, kunnen niet opnieuw gebruikt worden.

€ Rubberen afdichting (die de zak tegen de sealbalk duwt)

Verwijder de rubberen afdichting en maak deze schoon in warm zeepwater.

| HINWEIS _ IRNTY
» De rubberen afdichting moet voorzichtig worden afgedroogd voordat u deze

terugplaatst.

» Zorg er bij het terugplaatsen voor dat u niets beschadigt en de rubberen afdichting
zodanig plaatsen dat het apparaat goed kan werken.

61Storingen verhelpen

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t. het lokaliseren van storingen en het
verhelpen van storingen. Let u op de aanwijzingen om gevaren en beschadigingen te
voorkomen.

128



61.1 Veiligheidsvoorschriften

AVORSICHT

Voorzichtig

» Reparaties aan elektrische apparaten mogen alleen uitgevoerd worden door
gekwalificeerd vakpersoneel dat door de fabrikant is geschoold.

» Door ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de gebruiker ontstaan,
evenals schaden aan het apparaat.

61.2 Storingsoorzaken en -oplossingen

De volgende tabel helpt bij het lokaliseren en het oplossen van kleine storingen.

Storing

De vacuimmachine
functioneert niet

De eerste seal op het
afgesneden stuk van de
rol wordt niet uitgevoerd

De zak wordt niet
volledig vacuim
getrokken

De zak wordt niet
correct geseald

De zak blijft niet vacuim
gesloten, nadat hij
geseald werd

Mogelijke oorzaak

Stekker niet in
stopcontact

Stroomkabel of stekker
defect

Stopcontact kapot

Rol niet correct
gepositioneerd

Het open einde van de
zak bevindt zich niet
geheel in de
vaculimkamer

De zak is defect

Er bevinden zich
onzuiverheden op de
seal- en de normale
dichtingen

De sealbalk is oververhit,
zodat de zak smelt.

De zak is defect

Oplossing

Stekker in het stopcontact
steken

Het apparaat naar de
klantenservice sturen

Ander stopcontact kiezen

Volg de stappen in het
hoofdstuk ,Vacuumverpakken
in een zakje van de rol”

Positioneer de zak correct

Kies een andere zak

Maak de dichtingen schoon
en zet deze er na het drogen
weer correct in.

Open de deksel van het
apparaat en laat het enkele
minuten afkoelen.

Kies een andere zak, wikkel
scherpe kanten van de
inhoud eventueel in papieren
servetten.
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Open opnieuw de zak, reinig
het bovenste gedeelte van de
binnenkant en verwijder
eventueel aanwezige
voorwerpen van de sealbalk,
voordat u de zak opnieuw
dicht sealt.

Er zijn lekken door
vouwen kruimels, vet of
vloeistoffen langs de
sealnaad.

HINWEIS TIP

» Als u met de bovengenoemde stappen het probleem niet kunt verhelpen, neem dan
contact op met de klantendienst.

62 Afvoer van het oude apparaat

Oude elektrische en elektronische apparaten bevatten vaak nog
waardvolle materialen. Ze bevatten echter ook schadelijke stoffen, die [
voor hun functioneren en veiligheid noodzakelijk waren.

In het huishoudelijk afval of bij verkeerde behandeling kunnen deze stoffen de menselijke
gezondheid en het milieu schade aanbrengen. Zet uw oude apparaat daarom nooit bij het
gewone huishoudelijk vuil.

HINWEIS TIP

» Maak gebruik van de in uw woonplaats voorhanden zijnde inzamelplek voor teruggave
en verwerking van oude elektrische en elektronische apparaten. Haal eventueel
informatie bij uw gemeentehuis, de vuilnisophaaldienst of bij uw winkelier.

» Zorg ervoor dat uw oude apparaat tot het moment van transport op een kinderveilige
plek wordt bewaard.

63 Garantie

Voor dit product geven wij beginnend op de koopdatum 12 maanden garantie voor
gebreken die terug te voeren zijn op productie- of materiaalfouten. Onze garantie geldt
voor Duitsland, Oostenrijk en Nederland. Neem voor alle andere landen a.u.b. contact met
ons op. Uw wettelijke aanspraken op waarborg volgens §437 ff. BGB (= Duitse Burgerlijk
Wetboek) blijven hiervan onaangeroerd. De gebruikmaking van uw wettelijke rechten bij
gebreken is voor u kosteloos. Niet in de garantie inbegrepen zijn schaden, die ontstaan
zijn door een ondeskundige behandeling of inzet, evenals gebreken, die de functie of de
waarde van het apparaat slechts weinig beinvloeden. Verder zijn slijtageonderdelen,
transportschaden, voor zover deze niet door ons te verantwoorden zijn, evenals schaden,
die ontstaan zijn door niet door ons uitgevoerde reparaties, uitgesloten van de aanspraak
op garantie. Dit apparaat is ontworpen voor de commerciéle inzet. Bij terechte klachten
zullen wij het gebrekkige apparaat naar onze keuze repareren of omruilen voor een
apparaat zonder gebreken. Open gebreken moeten binnen 14 dagen na de levering
aangegeven worden. Andere aanspraken zijn uitgesloten.
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Neem voor het indienen van een aanspraak op garantie a.u.b. voor het terugzenden van
het apparaat (altijd met bewijs van aankoop) contact met ons op. Onze contactgegevens
(,garantiegever®) vindt u aan het begin van deze bedieningshandleiding.

64 Technische gegevens

Apparaat Vacuimmachine
Naam FastVac 500

Artikel nr. 1409
Aansluitgegevens 220V -240V,; 50 Hz
Vermogensopnhame 130 W

Afmetingen buitenkant (B/H/D) 400 x 110 x 215 mm
Netto gewicht 2,8 kg
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UHCTPYKUMSA NO 3KcnsyaTaumm

BaKyyMHbIX ynakoBLUUK
FastVac 500

cCe Z @ ..
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65MHCTPYKUMA No aKcnnyaTauum

65.1 O6wume nonoxeHus

[MpounTante copgepxalytocs 3gecb MHGopMaumo Ans 6bICTPOro O3HAKOMITEHUS C
npnbopom, 4Tobbl Bbl Mornmn ncnonb3oBatb ero QyHKUUKN B NOSTHOM 06bEME.

Baw npubop npocnyxut Bam mHorne rogbl, ecnv Bel 6ygeTe obpaliatbCa ¢ HAM U
yXaxkmBaTb 3@ HUM Haanexawinm obpasom.

Mbl xenaem Bam ucnbitaTb MHOIMO pagocTy NP NCNONb30BaHUN Npubopa.

65.2 UHdopmauusa B OTHOLLEHUUN [AHHOWN UHCTPYKLUN

OTa WHCTPYKUMS MO 3KChnyaTauuum SBISIETCS COCTaBHOM 4YacTbi BakKyyMHOrO
ynakoBwuka (ganee - npubop) M OaeT BakHble YyKasaHUsl NO BBEOEHUIO B
akcnnyartaumio, 6e3onacHoOCTH, Hagnexallemy npUMeHeHuto Npubopa n yxoay 3a HUM.
WHCTpykuus no akcnnyatauuym gormkHa ObiTb Bcerga nobnmsocty oT npubopa. Ee
AOIMKHbI NpoYUTaTh U cobntoaaTb BCe, KTO OCYLLECTBSET:

* BBOZ, B 3KCMNyaTaumio,

» obcnyxnBaHue,
* yCTPaHeHne HencnpaBHoCTEN U/Nnu
* OYUCTKY

npudopa. CoxpaHsnTte aTy MHCTPYKLUMIO MO 3KCMyaTauuu v nepenasante ee BMeCTe ¢ Npu6opom
cregylowum BnagernbLam.

65.3 lNpeaynpeanTenbHble yKasaHUA

B naHHoM MHCTPYKUMN NCNOJb3YKOTCA crieayrume npeaynpeanteribHble YKa3aHUA.

OMACHOCTb

MpeaynpeauTensHoe yka3zaHMe [OaHHOW CTeMeHM OMacHOCTU  O3Havaer
Yrpo>XKaroLLyo ONacHYH CUTYaLMIO.

Ecnn He npegoTBpaTUTL ONACHYK CUTYaLuio, TO 3TO NPUBEAET K CMEPTU UIN TSXKENbIM
TpaBmam.

» Heobxogumo cnegoeatb MHCTPYKUMAM B AaHHOM npenynpeantesibHoOM yKa3aHuu,
4YTOObI N30EXaTb CMEPTU UINMN HaHeCEeHUA TAXeJ1blX TpaBM JioasdaM.

AWARNUNG: T[1PEOYTTPEXOEHWE

MNpenynpeauTtenbHoe ykazaHWe 4aHHOW CTeNEeHU ONAacHOCTM O3Ha4yaeT BO3MOXHYHO
OMacHyo CUTYyaLUIo.

Ecnn He npegoTBpaTUTL ONACHYK CUTYaLutio, TO 3TO NPUBEAET K CMEPTU UIN TSXKENbIM
TpaBmam.

» Heobxoanmo cnegosaTtb MHCTPYKUMAM B OaHHOM npeaynpegnuTtesibHOM yKa3aHuu,
4YTOObI N30EXaTb CMEPTU UINN HaHeCEeHUA TAXeJ1blX TpaBM JioasdaM.
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Avorsicht  OCTOPO>XHO

I'Ipe.qynpenuTeanoe YKa3aHue OAHHOMN CTeneHn OoNnacHOCTU O3Ha4vaeT BO3MOXHYIO
onacHyr CUTyauuio.

Ecnun He npenoTBpaTUTb OMACHYO CUTYaLMIO, TO 3TO MOXET NPUBECTU K NIETKUM TpaBMam
UnNn TpaBMaMm yMePEHHOW TSXKECTHU.

» BaxxHO cnegoBaTb MHCTPYKUMSIM B J@aHHOM NpeaynpeauTenbHOM yKkasaHuu,
YTOObI N36eXaTb CMEPTU UM HAHECEHUS TSXKENbIX TPaBM NOAAM.

NPUMEYHAHUE

YKaszaHvue o3HadaeT [OOMNONHUTENbHYK MHGOpMaLMio, KoTopas obrneryaet paboTy ¢
npubéopom.

65.4 OrpaHnyeHue OTBETCTBEHHOCTHU

Bca TexHnyeckas nHdopmauumsi, Bce AaHHbIE N yKa3aHUA No yCTaHOBKe, aKCnnyaTauum
n yxoay, coaepxalmecs B JaHHOW UHCTPYKLMU, COOTBETCTBYIOT akTyaribHOMY YPOBHIO
MO COCTOSIHUIO Ha [ieHb caavv B Habop M AalTca C yH4EeTOM Hallero npexHero onbita
M 3HaHWMW C [OOIMKHOW KOMMeTeHuuen. Ha ykasaHHbIX CBedeHUsiX, PUCYHKax W
onncaHuax B JAHHON UHCTPYKLUMM HE MOTYT OCHOBbIBATbCH HUKAKMEe NPeTEeH3NN.
N3rotoButenb He 6epeT Ha cebs OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXOEHWS, BO3HUKLLUME W3-
3a:

* HeCcoBnAeHUSA NHCTPYKLUK

* NMPUMEHEHNSA HE MO Ha3HaAYeHMUIo

* HeKBanNMUUMPOBAHHOIO peEMOHTA

* TEXHUYECKNX U3MEHEHNI, MoauduKaumii npmbopa

* UICMNOJSIb30BaHNA HE pa3peLleHHbIX K MPUMEHEHUIO 3amnacHbIX YacTewn.

Moaudvkaumm npubopa He PEKOMEHAYTCS, W Ha HUX rapaHTus He
pacrnpocTpaHsieTcs.

[MepeBoabl BbIMNOMHEHbI C AOMKHOW KoMneTeHumen. Mbl He OGepem Ha cebs
OTBETCTBEHHOCTM 3a OLIMOKM NpKn nepeBoae, AaXKe ecnun NepeBos BbINOMHANCA HaMK
unn no Hawemy 3akady. ObsasaTenbHbIM OCTAeTCs NepBOHAYarbHbIA TEKCT Ha
HEMELIKOM Si3bIKe.

65.5 OxpaHa aBTOpPCKUX npas

ABTOpCKME NpaBa Ha 3Ty AOKYMEHTALMIO 3aLLMLLEHbI.

Bce npaBa, Takke npaBo Ha KONUPOBaHME (POTOMEXAHMYECKMM CMOCOOOoM,
TUPaXXMpOBaHNE 1 pacnpoCTpaHeHne C NOMOLLbIO creunanbHbIX METOAOB (Hanpumep,
o6paboTka AaHHbIX, HOCUTENW [OaHHbIX W CEeTM [aHHbIX), [aXe YacTU4HO,
npuHagnexaTt CASO GmbH.

Mbl ocTaBnsiem 3a coboi NpaBO Ha W3MEHEHWEe COoAepXKaHus U TexHUYeckue
N3MEHEHMUS.

134



66be3onacHOCTb

B aTon rmaBe cogepxatcs BaXHble ykaszaHus no 6e3onacHocTu npu obpalleHun c
npnbopomM. ATOT NpUBOpP COOTBETCTBYET YCTAHOBMNEHHBLIM HOpMaM 6e3onacHocTu. Ho
HeHagnexawee MCrnonb3oBaHNe MOXET NPUBECTM K HAHECEHUIO yuiepba npubopy u
nogsam.

66.1 NpmeHeHne B COOTBETCTBUU C HAa3HAYEHUEM

10T rlpM6op npeagHa3Ha4yeH TONbKO AJ1A UCMOoMb30BaHUA B 3aKPbITbIX MOMELUEHUAX ONA
BakyyMnpoBaHunA NakeToB U KOHTeﬁHepOB, a TakxXe and 3anamBaHnsa nNakeToB.

MHoe wucnonb3oBaHME WNM UCMOMb30BaHUE, BbIXodsllee 3a paMKn  OnncaHHoro,
CHUTaeTCcA HeHaanexawmnm nNcrnornb3oBaHNEM.

AWARNUNG. [pepgocTepexeHue
OnacHocTb M3-3a HeHagnexawero npumMeHeHus!

Mpw HeHagnexalem NpUMEHeHUN U/Unn Ucnonb3oBaHMU ApPYyroro poda oT npubopa
MOXXET UCXOANTb ONACHOCTb.

> |'|p|/|60p crnegyeTt ncnoJyib3oBaTbCA TOJIBKO B COOTBETCTBMU C HA3HAYEHNEM.

» Cnenyet cobniogatb NopsgoK BbINOMHEHUA OEWCTBUW, OMUCAHHbLIN B OaHHOM
WHCTPYKLUUKM MO 3KCnyaTaumm.

MpeTeH3un nbOro Buaa, CBA3aHHbIE C MOBPEXAEHUSAMU BCMEACTBUE HEHaanexallero
NPUMEHEHUS, UCKMoYeHbl. PUCK HeceT TONbKO nornb3oBaTernsb.

66.2 O6wue ykazaHus No TexHMKe 6e30NacHOCTH

Mpumevarune

[na ©e3onacHoro obpalleHns ¢ npubopom cobniogante

cneaywowme obuime MHCTPYKUMN NO TEXHUKE 6e30nacHOCTH:

» [lepen npumeHeHnemM npoBepbTe MNpUOOP Ha Hanuune
BUOUMBbIX NnoBpeXaeHun. He NCMoSib3ynuTe
noBpeXaeHHbIN npnodop.

» [lpn noBpexaeHMn anekTpuyeckoro kabens angd
noaknoyeHuss npubopa cneuyuanbHblM Kabenb OOSmKeH

MOHTMPOBATb TONBbKO cneuuanmct, NMEIOLLNI
aBTOpU3aLuIo N3roToBUTENS, YTOObI n3oexartb
onacHocTew.
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MpumevaHne

» OTOT NpMBOP MOXET MUCMNOMb30BaTbCA AETbMU cTaplle 8
neT TONbKO B TOM cryvae, ecrnv oHn oby4deHbl 6e3onacHon
paboTte ¢ NpMbopoM U NOHUMAIOT BO3MOXHbIE ONMACHOCTW.

» [leTn OOMmKHbI YUCTUTb U 0BCnyXuBaTb NpMbOP TONLKO B
Bo3pacTe 8 neT 1 nog NnpMcMOTPOM B3pochnbiX. [leTam He
paspelwlaetca wurpatb ¢ npubopom. [lpubop wu ero
coeavHUTENbHbIM  Kabenb  cnegyetr  XpaHUTb B
HedOCTYNHOM MecCTe aNnd geTen mnagwe 8 ner.

» Mpnbop MoryT mcnonb3oBaTb NOAN C OrPaHUYEHHbLIMM
bn3nyeckMmn,  CEHCOPHbIMM UMW YMCTBEHHbIMU
CNOCOOHOCTAMM U C OTCYTCTBMEM ONbITa U / UMK 3HAHWI
06 KX WCMNONb30BaHMK, €CNMU OHW HaxoasaTCcaA NoA
MPUCMOTPOM MU ObINM  MPOUHCTPYKTUPOBaHbLI MO
G6e3onacHOMY WCMOMb30BaHMIO nNpubopa M MNOHUMAaOT
BO3HMKaKOLLME ONAaCHOCTMW.

» TONbKO oTAEenbI obcnyxunBaHus KIMMEHTOB,
YNONMHOMOYEHHbLIE MPOU3BOAUTENEM, MOrYT MPOBOAUTL
PEMOHT npubopa, B MNPOTUBHOM Ccnyvyae rapaHTUUHbIE
obasartenbcTBa 6yayT aHHYNMpOBaHbl B cny4vae nobbix
nocneayroLwmx NnoBpeXaeHun. HenpaBunbHO
BbINOJSTHEHHbIM PEMOHT MOXET MpeacTaBnsaTb CEPbE3HYH
ONAacHOCTb AS18 Nosfib3oBaTens.

» HencnpaBHble pgetanu Bcerga cregyetr  3aMeHdaTb
OpuUrMHanbHbIMW  3an4yacTsaMu. ToONbKO TakMe gertanu
rapaHTUpyroT cobnogeHne TpeboBaHnm 6€30MacHOCTM.

» He octaBnante paboTtatowmmn npubdop 6e3 npucmoTpa.

» Bo nsbexaHue TpaBM He BbIHUMAWUTE BUISIKY N3 PO3ETKM 3a
LLIHYP.

» [pnbop Henb3sa norpyxatb B BOAY M ApyrMe XWOKocTu, a
Takke nomMeLllaTb B NOCY4OMOEYHYI0 MaLUVHY.
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MpumevaHne

» [loxanyncra, Ons XpaHeHUA He 3aKpbiBanTe MNroTHO
KpbILWKY npubopa, He 6roknpynute ee, YTobbl YNNoTHEHUS
He AedopMmupoBannUCb M He Hapywanacb paboTa
npubopa.

66.3 UCTOUYHMKM onaCHOCTH

66.3.1 OnacHocCTb oXxora

AWARNUNG' [TpepynpexneHue

3anauBaroLlas NnnaHka CUNBbLHO HarpeBaeTCH.
[MoxanywncTa, cobniogante crnegyrowmne npasuna TEXHUKU
BbesonacHocTH, YTOObI He 0BXeYb HU cebs, HN OpyruX.

» Bo usbexaHune OXOroB HWKOraa He MpukacanTecb K
3anauvBatoLLei NnaHke cpasy nocrne npouecca sanarku.

66.3.2 NMoxapoonaCHOCTb

AWARNUNG' [TpepgynpexneHue

CyuwecTByeT OMacHOCTb BO3ropaHus n3-3a
HenpaBUJILHOro UCNOJIb30BaHMA NpUbopa.

Bo wu3bexaHne Bo3ropaHua cobnogante crnegyrowme
yKasaHus no 6e3onacHoCTu:

> He ycTaHaBnuBanTe npubop pPAOOM C
NerkoBocCrnnamMeHsWmMMnca maTepmnanamm.

» [lepxunte aT0T Npnbop BOaNu OT UCTOYHUKOB Tenna (ras,
9MIEKTPMUYECTBO, roperka, HarpeTasi AyXoBKa).
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66.3.3 OnacHOCTb, cBAA3aHHAasA C 3NEeKTPUYECKUM

TOKOM
OnacHoCTb
CmMepTenbHas OMacHOCTb n3-3a nopaxeHus

3NEeKTPNYECKUM TOKOM!

[Mpn NPUKOCHOBEHMM K TOKOBEOYLLMM NPOBOAAM UMK y3nam
CYLLIECTBYET OMACHOCTb A1 XKMU3HK!

Bo n3bexaHne onacHoCTen, CBA3AHHbIX C 3NEKTPUYECKUM
TOKOM, cobntoganTte crnegytoume yKasaHud no
BbesonacHocTu:

» He ncnonb3ynte aTOT NPMOOP, ECNN Y HEFO NOBPEXAEH
kabenb Unn Burka, ecnn oH He paboTaeT A0MKHbIM 0bpa3om
NN eCnn OH ObIN NOBpPEXAEH Unu ynarn. Ecnv WwHyp nutTaHmg
U BUSIKA MNOBPEXAEHbl, OHW OOJMKHbl OblTb 3aMEHEHbI
Npon3BOANTENEM WNU €ro CEPBUCHBLIM areHToM, 4TOoObI
n3dexaTb ONacHOCTH.

» Hu npu Kaknx obcToAaTENLCTBAX HE OTKPbLIBANTE KOPMYC
npubopa. [Mfp  NPUKOCHOBEHUM K  TOKOBeayLUUM
coeagVHEHNAM N U3MEHEHUW  3NEKTPUYECKOU  Unu
MEXaHMYECKOM  KOHCTPYKUMM  CYLLEeCTBYeT  OMNacHOCTb
NopaXeHns ANieKTpu4ecknm TokoM. Kpome Toro, Ha npubope
Takke MOryT BO3HUKaTb OYHKLUMOHAsbHbIE HEUCTPABHOCTM.

> I'Iepep, BKITIOMEHNEM npm6opa B PO3ETKY UITN NPU pa60Te
C HUM y6e/:w|Ter, YTO BaAlLLUN PYKU CyXHMe.

» He BcTaBnamTe npeagmMeTbl B OTBEPCTUS Npudopa.

66.4 Yka3zaHusA no 6e3o0nacHOCTU ANA XpaHEeHUA NPOAYKTOB
nuTaHuaA

BakyyMmHbI yNKOBLUWK M3MEHUT Cnoco® MOKYMKM M XpaHeHus npoayktoB. Koraa Bbl
NPMBbIKHETE K BaKyyMHOW YMakoBKe, OHa CTaHET He3aMeHVMOW 4acTbio Ballero
cnocoba NpUroToBREHUS U XPAHEHUS ML

BTT7ZEM Mpumevanue

» Ecnu ckoponopTswmecs nNpoaykTbl Obinyv pasorpeTbl UNKM pasMOpPOXKeHbl UMK
XPaHWUINCb B HEOXNaXXOEeHHOM BUAE, UX CrneayeT HEMEANEHHO MCNosb30oBaTh.
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MpumevaHne

» [Nepen BakyyMHOWN yNakoBKOW NPOAYKTOB NMUTAHWUSI BaXXHO BbIMbITb PYKU U BbIMbITb
BCE UHCTPYMEHTbLI U MOBEPXHOCTMW.

» Oxnaxgante unvm 3amopaxmnBamTe CKOPOMOPTALLMECH NPOAYKTbI cpady nocre ux
BaKyyMHOW yNakoBKW. He ocTtaBnante nx npM KOMHaTHOW TeMmnepartype.

» CpoKk XpaHeHWsi CyxXux MNPOAYKTOB MNWUTaHWUS, TakuX, Kak, Hanpumep, OpexMu,
KOKOCOBbIE Opexu Wru 3epHOBblE NPU MX BaKyyMHOW YNakoBKE yBenu4mBaeTcs,
€Cnun oHM ByayT XpaHWUTbCSl B TEMHOM MecTe. Kucnopoa v Tenso y nNpoayKToB C
0COBEHHO BbICOKMM COAEpXKaHMeM Xupa CrnocobCTBYIOT TOMY, YTO XKUP CTaHOBUTCS
MPOropPKIIbIM.

» OuncTuTe KOXYpY C Takmx OPyKTOB M OBOLLEW, Kak, Hanpumep, S6nokun, 6aHaHbl,
KapTodens u KopHenmnoabl, npexage 4em Oyaete nogsepraTb UX BakKyyMHOW
YyNaKoBKe; 3TO YBENMNYUT UX CPOK XPaHEHWS.

» Ecnu Bbl XO0TUTE ynakoBaTb abCOMOTHO repMETUYHO Takue BuAbl OBOLLEN, Kak,
Hanpumep, OGPOKKOMW, LBETHasA Kanycta W Kanycrta, TO MpeaBapuUTenbHO WX
cneayeT GrnaHLWMpoBaTh B TeYEHME KOPOTKOrO BPEMEHU M 3aMOPO3UTb, TaK Kak B
NMPOTUBHOM Crly4yae OHW BbIOENSHOT rasbi.

67 Hayano pa6othbl

B aTton rmaBe cogep)xaTcs BaxHble ykaszaHusi MO BBOAY npubopa B aKchnyaTaumio.
CobnoganTe ykasaHus, YTobbl n3bexatb OnacHOCTEN U NOBPEXOEHWN.

67.1 UHdopmauma no 6e30nacHOCTU YNaKOBKM

AWARNUNG: T[1PEOYTTPEXOEHWE

» He nossonsante Aetsam urpatb C YNakoBOYHbIMW MaTepuanaMmy ns-3a OMacHOCTM
yAayLWbS.

67.2 O6bem nocTtaBKu
BakyymHbin ynakoBuwmk FastVac 500 BknoyaeT B cebs cnenytolme KOMNOHEHTbI:

* BakyymHbin ynakosLumk FastVac 500

* BakyyMHbIN WnaHr (HaxoguTcs B KPbILLKE YCTPONCTBA)
* 2 pynoHa nneHku

* IHCTpyKUMS No aKkcnnyaTauuu

NPUMEYHAHUNE

» [lpoBepbTe MNOCTaBKy Ha nNpPeaMeT KOMMMEKTHOCTM W Hannums BUAUMbIX
noBpeXxaeHnn.

» Cpasy coobLumte akcneamTopy, CTPaxoBOon KOMMNaHUM U NOCTaBLUMKY O HEMOJSTHOM
NnocTaBKe UK NOBPEXOEHUSX BCNEeACTBME HEYLOBNETBOPUTESNTBHOMN YNAKOBKN UK
TPaHCNOPTUPOBKN.
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67.3 Ucnonb3oBaHue U NnpenmMyLlecTBa BaKyyMHOro yrnakoBLjuKa

3T10T Npnbop nossonseT obecrneumBaTb XpaHEHNE MHOXECTBA NPOAYKTOB NUTaHUS C
COXpaHeHMeM WX CBeXecTu WM Bkyca. B obwem, ynakoBka MeToooM BaKyyMHOrO
3ananBaHnsi NO3BONISIET NPOAYKTaM OCTaBaTbCs CBEXMMW A0 BOCbMW pa3 Oonblue,
4YeM Npu TPaAMLMOHHbLIX METOAaxX XpaHeHUsl. OTOT BakyyMHbIA YNaKOBLUUK CTaAHET
HEOTbEeMIIEMOM YacTbio Ballen XW3HU. Bbl SKOHOMUTE AEHbrM, Tak Kak MeHblue
npoaykToB OyayT NOPTUTLCS.

» [0TOBbTE NULLY 3apaHee U ynakoBblBanWTe ee abCoMTHO repmMeTUYHO. XpaHuTe
MHAMBMAYaNbHbIE NOpUMK UN 06en LenmKom.

* [0TOBbTE NPOAYKTbI 4SSt MMKHUKOB N 3KCKYPCUIA C NPOXUBAHMEM B KEMIMUHIE NN Ans
Oapbekto.

* I3berante oxora oT 3aMOpaknBaHus.

* YnakoBbiBanTe Takue NnpoAyKTbl, KakK, HanpumMmep, M-ACO, pbl6y, nTuagy, "
MOpPENPOAYKTbl 1 OBOLLU OJ1A 3aMOPO3KN UINn A5NA XpaHeHUA B XonoauJibHUKe.

* YnakoBblBaliTe Takue cyxuve NpoAyKTbl NUTaHUS, Kak, Hanpumep, 6o6bl, opexwu,
MIOCIN U T.A., YTOObI UX CPOK XpaHEHMS CTar HaMHOro AonbLuUe.

* BakyymHbIn ynakoBLUMK MOXET pa3HoObpasHO UCMonb30BaTbCA TaKke B
HenpogoBoONbCTBEHHON cdoepe. OH COXpaHAeT CyXUMW W  YUCTbIMU  Takue
HeobxoauMble BelM Os KeMMUHra, Kak Hanpumep, Civykn, antedkn n ogexay. He
obpa3syeTcs HaneT Ha cepebpe 1 KONMNEKUMOHHbIX N3OENUsIX.

67.4 PacnakoBKa

Insa pacnakoBku npubopa BbiHbTE €ro M3 KOPOOKM U ydanute YnaKOBOYHbI
maTepuarn.

67.5 YTunmusaums ynakoBkKu

Caso BepuT B BaXHOCTb BTOPMYHOM MnepepaboTkM M BbiOpan ynakOBOYHbIE
MaTepuansbl, KOTOpble HE TONMbKO 3awuwaeT Baw npmbop OT NOBpEXOeHU BO "“
BpeMs TPaHCMOPTUPOBKW, HO U MOXeT ObiTb NepepaboTaH AN MUHUMM3aLMKN @
no6oro BO3AENCTBMS HA OKPY>KaKOLLYHO cpeay.

MepepaboTka yNakoBOYHbLIX MaTepuarnoB NO3BOMSIET COXPAHUTb CbipbE U COKPaTUTb
KonmyectTBO OTxoAoB. Jliobble ynakoBOYHble MaTepuanbl, KoTopble 6onblie He
TpebytoTcs, oTnpaBbTe B MYHKT NpYeMa BTOPUYHON nepepaboTku AN Haanexallen
yTUnu3aumu.

NPUMEYHAHWE

» Ecnu BO3MOXHO, cOXpaHAnTe OpuUrnHarbHyH YNakoBKY B TEYEHUE rapaHTUMHOIO
nepuoga npmubopa, 4ToObl B rapaHTUMHOM CIly4ae CHOBa MOXHO ObIfo ynakoBaTb
npubop Hagnexawmm obpasom.
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67.6 YcTtaHOBKa

67.6.1 TpeboBaHMA K MeCTy yCTaHOBKMU:

Onsa HagexHon wn 6esynpeyHon paboTbl npubopa MeCTO YCTaHOBKW [LOSMKHO
BbIMOSIHATL CreayoLmMe yCcrnoBus:

* YcTtaHaBnmBanTe npmbop Ha NpovHOe, POBHOE, rOPU3OHTAarbHOE W XXapornpo4yHoe
OCHOBaHMe C OOCTaTOYMHOW Hecyllen crnoCcobHOCTbO U MecToM ansa npubopa u ons
camoro Tsbkenoro 1 6onbLIOro npegnosiaraemMoro NPoaykTa Ans BakyyMUpoOBaHUA.

* Hukorga He nepeBurante BakyyMHbIA YNakoBLUMK BO BpeMsa ero paboTbl.

* BbibmpanTte MecTo yCcTaHOBKM TakMm obpa3om, 4ToObl AeTu He Mornm JoctaTb 4O
ropsiyen cnamsatoLLen nnacTuHel npudopa.

* He ycTtaHaBnuBanTte npubop B ropsyer, MOKPOM UMM OYEHb BMAXXHOW cpede wnu
no6sIM30CTN OT roproyero maTepuana.

« [Ina npaBunbHoM paboTbl Npubopy Hy)XeH OO0CTAaTOuYHbIM MOTOK BO3Adyxa. [lpu
yCTaHOBKE CO BCEX CTOPOH ocTaBnante ceobogHoe npoctpaHcTeo 10 cwm.

* PoseTka gomkHa 6bITb NerkogocTynHa, YTobbl NpyM HEOBXOOMMOCTUN SNEKTPUYECKUN
kKabenb MOXXHO ObINIO NErko BbiTalLUTb U3 PO3ETKMN.

* YctaHoBka npubopa B HEeCTaLMOHapHbIX MeCTax YCTaHOBKW (Hanpumep, Ha
Kopabnsx) MOXeT NPOBOANTLCSA TONbKO cneunann3vpoBaHHbIMK
npeanpustTuamMu/cneumannuctamm, €cnu 3TM  MecTa YAOBMETBOPSAOT  YCNOBUSIM
©e3onacHoOro ncnonb3oBaHMAa aToro npmbopa.

67.7 MoaknioyeHne NEeKTPONUTaHuA

[Onsa ©esonacHom wun GesynpeyHon paboTbl npubopa npu  NOAKIOYEHUN
ANEeKTpOnUTaHus crnegyeT cobnogaTb cneayowme ykasaHus:

« [lepeg nogknoyeHMem npubopa CpaBHUTE XapakKTEPUCTUKN MNOOKITHOYEHUS
(HanpskeHne 1 yactoTa) Ha nacnopTHon Tabnuuke npubopa C xapakTepUCTUKaMU
Bawen anektpoceTn. 3T XapaKTEPUCTUKNU OOSMKHbI coBnadaTb, YTOObl mn3bexaTb
noBpexaeHmss npubopa. B COMHUTENBHOM CrydYae MPOKOHCYNbTUPYUTECH C
SNEKTPUKOM.

* Po3eTka gomkHa ObITb 3alymileHa 3awmnTHbIM aBTomaTom 16A.

* [lpmMeHeHne MHOrOKOHTaKTHOro LUTencena WUnn ceTeBbiX pasBeTBUTenen us-sa
CBSAA3aHHOM C HAMM NoXXapoonacHOCTHU 3anpeLleHo.

 Y6eaouTechb, YTO arekTpuYecknii kabenb He NOBPEXAEH N He NPONOXeH Haa Unu noa
NPMGOPOM UMM HaA FOPAYMMU MOBEPXHOCTAMU WU/UMKU NMOBEPXHOCTAMU C OCTPbIMU
KpOMKamMu.

» OnekTpuyeckas 6e3onacHocTb npubopa obecneymBaeTcd TOMbKO B TOM Criyyae,
€CNnN OH MOAOKITYEH K CMOHTMPOBAHHOW B COOTBETCTBUW C MPeAnUCaHUSMU Lienu
3awmTbl. SKcnnyartaums oT po3eTkn 6e3 3aWwmnTHOro NpoBoaa 3anpeweHa. B cnyvae
COMHEHUA MOpy4YMTe€ MNPOBEPUTb BHYTPEHHIOK  3MEKTPONPOBOAKY  3NEKTPUKY.
N3rotoButenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOBPEXAEHMSA BCNeaCcTBME OTCYTCTBUS
NN NpepbiBaHNSA 3aLMTHOIO NPOBOAA.
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67.7.1 YAnuHuUTenbHbLIX Kabenb
Ecnun ncnonbsyetcs yanMHUTENbHbIN Kabenb:

» OnekTpuyeckas HOMUHaNbHAs MOLLHOCTb YAJSIMHUTENbHOrO Kabens AormkHa ObiTb
He MeHbLLIE 3MEeKTPUYECKO MOLLLHOCTKN npubopa.

» KabGenb oomKeH ObiTb pacnonoXxeH Taknm obpasom, YTOObl OH HE HAXOAWUICA Hapg,
paboyen NOBEPXHOCTbIO MM Hag ctonoM. [Mpocneaute, 4TOOLI OETM HE MOrnn
NoTsIHYTb 3a Kabenb MM CNOTKHYTbCS 06 Hero.

68lMonHbIM 0630p

B aTon rnaee npeactaBrneH 0630p Ballero BakyyMHOrO yraKkoBLUMKA U 06 bACHSAOTCS
HEKOTOpbIe N3 ero OCHOBHbIX XapaKTePUCTUK.

68.1 MNMaHenb ynpaBneHus

Push down handle to lock cover before operation

Dy  Moist Extended Vacuum & Seal .
. 4 6 Canister
Seal ti Cancel

Normal Gentle

Vacuum strength Progress 5

1 AnutenbHOCTb 3anamBaHua / 3anamBaHue: Tpu pasnuyHble YCTaHOBKM AJiS
BblOOpa A4NUTENBbHOCTM 3ananBaHus.

»=HopManbHbIn“ (Dry) — ana cyxoro BakyyMMpyeMoro npoaykra unu npogykra 6es
XnOKoCcTn, ¢ bonee KOPOTKMM BPEMEHEM 3ananBaHUS.

,BnaxHbin“ (Moist) — ona BRNaxHoOro BakyyMUMPYeMmoro npoaykra Wnu npoaykTta c
XNOKOCTbIO, C 0ObIYHBIM BpEMEHEM 3ananBaHus.

L2AKCcTpa ponrmn“ (Extended) — ana BRNaXHOro BaKyyMUMPYEMOro npoaykTa wunu
NPOAYKTa C XXUAKOCTbIO, C KCTPa NPOLOIKNTENBHLIM BPEMEHEM 3ananBaHus.
CTtaHgoapTHOM YCTaHOBKOM sBNsieTcs  "HOpMarbHbIM" C  KOPOTKUM BpPEMEHEM
3ananBaHus.

CeeToavoaHas MHAMKaLMSA COCTOSIHUS NOKa3blBaeT, kKakas yCTaHOBKa BblbpaHa.

2 CteneHb Bakyyma: [1Be pasnunyHble yCTaHOBKM AN Bbibopa CTeneHn Bakyyma.
»=HopManbHaga“ (normal) — ona o6bIYHOro BakyyMmnpyemoro npoaykra

Suagawas“ (Gentle) — ansg MArkmx uM YyBCTBUTENbHbIX MNPOAYKTOB. Bbibuparite
yCTaHOBKY "Waadawasa”, ecnv Bbl XOTUTE NONy4nTb Bonee HM3KY CTeNeHb Bakyyma.
CtaHpapTHOM yCTaHOBKOM siBNsieTCcA "HopMarnbHas" npu BbICOKOM CTENEHU BaKyyMma.
CeeToavoaHas MHAMKaLUMSA COCTOSIHUS NOKa3blBaeT, kKakas yCTaHOBKa BblbpaHa.

3 CeeTtoanoaHas nHamkaumusa npouecca: Lincdposon gucnnen ¢ 2 pyHKunaMU
MokasbiBaeT xo4 npolecca BakyyMMpoBaHUS / npolecca 3anansaHus.

lMokasbiBaeT, 4TO NpuBOP BKMOYEH M KpblWwKa 3akpbiTa. Ecnn nHankaumsa muraer,
nogoxauTe, noka oHa GyaeTt ropeTb HOpManbHO, NULWb MOCKe 3TOro npogorkanTe
crneayoLLyo onepaumio.
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4 Bakyym & 3anaumBaHue / lpepbiBaHue

OTa KHonka nmeeT Ase (PyHKUMN B 3aBUCMMOCTWN OT COCTOSIHNA npubopa.

- B pexume oxupaHusi KHOMKOW BKIOYAETCA aBTOMaTUYECKOEe BaKyyMUpOBaHWE U
3anamBaHue nakerta.

- B pabouyem pexnme KHonka octaHaBnmMBaeT pabounn npoLecc.

5 3anamBaHue 2 pyHKUUN:

- 3anaunBaeTt naket 6e3 ero npeaBapuUTENbHOrO BakyyMnpoBaHus.

- Ecnn pabotaetr dyHkumsa ,Bakyym & 3anavBaHue“, TO HaxaTnem KHOMKM
»3anavBaHne" MOXHO nNpepBaThb NPOLECC BaKkyyMUpPOBaHNA U cpady 3anevataTtb NakeT.
Tak Bbl MOXeTe ToYyHee ynpasnsATb MPOLLECCOM BakKyyMUpPOBAHWA W MpedoTBpaTuTb
pasgaBnMBaHMe 4yBCTBUTESbHBIX NPOOYKTOB, KOTOpble MOABEPratnTCs BaKyyMHOW
yrNaKkoBKe.

6 BakyyMHbIN KOHTenHep: [1N9 BakyyMUPOBaHUSA BaKyyMHbIX KOHTENHEPOB, BUHHbIX
NPOBOK 1 ApYrMX NPUHAANEXHOCTEN C MOMOLLbIO BaKyyMHOW TPYOKM.

7 MapuHoBaHue: [1ns MapnHoBaHUSA B BaKyyMHOM KOHTENHEpE.

8 Bakyym Bpyu4Hyro: [1loka HaxkaTa KHOMKa, BO3ayx yaandeTcs ns naketa. Ecnu Bbl
nepectaeTe HaxumaTb Ha KHOMKY, npouecc 3akaHyuBaeTcs. [1oTOM Bbl SOSMKHbI
3anasTb NakeT C NOMOLLbIO KHOMKM "3ananBaHue".

68.2 YcTpoucrtso

=)
:
2
"
4
&
i

~10

9 BakyymHasa TpyO6ka-loakntodeHue: [Ina nogkroyeHuss BakyyMHOW Tpybkn Oons
BaKyyMUPOBaAHUS BaKyyMHbIX KOHTEMHEPOB UM BUHHbIX NPOBOK.

10 Pyuka: Haxxmute, 4tobbl 3aKpbITh KPbILKY. [TogHUMUTE, YTOBbI OTKPbITH KPbILLKY.

143




11 BakyyMHaa kamepa: PasmelLanTte OTKPbITYHO CTOPOHY NakeTa B KaMepe.

12 Pe3anHoBoe ynnotHeHue: [pmxrmaeT nakeT K 3anavsatoLlen nnactuHe (17).

13 HnxHee ynnotHeHue + 14 BepxHee ynnoTHeHue

15 Hox [1nsa oTpe3aHus nakeTos

16 BcacbiBaHMe Bo3ayxa: BxogHoe oTBepcTMe Ans BO3gyXa COEOUMHEHO C
BaKyyMHOM Kamepouh u HacocoM. [Mpy BakyymMuvpoBaHUW M 3anavBaHUKW nakeTa He
nepekpbiBanTe BXOAHOE OTBEPCTME ANd BO3ayxa.

17 3anamBawwaa nnactuHa: OHa coOepXUT HarpesaTesibHblA NPOBOA C
TedrIOHOBbIM MOKPLITUEM; OH MO3BONSET 3anevatbiBaTb MNAKeT TaK, YTO MakeT He
npuKnenBaeTcs.

Knagute nakeT Ha 3anansBakolyro ninacTtuHy.

TAWARNUNG. [TpenynpexaeHuve

3anauBaroLias nnaHka CUNbHO HarpeBaeTCA.

MoxanyncTta, cobnogante cnegyowme npaBuna TEXHUKNM 6e30nacHoOCTU, YTobbl He
o6xeyb HM cebs, H1 apyrux.

» Bo nsbexaHue 0XOroB HMKOr4a He NpukKacanmTechb K 3anavBaroLen nnaHke cpasy
nocre npouecca 3anarku.
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MNpumevaHue

» He ypanaute tecbnoHoByto neHty (T).

68.3 lNMacnopTtHaa Tabnnyka

MacnopTHada Tabnuyka ¢ ykasaHmem napameTpoB
NOAKITHOYEHUS U MOLLLHOCTU HAXOAUTCS C HUXKHEN
CTOpPOHbI nNpubopa.

69 Akcnnyartaumna

B oTonm rnaBe npuBedeHbl MHCTPYKUMM MO MNpaBUfbHOW SKCNfyaTauun Ballero
BaKyyMHOrO yrakoBLyuKa:

69.1 BakyymHas ynakoBKa B nakeTte, Nosly4eHHOM U3 pyJioHa

YcTaHaBnuBante npubop B CyxoM MecTe U cneante 3a TeM, YToObI
paboyas 30Ha nepeg npubopom 6bia cBOOOAHOW OT OpPYrUX
npeamMeToB M AOCTaTOYHO OOnbLOW, YTOObI HA HEE MOXHO Obifo
NONOXWUTb NaKeT C yNnakoBbIBAEMbIMU NPOAYKTAMM.

OTkponTe KpbilwKy npubopa.

Cnegute 3a TeMm, 4ToObl HOX nepean paspe3aHnemM Haxogwurcsa co
CTOPOHbI KpenyeHnd HoXXa, NMOTOM OTKMHbTE KpenyieHne HoXXa BBEpPX.

OTmoTanTe OT pyrioHa HYXXHYH OJIUHY.

OTKMHbTE KpenyieHne HOXa CHOBa Brnepen U nposepbTe, 4TOObI OHO
Haxoaumnocb B NnpaBuJibHOM NMONOXEHWUN HAA, NIeHKOoN.

Mocrne 3Toro NOTSHUTE HOX C HAXXMMOM Ha OPYryt0 CTOPOHY, YTOObI
oTpe3aTb MakeT.

145



lMonoxuTe KoHew, NakeTa Ha 3anamBawLlyto nNiacTtnuHy, HO HE B BaKyyMHYHO KaMepy.

3aKponTe KPbILLKY Y MPOYHO MPUXKMUTE PYYKY.
Haxxmute kHonky "3anavBaHue".

3aropaeTcs MHOMKaATOpHas namnoyka
"3ananBaHue". Oucnnen BeOeT
obpaTHbI oTcyeT go 0. MHgukaTtopHas
namnoyka racHeTt, Korga —npouecc

3ananBaHnA 3aKOH4YEH.

CHoBa HaXXxMuTe py4YKy BBEPX, OTKPOMTE KPbILLKY U BblHbTE NaKeT.
Tenepb MOXHO NEPEXOANTb K NPOLIECCY BaKyyMUPOBaHUSI.

NPUMEYHAHUNE

» Yb6egutech, YTO ASIMHA UCMONb3YEMOro NaketTa He MeHee 4Yem Ha 8 cm Gonblue
ANVHbI KOHCEPBMPYEMOrO MPOAYKTa M y4TMTE ewe 2 CM, ecnu nakeT nocne
BCKPbITUS ellle pa3 OyaeT 3anevyaTbiBaTbCs.

69.2 BakyymupoBaHue B nakeTte

YctaHaBnuBante npubop B CyxOM MeCTe M crneguTe 3a Tew,
4yTO6bLI paboyvas 3oHa nepen nNpubopom Obina cBobogHOM OT
Apyrmx npeaMeToB U A0CTaTouMHO 6ornblon, 4yTobbl Ha Hee
MO>HO ObIf10 NONOXNTb NAKET C YNaKOBbIBAEMbIMW NPOLYKTAMM.
[MonoxuTe NpoayKTbl, KOTOPbIE Bbl XOTUTE COXPaHUTb, B NakeT.
Ounctute n pacnpaBbTe BEPXHUN KOHeL, NakeTa u ybeauTtecs,
4YTO Ha NOBEPXHOCTAX OTKPbLITOro NakeTa HeT CKNagokK U BOJTH.
Y6eantecb, YTO BEPXHMM KOHEL, MakeTa HaxoguTcs BHYTpWU
BakyyMHON Kamepbl. Hukorga He nepekpbiBanWTe BXOL4HOE
OTBEpCTME AN BO3ayxa.

3akponTe KpbILWKY 1N MPOYHO NPYXKMUTE PYYKY.

MpoBepbTe CBETOAMOOHYK  MHAMKALMIO  COCTOSIHUSL U
BblOEpUTE HYyXHble BaM BpeMsi 3anavBaHusi U CTeneHb
Bakyyma.

Haxmute kHonky ,Bakyym & 3anameanue” / "lNpepbiBaHne".
Oucnnen cuntaet B obpaTtHOM nopsgke, BO3AyX aBTOMaTUYECKM oTcacbiBaeTcs. B
3aKni4YeHnn NakeT 3anamBaeTcCs, B 3TO BpeMms 3aropaeTtcs
nHOMKaTopHas namnoyka "3anavBaHue", Ha gucnnee maet
obpatHbI oTtcyeT o 0.
Ecnu Bbl XOTUTE NpepBaTtb npouecc (Hanpumep, ns-3a Toro,
YTO MaKkeT HEeNpPaBUIIbHO pPACMONOXEH), HAXMWUTE KHOMKY
,Bakyym & 3anaueaHue” / "lNpepbiBaHne".

NPUMEYHAHUNE

» Mbl He pekoMeHayeM 3anevaTtbiBaTb C BaKyyMMpoBaHWeM Gornee ogHoro naketa B
MUHYTY, 4TOGbI NPNBOP CMOT B MPOMEXYTKaX JOCTATOYHO OCTbIThb.
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MpumevaHne

» He knagute B nakeT CAULLKOM MHOMO NpoAYKTOB, OCTaBnsaAnTe JOCTAaTOMHO MECTa,
4YTOObI OTKPbITad CTOPOHA MakeTa J1Ierko pasMellanacb B BaKkyyMHOM YyrnaKoBLLMKE.

» He ana>|<H;||7|Te OTKPbITYKO CTOPOHY MakKeTa. BnaxHble nakeTbl O4YeHb CIIOXHO
3arneyartbiBaThb.

» OuncTnTe M BbLIPOBHANWTE OTKPbITbIA KOHEL, NakeTa, Npexae Yem ero 3anaveatb.
Y6enuTtecb, YTO Ha OTKPbLITOM Kpae nakeTa HEeT OCTaTKOB MULLM U HET CKNaaok.
NHopoaHble Tena unv MATbI NakeT MOryT NMOCNYKUTb NPUYUHON AN NOSIBNEHUS
CMNOXHOCTEW Npu 3anavMBaHuK.

» He ocTaBnsiite B nakete CNMWKOM MHOro Bosayxa. [Mpexae 4emM repmMeTuyHo
3anauBaTb NakeT, BblgaBUTE W3 HEro rnpenBapuTenbHO Bo3ayx. Ecnv B nakete
OyneT CNMLWKOM MHOMO BO34yXa, BaKyyMHbI Hacoc ByaeT UChbITbiBaTb Harpysaky,
npu KOTOpoKr y MoTopa OyaeT HedoCTaTOYHO MOLLHOCTM, YTOObl yaanuTb Becb
BO34yX M3 MakeTa.

» Ecnuy npoaykToB, KOTOpbIE Bbl XOTUTE FEPMETMYHO YMNaKoBaTb, ECTb OCTPbIE Kpasi,
y Takux, Kak, Harnpumep, KOCTW, cnareTTu Wnu pakoobpasHble, TO 3aBepHUTE
npoaykTel B OymaxHoe nonoTeHue; Takum obpa3oM Bbl NpegoTBpaTute
noBpexaeHne naketa.

» Mbl He pekoMeHayeM 3anedaTtbiBaTb C BaKyyMMpoBaHWeM Gornee ogHoro naketa B
MUHYTY, Tam NpUBOP CMOXET B MPOMEXYTKaX JOCTATOYHO OCTbITb.

» YT0Obl aBCONIOTHO repMeTUYHO YNakoBbIBaTb Takne codepalime Bogy NpoayKThbl
NUTaHUA, Kak, HanpuMmep, Cynbl, 3aneKaHkn unum pary, cHavarna nx 3amoposbTe B
dopmMe AOns BbiNeKaHUs unn B Apyron TBepaon mucke. MoTom ynakymte umx
repMeTU4HO 1M NOTOM Cpa3y CHOBA 3aMOpPO3bTe.

» HenpopgomxkutenoHoe Bpems OnaHWwupynTe OBOLWM B KUNSALWEA BOAE MU B
MMKPOBOSTHOBOW MeYun, NOTOM OBOLUM OXNaguTe M 3aBaKyyMUPYNTE NPaKTUYHLIMN
nopunamMu.

» YT0oO6bl repMeTUYHO ynakoBaTb HE 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI, BAM NMOHaA06UTbLCS
AONOSHMTENbHO OKONO 5 CM OT ANMHbI MakeTa, 4YToObl MPOAYKTbl BO Bpems
3aMOpPO3KM MOTIM YBENNUUTLCS B 06beme. Monoxunte Msco nnm pbiby Ha KyxoHHoe
MONoTEHLE W repMeTMYHO ynakynmTe Bce BMecTe. [1perMMyLlecTBOM KyXOHHOro
nonoTeHLa SBNSIETCA ero CnocobHOCTb BNUTLIBATL Brary ¢ NPOAYKTOB NUTaHKS.

» [pexae 4emM KnacTb Ha XpaHEeHWe TakuMe MPOoAYKTbl MUTaHWS, Kak, Hanpumep,
TOPTUNbU, dpaHLy3ckne BANHYNKK, ramByprepbl UNN NUPOXKKK, MOSNOXUTE MEXAY
HMMM BOLLIEHYIO UMW NEPramMeHTHYt0 Bymary, Tak uX MOXXHO ByaeT nyydlle CNoXuTb.
Torga noTom OyaeT nerye BbiHYTb YacTb 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB, CHOBA WX
repMeTUYHO ynakoBaTb U 3aMOPO3UTb.
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69.3 BakyymHas ynakoBKa B KOHTeUHepe

[MpoTpuTe KpbIWKY BaKyyMHOrO KOHTEMHepa W cam
KOHTEenHep, YTobbl y6eauTbCH, YTO OHWU YUCTbIE U CyXMeE.
Ynoxute BakyymMuypyembll MPOAYKT B  KOHTEWHep.
Cnegnte 3a Tem, 4tobbl npoaykta He Obifo CrMLLKOM
MHOrO. 3aKpouTE KPbILLKY.

3akpenuTte OaMH KOHeL, BakyyMHOW Tpybku Ha naTtpybke npubopa, a gpyrom - Ha
KPbILWKN KOHTenHepa. [MpoBepbTe CBETOAMOAHYIO WHOMKAUUIO COCTOSIHUS CTEneHu
Bakyyma, fOmkHa 6biTb BbibpaHa "HopmanbHasa".

3aKpounTe KPbILLKY U NPOYHO NPWKMUTE NEPESHIO PYUKY.

HaxmuTe kHONKy ,BakyymHbIn KOHTeWHep®. B Havane npouecca BakyyMvpoOBaHUSA
MPOYHO MPWXMMaNTE KPbILKY, 4YTOObI MPEnATCTBOBaTb MPOCAYMBaHWMIO BO3A4yXxa.
Mpouecc BakyyMMpOBaHUSA 3akaHYMBAeTCs aBTOMATUYECKM MpU  OOCTUKEHWUU
AO0CTaTOYHOM CTENEHN Bakyyma.

Ypanute BakyyMHyto TpybKy ¢ naTpyOKOB Ha KpPbILLKE KOHTENHEPA 1 Ha npubope.

69.4 MapnHoBaHMe B BaKYyMHOM KOHTeUHepe

[MpoTpuTe KPbILKY BaKyyMHOro KOHTEMHEP U CaM KOHTEMHep, YToObl ybeamTbes, 4To
OHW YNCTbIE U CyXMeE.

YnoxuTte Bakyymvmpyembli NpoayKT B KOHTenHep. Cnegute 3a
TeM, 4yToObl NpogykTa He ObINo CAMWKOM MHOro. 3akpownTte
KPbILLIKY.

3akpenuTe OAMH KOHeL, BaKyyMHOW TpyOkum Ha naTpybke
npubopa, a Apyrom - Ha naTpybKe KpbILLKM KOHTEeNHepa.
[MpoBepbTe CBETOAMOOHYIO WHAUKALMIO COCTOSIHUSA  ANS
CTeNeHn Bakyyma, MOXHO BblbpaTb "HopManbHas" nnm "wagawas”.

3aKponTe KPbILLKY Y MPOYHO MPUXXMUTE PYYKY.

Haxmute kHonky "MapuHoBaHue". Bo Bpemsa aToro npouecca
roput ceetoamogHas wHavkauma "MapuHoBaHue". Bosgyx
yaoansietcda, a nocrne npouecca BaKyyMUpOBaHWSA CHOBa
aBTOMaTu4eckn Bryckaetcd. [lpouecc npogomkaetTcsa B
TeyeHune 5 pabounx UMKNoB (M ANUTCA NPUMEPHO 6 MUHYT).

69.5 UcnonbsoBaHue pyHKuUM "Bakyym BpyUHyro"

Tak Kak Oons HeKoTopbIX MPOAYKTOB MUTaHUA AaBreHWe BaKyyMUPOBaHUS ABMNSETCH
CNULWIKOM 60MbLINUM, 1 OHM MOTYT OKasaTbCs B NakeTe pasfaBfeHHbIMU, C NMOMOLLbLO
dYHKUMM "Bakyym BpYYHYH" MOXHO perynupoBaTb ANUTENbHOCTb M TEM CaMblM
MHTEHCMBHOCTb  Mpouecca BakyymMuypoBaHuUsa. Tem caMbiM  Bbl  MOXeTe
CKOPpPEeKTUpOBaTb CTEMeHb BaKyyMUPOBAHWS B 3aBUCMMOCTU OT KOHCUCTEHLMM
BaKyyMMpyemoro npoaykra, a Takke repMeTM4HO ynakoBbiBaTb C UCMOMb30BaHMEM
BaKyyma Msrkne npoayktbl (Hanpumep, aroabl), He pasaaBnmBas ux.

Cuctema perynmpoBaHua BpeEMEHU W [OaBfieHUs NPenaTcTBYeT pasfaBfUBaHUIO
YyBCTBUTENbHbIX MPOAYKTOB NUTaHUS. [Npn ynakoBke HEKOTOPbIX COYHbIX MPOAYKTOB
9Ty (OYHKUMIO MOXHO Takke WuCnonb3oBatb AN Toro, 4tobbl MNpendaTtcTBoBaThb
BCACbIBAHMIO U BbITEKAHUIO XXUAKOCTMW.
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1. MNonoxuTte NPoAyKTbl, KOTOPbIE Bbl XOTUTE COXPaHUTb, B NaKeT.

2. Ounctnte n pacnpaBbTe Kpas naketa u ybeaguTecb, YTO Ha MNOBEPXHOCTAX
OTKPbITOro Kpasi HeT CKNagokK U BOSTH.

3. Yb6eaouTtecb, YTO OTKPbITbIN Kpal HaxXoOOMUTCA BHYTPWU BaKyyMHOW Kamepbl. JTO
rapaHTUpyeT, YTO BaKyyM He UCYE3HEeT.

4. 3aKpouTe KPbILLKY U NPOYHO NPWXMUTE NEPESHIO PYUKY.

5. Haxmute kHoOMky ,,Bakyym Bpy4Hyro“. [loka HaxaTa KHOMkKa, BO3ayxX yoansercs.
Korga Bbl OTnyckaeTe KHOMKY, MNpouecc OcCTaHaBnvBaeTcd. Bbl MoxeTe TO4YHO
ynpasnsaTb BaKyyMOM W NPenaTcTBOBaTb OTKAYMBAHWMIO XWAOKOCTWU. [epXute KHOMKY
Ha)KaTou [0 NOSTyYeHUs1 HY>XKHOM BaM CTerneHu Bakyyma.

6. HaxxmuTe kHonky "3anaMBaHue™ n 3aneyaTanTe naker.

** Haxmute kHomky ,,Bakyym & 3anamBaHue“ / ,[pepbiBaHune”, 4toObl NnpepBaTb
npouecc.

69.6 lNakeTbl N pyrnoHbI

Mcnonb3yinte TONbKO NakeTbl U PYSIOHbI, KOTOPble OAHO3HAYHO NpeAHas3HayYeHbl Ans
BakyymupoBaHus. MaTtepuan 3TOoM  cneuuanbHOW  NpegHasHadYeHHoW  Ans
BaKyyMUPOBaAHWS NNEHKN OTNMYaeTcs OT 0ObIYHON MAEHKM 1151 COXPaHEHUS CBEXECTH
npoaykTtoB. Bce pynoHbl nneHkn v naketbl, noctasnsemble CASO, noaxogat Aans
npurotoBneHus B nakete (Sous Vide). Kpome TOro, pynoHbl NfEHKWU U NakeTbl MOryT
MCNONb30BaTbCA AN pa3MopaXkmMBaHUS M pas3orpeBa B MMKPOBOSTHOBOM Meyn Ao
MakcumaneHo 70 rpagycoB. [lpy NpUMEHEHUM MNeHKU OPYrux W3roToBUTESNEN
ybeantecb, OEWCTBUTENbHO NM OHa MNOOXOOUT TaKke AN MCNOoNb30BaHWA B
MMUKPOBOJSTHOBOM MeYn u anst npurotoerneHuss B nakete (Sous Vide). Ob6patute,
noxanyncra, BHMMaHME Ha TO, 4YTO BaKyyMHblA YNakoOBLUMK C 3anausaroLien
NNAaCcTUHON, Kak aTOT Npubop, MOXET NpPUHUUNManNbLHO paboTaTb TOMbKO C NakeTamm
N3 CTPYKTYpuUpOoBaHHOW nneHkn. [loatomy Bbl nonydnte ot CASO wwupokoe
NpeanoXeHne pasnuyHbIX PYSIOHOB U NakeToB.

69.7 BckpbiTue 3anasitHHOro nakeTra

O6pe>|<bTe nakeT HoXHMUaMWn BAOOJ1b 3anadHHOIo LWBa.

69.8 XpaHeHue

XpaHuTe npubop Ha POBHOM U YCTOMYNMBOM MECTe, HE4OCTYNHOM AN AETEN.

NPUMEYHAHUE

» Bcerga oTtknwovante npubop M3 po3eTku cpasdy Mnocre UCronb30BaHUS U nepeq
YMCTKOWN.

» [Ina npaBUNbHOIO XpaHEHUs, MnoXanyucra, Ccnerka 3akpouTe KpPbIWKy, He
3aKpblBanTe ee MIOTHO, TaK Kak 3TO npuBedeT K IS
Aeopmauunmn Npoknagok 1 HapywuT paboTy npubopa.

¥ B.

» Ynoxute ceteBon kabenb B OTCek and kabena ¢
obpatHon CTOpoHblI nNpubopa. He obmaTtbiBanTe /=
kabernb BoOKpyr npubopa. =~
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704ucTKa yxon

B aToi rmaBe cogepaTcs BaXkHble ykaszaHusi Mo 4McTke npubopa n yxody 3a HUM.
Cobniogante ykasaHuda, 4ToObl wm3bexaTb noBpexaeHun npubopa m3-3a
HenpaBUITbHOWM YNCTKMN.

70.1 Yka3zaHusa no 6e3onacHoOCTU

AVORSICHT  OCTOPOMXHO

O6paTtute BHMMaHWE Ha cnefyolmne ykasaHusa no TexHuke 6esonacHOCTU, npexae

4yeMm Bbl HauHeTe YyncTuTL NpMNbOP:

» [Npubop cnenyet perynapHoO YMCTUTb M MOCTOSIHHO yAanATb OCTaTKM MPOAYKTOB.
Ecnn npnbop He nogaepxuBaeTcss B YACTOM COCTOSIHAM, TO 3TO OTpuULATENbHO
BNUSIET Ha CPOK ero 3Kcniyataumm u MOXeT MPUMBECTM K OMacHOMY COCTOSHUIO
npmbopa.

\4

Mepen 04MCTKOM BbIKMOYUTE NPUMGOP M BbiTAWUTE BUKY U3 PO3ETKN.

» 3anavBaioLlas nnacTMHa nocre npouecca BakyyMMpoBaHNA MOXET ObITb ropsyen.
CywecTtByeT onacHoCTb nonyyeHnsa oxora! MNogoxante, noka Npnbop OCTbIHET.

» Ounwante npnbop nocrne MCnonb3oBaHWUSA, Kak TONbKO OH OCTbIHET. CrvLiKoM
AOSIroe XpaHeHue C 3arps3HEeHUsMU 3aTPyAHSAET OYUCTKY M B UCKIHOYUTESbHbIX
cnyyasx [penaer ee HeBOo3MOXHoW. [lpu onpegeneHHbix 06CTOATENBCTBAX
CINULLKOM CUIbHbIE 3arpA3HEHNA MOryT NOBpeauTb Npuodop.

» Ecnu B npubop nonager Bnara, TO MOrytT 6biTb MNOBPEXAEHbl 3NEKTPOHHbIE
anemeHTbl. Crneante 3a TeM, YTOObI XXNMAKOCTb HE Nonagana BHYTpb Nnpubopa yepes
BaKyyMHbIN Hacoc.

» [Npubop Henb3s norpyxaTb B BOAy W ApYrue XMOKOCTW, a Takke NomMellaTb B
NOCYAOMOEYHYI0 MaLLUHY.

» He wucnonb3yinte arpeccuBHble uNU abpasvBHble 4MCTAWME CcpeacTBa W
pacTBOpUTENMN.

» He nbiTantecb yoanutb CTOUKME 3arpA3HEHNA C MOMOLLIbIO XXECTKUX NpeaMeTOoB.
» TuwaTenbHO BbiCyLUMTE NPUBOop, Npexae Yem ero CHoBa UCNoNb30BaThb.

70.2 Yuctka
€ HapyxHas ctopoHa npu6opa

e  CHapyxu npoTpuTe Npmbop BraXKHOW TPSINKON U C UCMONb30BaHNEM MSIFKOrO,
He abpa3snBHOro MbIfIbHOrO pacTBopa.

€9 BHyTpeHHss cTopoHa npubopa

. BHYTpeHHI00 CTOPOHY Npnbopa OYNCTUTE KYXOHHBLIM NOSIOTEHLIEM AN yAaneHus
OCTaTKOB MULLN N XUOKOCTEN.
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€ MakeT onsa xpaHeHus

. BbiMonTe nakeT B TENMOW MbITIbHOM BOAE M NMOTOM TLLATESNIbHO €ro BbICyLUUTE,
npexage Yem CHoBa MCMNosib30BaTh.

AVORSICHT  OCTOPOMXHO

» [lakeTbl, KOTOpble WCMOMb30BanNMCb ANS XPaHEHUs CbIPOro Msica, pbibbl UNK
XKMPHbIX NPOAYKTOB NUTaHMS, MOBTOPHO NCMOMb30BaTh HENb3S.

€ YnnoTtHawwmn npodunb (NpyKUMalrowWmnm NakeT K niaHke)

CHUMUTE YyNNOTHUTENBHBIM NPOUNb N NPOMOWTE €ro B TEMSION MbIfNIbHOW BOAE.

MpumeyaHue

» [lepeg nNOBTOPHOM YCTAHOBKOM YMAOTHUTENbHbIN Npochunb Heobxoanmmo
TWaTEeNbHO OYNCTUTD.

» ByabTe OCTOpPOXHbI MPU MOBTOPHOW YCTaHOBKE, YTOObI HMYEro He MOBpPeauTb,
NpoBepbTe, YTO YNNOTHUTENbHbIA MNPOMUIL PaCMONoXeH NpPaBUNbHO, YTOOLI
npuGop Mor paboTaTb NPaBUIILHO.

71 YcTpaHeHMe HencnpaBHOCTEN

Cnepywowiasa Tabnuua nomMoraeT npu foKanusauuv W YCTPaHeHWM MernKux
HencrnpaBHOCTEN.

71.1 Yka3zaHuda no 6e3onacHoOCTU

AvorsicHt  OCTOPO>XHO

» PeMOHT SJ'IeKTpOI'IpI/I60pOB OOJDKEH BbINMOJIHATLCA TOJIbKO Creunarnmctamu,
npoweawnmmn o6yquV|e Y N3rOTOBUTESIA.

» /3-3a HeHaanexawero pemMoHTa MOryT BO3HMKaTb 3HAYUTENbHbIE PUCKM AONS
nonb3oBaTens 1 NoBpeXxaeHus npubopa.

71.2 MNMpUYMHBbI HEMCNpPaBHOCTEN U UX YCTPaHEeHMne

Owunbka Bo3moxHas npnymHa YcTpaHeHue

Kabenb anektponutaHus HanpaBuTb Npubop B CEPBUCHYIO
U BUSIKA HEUCTNPaBHbI cnyxoy

OTKpbITbIN KOHEL, NakeTa He  Paamectute nakeT NpaBuiibHO
NMOSTHOCTbO HAXOAUTCA B

BaKyyMHOW Kamepe

Mpnbop He BkNntovyaeTca

B nakeTte He co3gaeTca [lakeT noBpexaeH BbibepuTte apyron naket

MOMHbIA BakyyMm Ha npoknagke ons Ounctute Nnpoknagky v
3anamBaHusa Unu obblYHbIX YMOTHEHUS U NOCNE NPOCYLLUKA
YMNOTHEHUAX UMEKTCA CHOBa NpaBuUIbHO UX YCTaHOBUTE

3arpsiaHeHus
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[MakeT 3anevaTbIBaeTCs OTkponTe KpbIWKy npubopa u

HenpaBuUIbHO 3anaunBatoLas nraHka AanTe eMy OCTbITb B TEYEHNe
neperpesaeTcd, NO3TOMY HeCKONbKNX MUHYT. [NoxanyuncTa,
nakeT nnaBuTcs NCNOSb3yNTe TONbKO YKa3aHHble

nakeTbl N PYJOHbI

TwaTtenbHO BbINOMHUTE BCE

PynoH/naket yctaHoBrneH Laru, onnucaHHble B rnase
HenpaBUIbLHO «BakyymupoBaHue naketa
COENaHHOro U3 pynoHay.
Mocne 3anevyatbiBaHus  [lakeT noBpexaeH Bbibepute apyron naker,
NakeT He OePXUT obmoTanTe BO3MOXHbI€ OCTpble
BaKyyMm Kpasa coaepXumMoro 6ymakHom
candgeTtkomn
MmetoTca yTeykn ns-3a CHoBa OTKponTe nakeT, O4NCTUTE
HanMynsa CKNagok, KPOLLEK, BEPXHIOK BHYTPEHHIOK YacTb
Xnpa n XngkocTten Ha nakeTa v yganute c
NOBEPXHOCTW BOOSb LIBA 3anavBeatoLLen NNacTuHbI
3anamBaHus BO3MOXHO MMetoLLnecs Tam

MHOPOAHbIE Tena, npexae 4emMm
CHOBa 3anamBaTb MNakeT

W75 NPUMEYAHUE

» B cnyyae TexHW4Yeckux Hemnonagok, HemcnpasHOCTU npubopa vunv HegoCTaroLmnx
aetanen obpaliantech B Cnyx0y Nnoaaep>Xkn KNmMeHToBs.

72 YTunusauumsa crtaporo npubopa

UToObl 3alMTUTL OKPYXXKAKLLYK0 Cpefy, BaKHO MNpaBUibHO YTUAM3MPOBATb
cTapble 3reKTPOHHble npubopbl. HW npu Kakux o6CToATenbCTBax He |
BblbpacbiBanTe cTapbi 610K B HE nepepabaTbiBaemMble OTX0Abl.

NPUMEYHAHUNE

» [1ns 6esonacHon yTunmnsaumm oTHECUTE CBOW CTapbi NprMbop B GrvKanwmnm LeHTp
yTunusauum.

» XpaHuTe cTapbin npubop B HEOOCTYNHOM ANA OeTen MecTe, Noka ero He
YTUNU3NPYHOT SOMKHBIM 06pasom.

73 NapaHTUA

Mbl npegocTaBnseM Ha AaHHbIN NPUBOP rapaHTMo CPOKOM 12 mecsala ¢ MOMEHTa
MOKYMKW, KOTOpas pacnpocTpaHseTcs Ha AedekTbl MaTepmanos u
NPOn3BOACTBEHHbIE AedeKThl. [laHHas rapaHTMsa OeCTBUTENbHA ANS TaKnX CTpaH
Kak 'epmaHus, ABctpua n Huagepnangbl. na nonyyYeHus rapaHTum B Opyrmx
CTpaHax, noxanymncra, CBSXXUTECb C HaMu. Bawm npaea rapaHTMpPOBaHbI
cooTBeTCTBUM CcO CT. 437 u panee. Npn 3TOM ocTaHeTcAa B cune [paxgaHCKMin Kogeke
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"epmaHum (BGB). Bbl 6ecnnaTtHO MoxeTe BOCMNONb30BaTbCA CBOUMU 3aKOHHbBIMU
rapaHTUHbIMK NpaBamu. FapaHTUs He pacnpoCTpaHAeTCa Ha NOBPEXAEHMS,
BO3HUKLLME B pe3yfibTaTe HenpaBuIibHOro obpalleHnsa nnm ncnosib3oBaHns
npnbopa, a TaKkke Ha HEMCNPaBHOCTU, KOTOPbIE OKa3blBalOT HE3HAYNTENBHOE
BNUAHUE Ha OYHKLUKN UK CTOMMOCTb npubopa. Kpome Toro, rapaHTus He
pacnpocTpaHaeTCca Ha AeTann, NoABEePXXeHHble CTaHA4apTHOMY M3HOCY, Ha
noBpexXaeHusi, BO3HMKLUNE NPU TPaHCNOPTUPOBKE (MOCKOSbKY Mbl HE HECEM 3a Hee
OTBETCTBEHHOCTM), @ Takke NOBPEXAEHMNS, Bbl3BaHHbIE PEMOHTOM, BbINOSTHEHHbBIM
CTOPOHHUMU OpraHunsaumsamn. Hactoswmm npubop He npegHasHayveH ans
KOMMEPYECKOro NCNonb3oBaHUs. B cnyvyae BO3HUKHOBEHUSA 3aKOHHbIX Xanob Mbl
MOXeM OTPEMOHTUPOBAaTbL NOBpPeXAeHHbIN Npubop nMbo 3aMeHnTb ero Ha
aHanorn4HbIi NCnNpaBHbIN NPUBOP No HawemMy yeMoTpeHuto. O ABHbIX aedekTax u
noBpexaeHusix crnegyeTt coobLwmTb HaMm B TeveHne 14 gHen ¢ MOMeHTa AOCTaBKu
ToBapa. Jltobble ganbHeNLWme NPETEH3NN UCKTOYEHDI.

[Mpu npegbABNEHNN NPETEH3UN NO rapaHTUK, NOXanymncra, CBSXKUTECh C HaMMU,
npexage YeMm BepHyTb ToBap (Hanuuune yeka, noarsepxaaroLlero dakT NnoKyrnku,
obaszaTensHo!). Hawm KkoHTakTHble JaHHble («[fapaHT») yka3aHbl B Havane
HacTosilwero PykoBoacTBa No akcnnyaraumu.

74 TexHNYeCKMe XapaKTepUCTUKHN

Mpubop BakyyMHbI yNakoBLLWK
HasBaHuve FastVac 500

ApTuKkyn 1409

MapameTpbl NOAKMOYEHNS 220B -240B; 50 'y,
MoTpebnsiemasn MOLLHOCTb 130 Bt

MabaputHble pa3meps! (LLU/B/T) 400 x 110 x 215 MMm
Bec 2,8 kr
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