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1 Bedienungsanleitung

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.

1.1 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 verflugbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der: * |Inbetriebnahme, * Bedienung,

* Stérungsbehebung und/oder * Reinigung

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

1.2 Warnhinweise

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fiihrt 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
gemaldigten Verletzungen fuhren.

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

HINWEIS

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




1.3 Haftungsbeschrankung

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

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Schaden aufgrund:
* Nichtbeachtung der Anleitung

* Nicht bestimmungsgemaler Verwendung

* Unsachgemalder Reparaturen

* Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

* Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

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.

1.4 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.

2 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.

2.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Raumen zum
Vakuumieren und Verschweil3en von Beuteln und Vakuum-Behaltern bestimmt.

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

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung!

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

» Das Gerat ausschlielich bestimmungsgemaf verwenden.
» Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Anspriche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgemaler Verwendung
sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.

10



2.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

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

» Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf aullere
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 daruber
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 unsachgemalle Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer entstehen.

11



HINWEIS

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Ersatzteile
ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist
gewahrleistet, dass sie die Sicherheitsanforderungen erflllen
werden.

» 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.

2.3 Gefahrenquellen

2.3.1 Verbrennungsgefahr
AWARNUNG

Der SchweiRbalken des Gerates wird sehr heiB.

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.

2.3.2 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.

» Halten Sie das Gerat fern von jeglichen Warmequellen (Gas,
Strom, Brenner, beheizter Ofen).
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2.3.3 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 Gehduse des Gerates.
Werden spannungsfuhrende Anschlisse beruhrt 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.

3 Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweilden; so kdnnen
Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer vakuumierten / eingeschweil3ten Lebensmittel
garantieren.

HINWEIS

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

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

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

» Kihlen oder gefrieren Sie verderbliche Lebensmittel umgehend, nachdem Sie sie
vakuum-verschweil3t haben. Bewahren Sie sie nicht bei Zimmertemperatur auf.
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HINWEIS

» Die Haltbarkeitsdauer von trockenen Lebensmitteln, wie z.B. NUissen, Kokosnussen
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-verschweilden; dies verlangert ihre
Haltbarkeitsdauer.

» Wenn Sie einige Gemusearten, wie z.B. Broccoli, Blumenkohl und Kohl absolut
luftdicht verschweil3en mochten, dann mussen Sie sie vorher kurz blanchieren und
einfrieren, da sie ansonsten Gase ausstol3en.

4 Inbetriebnahme

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

4.1 Sicherheitshinweise
AWARNUNG

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

4.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmafig mit folgenden Komponenten geliefert:
* VR 190 advanced

* 10 Profi-Vakuumierbeutel 20 x 30 cm * Vakuumier-Schlauch
* Bedienungsanleitung

* 4 Bogen Aufkleber zur Lebensmittel-Organisation

HINWEIS

» 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.

4.3 Einsatzbereich

Die mit diesem Gerat vakuum-verpackten Lebensmittel bleiben bis zu achtmal langer
frisch: Erhalten Sie Geschmack und Frische und reduzieren Sie Kosten durch weniger
verdorbene Lebensmittel.

* Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Geflligel, Fisch und Meeresfriichte
und Gemuse zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im Kuhlschrank.
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* Verpacken Sie trockene Lebensmittel, wie z.B. Bohnen, Nusse, MuUsli usw. um diese
Lebensmittel langer aufbewahren zu kénnen.

» Setzen Sie lhren Vakuumierer im Non-Food-Bereich ein: Eingeschweilter
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung bleiben sauber
und trocken, Silber und Sammlersticke laufen nicht an.

4.4 Auspacken

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

4.5 Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahlt
und deshalb recycelbar.

@9 Die Ruckfuhrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
"" verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte
Verpackungsmaterialien an den Sammelstellen flr das Verwertungssystem
»Gruner Punkt«.

HINWEIS

» Heben Sie wenn moglich die Originalverpackung wahrend der Garantiezeit des
Gerates auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemaf verpacken zu
konnen.

4.6 Aufstellung

4.6.1 Anforderungen an den Aufstellort

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

* 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 grof3te zu vakuumierende Gut aufgestellt werden.

* Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es in Betrieb ist.

¢ \Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an den heilen Schweil3balken des
Gerates gelangen kdnnen.

» Stellen Sie das Gerat nicht in einer heil3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung oder
in der Nahe von brennbarem Material auf.

* Das Gerat bend6tigt 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.

* Der 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.
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4.7 Elektrischer Anschluss

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

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

Im Zweifelsfall fragen Sie Ihre Elektro-Fachkraft.

Der Anschluss des Gerates an das Elektronetz darf maximal Uber ein 3 Meter langes,
abgewickeltes Verlangerungskabel mit einem Querschnitt von mindestens 1,5 mm?
erfolgen. Die Verwendung von Mehrfachsteckern oder Steckdosenleisten ist wegen der
damit verbundenen Brandgefahr verboten.

Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht dber oder unter
dem Gerat oder uber heilde und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

Die Steckdose muss Uber einen 16A-Sicherungsschutzschalter abgesichert sein.

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

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

5 Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zum Aufbau und zur Funktion des
Gerates.
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5.1 Gesamtubersicht

1 Bedienpanel

2 obere Dichtung + 9 untere Dichtung

3 Gummidichtung Driickt den Beutel gegen den Schweil3balken

4 Verriegelungshaken

5 Sicherheitsschalter Wenn der Deckel gedffnet ist, dann arbeitet das Heizelement nicht
6 Entriegelungs-Taste

7 Ansaugstutzen verbunden mit Vakuumkammer und Pumpe. Decken Sie diesen
Ansaugstutzen beim Vakuumieren und Verschweilden eines Beutels nicht ab. Zum
Anschluss eines Vakuumierschlauchs fur das Vakuumieren von Behaltern

8 Vakuumkammer
10 SchweiBbalken & Teflonband: Enthalt einen teflonbeschichteten Heizdraht; dieser
ermoglicht es, den Beutel zu versiegeln, ohne dass er festklebt.

AWARNUNG

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

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, beriihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schweil3vorgang.

HINWEIS

» Entfernen Sie nicht das Teflonband (T)!
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5.2 Bedienelemente

Vacuum & seal Seal Manual vacuum

Vacuum & Seal

Zum automatischen Vakuumieren und Verschweilen eines Beutels oder eines Behalters
Taste erneut dricken, um den Vorgang abzubrechen.

Seal

Zum Verschweil3en eines Beutels ohne zusatzlichen Vakuumiervorgang. Taste erneut
dricken, um den Vorgang abzubrechen.

Manual Vacuum

Solange Sie die Taste driicken, wird Luft aus dem Beutel gezogen. Lassen Sie die Taste
los, endet dieser Vorgang. Sie mussen den Beutel anschlieend Uber die Taste Seal
verschweilden. Auch fur Behalter anwendbar.

5.3 Typenschild

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

6 Bedienung und Betrieb

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

6.1 Inbetriebnahme

Vor jedem Gebrauch und nach jedem Versiegeln mussen sowohl lhr Gerat als auch
samtliche mit den Lebensmitteln in Berihrung kommende Zubehorteile sorgfaltig gereinigt
werden; befolgen Sie dazu bitte die in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung“ aufgefuhrten
Anweisungen.

6.2 Beutel, Rollen und Food Manager Sticker

Bitte verwenden Sie nur ausdrucklich fir 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
fur das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet.

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. Die mitgelieferten Aufkleber dienen zur
Lebensmittel-Organisation. Mit der Caso Food Manager App kdnnen Sie sehen, welche
Lebensmittel verfugbar sind oder aufgebraucht werden mussen. Informieren Sie sich unter
www.myfoodmanager.de.
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6.3 Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf.

1. Rollen Sie die Folie auf die von lhnen gewlnschte Lange aus und schneiden Sie sie,
mit einem genauen und sauberen Schnitt, auf die gewunschte Lange ab.

2. Offnen Sie den Deckel und legen Sie ein Ende des Beutels (iber die untere Dichtung
und schliel3en Sie den Deckel.

3. Dricken Sie nun den Deckel auf beiden Seiten fest nach unten, bis Sie zwei
.Klick“Gerausche horen. Benutzen Sie dafur beide Handen.

4. Drucken Sie die Seal-Taste, um den Beutel zu verschweilen. Die entsprechende LED
leuchtet auf und erlischt, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

Nun haben Sie einen maligeschneiderten Beutel.

HINWEIS

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

6.4 Vakuum-Verpacken in einem Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf.

1. Geben Sie die Lebensmittel
in den Beutel.
2. Legen Sie den Beutel wie auf

der Abbildung zu sehen in das

Gerat. Der Beutel darf nicht tber

den Ansaugstutzen gelegt werden,

da sonst das Vakuum nicht korrekt
erzeugt werden kann.

3. Schlieen Sie den Deckel und

dricken Sie ihn nun auf beiden

Seiten fest nach unten, bis Sie zwei

.Klick- Gerausche horen.

4. Dricken Sie die Vacuum &
Seal-Taste und der Beutel wird nach dem Vakuumieren automatisch dicht versiegelt.
Die entsprechende LED leuchtet auf und erlischt, wenn der Vorgang abgeschlossen
ist.

5. Dricken Sie nach diesem Vorgang die beiden Entriegelungs-Tasten.

6. Prufen Sie den verschweilten Beutel; er sollte einen Streifen entlang der Schweillnaht
haben und keine Falten aufweisen, andernfalls ist die Verschlussnaht nicht luftdicht.

7. Wenn Sie den Vorgang abbrechen mochten, dricken Sie die Vacuum & Seal-Taste
erneut und anschlie3end die beiden Entriegelungs-Tasten, um den Deckel zu 6ffnen.

HINWEIS

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

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

>

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

Lassen Sie nicht zu viel Luft im Beutel. Bevor Sie den Beutel luftdicht verschweil3en,
dricken 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 gentugend
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, Spaghetti 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 anschlielend luftdicht und frieren Sie
sie dann umgehend wieder ein.

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

Um nicht gefrorene Lebensmittel vakuumdicht zu verschweif3en, bendtigen Sie
zusatzlich ca. 5 cm mehr Beutellange, damit sich die Lebensmittel wahrend des
Gefrierens ausbreiten konnen. Legen Sie Fleisch oder Fisch auf Kiichenpapier 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 mochten, 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 verschweif3en und
einzufrieren.

6.5 Gebrauch der Funktion ,,Manual Vacuum®

Da der Druck des Vakuumierens fur manche Lebensmittel zu grol} ist, und diese im Beutel
gedrickt werden koénnten, kdnnen 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 Beerenfriuchte) vakuumieren ohne Sie zu zerdricken.

Durch die Zeit- und Druckregulierung wird das Drucken empfindlicher Lebensmittel
verhindert. Beim Verpacken einiger saftiger Lebensmittel, kdnnen Sie diese Funktion auch
nutzen, um zu verhindern das Flussigkeit angesaugt und herausgezogen wird.

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

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

Schliel3en Sie den Deckel und driicken Sie ihn nun auf beiden Seiten fest nach unten,
bis Sie zwei ,Klick- Gerausche horen.
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4. Drucken Sie die Taste ,,Manual Vacuum®. Solange Sie die Taste drucken, 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 gedruckt, bis das von Ihnen gewunschte Vakuum erreicht ist.

5. Drucken Sie dann die Taste ,,Seal* und versiegeln Sie so den Beutel.

6.6 Vakuum-Verpacken 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 Ansaugstutzen am Gerat und ein
Ende am Anschluss auf dem Behalterdeckel bzw. mit dem Adapter auf dem
Behalterdeckel.

Dricken Sie die Vacuum & Seal-Taste. Driicken Sie am Anfang des Vakuumiervorgangs
den Deckel des Behalters fest an, um zu verhindern, dass Luft entweichen kann. Der
Vakuumiervorgang endet automatisch, wenn eine ausreichende Vakuumstarke erreicht ist.

Alternativ kdnnen Sie mit der Taste Manual Vacuum die Starke des Vakuumiervorgangs
selbst regulieren und zum gewulnschten Zeitpunkt beenden.

Entfernen Sie zuerst den Vakuumierschlauch vom Deckel des Behalters, erst dann vom
Ansaugstutzen am Gerat.
6.7 Offnen eines verschweilRten Beutels

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

6.8 Aufbewahrung des Vakuumierers

Bewahren Sie |hr Gerat an einem ebenen und sicheren Ort, aul3erhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schlie3en, nicht verriegeln, damit die
Dichtungen sich nicht verformen und die Funktion des Gerates nicht beeintrachtigt
wird.
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HINWEIS

» Stecken Sie das Gerat nach Gebrauch aus. So vermeiden Sie unnétigen
Energieverbrauch und gewahrleisten |hre Sicherheit.

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

7 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.

7.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des Gerates
beginnen:
» Ziehen Sie den Stecker vor dem Reinigen des Gerates aus der Steckdose.

» 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.

» Der Schweillbalken kann nach dem Vakuumieren heild 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.

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

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

» 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.

7.2Reinigung
¢ AuBenseite des Gerites

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

€ Innenseite des Gerates

Reinigen Sie die Innenseite des Gerates mit Kichenpapier, um Essensreste und
Flissigkeiten zu entfernen.
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€ Aufbewahrungsbeutel

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

AVORSICHT

» Beutel, die zur Aufbewahrung von rohem Fleisch, Fisch oder fettigen Lebensmitteln
benutzt wurden, kénnen 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.

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

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

8 Storungsbehebung

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

8.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT

» Reparaturen an Elektrogeraten dirfen nur von Fachleuten durchgefihrt werden, die
vom Hersteller geschult sind.

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

8.2 Storungsursachen und -behebung

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

Fehler Mogliche Ursache Behebung
Netzstecker nicht eingesteckt Netzstecker einstecken
Der Vakuumierer Stromkabel oder Stecker Kundendienst kontaktieren.
funktioniert nicht defekt
Steckdose defekt Andere Steckdose wahlen
Das abaeschnittene Befolgen Sie die Schritte im
ge : . Rollenstlck nicht korrekt Kapitel ,Vakuum-Verpacken in
Rollenstick wird nicht e .
korrekt verschweildt positioniert einem von der Rolle stammenden
Beutel”
Es wird kein Das offene Ende des Beutels Positionieren Sie den Beutel
vollstandiges Vakuum befindet sich nicht vollstandig
. . korrekt
im Beutel erzeugt in der Vakuumkammer
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Der Beutel wird nicht
korrekt verschweifdt

Der Beutel halt das
Vakuum nicht, nachdem
er verschweifldt wurde

HINWEIS

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
Unreinheiten auf den
Dichtungen

Der SchweilRbalken ist
uberhitzt, so dass der Beutel
schmilzt

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich Lecke,
aufgrund von Falten,
Krimeln, Fett oder
Fllssigkeiten entlang der
Schweildnaht

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 abkuhlen

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
Fremdkorper vom
SchweilRbalken, bevor Sie den
Beutel erneut zu schweilden.

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

9 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 kdnnen diese der
menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden.

Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmull.

HINWEIS

» Nutzen Sie die von lhrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Ruckgabe 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.

10 Garantie

Fur dieses Produkt Gbernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufihren sind. Unsere Garantie
gilt fiir Deutschland, Osterreich und die Niederlande. Fir alle anderen Lander kontaktieren
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
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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 Gebrauch im privaten Bereich
(Haushaltseinsatz) konstruiert und leistungsmafig ausgelegt. Eine etwaige Nutzung im
gewerblichen Einsatz fallt nur soweit unter die Garantie, wie es sich im Umfang mit der
Beanspruchung einer privaten Nutzung vergleichen lasst. Es ist nicht fir den
weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmt. 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 Anspriche 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.

11 Technische Daten

Gerat

Name

Artikel-Nr.

Anschlussdaten
Leistungsaufnahme
Aulenabmessungen (B/H/T)
Gewicht

Vakuumierer

VR 190 advanced
01520

220V -240V; 50 Hz
100 W

37 x6,5x9cm

1,1 kg
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Original
Operating Manual

Vacuum Sealer System
VR 190 advanced

cem &

Item No. 1520
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12 Operating Manual

12.1 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!

12.2 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 * Operation * Troubleshooting and/or e Cleaning

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

12.3 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.

BT7ZEM  PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling of the
machine.
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12.4 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 » Uses for non-intended purposes
e 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.

12.5 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.

13 Safety

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.

13.1 Intended use

This device is only intended for use in households in enclosed spaces for vacuuming and
sealing of bags and vacuum canisters. 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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13.2 General Safety information

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 power 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. Please note

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

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

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

13.3 Sources of danger

13.3.1 Danger of burns
AWARNUNG Waming

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.

13.3.2 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).
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13.3.3 Dangers due to electrical power

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:

» 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.

13.4 Food storage safety information

Please follow specific procedures for vacuum sealing; so you can guarantee the quality
and safety of your vacuumed / sealed food.

BIT7ZEM  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.
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Please note

» 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.

14 Getting Started

This chapter will guide you through safely unpacking and setting up your new unit.

14.1 Packaging safety information

AWARNUNG  \\/g ming
» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

14.2 Delivery scope and transport inspection

As a rule, the vakuum sealer system is delivered with the following components:
¢ VR 190 advanced e vacuum hose

e 10 top-quality bags 20 x 30 cm e Operating Instructions

e 4 sheets of food organisation stickers

Please note

» Examine the shipment for its completeness and for any visible damages.
» Immediately notify the carrier, the insurance and the supplier about any incomplete

shipment or damages as a result of inadequate packaging or due to transportation.
14.3 Functions

Vacuum-packaged foods stay fresh for up to eight times longer: maintain taste and
freshness, and reduce costs with less spoiled food.

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

¢ 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.

14.4 Unpacking
To unpack the device, proceed as follows:

e Remove the device out of the carton and remove the packaging material.

14.5 Disposal of the packaging

The packaging protects the device against damages during transit. The packaging
materials are selected in accordance with environmentally compatible and recycling-
related points of view and can therefore be recycled.
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Returning the packaging back to the material loop saves raw materials and reduces the
quantities of accumulated waste.

Take any packaging materials that are no longer required to “Green Dot” recycling O
collection points for disposal. l"‘

Please note

» If possible, keep the original packaging for the device for the duration of the guarantee
period of the device, in order that the device can be re-packaged properly in the event
of a guarantee claim.

14.6 Setup

14.6.1  Setup location requirements:

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

e The device must be set up on a firm, flat and horizontal surface with sufficient load-
bearing capacity for the vacuum sealer system and the maximum weight of the food
that should be vacuum-sealed.

e Choose the setup location in such a way that children cannot reach the hot sealing strip
of the device.

e Do not set up the device in a hot, wet or extremely damp environment or near
flammable material.

e The device requires an adequate flow of air in order to operate correctly. Leave a
clearance of 10 cm around the device.

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

¢ The electrical socket must be easily accessible so that the power lead can be
disconnected easily, in the case of an emergency.

e The installation and assembly of this device in non-stationary setup locations (e.g. on
ships) must be carried out by specialist companies / electricians, provided they
guarantee the prerequisites for the safe use of this device.

14.7 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 connecting the device, compare the connection data (voltage and frequency) on
the rating plate with those of your electrical network. This data must agree in order that
no damages occur in the device.

If in doubt, ask your qualified electrician.

¢ The connection between the device and the electrical network may employ a 3 meter
long (max.) extension cable with a cross-section of 1.5 mm?. The use of multiple plugs
or gangs is prohibited because of the danger of fire that is involved with this.

e Make sure that the power cable is undamaged and has not been installed under the
oven or over hot or sharp surfaces.
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e The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.

e The electrical safety of the device is only guaranteed if the device is connected to a
properly installed protective conductor system. If in doubt, have the house installation
checked over by a qualified electrician.

The manufacturer cannot be made responsible for damages that are caused by a
missing or damaged protective conductor.

15 Design and Function

This chapter provides you with important safety notices on the design and function of the
device.

15.1 Complete overview

1 2

1 control panel

2 + upper gasket + 9 lower gasket

3 sealing profile: which presses the bag against the sealing bar

4 locking hook

5 safety switch: With open lid the heating element will not work.
6 cover release button

7 air intake connected with the vacuum chamber and pump.

Do not cover this air intake during vacuuming and sealing of a bag.
For connection of vacuum hose for vacuuming of canisters

8 vacuum chamber
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10 sealing bar and teflon tape: Contains a heating wire covered with Teflon which allows
the bag to seal but not to stick to the sealing bar.

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.

Please note

» Do not remove the teflon tape!

Vacuum & seal Seal Manual vacuum
Vacuum & Seal)
For automatic vacuuming and sealing of bags or containers
Press the button again to cancel the operation.
Seal
For sealing of a bag without additional vacuum operatioin.
Press the button again to cancel the operation.
Pulse Vacuum

As long as you press the button air is with drawn from the bag. If you release the button
this operation will stop. Afterwards seal the bag with Seal button. Also usuable for
canisters.

15.2 Control panel

15.3 Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded on the back of
the device.

16 Operation and Handing

This chapter provides you with important notices with regard to operating the device.
Observe the following notices to avoid dangers and damages:

16.1 Operating Instructions

After each sealing session and before starting up, check to make sure the unit and all
accessories that come in contact with the foodstuff are thoroughly clean. Follow the cleaning
instructions in chapter “cleaning and maintenance”.
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16.2 Bags, Rolls and Food Manager Sticker

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). 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. The stickers supplied are for food organisation. With the Caso Food Manager app,
you can see which food is available or needs to be used up. Find out more at
www.myfoodmanager.de.

16.3 Making a bag using the bag roll

Place the device on a dry place.

1. Unroll the bag to the desired length and cut the bag to the appropriate length with
precise and clear cut.

2. Open the lid and place one end of the bag over the lower gasket and close the lid.

3. Firmly press the cover down on both sides until you hear two “click” noises. Use both

hands for this
4. Press the Seal button to seal the bag. The corresponding LED lights up and goes off
when the process is complete. Now you have a custom-sized bag.

Please note

» Make sure that the bag you want to use is at least 8cm/3.1in. longer than the food.
Add another 2 cm/0.8in. each time the bag is re-used.

16.4 Vacuum packaing with a bag

Place the device on a dry place.

1. Put the food that you want to

preserve inside the bag.

2. Place the bag into the device as

shown on the picture. Do not place the

bag over the air intake, otherwise the

vacuum ca not be generated correctly.

4. Firmly press the cover down on both

sides until you hear two “click” noises.

Use both hands for this.

5. Press the Vacuum & Seal button

then the bag will be automatically

vacuumed and sealed. The

corresponding LED lights up and goes

off when the process is complete.

5. After that press the two cover release buttons.

6. Check the appearance of the sealed bag; it should have a stripe across the seal and no
wrinkles otherwise the seal may not be complete.

7. If you need to interrupt the operation then press Vacuum & Seal button again and then
the cover release buttons to open the cover.
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Please note

>

>
>

Do not put too much food inside the bag; leave enough empty length in the open end
of the bag so that the bag can be placed in the vacuuming plate more positively.

Do not wet the open end of the bag. Wet bags may be difficult to seal tightly.

Clean and straighten the open end of the bag before sealing the bag. Make sure
nothing is leaving on the open area of the bag. Foreign objects or creased bags may
cause difficulty to seal tightly.

Do not leave too much air inside the bag. Press the bag to allow extra air to escape
from the bag before vacuuming it. Too much air inside the bag increases the vacuum
pump loading and may cause that the motor works insufficient to draw away all the air
out of the bag.

If the foods you’re sealing have sharp edges, such as bones, spaghetti or shellfish,
pack the edges with kitchen paper to avoid tearing the bag

In order to vacuum seal liquid-based foods, such as soups, casseroles or stew, freeze
them first in a baking pan or tempered dish, vacuum seal them, label and stack them
in your freezer as soon as they are in frozen solid.

Blanch the vegetables by cooking briefly in boiling water or microwave oven, cool them
down , then vacuum seal them in convenient portions.

To vacuum seal the foods not frozen, two extra inches are required for bag length to
allow for expansion while freezing. Place the meat or fish on a paper towel and
vacuum seal with the paper towel in the bag, this way will help to absorb moisture from
the foods.

Before storing the foods such as tortillas, crepes or hamburger, use wax or parchment
paper between them to stack the pieces, this will be easier to remove some of the
food, reseal the rest and immediately replace in the freezer.

16.5 Use of the function Pulse Vacuum (Manual 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.Be sure that the open end of the bag is within the vacuum chamber seal. This

guarantees that there is no escape of the vacuum.

3.Firmly press the cover down on both sides until you hear two “click” noises. Use both

hands for this.

4.Press the button Pulse Vacuum (Manual Vacuum)
5.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. Hold the button pressed until the required vacuum has been
reached.

6.Then press the Seal button and seal the bag.
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16.6 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 bow! rim.

Close the lid. Attach one end of the hose at the air intake at the device and another end to
the connector at canister lid or with the adapter at canister lid.

Press Vacuum & Seal button. To ensure there is no air leaking between the lid and the
canister, use your hand to push down the lid at the beginning of the vacuuming work. The
device will stop automatically when enough vacuum pressure is achieved.

Alternatively you can use Pulse Vacuum (Manual Vacuum) button to regulate the
strength of vacuum process by yourself and to stop at desired moment.

Take out the hose tube from the lid of canister at first and then from the air intake at
device.

16.7 Open a sealed bag
Cut the bag straight across with scissors, just inside the seal.

16.8 Storing your vacuum sealing system

Keep the unit in a flat and safe place, out of the reach of children.

Please note

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

» To disconnect remove the plug from the outlet.

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

17 Cleaning and Maintenance

This chapter provides you with important notices with regard to cleaning and maintaining
the device. Please observe the notices to prevent damages due to cleaning the device
incorrectly and to ensure trouble-free operation.

38



17.1 Safety information
AVORSICHT Attention

Please observe the following safety notices, before you commence with cleaning the
device:

» Unplug the device before cleaning.

» 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.

» The sealing bar remains hot after use. Wait a few minutes until the bar 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.

\ 4

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.

vvyyvyy

17.2 Cleaning

€ Outside of the unit

Wipe the outside of the unit with a damp cloth or sponge and mild dish soap.

@ Inside of the device

To clean the inside of the unit wipe away any food or liquids with a paper towel.
€ Preservation bags

Washing the bagging material in warm water with a mild dishwashing soap, then rinse the
bags well and allow drying thoroughly before reusing.

AVORSICHT  Attention

» Bags used to store raw meats, fish or greasy foods can’t be reused.

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

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

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.

39



18 Troubleshooting

This chapter provides you with important notices with regard to operating the device.
Observe the following notices to avoid dangers and damages:

18.1 Safety notices
Attention

AVORSICHT

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

» Improperly performed repairs can cause considerable dangers for the user and
damages to the device.

18.2 Troubleshooting table

Error

Vacuum unit is not
functioning

The first weld on the cut
off piece of the roll is
not being carried out.

A complete vacuum is
not being created in the
bag.

The bag is not being
welded correctly

The bag does not hold
the vacuum after it has
been welded shut

Possible cause
Power plug is not plugged in
Defective power cable or plug

Defective electrical socket

Roll is not positioned correctly

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

The bag is defective

There is dirt on the welding
and the normal seals

The welding bar is overheating
so that the bag melts

The bag is defective

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

Please note

Rectification

Plug in mains plug!

Contact Customer Service
Select another electrical socket

Follow the steps in the chapter
‘making a bag using the bag roll”

Position the bag correctly

Select another bag

Clean the seals and retry correctly
once they are dry

Open the cover on the unit and let
it cool down for a few minutes

Select another bag; wrap paper
serviettes around any sharp edges
on the content

Open the bag again and clean the
upper internal part of the bag and
remove any foreign matter that
might be on the welding bar before
you weld the bag shut again.

» If you are unable to solve the problem with the steps shown above, please contact

Customer Service.
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19 Disposal of the Old Device

Old electric and electronic devices frequently still contain valuable materials.
However, they also contain damaging substances, which were necessary for their
functionality and safety.

If these were put in the non-recyclable waste or were handled incorrectly, they
I could be detrimental to human health and the environment. Therefore, do not put
your old device into the non-recyclable waste under any circumstances.

Please note

» Ultilise the collection point, established in your town, to return and recycle old electric
and electronic devices. If necessary, contact your town hall, local refuse collection
service or your dealer for information.

» Ensure that your old device is stored safely away from children until it is taken away.

20 Guarantee

We provide a 24-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 has been constructed for non-commercial use (domestic use) and its
performance is designed to meet the corresponding needs. The guarantee only covers
commercial use insofar as it is comparable to domestic use. The product is not intended
for any other type of 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.

21 Technical Data

Device Vacuum sealer system
Name VR 190 advanced
Item No.: 01520

Mains data 220V -240V; 50 Hz
Power consumption 100 W

External measurements (W x H x D): 37 x6,5x9cm

Net weight 1,1 kg
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Mode d'emploi original

Appareil d’emballage sous vide

VR 190 advanced

ce @E

N°. d'art. 1520
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22 Mode d’emploi : 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 |"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.

22.1 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,
l'utilisation conforme et I'entretien de I'appareil. Le mode d'emploi doit étre en permanence
disponible prés de I'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 'appareil.

22.2 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.

» |l 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.

» |l 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 Iégéres ou
superficielles.

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

BITZZEM  Remarque

Cette indication est accompagnée d'informations complémentaires pour faciliter I'utilisation
de l'appareil.
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22.3 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

¢ |'utilisation de pieces 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.

22.4 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 réservés a la Sté. CASO GmbH.

Modifications techniques et de contenu réservées.

23 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.

23.1 Utilisation conforme

Cet appareil est congu uniquement pour une utilisation ménagere a l'intérieur de locaux,
afin de scellager uniquement ou de vider des sacs et récipient a vide 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 uniguement de fagcon 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 entierement responsable des risques encourus.
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23.2 Consignes de sécurités générales

BITZZEM  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
détériore.

» Si le cable électrique ou la prise ont été endommagés, ceux-

ci doivent étre changés par le fabricant ou son service aprés-
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 I'appareil en sécurité et ont compris les
risques en résultant.

» 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
capacites 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 uniqguement par un
service aprées-vente agrée par le constructeur, sinon en cas
de dommages le recours en garantie est supprimeé. Des
réparations incorrectes peuvent entrainer de graves dangers
pour l'utilisateur.
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Remarque

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

» 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 'eau ou dans un autre liquide

et ne mettez pas au lave-vaisselle.

23.3 Sources de danger

23.3.1 Danger de brulures

AWARNUNG Attention
La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veuillez 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 aprés le soudage .

23.3.2 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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23.3.3 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 endommagés, 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 '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 l'appareil.

23.4 Informations relatives a la sécurité de stockage des aliments

Veuillez suivre certaines procédures de mise sous vide pour garantir la qualité et la
sécurité de vos produits alimentaires scellés sous vide.

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 I'emballage des aliments.

» Réfrigérez ou congelez les aliments périssables immédiatement aprés 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 légumes, tels que les pommes, les bananes, les
pommes de terre et les Iégumes-racines, permet de prolonger leur durée de
conservation.

» Certains Iégumes 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.

24 Mise 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.

24.1 Consignes de sécurité
AWARNUNG Attention

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

24.2 Inventaire et controle de transport

L appareil d’'emballage sous vide est livré de fagon standard avec les composants
suivants : * VR 190 advanced

¢ 10 sacs de haute valeur 20 x 30 cm * Tuyau * Mode d'emploi

e 4 feuilles d'autocollants pour I'organisation alimentaire

Remarque

» Vérifier l'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 immédiatement I'expéditeur, I'assurance et le livreur.

24.3 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.

Conservez leur goit et leur fraicheur et réduisez vos colts en consommant moins
d'aliments gatés.

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

24.4 Déballage
Pour déballer I'appareil procédez comme sulit :

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

24.5 Elimination des emballages

L'emballage protege 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.

Le retour des emballages dans le circuit des matiéres épargne les matiéres premieres et
W restreint le volume des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points
- de collecte destinés au systeme de recyclage avec le logo «Point vert».

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.

24.6 Mise en place

24.6.1 Exigences pour I'emplacement d'utilisation

Pour un fonctionnement sir et sans probléme 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 trés humide ou a
proximité de matériaux inflammables.

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.

¢ 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.
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24.7 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.

Le branchement de I'appareil doit étre raccordé au réseau électrique par un cable d'un
maximum de 3 meétres avec des conducteurs d'une section de 1,5 mmZ. |l est interdit
d'utiliser des multiprises ou des barrettes de prises multiples en raison des dangers
potentiels.

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.

La prise électrique doit étre sécurisée par un disjoncteur 16 A a fusible séparé des
autres consommateurs de courant.

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 Structure et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la structure et le
fonctionnement de I'appareil.
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25.1 Vue d'ensemble

1 Eléments de manceuvre

2 Joint supérieur + 9 Joint inférieur

3 Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la barre de scellage)
4 Crochet de verrouillage

5 Interrupteur de sécurité Lorsque le couvercle est ouvert, I'élément chauffant ne
fonctionne pas.

6 Bouton de déblocage

7 Tubulure d'aspiration connectée a chambre de mise sous vide et pompe. Ne
recouvrez pas cette tubulure d'aspiration lors de la mise sous vide et du soudage d'un
sachet. Pour le raccordement d'un tuyau pour la mise sous vide de récipients.

8 Chambre de mise sous vide

10 le bande de scellage & bande en téflon: Comporte un fil chauffant recouvert de
Téflon, permettant le scellage du sac sans qu’il colle a la bande.

AWARNUNG | 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 brdlures, ne touchez jamais la bande de scellage juste aprés
le soudage .

Remarque

» N'enlevez pas la bande en téflon (T).
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25.1 Eléments de manceuvre

Vacuum & seal Seal Manual vacuum

Mise sous vide et soudage (Vacuum & Seal)

Pour la mise sous vide et le scellage automatiques d'un sachet ou d'un récipient.
Appuyer de nouveau sur la touche pour annuler l'opération.

Soudure (Seal)

Pour sceller un sachet sans mise sous vide supplémentaire. Appuyer de nouveau sur la
touche pour annuler I'opération.

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 Soudure (Seal). Peut
également étre utilisé pour les récipients.

25.2 Plaque signalétique

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

26 Commande et fonctionnement

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

Avant d’utiliser 'appareil ou aprés chaque ensachage, vérifiez que I'appareil et tous les
accessoires étant entrés en contact avec des aliments sont parfaitement propres. Pour ce
faire, suivez les instructions de nettoyage.

26.1 Sachets, rouleaux et autocollants Food Manager

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. 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. Les autocollants fournis servent
a l'organisation des aliments. Avec l'application Caso Food Manager, vous pouvez voir
quels aliments sont disponibles ou doivent étre consommeés. Informez-vous sur
www.myfoodmanager.de.
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26.2 Fabrication d’un sac a partir d’un rouleau de sacs

Placez I'appareil sur une surface séche.

1. Déroulez le sac sur la longueur désirée et coupez-le précisément et proprement.
2. Ouvrez le couvercle, insérez une extrémité du sachet sous le joint inférieur et fermez le

couvercle.

3. Enfoncez maintenant le couvercle en appuyant sur ses deux cbtés jusqu'a ce que vous
entendiez deux « clics ». Servez-vous de vos deux mains pour ce faire.

4. Appuyez sur le bouton Soudure (Seal) pour souder le sachet. La LED correspondante
s'allume et s'éteint lorsque le processus est terminé.

5. Vous avez maintenant un sac aux dimensions désirées.

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.

26.3 Conservation d’aliments sous vide :

Placez I'appareil sur une surface séche.

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

2. Mettez le sachet dans 'appareil comme
représenté sur le schéma. Le sachet ne doit pas
étre posé au-dessus de la tubulure d'aspiration,
sinon la mise sous vide ne peut pas s’effectuer
correctement.

3. Enfoncez maintenant le couvercle en
appuyant sur ses deux c6tés jusqu'a ce que
vous entendiez deux « clics ».

4. Appuyez sur le bouton Mise sous vide et
soudage (Vacuum & Seal) la mise sous vide se

fera alors automatiquement et le sac sera scellé. La LED correspondante s'allume et

s'éteint lorsque le processus est terminé.

5. Appuyez ensuite sur les deux boutons de déblocage du couvercle pour terminer la

procédure.

6. Vérifiez 'apparence du sac scellé: il devrait comporter une bande le long du joint et ne
devrait présenter aucun pli; dans le cas contraire, le scellage risque de ne pas étre

complet.

7. Sivous devez stopper la mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mise sous
vide et soudage (Vacuum & Seal) puis sur les boutons de blocage/déblocage du

couvercle, pour ouvrir le couvercle.

Remarque

» 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.

» Ne mouillez pas I'ouverture du sac. Les sacs humides sont en effet plus difficiles a

faire fondre et a sceller parfaitement.
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Remarque

Nettoyez et étirez 'ouverture du sac avant de le sceller. Vérifiez que I'ouverture du sac
ne preésente 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 l'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 'air du sac.

» Siles aliments que vous souhaitez emballer sont coupants ou pointus, par exemple
des os, 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 ragodlts
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 légumes 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.

26.4 Utilisation de la fonction Vide en mode manuel (Manual Vacuum)

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” 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 aspirés.

Réglage du degré de vide
1. Mettez les aliments que vous voulez mettre sous vide dans le sachet.

2. 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.

3. Enfoncez maintenant le couvercle en appuyant sur ses deux cétés jusqu'a ce que vous
entendiez deux « clics ».

4. Pressez le bouton Vide en mode manuel (Manual Vacuum). Tant que vous pressez
ce bouton, I'air est aspiré. Lorsque vous lachez le bouton, ce processus arréte. Ainsi
vous pouvez contrdler 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.
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5. Puis pressez le bouton Soudure (Seal) et scellez le sachet.

26.5 Conservation dans un récipient a vide

1. Nettoyez le couvercle
du récipient a vide et le
récipient pour assurer qu'ils
soient secs et propres.

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

). Fermez le couvercle.

—=—— 3. Fixez une extrémité au
niveau de la tubulure
d'aspiration de l'appareil et
I'autre extrémité a la connexion sur le couvercle du récipient ou avec |'adaptateur sur le
couvercle du récipient.

4. Pressez bouton Mise sous vide et soudage (Vacuum & Seal). 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.

5. Alternativement, vous pouvez utiliser le bouton Vide en mode manuel (Manual
Vacuum) pour régler vous-méme la puissance du processus de mise sous vide et
I'arréter au moment désiré.

6. Retirez d'abord le tuyau du couvercle du récipient, puis de la tubulure d'aspiration de
I'appareil.
26.6 Ouverture d’un sac scellé

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

26.7 Rangement de votre appareil d’emballage sous vide:
Rangez I'appareil a plat dans un endroit sir et hors de portée des enfants.

Remarque

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

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

27 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.
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27.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT Prudence

Avant de commencer le nettoyage de I'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 I'appareil
dangereux et provoquer I'apparition de moisissures et d'attaques bactériennes.

» Avant le nettoyage retirer le connecteur de la prise murale.

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

» Nettoyer |'appareil apres 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.

» La pénétration d'humidité dans l'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 pas I'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide et ne mettez pas au
lave-vaisselle.

» Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant. Ne pas
gratter les salissures résistantes avec des objets acérés. Séchez parfaitement
'appareil avant de le réutiliser.

27.2 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 'eau chaude savonneuse.

BITZEM  Remarque

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

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

28 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.

28.1 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
['utilisateur et des dégats sur l'appareil.

28.2 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
oceuvre.

Aucun vide complet dans
le sac n'est produit.

Le sac n'est pas soudé
correctement.

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.

Réparation

Enfoncer la fiche secteur

Adressez-vous au service aprées
vente.

Prendre une autre prise de
courant.

Suivez les étapes dans le chapitre
« Emballer sous vide dans un sac
sur rouleau ».

Placez correctement le sac.

Prendre un autre sac.

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

Ouvrez le couvercle de l'appareil et
laissez le refroidir quelques
minutes.
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Prendre éventuellement un autre
sac, entourer éventuellement les
pointes du contenu avec des
serviettes en papier.

Le sac est défectif.

Le sac ne tient pas le vide

. s . Ouvrez a nouveau le sac, nettoyez
apres avoir été soudé.

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.

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

Remarque

» Sivous ne pouvez pas résoudre le probleme a l'aide du tableau ci-dessus, adressez-
VOUS au service aprés vente.

29 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 ménageres.

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.

30 Garantie

Pour ce produit, nous accordons une garantie de 24 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 légaux 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 pieces 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
destiné a un usage privé (usage domestique) et congu pour un bon fonctionnement. Toute
utilisation commerciale n'est couverte par la garantie que dans la mesure ou elle peut étre
assimilée a une utilisation privée. Cet appareil n'est pas destiné a un usage commercial
plus intensif.
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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'empiloi.

31 Caractéristiques techniques

Appareil Appareil d’'emballage sans vide
Nom VR 190 advanced

N°. d'article 01520

Données de raccordement 220V -240V; 50 Hz
Puissance consommée 100 W

Dimensions externes (I/h/p) 37 x6,5x9cm

Poids net 1,1 kg
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Istruzioni d’uso
originali

Sistema di sigillatura sottovuoto

VR 190 advanced

CE [O B (e
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32 Istruzione d'uso

32.1 In generale

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

I Suo VR 190 advanced 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.

32.2 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del VR 190 advanced (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:

* messa in funzione, * 'utilizzo,
* ['eliminazione di malfunzionamenti e/o * la pulizia

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

32.3 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 AvvViso

Urn’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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32.4 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

¢ A riparazioni 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.

32.5 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.

33 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.

33.1 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 e contenitore del vuoto. 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.

» Ultilizzare '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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33.2 Indicazioni generali di sicurezza

BT 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 puo 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.

» L’apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 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.

» 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.
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Indicazione

» Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il suo
funzionamento.

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

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

33.3 Fonti di pericolo

33.3.1 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.
33.3.2 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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33.3.3 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 |l
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.

33.3.4 Informazioni di sicurezza per la conservazione del cibo.

Rispettare determinate procedure per la saldatura sottovuoto. In questo modo potete
garantire la qualita e la sicurezza dei vostri generi alimentari confezionati sotto vuoto /
saldati.

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 'operazione.

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

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

34 Messa in funzione

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

34.1 Indicazioni di sicurezza
AWARNUNG AvvViso

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

34.2 Insieme della fornitura ed ispezione trasporto
I VR 190 advanced viene fornito standard con le seguenti componenti:
¢ VR 190 advanced * Tubo per sottovuoto

e 10 buste professionali in dotazione 20 x 30 cm e Istruzioni d’'uso

e 4 fogli di adesivi per I'organizzazione alimentare

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.

34.3 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.

Mantengono il gusto e la freschezza e riducono i costi con alimenti meno viziati.

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.
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34.4 Disimballaggio

Per il disimballaggio dell’apparecchio, proceda come segue:

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

34.5 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.

34.6 Posizionamento

34.6.1 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 inflammabile.

e Non spostare il sistema di sigillamento sottovuoto quando & in funzione.

e |’apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto. Lasci
10 cm di spazio libero sopra, 10 cm dietro e 5 cm su entrambi i lati.

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

¢ |l 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.
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34.7 Connessione elettrica

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

e 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. L'utilizzo di prese
multiple o di ciabatte & vietato a causa del pericolo d’incendio collegato all’'uso di
queste.

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

La spina dovra essere assicurata mediante un interruttore di protezione 16°.

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.

35 Costruzione e funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla costruzione e sulla funzione
dell’apparecchio.
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35.1 Panoramica complessiva

1 Elementi di comando

2 Guarnizione superiore + 9 Guarnizione inferiore

3 Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)
4 Gancio di bloccaggio

5 Interruttore di sicurezza Se il coperchio € aperto, 'elemento riscaldante non lavora
6 Tasti sbloccare

7 Bocchettone di aspirazione collegato con camera del vuoto e pompa. Non coprire
questo bocchettone di aspirazione durante la messa sotto vuoto e la sigillatura di un
sacchetto. Per il collegamento di un tubo flessibile per sottovuoto per la messa sotto vuoto
di contenitori.

8 Camera del vuoto
10 Barra Sigillante / nastro di teflon: Contiene un cavo riscaldato ricoperto da Teflon
che permette la sigillatura senza che il sacchetto aderisca alla barra.

AWARNUNG AvvViso

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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35.2 Elementi di comando

Vacuum & seal Seal Manual vacuum

Messa sotto vuoto e Sigillatura (Vacuum & Seal)

Per la messa sottovuoto e la saldatura di un sacchetto o di un contenitore
Premere di nuovo il tasto, per interrompere I'operazione.

Saldatura (Seal)

Per saldare un sacchetto senza operazione di messa sottovuoto aggiuntiva. Premere di
nuovo il tasto, per interrompere I'operazione.

Vuoto manuale (Manual Vacuum) L'aria viene estratta dal sacchetto finquando viene
premuto il tasto. Rilasciando il tasto, l'operazione viene interrotta. |l sacchetto viene poi
sigillato mediante il tasto Saldatura (Seal). Applicabile anche per contenitori.

35.3 Targhetta di omologazione

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

36 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull’utilizzo dell’apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni. Prima di iniziare un’operazione di sigillatura,
assicurarsi che 'unita e tutti i relativi accessori che vengono a contatto con il cibo siano
puliti. Seguire le istruzioni per la pulizia fornite.

36.1 Sacchetti, rotoli e adesivi per gestori di alimenti

Utilizzare solo ed esclusivamente i sacchetti in rotoli previsti per il confezionamento
sottovuoto. Il 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). 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.

Gli adesivi in dotazione servono per l'organizzazione degli alimenti. Con I'applicazione
Caso Food Manager € possibile vedere quali alimenti sono disponibili o da consumare.
Per saperne di piu: www.myfoodmanager.de.
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36.2 Creare un sacchetto a partire da un rotolo

Collocare I'apparecchio in un luogo asciutto.

1. Srotolare il sacchetto alla lunghezza desiderata e tagliarlo alla dimensione necessaria

con un taglio netto.

2. Aprire il coperchio e porre un'estremita del sacchetto sopra la guarnizione inferiore e
poi richiudere il coperchio.

3. Chiudere il coperchio premendolo su entrambi i lati verso il basso, fino a quando
sentite il rumore di due «clic». Usare a tal proposito entrambe le mani.

4. Premere il tasto Saldatura (Seal), per sigillare (saldare) il sacchetto.
Il corrispondente LED si accende e si spegne una volta terminata I'operazione.

5. Si ottiene un sacchetto delle dimensioni desiderate.

Indicazione

» Assicurarsi che il sacchetto che si desidera utilizzare sia piu lungo del cibo di almeno
8cm/3.1in. Aggiungere 2 cm/0.8in. supplementari ogni volta che il sacchetto viene
riutilizzato.

36.3 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto

Collocare I'apparecchio in un luogo asciutto.

1. Mettere il cibo da conservare all’interno
del sacchetto.

2. Unserire il sacchetto nell'apparecchio
come indicato nell'illustrazione. Non
mettere il sacchetto sopra il bocchettone
di aspirazione, altrimento il vuoto non pud
essere correttamente generato.

3. Chiudere il coperchio premendolo su
entrambi i lati verso il basso, fino a
quando sentite il rumore di due «clic».

4. Premere il tasto Messa sotto vuoto e

Sigillatura (Vacuum & Seal) e il

sacchetto sara automaticamente messo

sotto vuoto e sigillato. Il corrispondente LED si accende e si spegne una volta terminata

I'operazione.

Poi premere sui due tasti “Sblocco” ed I'operazione € completa.

. Verificare I'aspetto del sigillo: dovrebbe esserci una striscia sul sigillo e nessuna piega

altrimenti il sigillo potrebbe non essere completo.

o o

Se € necessario interrompere I'operazione, prima premere il tasto Messa sotto vuoto
e Sigillatura (Vacuum & Seal) e poi i tasti “Sblocco”, per aprire il coperchio.

Indicazione

» 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 puo rendere piu difficile la chiusura ermetica
del sacchetto.
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Indicazione

» 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.

36.4 Uso della funzione Vuoto manuale (Manual Vacuum)

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) e 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.

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. Mettere il cibo da conservare all'interno del sacchetto.

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 premendolo su entrambi i lati verso il basso, fino a quando sentite
il rumore di due «clicy».

4. Premere il tasto Vuoto manuale (Manual Vacuum). L'aria viene aspirata ed estratta
fin quando il tasto viene premuto. Solo quando il tasto viene rilasciato, I'operazione
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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 Saldatura (Seal), e sigillare cosi il sacchetto.

36.5 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.

Fissare un'estremita del
\ tubo flessibile al
— <__ll bocchettone di
aspirazione
dell’apparecchio
sull'apparecchio e
un'estremita all'attacco sul coperchio del contenitore ovvero con I'adattatore sul coperchio
del contenitore.

Premere il tasto Messa sotto vuoto e Sigillatura (Vacuum & Seal). 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 é stata raggiunta una potenza sufficiente del vuoto.

In alternativa, con il tasto Vuoto manuale (Manual Vacuum) potete regolare voi stessi
I'intensita dell’operazione di messa sottovuoto e terminarla anche all’'ora desiderata.

Rimuovere dapprima il tubo flessibile per sottovuoto dal coperchio del contenitore, solo
dopo dal bocchettone di aspirazione dell’apparecchio.

36.6 Apertura di un sacchetto sigillato
Tagliare il sacchetto trasversalmente con le forbici, subito sotto al sigillo.

36.7 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 l'uso.
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37 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.

37.1 Indicazioni di sicurezza

AVORSICHT Attenzione

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

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

» 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.

» |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.

37.2 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.

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

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

HINWEIS

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 'apparecchio possa regolarmente funzionare.

38 Eliminazione malfunzionamenti

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

38.1 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 I'utilizzatore e danni

sull’apparecchio.

38.2 Cause malfunzionamenti e risoluzione

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

Malfunzionamento

La macchina
sottovuoto non
funziona

Non viene eseguita la
prima saldatura sulla
parte di rullo tagliata

Nel sacchetto non
viene generato un
vuoto assoluto

Il sacchetto non viene
saldato nel modo
corretto

Possibile causa
Non & stata inserita la spina

Il cavo elettrico o la spina
sono difettosi

La presa e difettosa

Il rullo non é stato posizionato
in modo corretto

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 é troppo
calda, quindi il sacchetto si
scioglie

Il sacchetto & difettoso

Risoluzione
Inserire la spina

Contatta il servizio clienti.

Scegliere un’altra presa

Segua i passi nel capitolo
"Imballare sottovuoto in un
sacchetto che proviene dal rullo"
Posizioni il sacchetto
correttamente

Scelga un altro sacchetto

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

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

Selezioni un altro sacchetto,
avvolga eventualmente i bordi
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Il sacchetto non resta taglienti del contenuto con dei
sottovuoto, dopo tovaglioli di carta

essere stato saldato 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.

A causa di pieghe, briciole,
del grasso o di liquidi lungo la
saldatura, sono presenti delle
perdite

Indicazione

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

39 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
I ifiuti non riciclabili o in caso di un trattamento errato. Per questo eviti
assolutamente di gettare il suo apparecchio obsoleto nella spazzatura non riciclabile.

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.

40 Garanzia

Per questo prodotto pud contare su una garanzia di 24 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 & costruito ed & idoneo,
anche dal punto di vista delle prestazioni, all’'uso privato (domestico). L’utilizzo a scopo
commerciale &€ contemplato ai termini di garanzia, se per entita &€ paragonabile all’utilizzo a
scopo privato. Non ¢é altrimenti destinato all'uso 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.
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41 Dati tecnici

Apparecchio

Nome

N. articolo

Dati connessione
Potenza assorbita
Misure esterne (L/H/P)

Peso netto

Sistema di sigillatura sottovuoto
VR 190 advanced

01520

220V - 240 V; 50 Hz

100 W

37 x6,5x9cm

1,1 kg

7



Manual del usuario

Envasadora al vacio
VR 190 advanced

c€ @ E ﬂ Ref. 1520
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42 Manual del usuario

42.1 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 VR 190 advanced
le servira durante muchos afos si lo trata y conserva adecuadamente.

Le deseamos una gran satisfaccion durante el uso.

42.2 Informacion acerca de este manual

El manual de instrucciones forma parte integrante del VR 190 advanced (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, e 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.

42.3 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.
» 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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42.4 Limitacion de responsabilidad

La informacidn técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente manual
para la instalacion, operacion y conservacion se corresponden con los ultimos avances
técnicos en el momento de la impresion 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 * 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, sélo el texto original en aleman tendra
caracter vinculante.

42.5 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

43Seguridad

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.

43.1 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 entrafiar 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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43.2 Instrucciones generales de seguridad
| HINWEIS _ IEIN[OTE

Para una manipulacion 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 danos, no lo ponga
en marcha.

» Si el cable de alimentacién 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 nifnos, 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 ninos menores de 8 anos.

» El aparato puede utilizarse poe personas con merma en sus
capacidades fisicas, sensoriales o0 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 deben dejarse nifos sin supervision junto a la cocina. No
deje jugar a los nifios con el aparato.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el funcionamiento.

» La reparacion del aparato solo 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.

» Para desconectar el aparato, no tire del cable de
alimentacion ni transporte el aparato arrastrando el cable.

» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni los meta
en el lavavaijillas.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el funcionamiento
para poder reaccionar rapidamente ante los peligros.

43.3 Fuentes de peligro

43.3.1 Peligro de quemaduras

AWARNUNG' Advertencia
La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacidn 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.

43.3.2 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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43.3.3 Peligro de electrocucién

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 dafnos, si no funciona correctamente o se
ha caido y sufrido danos. Si el cable de alimentacién o el
enchufe resultan dafados, éstos deben ser sustituidos por el
fabricante o su distribuidor, con el fin de evitar danos.

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier
conexion energizada y cambia la disposicion del cableado
eléctrico o el disefio mecanico existe peligro de electrocucion.
Ademas, pueden producirse fallos de funcionamiento en el
aparato.

» No toque el aparato ni el enchufe de alimentacion con las
manos mojadas.

» No introduzca objetos en las aberturas de la carcasa.

44 Indicaciones de seguridad para la conservacién de
alimentos

Siga procedimientos especificos al sellar al vacio para garantizar la calidad y la seguridad
del envasado al vacio/sellado de 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.

» 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.
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Nota

» 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.

45Puesta en marcha

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la puesta en marcha del
aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafios.

45.1 Instrucciones de seguridad

AWARNUNG' Advertencia
» Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de asfixia.

45.2 Ambito de suministro e inspeccién de transporte
El aparato se entrega con los siguientes componentes:

* VR 190 advanced * tubo flexible de vacio
* 10 bolsas profesionales en vacio 20 x 30 cm

* Manual del usuario

* 4 hojas de pegatinas de organizacién alimentaria

Nota

» Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafios visibles.

» Si detectara cualquier falta o dafos en el suministro debidos a un embalaje
defectuoso o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la
aseguradora y al proveedor.

45.3 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 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.
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45.4 Desembalaje

Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje.

45.5 Eliminacién del embalaje

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

é‘: generacion de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje que no

necesite en los puntos de recogida "punto verde”.

Nota

» Sifuera 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.

45.6 Colocacion

45.6.1 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:

El aparato debe colocarse sobre una superficie sdlida, 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

El lugar de colocacion debe quedar fuera del alcance de los nifios, para que no puedan
tocar el barra selladora del aparato.

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.

Para su correcto funcionamiento, el aparato requiere suficiente ventilacion. 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 regulacién del aparato.

La toma de alimentacién debe estar facilmente accesible para poder desconectar el
cable de alimentacién rapidamente, si fuera preciso.

La colocacion y montaje del presente aparato en lugares no estacionarios (p.ej. 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.

La cocina de induccién 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.

85



45.7 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 conexidén 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?. El uso
de regletas de conexiones o ladrones con varias tomas esta prohibido, por el peligro de
incendio.

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 toma de alimentacién debe estar provista de un fusible protector de 16A.

La seguridad eléctrica del aparato solo se asegurara si se conecta un sistema de
proteccion frente a sobrecargas. En caso de duda, avise al electricista autorizado para
que revise la instalaciéon doméstica. El fabricante no se hace responsable de los dafios
ocasionados por falta de proteccion o proteccion interrumpida.

46Estructura y funciones

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la estructura y el
funcionamiento del aparato.
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46.1 Descripcidon general

1 elementos de mando

2 junta superior + 9 junta inferior

3 junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)

4 gancho de bloqueo

5 tecla de seguridad mientras la tapa esta abierta, la resistencia no funciona.
6 tecla de desbloqueo

7 boca de aspiracion conectada a la camara de vacio y a la bomba. tape esta boca de
aspiracién al envasar al vacio y sellar una bolsa. para conectar tubo flexible de vacio
para envasar al vacio en un recipiente.

8 camara de vacio

10 barras selladoras / cinta de teflon, con los filamentos calentadores recubiertos de
teflon. Esto permite sellar las bolsas sin que se peguen a las barras.

AWARNUNG | 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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46.1 Elementos de mando

Vacuum & seal Seal Manual vacuum

Vacuum & Seal (Envasado al vacio y sellado)
Para envasar al vacio y sellar una bolsa o un recipiente

Pulsar de nuevo la tecla para interrumpir el proceso.
Seal (Sellado)

Para sellar una bolsa sin proceso de vacio adicional. Pulsar de nuevo la tecla para
interrumpir el proceso.

Manual Vacuum Envasado al vacio manual

Pulse el botdn para que el aire sea extraido de la bolsa. Suelte el botén para finalizar el
proceso. A continuacion, debe sellar la bolsa pulsando el botén Seal (Sellado). También
aplicable para recipientes.

46.2 Placa de especificaciones

La placa de especificaciones con los datos de conexion y de potencia se encuentra en la
parte trasera del aparato.

47 Operacién y funcionamiento

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacion y el
funcionamiento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafios.

47.1 Puesta en servicio

Limpie cuidadosamente el aparato y los accesorios que hayan estado en contacto con
alimentos después de cada uso y de cada sellado. Por favor, siga las indicaciones
expuestas en la seccidn “Limpieza y mantenimiento”.

47.2 Bolsas y rollos y organizacion de alimentos

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). 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
CASQO. Las pegatinas suministradas sirven para organizar la comida. Con la aplicacién
Caso Food Manager, puedes ver qué alimentos estan disponibles o deben consumirse.
Mas informacién en www.myfoodmanager.de.
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47.3 Envasado al vacio en bolsas hechas con el rollo

Coloque el aparato en un lugar seco.

1. Desenrolle el largo deseado y cortelo con un corte preciso y limpio mediante las
cuchillas.

2. Abra la tapa y coloque un extremo de la bolsa sobre la junta inferior y cierre la bolsa.

3. A continuacion, presione la tapa a ambos lados fijamente hacia abajo hasta que
escuche dos sonidos de «clicy». Utilice para ello ambas manos.

4. Presione el botdén de Seal para sellar la bolsa. El piloto LED correspondiente se
iluminara y apagara una vez finalizado el proceso.
5. Ahora tiene una bolsa cortada a medida.

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.

47.4 Envasado al vacio en bolsa

Coloque el aparato en un lugar seco.

1. Introduzca en la bolsa los alimentos
que quiera almacenar.

2. Inserte la bolsa en el aparato tal y
como se muestra en la ilustracion. La
bolsa no debe colocarse a través de la
boca de aspiracion, ya que de lo
contrario no podria generarse el vacio
correctamente.

3. A continuacién, presione la tapa a
ambos lados fijamente hacia abajo hasta
que escuche dos sonidos de «clic».

4. Pulse el botén vacio y sellado
(Vacuum & Seal) y la bolsa quedara firmemente sellada automaticamente tras el
envasado al vacio. El piloto LED correspondiente se iluminara y apagara una vez
finalizado el proceso.

5. Pulse termina después de este proceso, los dos botones y el proceso de desbloqueo.
6. Compruebe la bolsa sellada: ha de tener una linea de sellado lisa y sin arrugas. De lo
contrario el cierre no seria hermético y debe repetir el proceso.

7. Si desea interrumpir el proceso, pulse el botén vacio y sellado (Vacuum & Seal) de
nuevo y luego las dos teclas de desbloqueo para abrir la tapa.

Nota

» No llene la bolsa demasiado. Deje suficiente espacio 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.
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Nota

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
dafie.

» Para almacenar alimentos con alto contenido de agua, por ejemplo sopas, gratinados
0 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.

47.5 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 duracién 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 funcién asimismo para evitar que el
liquido se aspire y se pierda.

1. Introduzca en la bolsa los alimentos que desea conservar.

2. Asegurese de que el extremo abierto de una bolsa se encuentra dentro la camara de
vacio. Esto garantiza que no se pierda el vacio.

3. A continuacién, presione la tapa a ambos lados fijamente hacia abajo hasta que
escuche dos sonidos de «clicy». Utilice para ello ambas manos.

4. Pulse el boton "Manual Vacuum® (intensidad de vacio regulable). 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 botdn hasta alcanzar el vacio deseado.

5. Luego, pulse el boton "Seal" y selle asi la bolsa.

47.6 Envasar al vacio en un recipiente de vacio

1. Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de que
esta limpio y seco.
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Llene el alimento que
desea envasar en el
recipiente. Procure no
llenar demasiada
cantidad de alimento.
Cierre la tapa.
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o eassy=—. flexible de vacio en la
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{
\i‘%: =] aparato y otro extremo a

\‘%ﬁ la conexién de la tapa del
et recipiente o mediante el

adaptador de la tapa del recipiente.

Pulse Vacuum & Seal. 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. También puede regular la intensidad del proceso de
envasado al vacio mediante la tecla vacio manual e interrumpir el proceso cuando lo
desee.

Retire primero tubo flexible de vacio de la tapa del recipiente y luego de la boca de
aspiracion del aparato.

47.7 Apertura de una bolsa sellada

Corte la bolsa con unas tijeras o con una cuchilla por la linea de soldadura.

47.8 Almacenamiento de la envasadora
Guarde el aparato en un sitio plano, seguro y fuera del alcance de los nifos.

Nota

» Para almacenar el producto, coloque la tapa sin bloquearla, que las juntas se
deformen y no perjudicar el funcionamiento del aparato.

» Desconectarlo de la toma de alimentacién eléctrica.de su uso. Asi evitara gasto
innecesario de energia y se garantiza su seguridad.

» Sino va a utilizar el aparato durante un periodo largo de tiempo le aconsejamos que
desconecte el enchufe de la toma de red eléctrica.

48Limpieza y conservacion

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la
conservacion del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafos por limpieza
incorrecta del aparato y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

48.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT Precaucion

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a limpiar el
aparato:

» Antes de limpiar el aparato desconectarlo de la toma de alimentacion eléctrica.
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AVORSICHT Precaucion

» El aparato debe limpiarse periédicamente 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.

» 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 coccion 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
dafados. 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.
» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni los meta en el lavavajillas.

48.2 Limpieza
€ Superficie externa del aparato

Limpie la superficie externa del aparato con un trapo humedo o utilice jabén 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.

€ Junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)
Extraiga la junta de goma y lavela utilizando agua jabonosa caliente.

Nota

» Lajunta 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.

49 Resolucion 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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49.1 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 dafios en

el aparato.

49.2 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 posicion 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

Contacte al Servicio al Cliente.
Escoger otra toma de red

Siga los pasos del capitulo
“Envasado al vacio en bolsas
hechas con el 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.

» Sicon los pasos que se indica mas arriba no consigue solucionar el problema, dirijase
al servicio de atencion al cliente.
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50 Eliminacién del aparato usado

Los productos eléctricos y electréonicos 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

BT Nota

» Ultilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electrénicos usados. Inférmese, 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 nifios, para su
eliminacion.

51 Garantia

Para este producto, ofrecemos a partir de la fecha de compra una garantia de 24 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 dafios 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 dafios causados por
reparaciones no realizadas por nosotros. En términos de rendimiento, este dispositivo
esta disenado y concebido para uso no profesional (uso doméstico). Cualquier uso
profesional solo esta cubierto por la garantia en la medida en que sea equiparable a un
uso no profesional. No esta destinado a un uso profesional mas amplio. En el caso de
reclamaciones justificadas, a nuestra discrecién, 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 compra!). Encontrara nuestros datos de
contacto ("garantes") al principio de estas instrucciones de uso.

52 Datos técnicos

Aparato Envasadora al vacio
Denominacion VR 190 advanced

N° de art 01520

Conexion 220V -240V,; 50 Hz
Consumo de potencia 100 W

Dimensiones exteriores (An/H/P) 37 x6,5x9cm
Peso neto 1,1 kg
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PykoBoAacTBO Nno 3aKkcnnyaTauum

BaKkyyMHbIW yNaKoBLUK

VR 190 advanced

ApTtukyn 1520
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53PykoBoACcTBO No aKcnsyaTauuum

MpouTuTe cogepxallyoca 3aecb MHoOpMaLnto, YToObl BbICTPO 03HAKOMUTLCS CO CBOMM
NpnbopoM 1 B NONTHOM MepPe UCMNONb30BaTb BCE €ro (PyHKLMMN.

Baw npubop npocnyxuTt Bam gonrue rogpl Npy ycroBun Hagnexatlero obpalleHuns um
yxoaa.

YKenaem NPUATHOIO NMNOJNIb30BaAHUA.

53.1 UHdopmauma o AaHHON UHCTPYKLUN

OTO pyKOBOACTBO MO MCMOMb30BAHMIO SABMSETCS COCTABHOM YaCTbio BaKyyMHOMO

ynakoBLMKa (Ha3biBaemMoro ganee "npmbop") n AaeT BaXHble YkaszaHus MO NepBOMY

MCNONb30BaHUIO, 6€30NacHOCTK, Hagnexallemy npuMeHeHuo npubopa 1 yxoay 3a HAM.

PykoBoacTBO MO MCNONBb30BaHUIO JOSMKHO BCerga Haxoautecst B6nun3m npubopa. Ero

Heo6xo4MMO NPOYECTb BCEM NMLAM, OCYLLECTBISIOLNM: BBOZ, B 9KCMyaTauuio,
* 3KCMnyaTauuio,

* yCTpaHeHWe HeucrnpaBHOCTEN W/Unn * OYUCTKY

npubopa. CoxpaHnte gaHHoe PyKOBOACTBO MO 3KCnnyaTauum, Npu nepenade yCTponcTea
Apyromy nuuy nepegavite BMecte ¢ HUM PyKoBoACTBO MO 3KcryaTauum.

53.2 lMpeaynpepnTenbHble yKasaHUA

B AaHHOM MHCTPYKUMM NO 3KCMnnyaTaumMm UCNonb3yoTcs crieayolime npeaynpeaTenbHble
yKa3aHus:

OnacHocCTb

MpenynpeautensHoe ykazaHue 3TOW CTeneHM OnacHOCTM 0603HavYaeT onacHyko
CUTYyaLMIO, CONPSDKEHHYI0 C CUNbHOM yrpo3oi. Ecnu onacHas cuTyauust He 6yaet
npeaoTBpaLleHa, 3TO MOXEeT NPUBECTM K CMEPTM UMK TSXKEbIM TpaBMaM.

» Bo nsbexaHne onacHOCTU CMEPTU UK TSKENbIX TpaBM ftogein Heobxoanmo
crnepoBaTbh UHCTPYKUMSIM B AAaHHOM NMpeaynpeauTenbHOM YKaszaHWu.

AWARNUNG.  [1pepocTepexxeHue

MpeaynpeautTenbHoe ykazaHue 3TOW CTeNeHU onacHOCTM 0603Ha4YaeT BO3MOXHOCTb
onacHow cutyauuun. Ecnv onacHas cutyauust He ByaeT npegoTBpaLleHa, 3TO MOXeT
NPUBECTU K TSHXKENMbIM TPaBMaM.

» Bo nsbexaHne onacHoCTU TpaBMUPOBaHUS Noden HeobxoaMMo creaoBaTb
WHCTPYKUMAM B AaHHOM NpeaynpeanTenibHOM yKasaHuu.

AVORSICHT BHumMmaHue

MNpeaynpeautenbHoe ykasaHue 3TOW CTeNeHU OnacHOCTU 0603HaYaeT BO3MOXHOCTb
onacHow cutyauuun. Ecnv He npeaoTBpaTUTb ONacHyk CUTyauuto, 3TO MOXKET NPUBECTU K
TpaBMaMm NErkon Unn cpeaHen CTENeHn TSKECTU.

» Bo nsbexaHune onacHoCTU TpaBMUPOBaHUSA Noaent HeobxoaMMo cneaoBaTh
WHCTPYKUMAM B J@HHOM npeaynpeanTensHOM yKasaHuu.
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MpumeyaHune

MpumeyaHue obo3HavYaeT AONONHUTENBHYIO MHGOPMaLMio, obreryaroLyo obpalieHme ¢
YCTPONCTBOM.

53.3 OrpaHnyeHue OTBETCTBEHHOCTHU

Bce copepxalumecs B AaHHOM PykoBOACTBE MO MCMONb30BaHNIO TEXHUYECKME CBEAEHMS,
[AaHHble N yKa3aHUsl No YyCTaHOBKe, UCMONb30BaHUIO U yxoady 3a NpubopoM akTyarbHbl Ha
MOMEHT NneyvaT 1 y4nTbiBaloT BECb HALL ONbIT U 3HaHUSA. CBEAEHUS, PUCYHKM U OnnucaHus,
coaepxalimecs B JaHHOM PykoBoACTBE MO UCMOMb30BaHUI0, HE MOTYT SIBMATHCS
OCHOBaHMeM ANs KakuxX-nnbo npeTeH3uni.

[MponsBoguTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yLepO, BO3HMKLUNIA BCNeaCcTBUE:
e HecobnioageHnsa ykasaHui B PykoBoactee

¢ llcnonb3oBaHus npubopa He No Ha3HaYeHMo

e HekBanUUUUPOBAHHOIO PEMOHTa

e TEeXHUYECKUX U3MEHEHNIN, MoauduKkaLmi npmbopa

e UCrMONb30BaHUSA HepaspeLLeHHbIX 3an4yacTen

Mogundmkaumm npnbopa He PEKOMEHOYIOTCS M HE NOKPbIBAKOTCA rapaHTuen. lNepesopg
ocyLlecTBnsAeTca cambiM 406pocoBeCTHbIM 0bpa3om. OAHaKo Mbl He HeceM
OTBETCTBEHHOCTM 3a OWNOBKN B nepeBoe, Aaxe ecnu nepesog, Obifl BbINOIHEH HAMW UK
no Halemy 3akasy. Hawwm oba3aTenbCcTBa OrpaHNYNBaOTCS TOMBbKO MCXOAHBIM HEMELKNM
TEKCTOM.

53.4 3awmTa aBTOPCKOro rnpasa

ﬂ,aHHaFI OOKyMeHTauuna 3almuieHa aBTOPCKMM npaBoOM.

CASO GmbH coxpaHsieT 3a cobon Bce npaea, B TOM YMCne NpaBo Ha hoToMexaHNn4eckoe
BOCMNpOu3BeaeHNE, KOMMPOBAHNE N pacnpoCTpaHeHME NOCPeaCTBOM 0COOLIX cnocoboB
(Hanpumep, obpaboTka faHHbIX, HOCUTENWN AaHHbIX, CETU Nepeaaydn AaHHbIX), B TOM Yucrne
YacTUYHOe.

Mol ocTaBnsiem 3a cobon npaBo Ha BHECEHWNE CMbICI10BbIX N TEXHNYECKNX N3MEHEHUN.

54 Be3onacHoOCTb

B aTon rmaee Bbl nony4nte BaxHble yka3aHus no 6esonacHocTy npu obpatyeHnn ¢
npnbopom.

OTOT NpMbOp COOTBETCTBYET YCTAHOBMNEHHLIM HOpMaM bedonacHocTn. OgHako
HeHagnexallasi skcnnyartaumsa npubopa MoXeT NPUBECTU K TPaBMUPOBaHNIO NoAen U
NPUYUHEHNIO MaTepuarnbHoro yuwepba.

54.1 Hapnexallee ncnonb3oBaHue

[aHHbIN Npubop npegHasHavyeH TOMbKo AN ObITOBOro MCNONb30BaHUS BHYTPU
NOMELLIEHWNS A1 BaKyyMHOW YNakoBKWU U 3ananBaHWsi NakeToB U KOHTENHEPOB Ast
BaKyyMHOI0 yrnaKkoBbIBaHMSI.

Nio6oe MHoe ncrnonb3oBaHWe UK UCTONb30BaHME 33 paMKaMU yKa3aHHOMO CYUTaEeTCS
HeHagnexaljum.
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AWARNUNG  [1pepgocTepexxeHue

OnacHocTb M3-3a HeHagnexawero Ucrnosib3oBaHus!

I'Ipm NCMOSIb30BaHUN HE MO HAa3HAYEeHUIO U/ NCMONb30BaHUM, OTAINYHOM OT YKa3aHHOro
B PyKOBO,D,CTBe Nno NCroJib30BaHUIO, I'Ipl/l60p MOXET ABNATLCA MCTOYHUKOM OMACHOCTEMN.

» lcnonb3ynTte npmbop TOSMLKO NO HAa3HAYEHWUIO.

» Cobniogante nopagok 4eNCTBUN, ONUCaHHbIM B AaHHOM PykoBoacTee no
NCMONb30BaHMIO.

WckntovatoTtea npeTeH3nn BCAKOro poaga, cBA3aHHbIE C yLLl,ep6OM Bcneacrteune
MCNonb30BaHUSA He NO Ha3HadeHuto. Bece PUCKN HECET UCKITIOYNTENIbHO NOJib30OBaTESb.

54.2 OOwme TpebOBaHNA TEXHUKN OE€30MacHOCTHU
MpumeyaHune

B uensx obecne4vyeHmnsa 6e3onacHoOro oopaileHus ¢
npubopomM cneaynutTe HUXKenpuBeaAeHHbLIM OOLUM
TpeboBaHNAM TEXHUKU 6e30nacHOCTMU:

» [lepen ncnonb3oBaHneM NpoBepsanTe Nnpnbop Ha npegmeT
BUOVMMbIX BHELLHUX noBpexXaeHun. He ncnone3ymnte
NoBpeXaeHHOE YCTPOUCTBO.

» Bo nsbexaHne onacHOCTU B cryvyae NoBpeXaeHus
COeaMHUTENBHOrO NPoBOAa UNK WTekepa npmnbopa ero
3aMeHa O0JSIKHA OCYLEeCTBNATLCS NPON3BOAMUTENEM UM €rO
YNOSTHOMOYEHHbLIM NPeacTaBUTENEM MO TEXHUYECKOMY
obcny>XnBaHuio.

» [1pnbop moxeT ncnonb3oBaTtbCs AeTbMM 8 NET N cTapLue npu
YCITOBUM, YTO OHN HaAXoOATCS No4 NPUCMOTPOM U
NPOMHCTPYKTUPOBaHbI 0 6e30MacHOM UCMOfb30BaHUN
npubdopa 1 NOHMMaIOT CBA3aHHbLIE C 3TUM OMacHOCTW.

» Unctka n obcnyxmBaHme MoryT OCYLLECTBNATLCA AETbMU,
TONIbKO €CNnK OHM cTaplue 8 neT n HaxoaaTcs noa
HabnaeHneM.

» [leTam 3anpelyaeTcsa nrpatb C YyCTPOUCTBOM.

» XpaHuUTe YCTPOUCTBO U 3NIEKTPOLLUHYP B HEAOCTYMHOM A4
aeten mnaglwe 8 net Mecre.
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MpumeyaHune

» YCTPOMCTBO MOXET MCMNOMb30BaTbLCA NOAbMU C
orpaHn4YeHHbIMN PU3NHECKUMU, CEHCOPHBLIMU UMK
YMCTBEHHbIMM CMOCOBHOCTAMMU, UIN C HEAOCTaTOYHbIM
OMbITOM UMK 3HAHUAMW, NPU YCITIOBUKN, YTO OHN HaAXOOATCS
noa HabngeHneM nnn NPOUHCTPYKTUPOBaHLI O 6e30nacHOM
NCNOMb30BaHNN YCTPOMUCTBA U MOHMMAIOT CBSI3aHHbIE C 3TUM
OMacHOCTW.

» PeMOHT npubopa MOXET BbINOMHATLCA TOSTIbKO CEPBUCHOM
crny>xbon, aBTOprU30BaHHOM NMPOU3BOAUTENEM, B NMPOTUBHOM
Criydae npeTeH3nn rno rapaHTumM B OTHOLLEHNU NOCHeayoLLnX
NOBPEXOEHUN HE MPUHUMAIOTCA. PEMOHT, BbIMOSTHEHHbLIN
HekBanMumMpoBaHHbIMW NULAMMN, MOXET NPUBECTU K
Cepbe3HbIM OMacHOCTAM A5 nofib3oBaTens.

> HeI/ICI'IpaBHbIe aetarim MOXHO 3aMEeHATb TOJIbKO
opUrmHalsibHbIMn 3an4acTtamMmu. BbinonHeHmne Tpe6OBaHI/Il7I
TEXHUKK 6e3onacHoCTuU rapaHTNpPoOBaHO TOJIbLKO MPH
NCNoJyib30BaHNN OPUTrMHalJIbHbIX 3an4yacTren.

» Bo Bpemsa paboTbl He ocTaBnanTe npubop 6e3 npucmoTpa.

» He TaHuTe 3a anekTpuyecknn NpoBoa U He HocUTe Npudop
3a npoBoa.

» [Mpnbop Henb3s norpyxatb B BOAY W ApPYrne XnaokocTu, a
Takke nomellaTb B NOCYJOMOEYHY MaLLVHY.

54.3 UICTOUYHMKMN ONAaCHOCTHU

54.3.1 OnacHocTb oOXxora
AWARNUNG MNMpepoctepexeHue

CBapHas nnaHka npubopa o4eHb CUITbLHO HarpeBaeTcH.

CoGnropganTte cnepyowme npasura 6e3onacHoOCTU, YTooObI
He 00Xe4b ceba n gpyrux:

» B uensax npegorBpalleHns BOSMOXHbIX 0XXOroB HU B KOEM
Cllydae He npukKacanuTecChb K CBapmBaroLLEN NiiaHKe
HernocpeAcTBEHHO Nocrie onepaunn sanamBaHnA.
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54.3.2 OnacHOCTb BO3ropaHus
AWARNUNG NMpeanocTtepexeHue

Npu HeHagnexawem npuMeHeHUn npmdopa cywecTeyeT
ornacHocTb Bo3ropaHusa. Cobnogante criegyrolime ykasaHus
NO TEXHMKE Be30nacHOCTH, YTobbl n3bexaTb ONacHOCTH
BO3ropaHus:

» He yctanasnuBaunTte npubop nobnns3ocTr OT roproumnx
MaTepuanos.

» [epxuTe npubop BOanu oT BO3MOXHbIX UCTOYHMKOB Tenna
(ras, TOk, ropenka, otTannMsaemas neyb).

54.3.3 OnacHoOCTb, cBA3aHHasA C 3NEeKTPNYECKUM TOKOM!

OnacHOCTb ANSA XU3HU U3-3a NOopaXeHus
anekTpnyeckum Tokom! KoHTaKT ¢ npoBogamu nnum getansamm
npubopa, HaxoasaAWNMMNCA Noa HanpsbkeHnem, onaceH angd
Xn3Hun! Ytobbl n3bexaTb yrpo3, CBA3aHHbIX C 3NIEKTPUHECKNM
TOKOM, cobntoganTe cnegyrowme npasura 6e3onacHoOCTH:

» [1pnbop Henb3s ncnonbL3oBaTb, ECIN €ro COEANHUTENBHbIN
NPOBOA UNU LUTEKEP NOBPEXOEHLI, ecnn npudop paboTtaeT co
cboamu, ynan unu nony4mn nospexaeHuns. Bo nsbexaHue
OMacHOCTU B Crly4ae NOBPEXOEHNSI COEAUHUTESTbHOIO
npoBoga unu wTekepa npmbopa ero 3aameHa AormkHa
OCYLLECTBNATLCA NPON3BOAUTESIEM NN €r0
YNOMHOMOYEHHbIM NpeacTaBUTeNeM No TEXHNYECKOMY
obcnyXmBaHuio.

» Hn B KOem criyyqae He BCKpbiBanTe Kopnyc npubopa. MNpu
KOHTaKTe C COeAUHUTESIbHbIMU 3NEeMEHTaMN, HaXoASLLNMUCS
no4 HanpsKeHUeM, a Takke Npu U3MEHEHUN SITIEKTPUYECKON U
MEXaHMYEeCKOM KOHCTPYKLMKN CYLLECTBYET ONacHOCTb yaapa
TOKOM. Kpome Toro, 9To MOXET NpuBeCTU K cbosim B paboTe
npubopa.

» Hwukorga He Tporante Npudop m WTENCENbLHY BUIKY

MOKPbIMU pPyKaMW.

» He nomellanTte HMKakme npegmeTbl B OTBEPCTUS Npubopa.
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55lpaBuna 6e3onacHOCTU NPU XpaHEHUN NPOAYKTOB NUTAHUA

Mpwy ynakoBbIBaHUM B BaKyyMHYIO YNaKOBKY 1 3anavBaHuu crneaymnTe, noxanyicra,
onpeaerneHHbIM Npoueaypam; 3To No3sonuT Bam rapaHTupoBaTh Ka4ecTBO U
6e3onacHoCTb Balunx npoaykToB.

MpumeyaHune

B uensax obecneyeHnsa 6esonacHoro ob6paieHns ¢ npubopom cnepymte
HMXenpuBeAeHHbIM O0OLWMM TpeboBaHNAM TEXHUKU 6e30nacHOCTH:

» Ecnu ckoponopTsmecs NpoayKTbl Obinn pa3orpeTbl UM Pa3MOPOXKEHbI UMK
XPaHWUMMCb B HEOXNaXXOEHHOM BUAE, UX CNeayeT HEMEANEHHO MCNob3oBaTh.

» [lepen BakyyMHOW ynakoBKOW NPOAYKTOB MUTaHUS BaXKHO BbIMbITb PYKU U BbIMbITb BCE
WNHCTPYMEHTbI 1 MOBEPXHOCTMW.

» Oxnaxpgante unv saamopaxumBanTe CKOPONopTALMECs NPoAyKTbl cpasy nocne nx
BaKyyMHOW ynakoBKW. He xpaHuTe ux Nnpu KOMHaTHOW Temnepartype.

» Cpok XpaHeHWsi CyXmx NPOAYKTOB NUTaHWSI, TakUX, Kak, HAaNpUMep, OpPexu, KOKOCOBbIE
OpEeXu UNN 3epHOBbLIE MPU UX BaKyyMHOW YNakoBKe YBENMYMBAETCS, €CIN OHM ByayT
XpaHUTbCS B TEMHOM MecTe. Kncnopopg 1 Tenno y npoaykToB ¢ 0COGEHHO BbICOKUM
coaepXaHNeM Xxupa cnocobCTBYOT TOMY, YTO XXUP CTaHOBUTCS NPOropKbIM.

» OuncTute KOXypy C Takmx opyKTOB 1 OBOLLEN, KaK, HAanpumep, S0nokn, 6aHaHbl,
KapTodenb U KOpHeNoAabl, Npexae Yem byaete nogBepratb UX BakyyMHOW YNaKOBKE;
3TO YBENUYUT NX CPOK XPaHEHMUSI.

» Ecnu Bbl XoTUTe ynakoBaTb abCOMNOTHO repMETUYHO Takme BUObl OBOLLEN, KaK,
Hanpumep, 6POKKONN, LBETHas KanycTa 1 Kanycra, To NpeaBapuTenbHO UX crneayeT
OGnaHLWMpoBaTb B TEYEHNE KOPOTKOrO BPEMEHWN 1 3aMOPO3NUThb, TaK Kak B MPOTUBHOM
criyqae OHV BblAenstoT rasbl.

56BBoA B akcnnyaTauuio

B aTown rmaBe cogepxxaTtcsa BaXHble Yka3daHus Mo BBOAY Npubopa B aKcnnyaTaumio.
CnegynTe gaHHbIM YKasaHusiM BO n3bexaHne onacHOCTEN U NOBPEXAEHNN.

56.1 NMpaBuna TexHMKU 6e3onacHoOCTH
AWARNUNG MpeanocTtepexeHue

» YnakoBo4YHble MaTepuarnbl He NpeaHa3HadeHbl Anst urpbl. CyllecTByeT onacHOCTb
yAyLWwbs.

56.2 Komnnekrauusa n oCMOTp Nocne TpaHCNOPTUPOBKU

B cTraHgapTHbI 06BEM NOCTaBKM YCTPOMCTBA BXOAAT Criefyowme KOMMNOHEHTbI:
* VR 190 advanced

* 10 nakeToB Anga npodeccnoHansHon BakyymHoun ynakosku (20 x 30 cm)

* Bakyymupyrowmn wnaHr

* PykoBoacTso no akcnnyartauuu

* 4 nucTa Hakneek angd opraHnsaunm nnTaHnA
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MpumeyaHune

» [lpoBepbTe NOCTaBKy HA KOMMIEKTHOCTb U Ha BUAMMbIE NOBPEXOEHUS.

» Cpasy coobLymTe 3KCneanTopy, CTPaxoBO KOMMaHUM U NOCTaBLUMKY O HEMOSTHOMN
NOCTaBKe WM NOBPEXAEHNSIX BCNEACTBUE HEYA0BNETBOPUTENbHON YNAKOBKM MUK
TPaHCMNOPTUPOBKMW.

56.3 O6nacTb npumeHeHUs

YnakoBaHHble C MOMOLLbI AAHHOTO Npubopa B BakyyMHYH YNakoBKY NPOAYKTbl OCTalOTCS

CBEXMMM B BOCEMb pa3 fonblue: CoxpaHUTe BKYC U CBEXECTb NPOAYKTOB U CHU3bTE CBOU

3aTpaTtbl 6narogapsi MeHbLUEMY KONMMYECTBY UCMOPYEHHBLIX NMPOAYKTOB.

e YnakoBblBalTe Takune NPoAyKTbl, Kak, Hanpumep, Msco, pbiba, NTuua, MOPenpPoAyKTbI U
OBOLUM A5 3aMOPO3KN UMK OIS XPaHEHUS B XONOAWUIbHUKE.

e YnakoBblBaWTe Takue cyxme npoaykTbl NMUTaHWS, Kak, Hanpumep, 606bl, opexu, MICNN 1
T.0., YTOObI UX CPOK XpaHEHUs1 cTan HaMHOro AorbLue.

* Vcnonbaynte cBoWn BakyymaTop 4S5 HENULLEBLIX Lenen: MHBEeHTapb 4S5 KeMMNUHra,
TaKoW Kak, Hanpumep, CrMYKK, anTedka n ogexaa, ocTaeTcs YACTbIM U Cyxum, cepebpo
N aHTUKBapuaT He NOKPbIBAKOTCSA HaneTom.

56.4 PacnakoBka

ﬂ,]‘lﬂ pacnakoBKKn npm6opa BblHbTE €ro u3 KOpO6KI/I nypanute yI'IaKOBO‘-IHbIﬁ mMartepuman.

56.5 YTunusaumsi ynakoBKu

YnakoBka 3awmwiaeT npmbop OT NoBpeXAeHUN Npu TPaAHCMOPTUPOBKE. YNAKOBOYHbIE
MaTepuanbl BbIGMpatTCsl C Y4ETOM 3KONMOIMYHOCTU U TEXHUKN YCTPAHEHUSA, N NOSTOMY
NPUrogHbl AN yTunusauuu.

@9 BosBpat ynakoeku B 060pOT MaTepuanos 9KOHOMMUT Cbipbe M COKpaLLaeT OTXOAb.
"" ChoaBanTe HeHYXXHble YNaKOBOYHbIE MaTepuarsbl B NPUeMHbIE MYHKTbl CUCTEMBbI
yTunmsaumm "3eneHasn Todka".

MpumeyaHune

» [10 BO3MOXHOCTU COXpaHANTE OPUTrMHAarbHYI YNakoBKY BO BpEMSA rapaHTUNHOIO Cpoka
YyCTPOWNCTBA, YTOObI NPY HACTYNSIEHUN rAPaHTUNHOIO CyYas MOXHO ObINIO BHOBb
Hagnexawum obpasom ynakoBaTb YyCTPOMCTBO.

56.6 YcTtaHOBKa

56.6.1 TpeboBaHMA K MeCTY YCTaHOBKM

[ns HagexHon n 6e3ynpeyHon paboTbl Npnbopa MECTO YCTAHOBKWN LOSMKHO BbIMNOMHATD
crneaytoLume ycrnoBus:

e YcTaHaBnvBanTe Npubop Ha NPOYHOE, POBHOE, FOPU3OHTANIbHOE U XXaponpoYHoe
OCHOBaHMe C JOCTaTOYHOW HEecyLLEen CnocobHOCTLIO U MOBEPXHOCTLIO Ans npubopa u
AN caMoro TSHKeNoro 1 GonbLLOro npeanonaraeMoro NpoaykTa Ans BakyyMHo
YNaKOBKM.

¢ He nepemeluante BakyyMHbIN YNakoBLUUK BO BpeMS ero paboTbl.
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e Bbibupanite MecTo ycTaHOBKM Takum o6pa3om, 4Tobbl 4eTy He Mornn JoctaTtb 4o
ropsuMx cnamBaroLmMx NacTuH npudopa.

e He yctaHaBnuBanTe npubop B ropsiien, MOKPOWM NN O4YeHb BNaXXHOW cpeae unm
no6nun3ocTn OT roproyero Matepuana.

e Bo Bpems paboTbl npubopy Hy)XHa goctaTtovyHas umpkynsaums sBosgyxa. [Npu ycraHoBke
OCTaBNANTE CO BCEX CTOPOH OT npubopa no 10 cm cBOOOAHOro NPOCTPaHCTBA.

e PoseTka gomkHa ObITb NerkogocTynHa, Ytobbl Npyn HeobxoauMocTn kabenb
SNEKTPONUTAHUS MOXHO ObIfo NEerko BbITalLNTb N3 PO3ETKN.

e YcraHoBKa npnbopa B HeCTauMOHapHbIX MecTax YCTaHOBKWU (Hanpumep, Ha Kopabnsx)
MOXET MPOBOANTBLCA TOMbKO Ccreunann3npoBaHHbIMU
npeanpusTuamMu/cneumanncTamm, ecnmn 3TM MecTa y4oBNeTBOPSIOT YCIOBUAM
©e3onacHoOro ncnonb3oBaHnsa aToro npmbopa.

56.7 lNMopgknioyeHUe K INeKTpoceTH

[na obecneyeHns 6esonacHom n becnepeborHomn paboTsl Nnpnbopa Npyn NOAKNHYEHUN K
ceTn Heobxoaumo cobniogaTb HXKENepeYncrneHHble YKasaHus:

e [lepen nogkntoyeHnem npubopa K ceTn CpaBHUTE TEXHUYECKME napameTpbl
NOAKMOYEHUS (HanpsXeHne 1 4acToTy) Ha 3aBoackon Tabnuyke npmbopa ¢
TeXHM4YeckuMn napameTtpamm Bawen cetn. Bo nsdexaHme nospexageHua npudopa atu
napamMeTpbl AOSKHbI COBNaaaThb.

B cny4ae Hannuna COMHEHUN NMPOKOHCYNbTUPYMUTECH C SNEKTPUKOM.

YCTPOMCTBO MOXHO NOAKMOYATb K 3NEKTPOCETN Yepe3 MaKCUMYM TPEXMETPOBbIN
pasMOTaHHbIM YONUHUTESb C cedeHneM He meHee 1,5 mm?. 3anpelyaeTcs
MCNOMNb30BaTb MHOTOKOHTAKTHbIE LUTEKEPbI UMK CeTEBbIE pa3BeTBUTENN U3-3a
CBSA3@HHOW C HUMM ONACHOCTbIO BO3ropaHus.

Y6eauTech, YTO ANEKTPUYECKUI Kabernb He NOBPEXAEH U He NPONOXEH Had Unu noa
NPMGOPOM UNKN HaZ ropAYMMU NOBEPXHOCTAMU U/UMNN NMOBEPXHOCTAMM C OCTPbLIMU
KpOMKamMu.

PoseTtka gormkHa ObiTb 3aluLLeHa 3aWwmTHbiM aBTomaToMm 16A.

AnekTpuyeckas 6e3onacHoCcTb Npnbopa rapaHTMpoBaHa NULb B TOM Crlyyae, eCcnu OH
NOAKIMIOYEH K CUCTEME 3aLLMTHOrO 3a3eMIIeHnsl, yCTaHOBEHHON NO BCeM npasunam. B
crny4yae COMHEHUIN NOpy4YnTe ANEKTPUKY NPOBEPUTL BHYTPEHHIOK 3NEKTPONPOBOAKY.
[MponsBoguTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yLepb, HaHECEHHbIV BCneacTaue
OTCYTCTBUSI NN NpepbiBaHWSI NPOBOAA 3a3eMIIEHUS.

57 KoHCTpyKUMA U HasHayeHue

B aTol rnaee coaepkatcsi BaXkHble ykasaHusi Mo YCTPOWCTBY U paboTe npubopa.
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57.1 O6wee onucaHue

1 NaHenb ynpasneHus

2 BepxHu# ynnoTHUTenb + 9 HWXKHMN YNNOTHUTESNb
3 pe3nHoBas npoknagka NnpwkUMaeT NakeT K CBAapOYHOW MiaHkKe.
4 Kprouok gnsa cmkcaumm

5 ABapuMnHbIN Bblikno4aTenb Koraa KpbllKka OTKpbITa, HarpeBaTeibHbIA 3IEMEHT He
paboTtaet

6 KHOnKa pa3brIOKMPOBKU

7 BcacbiBaloWmMK WITyLep B CBSA3KE C BaKyyMHOW KaMepon 1 HacocoMm. He HakpbiBanTe
AaHHbIM BecacbliBalowmn wtyuep npu BakyymMmMpoBaHUM 1 3anamBaHnumn naketa. Pasbem
BaKyyMUPYIOLLIErO LUMaHra Ansa BakyyMUpoBaHUA eMKOCTEN

8 BakyymHas kamepa

10 CeapuBalwowas nnacTuHa 1 TepyiIoHOBasA NeHTa: BKOYaeT B cebsa HarpeBaTenbHbIN
nNpoBof, C Te(PIOHOBbLIM NOKPbITMEM; OH NO3BONAET 3anevartbiBaTh Naket 6€3 npunmnaHus.

UAWARNUNG| [IpepocTepexeHue
CBapHasa nnaHka npubopa o4eHb CUNbHO HarpeBaeTcA. CoonoganTe cnepgyrowme
npaBuna 6e3onacHOCTU, YTOObI He 06Xeub cebs n Apyrux:

» B uensx npengorBpalleHnd BO3MOXHbIX OXKOroB HYU B KOEM Clly4Yae He anKacaVlTer K
CBapVIBaI-OU.leﬁ nrnaHke HenocpeancTtBeHHO rnocre onepaunn 3ananBaHu4.
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MpumeyaHue e
» He cHumanTe TecbnoHoByto neHty (T)! 'I/ :

57.2 dnemMeHTbl ynpaBneHus

Vacuum & seal Seal Manual vacuum

BakyymupoBaHue v 3anamBaHue

[na aBTOoMaTn4eckoro BakyyMMpOBaHUA 1 3anavBaHnda nakeTa unm eMKOCTMU.
HaXmuTe Ha KHOMKy elle pas ans OTMeHbl 4eNCTBUS.

3ananBaHue

[ns 3anamBaHus nakeTta 6e3 BakyyMnpoBaHus. Haxxmmnte Ha KHOMKY elle pa3 ansg oTMeHb!
JEencTBuS.

Py4yHoe BakyymupoBaHue

[Moka Bbl yaepxuBaeTe 3Ty KHOMKY, BO34yX OTKaunmBaeTcs U3 naketa. [pu oTnyckaHum
KHOMKM 3TOT NpOoLIECC NpeKkpaLllaeTcs. 3aTeM HY>XHO C MOMOLLbIO KHOMKM "3ananBaHue"
3aBapuTb naket. NpumMeHnMo TaKke Ans eMKOCTEN.

57.3 3aBoackana Tabnuyka

3aBoackasi Tabnuyka ¢ MHpopMaLumen o NOAKNIOYEHUN N TEXHUYECKUMM
XapaKTepuUCTMKaMM HaXOAMTCS Ha HUXKHEN CTOPOHE YCTPOWCTRA.

58 O6cnyxunBaHue u aKcnnyatauusa

B aTown rmaBe cogepxartcsa BaxHble ykasaHusi no obcnyxueanuto npubopa. Cneaynre
AaHHbIM yKa3aHWsM BO M3bexaHne onacHoOCTEN U NOBPEXOEHNN.

58.1 BBop B akcnnyaTtauuro

Mepen kaxabiM MCMONb30BaAHWEM W MOCIEe KaXOoro npouecca 3aneyaTbiBaHua crnegyeT
TWaTeNbHO OYNCTUTBL Kak caMm npubop, Tak 1 BCe MPUHAANEXHOCTU, KOHTaKTUpYOLWNe C
NpOAYKTaMun NUTaHus, cnegymTte, noXxanymncra, ykazaHmsam B rnase "Ouncrka n TexXHn4eckoe
obcnyxmBaHue".

58.2 lMakeTbl, pyNOHbI U HAKITEUKN AN opraHu3auMm nUTaHusA

Mcnonb3yinte TONbKO NaKeTbl U PYIOHbI, KOTOPblE OQHO3HAYHO NpefHa3HavYeHbl ANns
BakyyMmupoBaHus. MaTepuan aTon cneumansHOM NpegHa3HaYeHHOW AN BaKyyMUpOBaHUS
NAEeHKM OTnmMyaeTcs oT OB6bIMHON NNEHKN ANA COXPaHEHUS CBEXECTU NPOLYKTOB.

Bce noctaBnsemble CASO nneHoYHble pyrioHbl M NakeTbl MOAXOAAT A5 FOTOBKU B NakeTe
(Sous Vide). Npy npumeHeHnM NeHKn gpyrux npoussogutenen ybegutecs,
AECTBUTENBHO NN OHa NOAXOAMUT TakkKe AN1S UCNOMNb30BaHUSA B MUKPOBOJTHOBOM NeYun v
Ans rotoBku B nakete (Sous Vide).

I'Io>|<any|7|CTa, yyTUTE, YTO TaKMe MiaCTUHHbIE BaKyyMHbI€ YNMaKOBLUWKU KaK 3TOT B
npUHUMMNE MOTYT NCNOJ1Ib30BaTbCA TOJIbKO CO CTPYKTYPUPOBAHHBLIMU MNMIIE€HOYHbIMUA
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naketamu. B atux yensax CASO npegnaraet Bam LwWmpokuin BbIBOp pasfiMyHbIX PYSIOHOB U
nakeToB. [ocTaBnsieMble HakNenkn npeaHasHayeHbl Ang opraHmsaumm nutaHus. C
nomoubio NnpunoxeHus Caso Food Manager Bbl MOXeTe BUAETb, Kakue NpoayKTbl
NMEITCH B HaNU4mMm Unm OoSMKHbI BbITb 3pacxoaoBaHbl. Y3HanTe 6onblie Ha canTe
www.myfoodmanager.de.

58.3 BakyymHasi ynakoBKa B NakeTe, cAeflaHHOM U3 pyrioHa

YctaHoBuTe npnbop B CyxoM MecTe.

1. OTMOTanTe NneHKy Hy>XHOW ANvHbI 1 0BpexbTe ee, caernas TOYHbIN U YUCTLIN pa3pes
Ha HY>XHOW anuHe.

2. OTKpoOWUTE KPbILKY U NOSIOXUTE OOMH KOHEL, NakeTa noA HWXHUM YNIIOTHUTENb, 3aTeM
3aKPOWNTE KPbILLKY.

3. TINOTHO NPMXXMUTE KPbILLKY BHU3 C 06enx CTOPOH 40 nosiBneHuns wenyka. Micnonesymnte
npun aTom obe pyku.

4. HaxmnTe Ha KHOMKy 3anaMBaHus, YToObl 3anasTb NakeT. 3aropuTcs
COOTBETCTBYHOLUUIN CBETOANOL, @ 3aTeM NoracHeT No OKOHYaHWIo npoLlecca.

Tenepb y Bac eCTb NakeT HY>KHOro pasmepa.

MpumeyaHue

» Yb6eautechb, YTO ANMHA UCMNONb3yEMOro NakeTa He MeEHee YeM Ha 8 cm bonblue
OJTMHbI KOHCEepBUPYEMOTIO NPOAYKTa U Y4YTUTE eLle 2 CM, €CJIM MNMaKeT Nocri€ BCKPbITUA
ewe pa3 byget 3anevyatbiBaTbCS.

58.4 BakyymMHasa ynakoBKa B nakeTte

YcTtaHoBuTe Npubop B CyXOM MeEcCTe.

1. [Monoxwute NpoayKThbl
B Maker.
2. MomecTtuTe nakeT B Npmnbop,

KaK yka3aHo Ha KapTuHke. NakeT He
AOJDKEH pacnonaraTtbCs Hafg,
BCACbIBAKOLLMM LUTYLIEPOM, TaK Kak B
NPOTUBHOM Cnyyae Bakyym byaet
co34aBaTbCs HEMPaBUITbHO.

3. 3aKponTe KPbILLKY U MNAOTHO

npXMuTe ee ¢ 06enx CTOPOH BHU3,

MNOKa He yCNbIWNTE LLESTHOK.

4. HaxxmuTte Ha KHonKy

"BakyymupoBaHue n
3anavMBaHue", nakeT nocne BakyymmpoBaHusa byaeT aBToMaTUYECKM MAOTHO 3anasH.
3aropuTcst COOTBETCTBYIOLLNIN CBETOANOL, a 3aTeM NOracHeT N0 OKOHYaHUIO
npouecca.

5. Nocne gaHHOro npouecca HaxXmMuTe Ha obe 3annparoLme KHOMKMK.

6. MMpoBepbTe 3aneyaTaHHbIN NakeT, Y HEro AosmkHa 6bITb NoNoca BAOSb LWBa
3ananBaHns U He OOMMKHO BbITb CKNagoK, B MPOTMBHOM Clyyae 3aneyaTbiBaloLunn LWOB
OyaeT HerepMeTUYHbIM.

7. Ecnu Bbl xoTUTe npepBaTbh NpoLecc, HaxkmuTe Ha KHorKy "BakyymupoBaHue m
3anamBaHue" ewle pas, a 3atemM Ha 06e KHOMNKN pa3briokKMpoBKK, 4TOObI OTKPbITb
KPbILLKY.
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MpumeyaHune

» He knagute B nakeT CNMULLKOM MHOFO NPOAYKTOB; OCTaBNsinTe AOCTAaTOMHO MECTa,
4TOObI OTKPbITAs CTOPOHA NakeTa Nerko pasmelyanach B BakyyMHOM YMaKOBLUMKE.

» He yBnaxHanTe OTKPbITYIO CTOPOHY NakeTa. BnaxHble nakeTbl O4EHb TPYAHO
3anevyaTbiBaThb.

» OumnctuTe 1 BbIPOBHAWTE OTKPLITHIA KOHEL, NakeTa, Npexae Yem ero cnavsarb.
Y6eaunTtech, 4TO Ha OTKPbLITOM KOHLIE MakeTa HET OCTaTKOB MULLIN N CKNagok.
NHopogHble Tena unm MATbIn NakeT MOryT MNOCNYXUTb NPUYMHON AN NOSABNEHNS
CINOXXHOCTEN NpW 3ananBaHuUMN.

» He octaBnsanTe B nakeTe CNMWKOM MHOro Bo3ayxa. Mpexae Yem repmMeTnyHO
3anauBaTtb NakeT, BblAaBUTE U3 HEro NpeaBapuTenbHO Bo3ayx. Ecnu B nakete byget
CMULLIKOM MHOTMO BO3ayxa, BakKyyMHbI HAacoc ByaeT UCNbITbiBaTb TaKyk Harpysky, npu
KOTOpPOW y MoTOpa GyaeT He4oCTaTOYHO MOLLHOCTW, YTODObI yaanuTb BECb BO3AyX U3
nakera.

» Ecnu Bbl XoTUTE repMeTUYHO ynakoBaTb NPOAYKTbl C OCTPbIMU KpasiMun, Hanpumep,
KOCTW, crnareTTy Unum pakoobpasHbiX, TO 3aBepHUTE X B OyMaKHOE NONoTEHLE; TaKUM
obpasom Bbl npeaoTepatuTe NoBpexaeHne nakeTa.

» UYT06bI aBCONTHO repMETUYHO YNakoBbIBaTh TakMe cofepallne Boay NpoayKThbl
NUTaHNA Kak, HanpuMmep, Cynbl, 3anekaHkn unm pary, cHa4ana 3aMmopo3bTe UX B
doopme Ans BbiNeKaHUA Unu B Apyron TBepaon Mucke. Notom ynakymte mx
repMeTU4HO 1 3aTeM cpasy CHOBa 3aMOpPO3bTe.

» HenpogomkuTtenbHoe BpeMsi GnaHwWmpyTe OBOLLM B KUNSALLEN BOAE UK B
MUKPOBOSIHOBOM NeYun, 3aTeM OxfiaguTe OBOLLM 1 3anakynuTe repMeTuyHo
NPaKTUYHBIMU NOPLIUSMU.

» YT10bObl repMETUYHO YNaKoBaTb HE3aMOPOXKEHHbIE NPOAYKTbI, BaM NoHaA06UTbLCS
AOMNOSHUTENBHO OKOMO 5 CM OT ANMWHbI NakeTa, YTobbl NPOAYKTLI BO BPeMSi 3aMOPO3KM
MOIM YBENUUNTLCS B 06beme. MNonoxute Msaco unu pobiby Ha GymaxkHoe NonoTeHue u
BaKyymupywTe Bce BMecTe. [TpenmyLLecTBOM KyXOHHOIO MNOOTEHLA siIBNSIETCS ero
CNocoBHOCTb BNUTLIBATbL BNary ¢ NPOAyKTOB NUTaHUS.

» [lpexae 4Yem KnacTb Ha XpaHeHWe Takme NPoAyKTbl MMTaHUs, Kak, Hanpumep,
TOPTUNbU, ppaHLy3ckme BrMHYMKN, ramByprepbl UK NUPOXKKK, MONOXUTE MEXOY
HMMM BOLLEHYIO UNN NEepraMeHTHYy Gymary, Tak UX MOXHO BydeT nyydlle CNoXuTb.
Torga notom 6yaeT nerye BbiHYTb YaCTb 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB, CHOBA UX
repMeTUYHO ynakoBaTb U 3aMOPO3UTb.

58.5 Ucnonb3oBaHne pyHKUMM "Py4yHoe BakyymumpoBaHue"

Tak kak ons HeKoTopbIX MPOAYKTOB NUTaHWS AaBreHne BaKyyMUPOBaHUA ABMNSETCH
CNULWKOM B0MbLUMM, U OHW MOTYT OKa3aTbCs B NakeTe pasfaasrieHHbIMU, C MOMOLLbIO
dyHKUUK "perynmpyemast UHTEHCMBHOCTb BaKyyMUPOBaHUA" MOXHO perynmposartb
ANUTENBbHOCTb U TEM CaMbIM MHTEHCMBHOCTb MnpoLiecca BakyyMvpoBaHus. Tem caMmbiM Bbl
MOXEeTe CKOPPEKTUPOBaTb MHTEHCMBHOCTbL BaKyyMUPOBaHUA B 3aBUCMMOCTH OT
KOHCUCTEHLUNN BaKyyMUPYEMOro NpoayKTa, a TaKkke repMeTUYHO YrnakoBbIBaTb C
MCnonb3oBaHWEM BaKyyma MSArkve npoayKTbl (Hanpumep, arogbl), He pasaasnvBas Ux.

Cuctema perynmpoBaHna BpeMEHU N OaBlieHnA npeaortepallaeT pa3gaBsinBaHmne
YyBCTBUTEJIbHbLIX NPOAYKTOB NMUTAHUA. |_|pl/l YNaKoBKEe HEKOTOPbIX COYHbLIX MPOAYKTOB 3TY
(*)yHKLI,I/II-O MOXHO TaKXke UCnonb3oBaTh ANns TOro, 4Tobbl npenaTCcTBOBaTb BCACbIBAHUIO U
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BbITEKAHUIO XXNOKOCTW.

1. MNMonoxwnte NPOAYKTbl, KOTOPbI€ Bbl XOTUTE COXPAaHUTb, B NaKeT.

2. Ybeantechb, YTO OTKPbITbIA KOHEL, MakeTa HaXOAUTCA BHYTPU BaKyyMHOW Kamepbl. OTO
rapaHTUPYyeT OTCYTCTBUE YTEYEK.

3. 3aKponTe KpbILLKY.

4. Haxmute Ha kHorky "Py4yHoe BakyymupoBaHue". [loka Bbl yaepKuBaeTe KHOMKY,
BO34yXx oTKaumBaeTcs. [pouecc npekpaTuTcd, TONbKO Koraa Bbl OTNYCTUTE KHOMKY. Tak
MOXXHO TOYHO YNpaBrsTb BaKkyyMMpoBaHWEM 1 npeaoTepallaTh BbITATMBaHME
xXngkocTtu. Noxanyncra, yaepxmeante KHOMKY HaXaTou, noka He ByaeTt AocTurHyTa
HY>XHas BaM CTeneHb BaKyyMUPOBaHUS.

5. 3atem HaxmuTe kHoMKy "3anamBaHue™, 4TOOLI 3anevyaTaTb NaKeT.

58.6 BakyymHasa ynakoBKa B BaKyyMHYI €MKOCTb

MpoTpuTeE KPbILLKY BaKyyMHOM €MKOCTU 1 CaMy EMKOCTb, YTOBbI OHM BbINn CyXMMu U
YUCTBIMW.

3anoxuTe BakyymMnpyembli NPOAyKT B eMKOCTb. He 3aknagbiBanTe cnvwkom 6onbLuoe
KONMMYeCTBO NPOAyKTa. 3aKpomTe KPbILLKY.

3akpennTe oaMH KOHeL, WnaHra ans BakyyMMpoOBaHWsi HA BCacblBalOLEM LUTYLiEpe Ha
npubope, a BTOPOW KOHEL, Ha pa3beMe KPbILKM EMKOCTU UMK C afanTepoM Ha KpbILUKe
€MKOCTMH.

HaxwmuTe kHonky "BakyymupoBaHue v 3ananBaHue". B Hauyarne npouecca
BaKyyMUPOBAHUA NIIOTHO MPMKMUTE KPbILLKY EMKOCTU, YTOObI He BbIno yTeykn Bo3ayxa.
MMpouecc BakyyMUpOBaHUSA 3aKOHYNTCH aBTOMATUYECKN NOCIE OOCTUKEHNUS HYXXHON
MHTEHCMBHOCTN BaKyyMUPOBaHMS.

Tarke Bbl MOXeTe caMOCTOATENBHO perynupoBaTth CUIly npouecca BakyyMUpoBaHUS U
3aKOHYMTb MPOLECC Ha Xenaemom atane KHonkown "Py4yHoe BakyyMmupoBaHue".

CHavana CHMMUTE LUMaHr AN BakyyMUPOBaHMS C KPbILLKM EMKOCTH, a TONbKO 3aTeM U3
BCacbIBaloLLIEro LWTyLepa Ha npubope.

58.7 OTKpbiBaHUe 3aBapeHHOro rnaketa

Ob6pexbTe nakeT HOXKHMLAMN BOOMNb CBAPOYHOrO LUBA.
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58.8 XpaHeHMe BaKyyMHOro ynakoBLiuKa

XpaHute npubop Ha POBHOM M YCTOMYMBOM MeECTE, B MECTE, HE4OCTYMNHOM 4SS AEeTEN.

MpumeyaHune

» [lpu XxpaHeHun He 3aKpbiBanTe KPbILIKY NSIOTHO, HE BnokupynTe ee, YTobbI
YNNOTHSOWME NPOKNaakn He AeopMmnpoBanmchb 1 He BIIMANW HEraTUBHO Ha
KayecTBO paboTbl Npudopa.

» OTknounTe Nprdop 13 po3eTKn Nocre NCnonb3oBaHus. Tak Bbl N3GEXNTE HEHYXXHOIO
pacxona aHeprum n obecneunte cBo 6€30NacHOCTb.

» Ecnu B TeyeHMe NpoaomkUTENbHOro BPEMEHU Bbl HE ByaeTe Nonb3oBaThCs
NprMOOpPOM, Mbl PEKOMEHYEM BbIHUMAaTb BUIKY N3 PO3ETKM.

59 Ouncrtka n yxop,

B oaHHoOM rnaBe npuBeAeHbl BaXHble YKa3aHUSA MO YNCTKE YCTPOMCTBA M yXo4y 3a HUM.
CobnoganTe ykasaHud, 4tobbl nsbexatb NoBpexaeHnn npubopa ns-3a HenpasubHOM
OYUCTKN.

59.1 MNpaBuna TexHUKM 6e3onacHoOCTU

AVORSICHT BHumMmaHue

Mpexae Yem NpPUCTYNUTb K 04MCTKE Npubopa, NPUMNUTE K CBEAEHUIO HMKENPUBEAEHHbIE
yKkasaHus no 6e3onacHocTu:

» [lepen ounmcTKOM NpMBopa BbiTAWMUTE BUKY U3 PO3ETKW.

» [lpubop crieqyeT perynsipHo YACTUTb U yaansATb OCTaTKU NPOAYKTOB M NieHkn. Ecnn
npubop He NoAAepPXKMBAETCS B YUCTOM COCTOSIHUM, TO 3TO OTpULATENBHO BNUSET Ha
CPOK €ero akcniyaTauum n MoXXeT NPMBECTU K ONacHOMY COCTOSIHWUIO Npubopa.

» CaapuBatoLLlas nnacTnHa nocre npouecca BakyyMMpoBaHUsS MOXET ObiTb ropsyen.
CywectByeT onacHocTb oxora! lNogoxauTe, noka Npubop OCTbIHET.

» Ounwante Npubop nocre NCnonb30BaHNs, Kak TOMbKO OH OCTbIHET. CnnLWKOM Aonroe
OXMAaHUE U3NULLHE 3aTPYAHSIET OYMCTKY U B UCKITHOYMTENbHBIX CryYasix AernaeT ee
HEBO3MOXHOW. CrMLLKOM CUNbHbIE 3arpsi3HEHUS MPU onpeaeneHHbIX
obcToaTenbCTBAX MOryT NOBPEANTb YCTPOMCTBO.

» [lpnbop Henb3sa norpykatb B BOAY M OPYIME XNOKOCTU, a Takke noMellaTb B
NOCYZAOMOEYHYIO MaLLUUHY.

» Ecnu B npubop nonageT Brara, 3N1eKTPOHHbIE 31EMEHTbI MOTyT ObiTb NOBPEXAEHDI.
CnepguTe 3a TeM, YTOObI XXMAKOCTb He nonagana BHyTpb Npubopa Yyepes BakyyMHbIN
Hacoc.

» He ncnonb3yiTe arpeccuBHble U abpasnBHbIE YACTSALLME CPEACTBA U
pacTBOpUTENMN.

» He nbiTantecb yoanuTtb CTONKME 3arpA3HEHNA C MOMOLLIbIO XKECTKUX NpeaMeTOoB.
» TwaTtenbHOo BbiCyLNTE NPUBOP, Npexae Yem ero CHoBa MCMNONb30BaThb.
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59.2 OuucTkKka

€ HapyxHasa ctopoHa npubopa

CHapyxu npoTpuTe npmbop BNaXKHON TPAMKON UM C NCNONb30BaHNEM MSITKOro, He
abpa3nBHOro MbIfIbHOro pacTeopa.

€ BHyTpeHHAA cTOpoHa Npubopa

BHyTpeHHI'OI'O CTOPOHY npm6opa O4YNCTUTE KYXOHHbIM MOJIoOTEHUEM AOANA yaaneHud
OCTaTKOB MULLN N XXNOKOCTEWN.

€ [aket gnAa xpaHeHUs

BbiMoOVTe nakeT B Tennon NpoTo4HOM BOAE M NOTOM TLATeSbHO ero BbICYLNTe, npexae
YeM CHOBAa MUCMNONb30BaThb.

AVORSICHT BHumaHue

» [lakeThl, KOTOpPbI€ UCNOJIb30OBAaJINCb OJ1A XpaHEeHUA CbIpOro MAca, pbl6bl NN XXUPHbIX
NPOAYKTOB NNUTaHNA, MOBTOPHO UCIMOJ1Ib30BATb HEJ1b34.

€ Pe3nHOBbLIN yNNOTHUTENb (NPMXUMaKOLWMA NaKeT K CBapuBaloLlen nnacTmHe)

BblHbTE pe3I/IHOBbIIZ YNnoTHUTENb U I'IpOMOl7ITe €ro B TenJjioM MbiyibHOM pacTBOpe€.

MpumeyaHune

» [lpexae YeM CHoBa BCTaBUTb PE3VHOBbIN YMNOTHUTENb, HYXKHO €ro TLiaTernbHO
BbICYLUMNTb.

» [lpy NOBTOPHOM yCTaHOBKE AENCTBYNTE OCTOPOXHO, YTOBbI HNYEro HE MOBPEAUTL U
BCTaBUTb YNIIOTHUTESb TakK, 4Tobbl NpMbop Mor paboTaTb NpaBuIbHO.

60 YcTpaHeHMe HencnpaBHOCTEN

B aTon rmaBe cogepxatcsa BaXHble Yka3aHus Mo nokanusaumm n ycTpaHeHuo
HeucnpasHocTen. CrneaynTte AaHHbIM YKasaHUsIM BO U3bexaHne onacHOCTEN U
noBpeXxaeHni.

60.1 lMNMpaBuna TexHUKU 6e3onacHoOCTU

AVORSICHT BHumaHue

» PeMOHT anekTponprMbopoB pa3peLLEeHO OCYLLECTBIATL TONBKO KBAaNMgUUMpOBaHHbIM
cneunanucTam, Npolleawnm obydeHme y Npon3BoanTeNS.

» W3-3a HeHaanexawlero PEeMOHTa MOIryT BO3HMUKATb 3HAYUTESIbHbIE PUCKN OJ1A
norib3oBaTtesid 1 noBpexneHnd np|/|6opa.
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60.2 MNMpuumnHbI N cnocobbl ycTpaHeHUs1 HeucnpaBHOCTEN

Cneaytolasn Tabnuua noMmoraeT Npu nokanusauum n ycTpaHeHnn Menkmx

HencrnpaBHOCTEN.

Owmnbka

BakyyMHbI ynakoBLUMK
He paboTaeT

OTpes3aHHbIN KyCcOoK
pynoHa HenpaBWibHO
3anavBaeTtcs

B nakeTe He co3gaetcs
NOJSTHbIN BaKyym

lNakeT cnavBaeTcs
HenpaBubHO

[Nocne 3ane4yaTbiBaHUSA
NnakeT He OepPXUT
BaKyyMm

HINWEIS

BosmoxHasa npuymHa

Bunka He BcTaBneHa B
pO3eTKy

HeuncnpaBHOCTb NuTatoLLero
Kkabenga unu BUIKu

PoseTka HencnpaBHa

Kycok pyrnoHa pacrnonoxeH
HenpaBUIbHO

OTKpbITbIN KOHEL, NakeTa He
NOSTHOCTbIO HAXOAUTCA B
BaKyyMHOW Kamepe

MakeTt nospexaeH

Ha ynnoTHeHusx umeroTcs
3arpsisHeHns

CeapoyHaga nnactuHa
neperpenacb 1 naket
nnaBuTCs

MMakeT nospexaeH

MmetoTca yTeykn ns-3a
Hanu4uus CKNagok, KPOLLEK,
Xnpa un Xnakocteun Ha
NOBEPXHOCTW BAOSb LUBA
crnamnku.

NMpumeyaHue

YcTpaHeHune

BcTraButb BUNKY B po3eTky

Ob6paTtutechb B CEPBUCHYIO
cnyxoy.

BeibpaTb Apyryto po3eTky

CnepynTe nowaroBbim
yKasaHuawm B rnaee "BakyymHas
ynakoBka B nakeTt n3 pysioHa"

PasmecTtuTe nakeT npaBuibHO

Bbibepute gpyron naket

Ouncture YNJIOTHUTENN U NocCrie
npocyLinBaHnA npaBuiibHO
BCTaBbTe X HA MECTO.

OTkponTe KpbilwKy npmubopa n
AanTte emy OCTbITb B TEYEHNE
HECKOMNbKNUX MUHYT

BbibepuTte apyron naket, npu
HeobxoaMmMocTn obmoTanTe
OCTpble Kpasi coaepXnumMoro
OymMaXkHbIMK candeTkamm

CHoBa OTKpoWnTe NakeT, OYNCTUTE
BEPXHIOK BHYTPEHHIOK YacCTb
naketa n yganure co
cBapuBatloLLLEN NMacTUHBbI
BO3MOXHO MMEloLLMEeCcs TaM
MHOPOAHbIE Tena, npexae Yem
CHOBa 3anavBaTb Naker.

» Ecnu Bbl ¢ NOMOLLBIO ONMCaHHbIX BbILLE LAroB HE MOXeTe peLunTb Npobnemy,
obpaTtuTech, NoXxanyncra, B CEPBUCHYIO CNYyXOy.

61 YTunusauusa oTcnyxmsLuero yctpomcrea

OTcnyXuBLUME SNEKTPUYECKME N INEKTPOHHBbIE NPMBOpPLI coaepkaT eLle MHOro

LEeHHbIX MaTepunaros.
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Ho oHuM copepxaT Takke 1 BpegHble BeWecTBa, KOTopble Oblfin Heo6X0ANMbI ANa UX
paboTbl 1 6e3onacHocTU. B GbITOBbLIX OTX04aX UMK NPy HENPaBUIIbHOM OOpaLLEHNN OHU
MOryT ObITb ONacHbI 4N 340POBbA NOAEN U OKpYXKaloLLEN cpeabl.

Mo3aToMy HM B KOEM Cly4ae He BbibpackiBanTe OTCNY>XUBLUMIA NPUOOP B ObITOBbIE OTXOAbI.

MpumeyaHue

> [1na yTunusauum oTCRy>XUBLUMX 3NEKTPUYECKMX N NEKTPOHHbLIX NpnbopoB
BOCMNOSb3yNTECh COOPHBLIMY NYHKTaMK, OpraHM3oBaHHbIMK B MecTe Baluero
npoxunsanus. Mpn Heo6XoANMMOCTU COOTBETCTBYIOLLYHO NMHAOPMALIMIO MOXHO
NonyYnTb B rOPOACKOM agMUHUCTpaLMK, criy6e BbiBO3a Mycopa unv y npoaasua.

» [lo3aboTbTecb 0 6e3onacHoOM xpaHeHun Bawero otcnyxmsliero npubopa B
HeL4OCTYNHOM AN AeTell MecTe 4O ero BbiBO3a.

62 NapaHTHUA

Mbl NnpegocTtaBnsemM Ha AaHHbIN NPUOOP rapaHTUo CPOKOM 24 MecsLla C MOMEHTa
MOKYMKW, KOTOpasa pacnpocTpaHsaeTcs Ha AedekTbl MaTepmanos 1 Npon3BOACTBEHHbIE
nedexTol. [laHHas rapaHTusa gencTBUTENbHA AN Takux cTpaH Kak 'epmanus, ABCTpua u
Hungepnangpbl. na nonyyeHus rapaHTum B ApYrux cTpaHax, noxanymcra, CBSXXUTECH C
Hamu. Bawwm npaBa rapaHTUpoOBaHblI COOTBETCTBMK CO CT. 437 n ganee. [pn aTom
ocTaHeTcs B cune [paxaaHckmi kogekc Mepmanum (BGB). Bl 6ecnnatHo moxeTe
BOCMOJSIb30BaTbCA CBOMMM 3aKOHHbIMW FrapaHTUNHBLIMK NpaBaMu. lapaHTus He
pacnpocTpaHAeTCs Ha NOBpeXAeHUs, BO3HUKLLNE B pe3yrbTaTe HernpasuibHOro
obpalleHnsa nnm ncnosnb3oBaHnsa Npubopa, a Takke Ha HEMCNPaBHOCTU, KOTOPbIE
OKa3bIBalOT HE3HAYMTENBbHOE BANSIHME Ha OYHKLUKN UM CTOMMOCTb npubopa. Kpome Toro,
rapaHTUs He pacnpoCTpaHseTCAa Ha AeTann, NogBepXXeHHble CTaH4apPTHOMY U3HOCY, Ha
noBpexaeHusi, BO3HUKLLNE NPpU TPaHCNOPTUPOBKE (MOCKOSbKY Mbl HE HECEM 3a Hee
OTBETCTBEHHOCTMU), a TaKKe NOBPEXAEHNS, Bbl3BaHHbIE PEMOHTOM, BbIMOSIHEHHbIM
CTOPOHHUMM opraHu3daumamu. JaHHbin npnbop 6bin paspaboTaH Ang HEKOMMEPYECKOro
(6bITOBOr0) MCNOMBL30BAHUA U €ro XapaKTEPUCTUKM NpeaHa3HavYeHbl 415 yO0BEeTBOPEHMS
COOTBETCTBYHOLWMX NOTpeBbHOCTEN. [apaHTUHbIe 06a3aTeNbCTBA PacnpOCTPAHSTCA Ha
KOMMep4ecKkoe Mcnonb3oBaHne npnbopa TonbKo B TOM Crlyyae, eCni OHO CPaBHUMO C
AOMaLUHMM ucnonb3oBaHmeM. [laHHbI Npubop He NpegHasHayveH ans noboro NHoro
KOMMEPYECKOro UCnonb3oBaHus. B cryyae BOZHUKHOBEHWNSA 3aKOHHbIX »Xarnob Mbl MOXeEM
OTPEMOHTUPOBATL NOBPEXAEHHbIA NPMOBOP NMBO 3aMEHNTb ero Ha aHanoOrnYHbIN
ncnpaeHbIN NPUOOP NO Halwemy yeMmoTpeHuto. O ABHbIX AedeKTax 1 NOBPEXAEHNSAX
cnegyeTt coobwuTb HaMm B TedeHue 14 aHel ¢ MOMeHTa JocTaBku ToBapa. Jliobble
AanbHeunwune nNpeTeH3nm NCKIYeHbl. [pu npeabsBneHnn NpeTeH3nmn no rapaHTmm,
noXxarnyncra, CBSXXUTECb C HaMW, Npexae YeM BepHyTb ToBap (Hanudmne 4eka,
noaTeepXaaroLlero dakT Nokynkun, obsasatenpHo!). Hawm KoOHTakTHble AaHHble («[apaHT»)
yKasaHbl B Ha4yane HacTtoswero PykoBoacTBa no akcnnyaTaumn.
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63 TexHMYecKMe xapakTepUCTUKN

Mpnbop

HanmeHoBaHue

Ne apTukyna

MapameTpbl NOAKITOYEHNS
MoLuHOCTb

MabapuTtHble pa3meps! (LLU/B/T)

Bec

BakyyMHbIN ynakoBLLMK
VR 190 advanced
01520
220B-240B;50 Ty
100 Bt

37 x6,5x9cm

1,1 kr
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