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Espaiiol

Envasadora al vacio
VACPACK

Distinguido cliente:

Le agradecemos que se haya decidido
por la compra de un producto de la
marca TAURUS.

Su tecnologia, disefio y funcionali-
dad, junto con el hecho de superar
las més estrictas normas de calidad
le comportaran total satisfaccion
durante mucho tiempo.

Descripcion

A Tapa

B Cuerpo

C Botones laterales de apertura de
la tapa.

D Alojamiento clavija de conexion.

E Panel de control.

F Juntas de espuma selladora.

G Junta de sellado

H Banda de sellado

| Abertura de la bomba

J Interruptor de seguridad

K Cémara de vacio.

L LED rojo funcién de vacio.

M LED naranja funcién sellado.

N LED verde fin del envasado.

A

Consejos y advertencias de seguridad

- Leer atentamente este folleto de
instrucciones antes de poner el apara-
to en marcha y guardarlo para poste-
riores consultas. La no observacién y
cumplimiento de estas instrucciones
pueden comportar como resultado un
accidente.
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Seguridad eléctrica:

- No utilizar el aparato con el cable
eléctrico o la clavija dafiada.

- Antes de conectar el aparato a la
red, verificar que el voltaje indicado
en la placa de caracteristicas coinci-
de con el voltaje de red.

- La clavija del aparato debe coincidir
con la base eléctrica de la toma de
corriente. Nunca modificar la clavija.
No usar adaptadores de clavija.

- No exponer el aparato a la lluvia o
condiciones de humedad. El agua
que entre en el aparato aumentara el
riesgo de choque eléctrico.

- Si alguna de las envolventes del
aparato se rompe, desconectar
inmediatamente el aparato de la red
para evitar la posibilidad de sufrir un
choque eléctrico.

- No forzar el cable eléctrico de co-
nexion. Nunca usar el cable eléctrico
para levantar, transportar o desenchu-
far el aparato.

- Verificar el estado del cable eléctri-
co de conexion. Los cables dafiados
o enredados aumentan el riesgo de
choque eléctrico.

- No tocar la clavija de conexién con
las manos mojadas.

Utilizacion y cuidados:

- Antes de cada uso, desenrollar com-
pletamente el cable de alimentacion
del aparato.

- No usar el aparato si los consu-
mibles acoplados a él presentan
defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

- No utilizar el aparato sin los con-
sumibles.

- No usar el aparato si su disposi-
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tivo de puesta en marcha/paro no
funciona.

- No mover o desplazar el aparato
mientras esté en funcionamiento.

- Desenchufar el aparato de la red
cuando no se use y antes de realizar
cualquier operacion de limpieza.

- Este aparato esta pensado Unica-
mente para un uso doméstico, no
para uso profesional o industrial

- Este aparato estd pensado para que
lo usen adultos. No permitir que lo
usen personas no familiarizadas con
este tipo de producto, personas disca-
pacitadas o nifios.

- Este aparato no es un juguete. Los
nifios deben estar bajo vigilancia

para asegurar que no jueguen con el
aparato.

- Guardar este aparato fuera del
alcance de los nifios y/o personas
discapacitadas.

- No guardar el aparato si todavia esta
caliente.

- No exponer el aparato a temperatu-
ras extremas.

- Mantener y guardar el aparato en un
lugar seco, sin polvo y alejado de la
luz del sol.

- Comprobar que la tapa esté per-
fectamente cerrada para poner en
marcha el aparato.

- Toda utilizacién inadecuada, o en
desacuerdo con las instrucciones de
uso, puede comportar peligro, anulan-
do la garantia y la responsabilidad del
fabricante.

@
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Modo de empleo

Notas previas al uso:

- Retire el film protector del aparato.
- Aseglrese de que ha retirado todo el
material de embalaje del producto.

Uso:

- Desenrollar completamente el cable
antes de enchufar.

- Enchufar el aparato a la red
eléctrica.

Como hacer el vacio utilizando una
bolsa de envasado:

- Colocar los alimentos para envasar
dentro de la bolsa. No llene la bolsa
hasta el limite, deje siempre un
espacio de al menos 5 cm.

- Abrir la tapa de la envasadora al
vacio presionando los dos botones
laterales.

- Introducir la parte superior abierta
de la bolsa en la camara de vacio.
Para conseguir un buen sellado la
bolsa no debe presentar arrugas.

- Cerrar la tapa presionando los dos
extremos del aparato hacia abajo
hasta que la envasadora quede bien
cerrada.

- Autométicamente la envasadora
comenzara la funcion de vacio y se
encendera el LED rojo en el panel de
control.

- Seguidamente comenzara la funcién
de sellado, se encendera el LED
naranja del panel de control.

- Finalmente cuando la banda de
sellado se enfrie se encendera el LED
verde que indica que ya ha finalizado
el envasado y que puede abrir la tapa
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de la envasadora al vacio presionando
los dos botones laterales.

Como hacer el vacio utilizando los
rollos de envasado:

- Corte la medida que desee.

- Efectue el sellado en uno de los
extremos para conseguir una bolsa de
envasado.

- Abrir la tapa de la envasadora al
vacio presionando los dos botones
laterales.

- Introducir la parte superior abierta
de la bolsa en la junta de sellado sin
que la bolsa entre en la camara de
vacio. Para conseguir un buen sellado
la bolsa no debe presentar arrugas.

- Cerrar la tapa presionando los dos
extremos del aparato hacia abajo
hasta que la envasadora quede bien
cerrada.

- Autométicamente la envasadora
comenzara la funcién de vacio y se
encendera el LED rojo en el panel de
control.

- Seguidamente comenzara la funcion
de sellado, se encendera el LED
naranja del panel de control.

- Finalmente cuando la banda de
sellado se enfrie se encendera el LED
verde que indica que ya ha finalizado
el sellado de la bolsa y que puede
abrir la tapa de la envasadora al vacio
presionando los dos botones laterales.
- Para envasar al vacio siga las ins-
trucciones anteriores.

Una vez finalizado el uso del aparato:
- Desenchufar el aparato de la red
eléctrica.

- Recoger el cable y situarlo en el
alojamiento cable.
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Como abrir las bolsas envasadas al
vacio:

- Cortar con unas tijeras los bordes de
la bolsa, justo a la altura del sellado.
Consejos para una mejor realizacion
del vacio:

- No Ilene la bolsa hasta el limite,
deje siempre un espacio de al menos
5cm.

- Para conseguir un buen sellado la
parte superior de la bolsa no debe
presentar arrugas y debe estar limpia.
- No moje el extremo abierto de la
bolsa.

- No deje demasiado aire en la bolsa.
Presione la bolsa para que el aire
sobrante se escape antes de envasar
al vacio.

- No envase al vacio objetos puntiagu-
dos ya que pueden agujerear y romper
la bolsa.

- Se recomienda envasar y sellar

al vacié Gnicamente una bolsa por
minuto para dejar que el aparato se
recupere lo suficiente.

- Si por algtin motivo no se consigue
el vacio necesario, el sistema de
vacio se desconectara de forma
automatica al cabo de 45 segundos;
en este caso compruebe si la bolsa
tiene alglin escape o no esté colocada
adecuadamente.

®

Indicaciones sobre la holsa de vacio
Envasado al vacio para el frigorifico:
Preparar los alimentos para el
congelador:

- La envasadora al vacio le ayudara

a mantener los alimentos frescos en
condiciones 6ptimas de conservacion.
- Para envasar al vacio alimentos muy
fragiles (frutas, vegetales hervidos...),

@
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se recomienda realizar una precon-
gelacion, para mantener su forma
original.

- Para envasar al vacio alimentos no
congelados, hay que dejar una distan-
cia de 5cm aprox. de la longitud de
la bolsa para permitir su expansion
durante la congelacién.

- Es recomendable envolver con papel
de cocina la carne o el pescado para
envasarlo al vacio, de esta forma el
papel de cocina absorberé la hume-
dad de los alimentos.

- Para envasar alimentos como
tortillas, crepes o hamburguesas,
extienda el papel para horno o de
aluminio*entre ellos para colocar
juntas las piezas; nos facilitara a la
hora de separar cada unidad.

Conservacion de los alimentos:

- Los alimentos se deterioran debido
a las reacciones quimicas que se pro-
ducen al contacto con el aire, tempe-
ratura, la humedad y la formacion de
microorganismos o la contaminacion
por los insectos.

- El oxigeno en el aire es el elemento
principal que causa la pérdida de
valor nutritivo, textura, sabor y en ge-
neral de la calidad de los alimentos.
La formacién de microorganismos
esta asociada principalmente al aire.
Los alimentos congelados expuestos
al aire del congelador se deterioran.
- El envasado al vacio extrae hasta
90% del aire de la bolsa. Hay aproxi-
madamente 21% de oxigeno en el
aire, por lo tanto extrayendo el 90%
del aire, los alimentos envasados al
vacio mantienen Unicamente un 2%
03% de oxigeno residual. Cuando el

@
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nivel de oxigeno es igual o inferior a
5%, se impide la formacion de la ma-
yoria de microorganismos existentes.
- En general existen tres categorias de
microorganismos: los protozoos, hon-
gos y las bacterias que siempre estan
presentes pero son sélo realmente
problematicos en unas condiciones
determinadas. Prepare sus alimentos
por adelantado para picnics y viajes
de camping o barbacoas.

- En un ambiente con poco oxigeno

o a falta de humedad, los hongos

no pueden desarrollarse; los hongos
pueden desarrollarse con o sin

aire en la humedad, en el azlcar

y a una temperatura moderada. La
refrigeracion reduce la expansion de
los hongos y la congelacion la frena
completamente; las bacterias pueden
desarrollarse con o sin aire.

- Una de las bacterias mas peligrosas
es el clostridium botulinum, se desa-
rrolla en condiciones adecuadas sin
aire a temperaturas que oscilan entre
los 4°C a los 46°C. Las condiciones
para su desarrollo son la falta de
acido en los alimentos, un ambiente
con poco oxigeno y temperaturas su-
periores 4°C durante un largo periodo
de tiempo.

- Los alimentos congelados, secos,
ricos en acidos, salados y azucarados
resisten al botulinum. Sin embargo,
es facil que el botulinum contamine
alimentos que no contienen é&cido,
como por ejemplo: la carne, el maris-
co, las aceitunas encurtidas, la carne
de ave, el pescado, los huevos y los
champifiones; los alimentos con un
nivel medio de acido son los tomates,
las cebollas las guindillas, los higos y
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los pepinos.

- Los alimentos méas susceptibles

al botulinum se deberian refrigerar
para su conservacion a corto plazo,
congelarse a largo plazo y consu-
mirse inmediatamente después de
calentarlos.

- Algunos alimentos secos, como la
harina y los cereales pueden contener
larvas de insectos; sino se sellan al
vacio las larvas pueden incubarse
durante la conservacién y contaminar
los alimentos. Es necesario conservar
los alimentos envasados al vacio para
evitar la incubacion de gorgojos y
otros insectos.

- Evite el deterioro; los alimentos

se deben conservar a temperatura
baja ya que pocos microorganismos
podrian desarrollarse sin aire.

- Si las temperaturas en el frigorifico
son superiores a 4°C (en largo periodo
de tiempo) esto contribuiré al desa-
rrollo de microorganismos dafiinos,
asi pues se debe mantener la tempe-
ratura a 4°C o menos.

- La temperatura adecuada del conge-
lador para los alimentos conservados
es de -17°C o inferior: aunque la con-
gelacion no elimina los microorganis-
mos, si retrasa su desarrollo. Gracias
a los estudios cientificos y al sentido
comun, podemos seguir las siguientes
reglas de seguridad de los alimentos
y bebidas, mediante las cuales se
mejoran su seguridad y conservacion.

Para envasar grandes cantidades de
carne, pescado u otros alimentos:

- Antes de envasar al vacio, lavese las
manos asi como los utensilios y su-
perficies que se vayan a utilizar para
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cortar y envasar los alimentos.

e Refrigere o congele inmediatamente
los alimentos perecederos que haya
envasado al vacié; no los deje nunca
expuestos a temperatura ambiente.

- Si envasa al vacio alimentos secos
como los frutos secos, el coco o
cereales conservados en la cocina

0 en lugares oscuros alargara su
duracién. Los alimentos con un alto
contenido en grasas se deterioraran
si estan expuestos al oxigeno o a una
temperatura elevada.

- Si antes de envasarlas al vacio, pela
algunas frutas y verduras, tales como
manzanas, bananas, platanos, patatas
y tubérculos prolongara la duracién
de las mismas.

Las verduras como el brécol, la
coliflor y la col fresca emiten fases
cuando se envasan al vacié para su
posterior refrigeracion; asi pues, es
recomendable cocer y congelar estos
alimentos antes de envasarlos al
vacio.

Limpieza

- Desenchufar el aparato de la red y
dejarlo enfriar antes de iniciar cual-
quier operacion de limpieza.

- Limpiar el aparato con un pafio
himedo impregnado con unas gotas
de detergente y secarlo después.

- No utilizar disolventes, ni productos
con un factor pH &cido o basico como
la lejia, ni productos abrasivos, para
la limpieza del aparato.

- No sumergir el aparato en agua u
otro liquido, ni ponerlo bajo el grifo.

@
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Limpiar la camara de vacié:

- Abrir la tapa de la envasadora al
vacio presionando los dos botones
laterales.

- Con un pafio o una esponja hume-
decida y jabon.

Solucion a problemas

Si al presionar la maquina envasadora
no ocurre nada:

- Aseglrese de que el cable de la co-
rriente esta correctamente enchufado
en la toma de corriente eléctrica.

- Compruebe el cable y la toma de co-
rriente, y asegurese de que no estan
dafiados de ninguna manera.

- Si se encuentra dafiado no utilice la
envasadora.

El aire no se ha retirado completamente
de la bolsa:

- Para envasar adecuadamente, el ex-
tremo de la bolsa debe quedar dentro
de la cdmara al vacio.

- Compruebe la posible suciedad en
la banda de sellado o en la camara de
vacio, en caso de suciedad limpielas
y vuelva a colocarlos en su sitio.

- La bolsa puede estar agujereada.
Para comprobarlo, selle la bolsa con
un poco de aire dentro, sumérjela

en el agua y aplique presion. Si se
forman burbujas, ello indica que hay
una fuga; debera utilizar una nueva
bolsa.

- Compruebe que la tapa esté com-
pletamente cerrada.

Las holsas de la envasadora pierden
vacio después de ser selladas:

- Las arrugas, las migas, la grasa o los
liquidos pueden salirse por la zona

@
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del sello. Antes de colver a sellar,
vuelva a abrir la bolsa, limpie la parte
superior y alise la zona de la banda
selladora.

- Los alimentos con exceso de liquido
se deben congelar antes de envasar
al vacio.

- Compruebe si algtn articulo con
esquinas puntiagudas ha podido
perforar la bolsa.

La banda de sellado no sella la bholsa:

- Si la banda selladora se recalienta y
funde la bolsa, levante la tapa y deje
que la envasadora se enfrie durante
algunos minutos.

- Una vez transcurridos unos 20
segundos intentarlo de nuevo.

Anomalias y reparacion @

- En caso de averia llevar el aparato
a un Servicio de Asistencia Técnica
autorizado. No intente desmontarlo o
repararlo ya que puede existir peligro.
- Si la conexion red esta danada,
debe ser substituida, proceder como
en caso de averia.

Para las versiones EU del producto y/o
en el caso de que en su pais aplique:

Ecologia y reciclabilidad del producto

- Los materiales que constituyen

el envase de este aparato, estén
integrados en un sistema de recogida,
clasificacién y reciclado de los
mismos. Si desea deshacerse de
ellos, puede utilizar los contenedores
publicos apropiados para cada tipo
de material.
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- El producto esté exento de con-
centraciones de sustancias que se
puedan considerar dafiinas para el
medio ambiente.

- Este simbolo significa que

si desea deshacerse del

producto, una vez

transcurrida la vida del
EEE nismo, debe depositarlo por

los medios adecuados a
manos de un gestor de residuos
autorizado para la recogida selectiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos (RAEE).

Este aparato cumple con la Directiva
2006/95/EC de Baja Tension y con la
Directiva 2004/108/EC de Compati-

bilidad Electromagnética.
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Envasadora al buit
VACPACK

Benvolgut client,

Us agraim que us hagiu decidit a
comprar un producte de la marca
TAURUS.

La seva tecnologia, disseny i funcio-
nalitat, i el fet d’haver superat les
normes de qualitat més estrictes,
us garanteixen una satisfaccio total
durant molt de temps.

Descripcio

A Tapa

B Cos

C Botons laterals d’obertura de la
tapa

D Allotjament de la clavilla de

connexié

E Finestra de control

F Juntes d’escuma segelladora

G Juntura de segellat

H Banda de segellat

| Obertura de la bomba

J Interruptor de seguretat

K Cambra de buit

L LED vermell funcié buit

M LED taronja funcié segellat

N LED verda final de I'envasat

A

Consells i advertiments de seguretat

- Abans d’engegar I'aparell, llegiu
atentament aquest full d’instruccions
i conserveu-lo per a consultes poste-
riors. El fet de no seguir aquestes ins-
truccions pot comportar un accident.

Seguretat eléctrica:
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- No utilitzeu I'aparell amb el cable
eléctric o la clavilla malmesos.

- Abans de connectar I'aparell a la
xarxa, verifiqueu que el voltatge que
s’indica a la placa de caracteristiques
coincideix amb el voltatge de xarxa.

- La clavilla de I'aparell ha de
coincidir amb la base eléctrica de la
presa de corrent. No modifiqueu mai
la clavilla. No feu servir adaptadors
de clavilla.

- No exposeu I'aparell a la pluja o a
condicions d’humitat. L'aigua que
entri a I'aparell augmentara el risc de
xoc eléctric.

- Si algun dels embolcalls de I'aparell
es trenca, desconnecteu I'aparell
immediatament de la xarxa per evitar
la possibilitat d’un xoc eléctric.

- No forceu el cable eléctric de con-
nexié. No useu mai el cable eléctric
per aixecar, transportar o desendollar
I'aparell.

- Verifiqueu I'estat del cable electric
de connexid. Els cables malmesos o
embolicats augmenten el risc de xoc
electric.

- No toqueu mai la clavilla de con-
nexié amb les mans molles.

Utilitzaci6 i cura:

- Abans de cada Us, desenrotlleu
completament el cable d’alimentacié
de I'aparell.

- No utilitzeu I'aparell si els acces-
soris que s’hi acoblen presenten
defectes. Substitueixi’ls immedia-
tament.

- No utilitzeu I'aparell sense els
consumibles.

- No useu I'aparell si el dispositiu
d’engegada/aturada no funciona.
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- No moveu o desplaceu I'aparell
mentre estigui en funcionament.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa
quan no I'utilitzeu i abans de netejar-
lo.

- Aquest aparell esta pensat ex-
clusivament per a (s domestic, no
professional o industrial.

- No permeteu que I'utilitzin persones
no familiaritzades amb aquest tipus
de producte, persones discapacitades
0 nens.

- Aquest aparell no és una joguina.
Els nens han d’estar sota vigilancia
per assegurar que no juguin amb
I'aparell.

- Deseu aquest aparell fora de I'abast
dels nens i/o persones discapacita-

des.

- No deseu I'aparell si encara esta
@ calent.

- No exposeu I'aparell a temperatures

extremes.

- Manteniu i deseu I'aparell en un
lloc sec, sense pols i allunyat de la
Ilum del sol.

- Comproveu que la tapa estigui per-
fectament tancada abans d’engegar
I'aparell.

- Una utilitzacié inadequada o en
desacord amb les instruccions d’ds
suposa un perill i anul-la la garantia i
la responsabilitat del fabricant.

Instruccions d’is

Notes prévies a I'lis:

- Retireu el film protector de I'aparell.
- Assegureu-vos que heu retirat tot el
material d’embalatge del producte.

Us:
- Desendolleu completament el cable
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abans d’endollar-lo.
- Connecteu I'aparell a la xarxa
eléctrica.

Com fer el buit utilitzant una bossa
d’envasament:

- Col-loqueu els aliments per envasar
a dintre la bossa. No ompliu la bossa
fins al limit, deixeu sempre un espai
de com a minim 5 cm.

- Obriu la tapa de I'envasadora al buit
pressionant els dos botons laterals.

- Introduiu al part superior oberta

de la bossa a la cambra de buit. Per
aconseguir un bon segellament la
bossa no ha de tenir arrugues.

- Tanqueu la tapa pressionant els dos
extrems de I'aparell cap avall fins que
I’envasadora quedi ben tancada.

- Automaticament I'envasadora
comengara la funcié de buit i
s’encendra el LED vermell a la fines-
tra de control.

- Tot seguit comengara la funcié

de segellament, s’encendra el LED
taronja de la finestra de control.

- Finalment, quan la banda de sege-
Ilament es refredi, s’encendra el LED
verd que indica que ja ha finalitzat
|’envasament i que es pot obrir la
tapa de I'envasadora al buit pressio-
nant els dos botons laterals.

Com fer el huit utilitzant els rotlles de
I'envasat:

- Talleu la mida que desitgeu.

- Efectueu el segellat en un dels
extrems per aconseguir una bossa
d’envasament.

- Obriu la tapa de I'envasadora al buit
pressionant els dos botons laterals.

- Introduiu al part superior oberta de
la bossa a la juntura de segellament

@
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sense que la bossa entre a la cambra
de buit. Per aconseguir un bon
segellament la bossa no ha de tenir
arrugues.
- Tanqueu la tapa pressionant els dos
extrems de I'aparell cap avall fins que
|’envasadora quedi ben tancada.
- Automaticament I'envasadora
comengara la funcié de buit i
s’encendra el LED vermell a la fines-
tra de control.
- Tot seguit comengara la funcié
de segellament, s’encendra el LED
taronja de la finestra de control.
- Finalment, quan la banda de sege-
Ilament es refredi, s'encendra el LED
verd que indica que ja ha finalitzat el
segellament de la bossa i que es pot
obrir la tapa de I'envasadora al buit
pressionant els dos botons laterals.
@ - Per envasar al buit seguiu les ins-
truccions anteriors.

Un cop finalitzat I'iis de I'aparell:

- Desendolleu I'aparell de la xarxa
eléctrica.

- Recolliu el cable i situeu-lo a
I"allotjament.

Com obrir les bosses envasades al buit:
- Talleu amb unes estisores les

vores de la bossa, just a I'altura del
segellat.

Consells per una millor realitzacio del
buit:

- No ompliu la bossa fins al limit,
deixeu sempre un espai de com a
minim 5 cm.

- Per aconseguir un bon segellament
la part superior de la bossa no ha de
tenir arrugues i ha d’estar neta.

@
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- No mulleu I'extrem obert de la
bossa.

- No deixeu massa aire a la bossa.
Pressioneu la bossa perque I'aire
que sobra s’escapi abans d’envasar
al buit.

- No envaseu al buit objectes punxe-
guts, ja que poden fer forats a la
bossa i trencar-la.

- Es recomana envasar i segellar al
buit inicament una bossa per minut
per deixar que I'aparell es recuperi.
- Si per algun motiu no s’aconsegueix
el buit necessari, el sistema de

buit es desconnectara de manera
automatica al cap de 45 segons; en
aquest cas comprovi si la bossa té
algun forat o si no esta col-locada
adequadament.

Indicacions sobre la bossa de buit @
Envasat al buit per al frigorific:

- Prepareu els aliments per al con-
gelador.

- L'envasadora al buit I'ajudara a
mantenir els aliments frescos en con-
dicions optimes de conservacio.

- Per envasar al buit aliments molt
fragils (fruites, vegetals bullits...) es
recomana realitzar una precongelacio,
per mantenir la seva forma original.

- Per envasar al buit aliments no con-
gelats, s’ha de deixar una distancia
de 5 cm. aprox. de la longitud de la
bossa per permetre la seva expansid
durant la congelacié.

- Es recomanable embolicar amb
paper de cuina la carn o el peix per
envasar-lo al buit, d'aquesta manera
el paper de cuina absorbira la humi-
tat dels aliments.

- Per envasar aliments com ara trui-
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tes, crepes o hamburgueses, esteneu
el paper per a forn o d’alumini* entre
aquests per col-locar les peces jun-
tes; aixi quan vulguem separar cada
unitat sera més facil.

Conservaci6 dels aliments:

- Els aliments es deteriores degut

a les reaccions quimiques que es
produeixen al contacte amb I'aire, la
temperatura, la humitat i la formacié
de microorganismes o la contamina-
ci6 pels insectes.

- L'oxigen a I'aire és I'element prin-
cipal que causa la pérdua de valor
nutritiu, textura, gust i en general de
la qualitat dels aliments. La formacié
de microorganismes esta associada
principalment a I'aire. Els aliments
congelats exposats a I'aire del conge-
lador es deterioren.

- L'envasat al buit extreu fins al 90%
de I'aire de la bossa. Aproximada-
ment a I'aire hi ha un 21% d’oxigen,
per tant, extraient el 90% de I'aire,
els aliments envasats al buit mante-
nen només un 2 o un 3% d’oxigen
residual. Quan el nivell d’oxigen és
igual o inferior al 5%, s'impedeix la
formacié de la majoria de microorga-
nismes existents.

- En general existeixen tres categories
de microorganismes: els protozous,
els fongs i els bacteris que sempre
estan presents perdo només son
realment problematics en unes condi-
cions determinades. Prepari els seus
aliments per avangat per a picnics i
viatges de camping o barbacoes.

- En un ambient amb poc oxigen o

a falta d’humitat, els fongs no es
poden desenvolupar; els fongs es
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poden desenvolupar amb o sense aire
en la humitat, en el sucre i a una
temperatura moderada. La refrigera-
ci6 redueix I'expansio6 del fongs i la
congelacié la frena completament; els
bacteris es poden desenvolupar amb
aire o sense.

- Un dels bacteris més perillosos es el
clostridium botulinum, es desenvo-
lupa en condicions adequades sense
aire a temperatures que oscil-len
entre els 4 i els 46°C. Les condicions
per al seu desenvolupament s6n

la falta d'acid dels aliments, una
ambient amb poc oxigen i tempera-
tures superiors a 4°C durant un llarg
periode de temps.

- Els aliments congelats, secs, rics en
acids, salats i ensucrats resisteixen al
botulinum. Tot i aixo, és facil que el
botulinum contamini aliments que no
contenen acid, com per exemple: la
carn, el marisc, les olives envinagra-
des, la carn d’au, el peix, els ous i
els xampinyons; els aliments amb un
nivell mig d’acid sén els tomaquets,
les cebes, el bitxo, les figues i els
cogombres.

- Els aliments més susceptibles al
botulinum s’han de refrigerar per a la
seva conservacié a curt termini, s’han
de congelar a llarg termini i s’han de
consumir immediatament després
d’escalfar-los.

- Alguns aliments secs, com la farina
i els cereals poden contenir larves
d’insectes; si no es segellen al buit
les larves es poden incubar durant

la conservacio i contaminar els
aliments. Es necessari conservar els
aliments envasats al buit per evitar la
incubaci6 de corcs i altres insectes.

®
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- Eviteu el deteriorament; els
aliments s’han de conservar a baixa
temperatura ja que pocs microor-
ganismes es podrien desenvolupar
sense aire.

- Si les temperatures al frigorific

sén superiors a 4°C (en un llarg
periode de temps) aixo contribuira al
desenvolupament de mircoorganismes
nocius, aixi doncs, s’ha de mantenir
la temperatura a 4°C o menys.

- La temperatura adequada del con-
gelador per als aliments conservats
és de -17°C o inferior: tot i que la
congelacié no elimina els microor-
ganismes, si que n’endarrereix el
desenvolupament. Gracies als estudis
cientifics i al sentit comu, podem se-
guir les seglients regles de seguretat
dels aliments i begudes, mitjangant
les quals se’'n millora la seguretat i la
conservacio.

Per envasar grans quantitats de carn,
peix o altres aliments:

- Abans d’envasar al buit, renteu-
vos les mans aixi com els utensilis i
superficies que feu servir per tallar i
envasar els aliments.

- Refrigereu o congeleu immediata-
ment els aliments peribles que hagiu
envasat al buit; no els deixeu mai
exposats a temperatura ambient.

- Si envaseu al buit aliments secs
com ara fruits secs, coco o cereals
conservats a la cuina o a llocs
foscos s'allargara la seva duracié.
Els aliments amb un alt contingut en
greixos es deterioraran si estan expo-
sats a I'oxigen o a una temperatura
elevada.

- Si peleu algunes fruites i verdures
com ara pomes, platans, bananes, pa-

@
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tates i tubercles abans d’envasar-les
en prolongareu la durada.

Les verdures com ara el broquil, la
coliflor i la col fresca emeten gasos
que s’envasen al buit per a la seva
posterior refrigeracio; aixi doncs, és
recomanable coure i congelar aquests
aliments abans d’envasar-los al buit.

Neteja

- Desendolleu I'aparell de la xarxa

i deixeu-lo refredar abans de dur a
terme qualsevol operacié de neteja.
- Netegeu I'aparell amb un drap
humit impregnat amb unes gotes de
detergent i després eixugueu-lo.

- Per netejar I'aparell, no utilitzeu
dissolvents ni productes amb un
factor pH acid o basic, com el lleixiu,
ni productes abrasius.

- No submergiu I'aparell en aigua ni
en cap altre liquid, ni el poseu sota
|"aixeta.

Netejar la cambra de buit:

- Obriu la tapa de I'envasadora al buit
pressionant els dos botons laterals.

- Amb un drap o una esponja humida
i sabod.

Solucid a problemes

Si quan pressioneu la maquina envasa-
dora no passa res:

- Assegureu-vos que el cable de la
corrent esta correctament endollat a
la presa de corrent eléctrica.

- Comproveu el cable i al presa de co-
rrent, i assegureu-vos que no estiguin
malmesos d’alguna manera.

- Si estan malmesos no feu servir
I’envasadora.
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L'aire no s’ha retirat completament de
la bossa:

- Per envasar adequadament, I'extrem
de la bossa ha de quedar dintre la
cambra de buit.

- Comproveu la possible bruticia a la
banda de segellament o a la cambra
de buit, en cas de bruticia netegeu-la
i torneu a posar-ho tot al seu lloc.

- La bossa pot estar foradada. Per
comprovar-ho, segelleu la bossa amb
una mica d’aire a dintre, submergiu-
la en aigua i apliqueu-hi pressié. Si
es formen bombolles, aixo indica que
hi ha fuita; haureu d’utilitzar una
bossa nova.

- Comproveu que la tapa estigui
completament tancada.

Les bosses de I'envasadora perden buit
després de ser segellades:

- Les arrugues, les engrunes, el greix
o els liquids poden sortir per la zona
de segellament. Abans de tornar a
segellar, obriu la bossa, netegeu la
part superior i alliseu la zona de la
banda segelladora.

- Els aliments amb excés de liquid
s’han de congelar abans d’envasar-los
al buit.

- Comproveu si algun article amb
extrems punxeguts ha pogut perforar
la bossa.

La banda de segellament no segella

la bossa:

- Si la banda segelladora es reescalfa
i fon la bossa, aixequeu la tapa i
deixeu que I'envasadora es refredi
durant uns quants minuts.

- Una vegada passats uns 20 segons,
intenteu-ho de nou.
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Anomalies i reparacié

- En cas d'avaria, porteu I'aparell a
un servei d'assisténcia técnica auto-
ritzat. No intenteu desmuntar-lo ni
reparar-lo ja que pot haver-hi perill.
- Si la connexi6 a la xarxa esta mal-
mesa, cal substituir-la i actuar com
en cas d’avaria.

Per a productes de la Unié Europea i/o
en cas que aixi ho exigeixi la normativa
en el seu pais d’origen:

Ecologia i reciclabilitat del producte

- Els materials que componen I’envas
d’aquest electrodomeéstic estan
integrats en un sistema de recollida,
classificaci6 i reciclatge. Si desitja
desfer-se’n, pot utilitzar els conte-
nidors publics apropiats per a cada
tipus de material.

Aquest producte esta exempt de
concentracions de substancies que es
puguin considerar perjudicials per al
medi ambient.

Aquest simbol significa que

si us voleu desfer del

producte, un cop exhaurida

la vida de I'aparell, I'heu de
EEm dipositar, a través dels

mitjans adequats, a mans
d’un gestor de residus autoritzat per a
la recollida selectiva de Residus
d’Aparells Electrics i Electronics
(RAEE).

Aquest aparell compleix la Directiva
2006/95/EC de Baixa Tensié i la
Directiva 2004/108/EC de Compati-
bilitat Electromagnética.

@
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Vacuum packing machine
VACPACK

Dear customer,

Many thanks for choosing to purchase
a TAURUS brand product.

Thanks to its technology, design and
operation and the fact that it exceeds
the strictest quality standards, a fully
satisfactory use and long product life
can be assured.

Description

A Lid

B Body

C Side buttons for opening the
cover.

Plug housing

Control panel

Foam closure seals.

Closure seal

Sealing band

Opening of the pump

Safety cut-off switch
Vacuum chamber

Vacuum function red LED.
Sealing function orange LED.
End of packing green LED.

A

Safety advice and warnings

- Read these instructions carefully
before switching on the appliance
and keep them for future referen-
ce. Failure to follow and observe
these instructions may result in an
accident.

ZECXECTIOTMMO
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Electric safety:

- Do not use the appliance if the
cable or plug is damaged.

- Ensure that the voltage indicated
on the nameplate matches the
mains voltage before plugging in the
appliance.

- The appliance’s plug must fit

into the mains socket properly. Do
not alter the plug. Do not use plug
adaptors.

- Do not leave the appliance out in
the rain or exposed to moisture. If
water gets into the appliance, this will
increase the risk of electric shock.

- If any of the appliance casings
breaks, immediately disconnect the
appliance from the mains to prevent
the possibility of an electric shock.

- Never use the electric wire to lift
up, carry or unplug the appliance.

- Check the condition of the electrical
connection cable. Damaged or
tangled cables increase the risk of
electric shock. *

- Do not touch the plug with wet
hands.

Use and care:

- Fully unroll the appliance’s power
cable before each use.

- Do not use the appliance if the ac-
cessories attached to it are defective.
Replace them immediately.

- Do not use the appliance without
the consumables.

- Do not use the appliance if the on/
off switch does not work.

- Do not move the appliance while
in use.

- Disconnect the appliance from the
mains when not in use and before
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undertaking any cleaning task.

- This appliance is for household use

only, not professional or industrial

use.

- This appliance is intended for adult

use.

Ensure that this product is not used

by the disabled, children or people

unused to its handling.

- This appliance is not a toy. Children

should be supervised to ensure that

they do not play with the appliance.

- This appliance should be stored

out of reach of children and/or the

disabled.

- Do not put the appliance away if it

is still hot.

- Do not expose to extreme tempera-

tures or strong magnetism.

- Keep the appliance in a dry, dust-
@ free place, out of direct sunlight.

- Check that the lid is closed properly

before starting the appliance.

- Any misuse or failure to follow

the instructions for use renders the

guarantee and the manufacturer’s

liability null and void.

Instructions for use

Before use:

- Remove the appliance’s protective
film.

- Make sure that all the product’s
packaging has been removed.

Use:
- Unroll the cable completely before
plugging it in.

- Connect the appliance to the mains.
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How to produce the vacuum using a
packing bag:

Place the food to be packed inside
the bag. Do not fill the bag to the
limit; always leave a space of at least
5cm.

Open the cover of the vacuum
packing machine by pressing the two
side buttons.

Insert the open top part of the bag
into the vacuum chamber. To obtain
good sealing, the bag must be free of
creases.

Close the cover by pressing the two
ends of the appliance downwards
until the packing machine is firmly
closed.

The packing machine will automa-
tically initiate the vacuum function
and the red LED will light up in the

control panel. @
The sealing function will then com-

mence and the orange LED will light

up in the control panel.

Finally, when the sealing band cools,

the green LED will light up, indica-

ting that the packing has finished and

that the cover of the vacuum packing

machine may be opened by pressing

the two side buttons.

How to produce the vacuum using the
packing rolls:

Cut to the desired size.

Make the seal at one of the ends to
obtain a packing bag:

Open the cover of the vacuum
packing machine by pressing the two
side buttons.

Insert the open top part of the bag
into the closure seal without allowing
the bag to enter the vacuum cham-
ber. To obtain good sealing, the bag

@
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must be free of creases.

Close the cover by pressing the two
ends of the appliance downwards
until the packing machine is firmly
closed.

The packing machine will automa-
tically initiate the vacuum function
and the red LED will light up in the
control panel.

The sealing function will then com-
mence and the orange LED will light
up in the control panel.

Finally, when the sealing band cools,
the green LED will light up, indica-
ting that the packing has finished and
that the cover of the vacuum packing
machine may be opened by pressing
the two side buttons.

To vacuum pack, follow the instruc-
tions above.

@ Once you hace finished using the
appliance:
- Unplug the appliance to the mains.
- Put the cable back in the cable
housing.

How to open the vacuum packed bags:
Cut the edges of the bag with scis-
sors, just at the height of the seal.

Tips for making a better vacuum:

Do not fill the bag to the limit; always
leave a space of at least 5 cm.

To obtain a good seal, the top of

the bag must be clean and free of
creases.

Do not wet the open end of the bag.
Do not leave too much air in the
bag. Press on the bag so that the
excess air can escape before vacuum
packing.
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Do not vacuum pack sharply pointed
objects as they can puncture and tear
the bag.

We recommend vacuum packing

and sealing only one bag per minute
to allow the appliance to recover
sufficiently.

If for any reason the necessary
vacuum is not obtained, the vacuum
system will automatically disconnect
after 45 seconds. In this case, check
whether the bag has a leak or is not
properly positioned.

Instructions on the vacuum bag
Vacuum packing for the refrigerator

Preparing food for the freezer:

The vacuum packing machine will
help you to keep food fresh in opti- @
mum condition of preservation.

To vacuum pack very fragile foods
(fruit, vegetables, boiled food, etc.).
We recommend pre-freezing in order
to maintain its original form.

To vacuum pack non-frozen food, a
distance of approx. 5 cm must be left
in the length of the bag to allow it to
expand during freezing.

It is advisable to wrap meat or fish
in kitchen paper for vacuum packing
it. This way, the kitchen paper will
absorb the humidity in the food.

To pack foods like tortillas, crepes or
hamburgers, spread the oven paper
or aluminium foil* between them in
order to place the pieces together.
This will make it easier to separate
them later.
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Preserving food:

Food deteriorates due to the chemical
reactions produced on contact with
air, temperature or humidity and the
formation of microorganisms or conta-
mination by insects.

The oxygen in the air is the principal
element that causes loss of nutri-
tional value, texture, taste and the
quality of the food in general. The
formation of microorganisms is princi-
pally associated with the air. Frozen
food exposed to the air in the freezer
deteriorates.

Vacuum packing extracts up to 90%
of the air from the bag. Approximately
21% of the air is oxygen; therefore

by extracting 90% of the air, only

2% or 3% residual oxygen remains in
vacuum packed food. An oxygen level
lower than 5% impedes the formation
of most existing microorganisms.

In general there are three categories
of microorganisms: the protozoa,
fungi and bacteria which are always
present but are only really problema-
tical in certain conditions. Prepare
your food beforehand for picnics and
camping trips or barbecues.

In an atmosphere with little oxygen or
an absence of humidity, fungi cannot
develop. Fungi can develop with or
without air in humidity, in sugar and
in a moderate temperature. Refrige-
ration reduces the expansion of fungi
and freezing stops it completely. Bac-
teria can develop with or without air.
One of the most dangerous bacteria
is clostridium botulinum, which
develops in suitable airless conditions
at temperatures ranging from 4°C to
46°C. It develops in conditions of an
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absence of acid in the food, a slightly
oxygenous atmosphere and prolonged
temperatures of more than 4°C.
Foods which are frozen, dried, rich

in acids, salted and sugared resist
botulinum. However, it is easy for
botulinum to contaminate foods
which do not contain acid, such as
for example: meat, shellfish, pickled
olives, poultry, fish, eggs and mus-
hrooms. Foods with a medium level
of acid are tomatoes, onions, chilli
peppers, figs and cucumber.

The foods most susceptible to
botulinum should be refrigerated

to preserve them in the short term,
frozen in the long term and consumed
immediately after heating.

Some dried foods, such as flour and
cereals may contain insect larvae.

If the vacuum is not sealed these
may incubate during preservation
and contaminate the food. Vacuum
packed foods must be preserved to
prevent weevils and other insects
from incubating.

Avoid deterioration. Food must be
preserved at low temperatures as mi-
croorganisms can develop without air.
If the temperature in the refrigerator
is higher than 4°C (for a prolonged
period), this will contribute to the
development of harmful microorga-
nisms. The temperature must therefo-
re be kept at 4°C or lower.

The right temperature of the freezer
for preserved foods is -17°C or lower:
although freezing does not eliminate
microorganisms, it does delay their
development. Thanks to scientific
studies and common sense, we can
follow the rules below on safety of

@
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food and drinks, in order to improve
their safety and preservation.

To pack large quantities of meat, fish or
other foods:

Before vacuum packing, wash your
hands, the utensils and the surfaces
to be used for cutting and packaging
the food.

Immediately refrigerate or freeze pe-
rishable foods that you have vacuum
packed. Never leave them exposed to
the ambient temperature.

Vacuum packing dried foods such as
nuts, coconut or preserved cereals

in the kitchen or dark places will
prolong their duration. Foods with

a high fat content will deteriorate if
they are exposed to oxygen or a high
temperature.

@ Peeling some fruit and vegetables
such as apples, bananas, plantains
and tubers before vacuum packing
will prolong their duration.
Vegetables such as broccoli,
cauliflower and fresh cabbage emit
gases when vacuum packed for later
refrigeration. Therefore it is advisable
to cook and freeze these foods before
vacuum packing.

Cleaning

Disconnect the appliance from the
mains and let it cool before underta-
king any cleaning task.

- Clean the equipment with a damp
cloth with a few drops of washing-up
liquid and then dry.

- Do not use solvents, or products
with an acid or base pH such as blea-
ch, or abrasive products, for cleaning

@
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the appliance.

- Do not submerge the appliance in
water or any other liquid, or place it
under a running tap.

Cleaning the vacuum chamber:

Open the cover of the vacuum
packing machine by pressing the two
side buttons.

With a cloth or damped sponge and
soap.

Troubleshooting

If nothing happens on pressurising the

packing machine:

- Make sure the electrical cord is

properly plugged into the mains.

- Check the cord and the mains

socket and make sure these are not

damaged in any way. @
- If you find any damage do not use

the packing machine.

The air has not been completely expe-
lled from the bhag:

- For correct packing the end of the
bag must remain inside the vacuum
chamber.

- Check for possible dirt on the sea-
ling band or in the vacuum chamber.
If there is any dirt, clean them and
reposition them in their locations.

- The bag may be punctured. To
check this, seal the bag with a little
air inside, submerge it in water and
apply pressure. If bubbles form,
this means that there is a leak. Use
another bag.

- Check that the cover is completely
closed.
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The bags of the packing machine lose
vacuum after sealing:

- Creases, crumbs, grease or liquids
may be released from the sealed area.
Before resealing, reopen the bag,
clean the top part and smooth the
area of the sealing band.

- Food with excess liquid may be
frozen before vacuum packing.

- Check whether any article with
sharp-pointed corners has been able
to puncture the bag.

The sealing band does not seal the bag:
- If the sealing band reheats and
melts the bag, lift the cover and allow
the packing machine to cool for a few
minutes.

- After 20 seconds have passed, try
again.

e

Anomalies and repair

- Take the appliance to an authorised
technical support service if problems
arise. Do not try to dismantle or repair
without assistance, as this may be
dangerous.

- If the connection to the mains has
been damaged, it must be replaced
and you should proceed as you would
in the case of damage.

For EU product versions and/or in case
that it is requested in your country:

Ecology and recyclability of the product
- The materials of which the packa-
ging of this appliance consists are
included in a collection, classification
and recycling system. Should you
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wish to dispose of them, use the
appropriate public recycling bins for
each type of material.

The product does not contain
concentrations of substances that
could be considered harmful to the
environment

This symbol means that in

case you wish to dispose of

the product once its working

life has ended, take it to an
EEm 2uthorised waste agent for

the selective collection of
waste electrical and electronic
equipment (WEEE)

This appliance complies with Direc-
tive 2006/95/EC on Low Voltage and
Directive 2004/108/EC on Electro-
magnetic Compatibility.

®
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Machine d’emballage sous vide
VACPACK

Cher Client,

Nous vous remercions d’avoir choisi
d’acheter un appareil ménager de
marque TAURUS.

Sa technologie, son design et sa fonc-
tionnalité, s'ajoutant au fait qu’elle
répond amplement aux normes de
qualité les plus strictes, vous permet-
tront d’en tirer une longue et durable
satisfaction.

Description

A Couvercle

B Corps

C Boutons latéraux d’ouverture du
couvercle.

Emplacement prise de raccord.
Tableau de contrdle.

Joints en mousse de colmatage.
Joint de colmatage

Bande de colmatage

Ouverture de la pompe
Interrupteur de sécurité
Chambre de vide.

LED rouge fonction de vide.
LED orange fonction scellage.
LED vert fin de I'emballage.

ZECXECTIOTMMO
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Conseils et mesures de sécurité

- Lire attentivement cette notice
d’instructions avant de mettre
I"appareil en marche, et la conserver
pour la consulter ultérieurement. La
non-observation et application de
ces instructions peut entrainer un
accident.
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Sécurité électrique:

- Ne pas utiliser I'appareil si son
cable électrique ou sa prise est
endommagé.

- Avant de raccorder I'appareil au sec-
teur, s’assurer que le voltage indiqué
sur la plaque signalétique correspond
a celui du secteur.

- La prise de courant de I'appareil
doit coincider avec la base de la
prise de courant. Ne jamais modifier
la prise de courant. Ne pas utiliser
d’adaptateur de prise de courant.

- Ne pas exposer I'appareil a la pluie
ou a un environnement humide. L'eau
qui entre dans I'appareil augmente le
risque de choc électrique.

- Si une des enveloppes protectrices
de I'appareil se rompt, débrancher
immédiatement I'appareil du secteur
pour éviter tout choc électrique.

- Ne pas forcer le cable électrique de
connexion. Ne jamais utiliser le cable
électrique pour lever, transporter ou
débrancher I'appareil.

- Vérifier I'état du cable
d’alimentation électrique. Les

cables endommagés ou emmélés
augmentent le risque de décharge
électrique.*

- Ne pas toucher la prise de raccorde-
ment avec les mains mouillées.

Utilisation et précautions:

- Avant chaque utilisation, dérouler
complétement le cable d’alimentation
de I'appareil.

- Ne pas utiliser I'appareil si les
accessoires qui lui sont assemblés
présentent des défauts. Les rempla-
cer immédiatement.

- Ne pas utiliser I'appareil sans les
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consommables

- Ne pas utiliser I'appareil si son
dispositif de mise en marche/arrét ne
fonctionne pas.

- Ne pas faire bouger I'appareil en
cours de fonctionnement.

- Débrancher I'appareil du secteur
tant qu’il reste hors d’usage et avant
de procéder a toute opération de
nettoyage.

- Cet appareil est uniquement destiné
a un usage domestique et non profes-
sionnel ou industriel.

- Cet appareil a été congu pour étre
utilisé par des adultes.

Ne pas laisser des personnes non
familiarisées avec ce type de produit,
des personnes handicapées ou des
enfants I'utiliser.

- Cet appareil n’est pas un jouet.

Les enfants doivent étre surveillés
pour s'assurer qu’ils ne jouent pas
avec l'appareil.

- Laisser I'appareil hors de portée
des enfants et/ou des personnes
handicapées.

- Ne pas garder 'appareil s'il est
encore chaud.

- Ne pas exposer I'appareil a de fortes
températures.

- Garder et ranger 'appareil en lieu
sec, sans poussiére et loin des rayons
solaires.

- Vérifier que le couvercle est par-
faitement fermé avant de mettre en
marche 'appareil.

- Toute utilisation inappropriée

ou non conforme aux instructions
d’utilisation annule la garantie et la
responsabilité du fabricant.
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Mode d’emploi

Remarques avant utilisation:

- Enlever le film de protection de
|"appareil.

- Assurez-vous que vous avez retiré
tout le matériel d’emballage du
produit.

Usage:

- Dérouler complétement le cable
avant de le brancher.

- Brancher I'appareil au secteur.

Comment faire le vide en utilisant le
sachet d’emballage:

Placer les aliments a emballer dans le
sachet. Ne remplissez pas le sachet
jusqgu’a la limite, laissez toujours un
espace d’au moins 5 cm.

Ouvrir le couvercle de la machine a
emballer sous vide en appuyant sur
les boutons latéraux.

Introduire la partie supérieure ouverte
du sachet dans la chambre de vide.
Pour un bon scellage, le sachet ne
doit pas avoir de plis.

Fermer le couvercle en appuyant sur
les deux bouts de I'appareil vers le
bas jusqu’a ce que la machine soit
bien fermée.

Automatiquement, la machine a
emballer débutera la fonction de vide
et le LED rouge s’allumera sur le
tableau de commande.

Ensuite la fonction de scellage com-
mencera, le LED orange s’allumera
sur le tableau de contrdle.
Finalement, lorsque la bande de sce-
|lage refroidit, le LED vert s’allume
indiquant que I’'emballage est terminé
et que vous pouvez ouvrir le couvercle

@
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de la machine & emballer sous vide
en appuyant sur les deux boutons sur
les cotés.

Comment mettre sous vide en utilisant
les rouleaux d’emballage:

Coupez la mesure que vous désirez.
Effectuez le scellage sur I'une des
extrémités pour former un sachet
d’emballage :

Ouvrir le couvercle de la machine a
emballer sous vide en appuyant sur
les deux boutons latéraux.

Introduire la partie supérieure ouverte
du sachet sur le joint de scellage sans
que le sachet n’entre dans la cham-
bre de vide. Pour un bon scellage, le
sachet ne doit pas avoir de plis.
Fermer le couvercle en appuyant sur
les deux extrémités de I'appareil vers
le bas jusqu’a ce que la machine
d’emballage soit bien fermée.
Automatiquement, la machine
d’emballage commencera la fonction
de vide et le LED rouge s’allumera
sur le tableau de contrdle.

Ensuite, la fonction de scellage com-
mencera, le LED orange s’allumera
sur le tableau de contrdle.
Finalement, lorsque la bande de sce-
|lage refroidit, le LED vert s’allume
indiquant que le scellage du sachet
est terminé et que vous pouvez
ouvrir le couvercle de la machine
d’emballage sous vide en appuyant
sur les deux boutons latéraux.

Pour conditionner sous vide, suivez
les consignes précédentes.

Lorsque vous avez fini de vous servir de
I'appareil:
- Débrancher I'appareil du secteur.

@
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- Put the cable back in the cable
housing.

Comment ouvrir les sachets condition-
nés sous vide:

Couper les bords du sachet a I'aide
de ciseaux, juste a la hauteur du
scellage.

Conseils pour une meilleure utilisation
du vide:

Ne remplissez pas le sachet jusqu’a
la limite, laissez toujours un espace
d’au moins 5 cm.

Pour un bon scellage, la partie supé-
rieure du sachet ne doit pas présenter
de plis et doit étre propre.

Ne mouillez pas I'extrémité ouverte
du sachet.

Ne laissez pas trop d’air dans le
sachet. Appuyez sur le sachet pour
que I'excés d'air s’échappe avant de
conditionner sous vide.

Ne conditionnez pas sous vide des
objets pointus, car ils pourraient
percer et rompre le sachet.

|1 est recommandé de conditionner
et sceller sous vide uniqguement

un sachet par minute pour laisser
I"appareil récupérer suffisamment.
Si pour quelque raison que ce soit,
le vide nécessaire n’est pas obtenu,
le systeme de vide se déconnectera
automatiquement au bout de 45
secondes ; dans ce cas, vérifiez si le
sachet a une fuite ou n’est pas bien
placé.
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Indications relatives au sachet de vide

Conditionnement sous vide pour le
réfrigérateur:

Préparer les aliments pour le congé-
lateur:

La machine d’emballage sous vide
vous aidera a conserver les aliments
frais dans des conditions optimales
de conservation.

Pour conditionner sous vide des
aliments trés fragiles (fruits, légumes
bouillis...), il est recommandé de réa-
liser une précongélation pour qu’ils
conservent leur forme d’origine.

Pour conditionner sous vide des
aliments non congelés, laisser une
distance de 5 cm environ, sur la lon-
gueur du sachet, pour permettre leur
expansion pendant la congélation.

Il est recommandé d’emballer avec
du papier de cuisine la viande ou le
poisson pour les conditionner sous
vide, il absorbera ainsi I’"humidité des
aliments.

Pour conditionner les aliments tels
que des omelettes, des crépes ou des
hamburgers, étalez le papier cuisson
ou aluminium*entre eux pour mettre
les pieces ensemble ; cela nous per-
mettra de les séparer plus facilement.

Conservation des aliments:

Les aliments s’abiment en raison des
réactions chimiques qui se produisent
au contact de I'air, de la températu-
re, de I'humidité et la formation de
microorganismes ou la contamination
par les insectes.

'oxygene dans I'air est I'élément
principal qui provoque la perte de la
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valeur nutritive, la texture, le godt et
en général la qualité des aliments.

La formation de microorganismes est
principalement associée a I'air. Les
aliments surgelés exposés a I'air du
congélateur s'abiment.

Le conditionnement sous vide extrait
jusqu’a 90% de I'air du sachet. Il'y

a environ 21 % d’oxygene dans I'air,
par conséquent, en retirant 90 % de
|"air, les aliments conditionnés sous
vide maintiennent uniquement 2 %
ou 3 % d’oxygene résiduel. Lorsque le
niveau d’oxygene est égal ou inférieur
a5 %, cela empéche la formation

de la plupart des microorganismes
existants.

En général il existe trois catégories de
microorganismes : les protozoaires,
les champignons et les bactéries qui
sont toujours présents, mais qui ne
sont problématiques que dans certai-
nes conditions. Préparez vos aliments
a |‘avance pour les pique-niques et
voyages en camping ou barbecues.
Dans une ambiance avec peu
d’oxygene ou manque d’humidité, les
champignons ne peuvent pas se dé-
velopper ; les champignons peuvent
se développer avec ou sans air dans
I’humidité, le sucre et a une tempéra-
ture modérée. La réfrigération réduit
|’expansion des champignons et la
congélation la freine entiérement ; les
bactéries peuvent se développer avec
ou sans air.

L'une des bactéries les plus dange-
reuses est le clostridium botulinum,
elle se développe dans des conditions
adéquates sans air a des tempéra-
tures qui varient entre 4°C et 46°C.
Les conditions pour son développe-

@

22/03/12 15:45



ment sont le manque d’acide dans
les aliments, une ambiance avec

peu d’oxygéne et des températures
supérieures a 4°C pendant une longue
période de temps.

Les aliments surgelés, secs, riches
en acides, salés et sucrés résistent
au botulinum. Cependant, il est
facile que le botulinum contamine
des aliments n’ayant pas d’acide,
comme la viande, les fruits de mer,
les olives au vinaigre, la volaille, le
poisson, les ceufs et les champignons
; les aliments avec un niveau moyen
d’acide sont les tomates, les oignons,
les piments rouges, les figues et les
concombres.

Les aliments les plus susceptibles au
botulinum devraient étre réfrigérés
pour leur conservation a court terme,
puis congelés a long terme et étre
consommés immédiatement aprés les
avoir réchauffés.

Certains aliments secs, comme la fa-
rine et les céréales peuvent contenir
des larves d’insectes ; s'ils ne sont
pas conditionnés sous vide, les larves
peuvent incuber pendant la conserva-
tion et contaminer les aliments. Il est
nécessaire de conserver les aliments
conditionnés sous vide pour éviter
I'incubation de charancgons et autres
insectes.

Evitez la détérioration ; les aliments
doivent étre conservés a basse
température vu que peu de micro-
organismes pourraient se développer
sans air.

Si les températures dans le réfrigé-
rateur sont supérieures a 4°C (sur
une longue période de temps) cela
contribuera au développement de
microorganismes nocifs, il faut donc
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maintenir la température a 4°C ou
moins.

La température adéquate du congé-
lateur pour les aliments conservés
est de -17°C ou en dessous, bien que
la congélation en supprime pas les
microorganismes, elle retarde leur
développement. Grace aux études
scientifiques et au sens commun,
nous pouvons suivre les régles
suivantes de sécurité des aliments et
boissons, par lesquelles leur sécurité
et conservations sont améliorées.

Pour conditionner de grandes quantités
de viande, poisson ou autres aliments:
Avant de conditionner sous vide,
lavez-vous les mains ainsi que les
ustensiles et surfaces que vous allez
utiliser pour couper et conditionner
les aliments.

Réfrigérez ou congelez immédiate-
ment les aliments périssables que
vous avez conditionnés sous vide ; ne
les laissez jamais exposés a tempéra-
ture ambiante.

Si vous conditionnez sous vide des
aliments secs tels que les fruits secs,
le coco ou les céréales les conserver
dans la cuisine ou dans des endroits
sombres prolongera leur durée.

Les aliments avec un fort taux de
graisses s'abiment s'ils sont exposés
a I'oxygene ou a une température
élevée.

Si avant de les conditionner sous
vide, vous épluchez certains fruits et
légumes, tels que des pommes, des
bananes, des pommes de terre et
des tubercules, cela prolongera leur
durée.

Les légumes tels que le brocoli, le
chou-fleur et le chou frais ont des
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phases lorsqu’ils sont conditionnés
sous vide pour étre réfrigérés ensuite
; il est donc recommandé de cuire et
congeler ces aliments avant de les
conditionner sous vide.

Nettoyage

- Débrancher I'appareil du secteur et
attendre son complet refroidissement
avant de la nettoyer.

- Nettoyer le dispositif électrique
avec un chiffon humide et le laisser
sécher.

- Ne pas utiliser de solvants ni de
produits a pH acide ou basique tels
que I'eau de javel, ni de produits
abrasifs pour nettoyer I'appareil.

- Ne pas immerger |'appareil dans
I’eau ou tout autre liquide, ni le
passer sous un robinet.

Nettoyer la chambre de vide:

Ouvrir le couvercle de la machine
d’emballage sous vide en appuyant
sur les deux boutons latéraux.

A I'aide d’un chiffon ou d’une éponge
humide et du savon.

Solution aux probléemes

Si en appuyant sur la machine
d’emballage rien ne se passe :

- Assurez-vous que le cable du
courant est bien branché sur la prise
de courant.

- Vérifiez le cable et la prise de
courant et assurez-vous qu'ils ne
soient pas endommagés.

- S'il est endommagé, n'utilisez pas
la machine d’emballage.
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Lair n’a pas été entierement retiré du
sachet:

- Pour conditionner convenablement,
I'extrémité du sachet doit étre dans la
chambre de vide.

- Vérifiez la saleté possible sur la ban-
de de scellage ou dans la chambre de
vide, en cas de saleté nettoyez-les et
remettez-les en place.

- Le sachet peut étre percé. Pour le
vérifier, fermez le sachet avec un peu
d’air a I'intérieur, plongez-le dans
|’eau et appuyez dessus. Si des bulles
apparaissent, cela indique qu'il y a
une fuite ; vous devrez utiliser un
nouveau sachet.

- Vérifiez que le couvercle est bien
fermé.

Les sachets de la machine d’emballage
perdent du vide aprés avoir été scellés:
- Les plis, les mies, la graisse ou les
liquides peuvent sortir a travers la
zone de scellage. Avant de sceller a
nouveau, ouvrez a nouveau le sachet,
nettoyez la partie supérieure et lissez
la zone de la bande de scellage.

- Les aliments avec un excés de
liguide doivent étre congelés avant de
conditionner sous vide.

- Vérifiez si un objet aux coins pointus
pourrait perforer le sachet.

La bande de scellage ne scelle pas le
sachet:

- Si la bande de scellage se réchauffe
et fond le sachet, soulevez le couver-
cle et laissez la machine d’emballage
refroidir pendant quelques minutes.

- Aprés 20 secondes, essayez a
nouveau.
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Anomalies et réparation

- En cas de panne, remettre 'appareil
a un service d'assistance technique
autorisé. Ne pas tenter de procéder
aux réparations ou de démonter
I'appareil; cela implique des risques.
- Si le branchement au secteur est
endommagé, il doit étre remplacé.
Procéder alors comme en cas de
panne.

Pour les produits de I"'Union Euro-
péenne et (ou) conformément a la
réglementation en vigueur de votre
pays d’origine :

Ecologie et recyclage du produit

- Les matériaux dont I'emballage de
cet appareil est constitué intégrent
un programme de collecte, de
classification et de recyclage. Si vous
souhaitez vous en défaire, veuillez
utiliser les conteneurs publics appro-
priés pour chaque type de matériel.

- Le produit ne contient pas de
concentrations de substances con-
sidérées comme étant nocives pour
I’environnement.

Ce symbole signifie que si

vous souhaitez vous défaire

du produit, une fois que

celui-ci n’est plus utilisable,
EE 'emettez-le, suivant la

méthode appropriée, a un
gestionnaire de déchets
d’équipements électriques et
électroniques (DEEE).
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Cet appareil est conforme a la direc-
tive 2006/95/EC de basse tension

ainsi qu’a la directive 2004/108/EC
de compatibilité électromagnétique.
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Vakuumiergerat
VACPACK

Sehr geehrter Kunde:

Wir danken Ihnen fir Ihre Entschei-
dung, ein TAURUS Gerat zu kaufen.
Technologie, Design und Funktiona-
litat dieses Gerates, in Kombination
mit der Erfullung der strengsten
Qualitatsnormen, werden Ihnen lange
Zeit viel Freude bereiten.

Beschreibung

A Deckel

B Gehéuse

C Seitliche Tasten zum Offnen des
Deckels

Steckerfach

Bedienfeld
Versieglungsschaumdichtungen
Versieglungsdichtung
Versieglungsbalken

Offnen der Pumpe
Schutzschalter

Vakuumkammer

LED-Anzeige rot Vakuumiervor-
gang

M LED-Anzeige orange Versieglungs-
vorgang

N LED-Anzeige griin Ende des
Vakuumiervorgangs

A

Sicherheitsempfehlungen und -hinweise
- Lesen Sie die Gebrauchsanwei-
sung sorgfaltig, bevor Sie das Gerat
einschalten und bewahren Sie diese
zum Nachschlagen zu einem spateren
Zeitpunkt auf. Die Nichtbeachtung

rTX-—"I®OTMMmo
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dieser Gebrauchsanweisungen kann
Unfalle zur Folge haben.

Elektrische Sicherheit:

- Das Gerét darf nicht mit beschadig-
tem elektrischen Kabel oder Stecker
verwendet werden.

- Vergewissern Sie sich, dass die
Spannung auf dem Typenschild mit
der Netzspannung tbereinstimmt, be-
vor Sie den Apparat an das Stromnetz
anschlieBen.

- Der Stecker des Gerats muss mit
dem Steckdosentyp des Stromans-
chlusses tbereinstimmen. Der
Stecker darf nicht verandert werden.
Verwenden Sie keine Steckeradapter.
- Das Geréat niemals Regen oder
Feuchtigkeit aussetzen. Wasser, das
eventuell in das Gerat gelangt, erhoht
die Elektroschockgefahr. @
- Sollte ein Teil der Geratverkleidung
strapaziert sein, ist die Stromzufuhr
umgehend zu unterbrechen, um

die Moglichkeit eines elektrischen
Schlags zu vermeiden.

- Elektrische Kabel nicht tberbeans-
pruchen. Elektrische Kabel dirfen
nicht zum Anheben, Transportieren
oder Ausstecken des Gerats ben(tzt
werden.

- Uberpriifen Sie den Zustand des
Netzkabels. Beschadigte oder verwic-
kelte Kabel erhéhen die Stromschla-
ggefahr.*

- Bertihren Sie den Stecker nicht mit
feuchten Handen.

Gebrauch und Pflege:

- Vor jedem Gebrauch des Geréts das
Stromkabel vollstandig auswickeln.

- Gerat nicht benitzen, wenn die

@
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Zubehorteile mangelhaft sind. Er-
setzen Sie diese sofort. Ersetzen Sie
diese sofort.

- Das Gerat nicht ohne Betriebsstoffe
verwenden.

- Beniitzen Sie das Gerat nicht, wenn
der An-/Ausschalter nicht funktioniert.
- Das Gerat nicht bewegen, wéhrend
es in Betrieb ist.

- Ziehen Sie den Stecker heraus und
lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen.

- Dieser Apparat dient ausschlieBlich
fur Haushaltszwecke und ist fur
professionellen oder gewerblichen
Gebrauch nicht geeignet.

- Vermeiden Sie die Benutzung des-
selben durch Kinder, Behinderte oder
Personen, die mit dem Geréat nicht
vertraut sind.

- Dieses Gerét ist kein Spielzeug.
Kinder sollten Gberwacht werden, um
sicher zu stellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

- Bewahren Sie das Gerat auBerhalb
der Reichweite von Kindern und/oder
Behinderten auf.

- Nicht das Gerat wegraumen, wenn
es noch heif3 ist.

- Das Gerat darf keinen extremen
Temperaturen.

- Das Geréat an einem trockenen,
staubfreien und vor Sonnenlicht
geschitzten Ort aufbewahren.

- Uberpriifen Sie vor Inbetriebnahme
des Gerats, ob der Deckel vollstandig
geschlossen ist.

- UnfachgemaBer Gebrauch oder die
Nichteinhaltung der vorliegenden
Gebrauchsanweisungen kénnen
geféhrlich sein und fuhren zu einer
vollstandigen Ungultigkeit der Herste-
|lergarantie.

@
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Gebrauchsanweisung

Hinweise vor dem Einsatz:

- Entfernen Sie am Gerét den
Schutzfilm.

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das
gesamte Verpackungsmaterial des
Produkts entfernt haben.

Gebrauch:

- Vor Anschluss das Kabel vollig
ausrollen.

- SchlieBen Sie das Gerat an das
Stromnetz an.

Vakuumieren mit Beutel:

Die zu vakuumierenden Lebensmittel
in den Beutel legen. Den Beutel nicht
bis zum Rand fullen. Lassen Sie am
Beutelende stets einen freien Bereich
von mindestens 5 cm.

Offnen Sie den Deckel des Vakuu-
miergerates, indem Sie die beiden
seitlichen Tasten driicken.

Platzieren Sie das Beutelende in die
Vakuumkammer. Um eine korrekte
Versieglungsnaht zu erhalten, darf der
Beutel keine Falten aufweisen.
SchlieBen Sie den Deckel. Driicken
Sie dabei beide Deckelseiten nach
unten, bis das Vakuumiergerét fest
verschlossen ist.

Das Vakuumiergerét startet automa-
tisch den Vakuumiervorgang. Die rote
LED-Anzeige im Bedienfeld leuchtet
auf.

AnschlieBend beginnt der Versie-
glungsvorgang. Die orange LED-Anzei-
ge im Bedienfeld leuchtet auf.

Wenn sich schlieBlich der Versie-
glungsbalken abgekhlit hat, leuchtet
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die grine LED-Anzeige auf, um anzu-
zeigen, dass der Verpackungsvorgang
abgeschlossen ist. Sie kdnnen nun
den Deckel des Vakuumiergeréates 6ff-
nen, indem Sie die beiden seitlichen
Tasten driicken.

Vakuumieren mit Rollen:

Schneiden Sie die gewiinschte Lange
von der Rolle ab.

Versiegeln Sie nun eine offene

Seite wie folgt, um einen Beutel zu
erhalten:

Offnen Sie den Deckel des Vakuu-
miergerates, indem Sie die beiden
seitlichen Tasten driicken.

Legen Sie eine offene Seite des
Beutels auf den Versieglungsbalken.
Dabei darf der Beutel nicht bis in die
Vakuumkammer hineinreichen. Um
eine korrekte Versieglungsnaht zu
erhalten, darf der Beutel keine Falten
aufweisen.

SchlieBen Sie den Deckel. Driicken
Sie dabei beide Deckelseiten nach
unten, bis das Vakuumiergerét fest
verschlossen ist.

Das Vakuumiergerét startet automa-
tisch den Vakuumiervorgang. Die rote
LED-Anzeige im Bedienfeld leuchtet
auf.

AnschlieBend beginnt der Versie-
glungsvorgang. Die orange LED-Anzei-
ge im Bedienfeld leuchtet auf.

Wenn sich schlieBlich der Versie-
glungsbalken abgekhlt hat, leuchtet
die griine LED-Anzeige auf, um
anzuzeigen, dass der Versieglung des
Beutels abgeschlossen ist. Sie kon-
nen nun den Deckel des Vakuumier-
gerates offnen, indem Sie die beiden
seitlichen Tasten driicken.

Manual Vacpack.indb 32

Befolgen Sie zum Vakuumieren die
vorstehenden Anleitungen.

Nach dem Gebrauch des Gerites:

- Ziehen Sie den Netzstecker.

- Nehmen Sie das Kabel und legen
Sie es ins Kabelfach.

Offnen von vakuumierten Beuteln:
Schneiden Sie mit einer Schere das
Beutelende an der Versieglungsnaht ab.

Tipps fiir das richtige Vakuumieren:
Den Beutel nicht bis zum Rand fu-
llen. Lassen Sie am Beutelende stets
einen freien Bereich von mindestens
5cm.

Der Beutel darf keine Falten aufwei-
sen und muss sauber sein, damit das
Beutelende korrekt versiegelt werden
kann.

Befeuchten Sie die offene Seite des
Beutels nicht.

Lassen Sie nicht zu viel Luft im Beu-
tel. Driicken Sie vor dem Vakuumier-
vorgang auf den Beutel, damit die
Luft entweichen kann.

Keine Beutel mit spitzen Gegens-
tanden vakuumieren, da diese den
Beutel durchléchern und aufreiBen
kdnnen.

Es wird empfohlen, nur einen Beutel
pro Minute zu vakuumieren und zu
versiegeln, damit das Geréat gentigend
Zeit hat, um sich wieder abzukihlen.
Wenn aus irgendeinem Grund kein vo-
Iles Vakuum hergestellt werden kann,
schaltet sich das Vakuumiergerat
nach 45 Sekunden automatisch aus.
Uberpriifen Sie in diesem Fall, ob der
Beutel eine undichte Stelle hat oder
nicht richtig platziert ist.

@
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Hinweise zum Vakuumieren

Vakuumieren fiir den Kiihlschrank:

Vorbereitung der Lebensmittel fiir den
Tiefkiihler:

Das Vakuumiergerét hilft Ihnen bei
optimalen Lagerungsbedingungen,
die Frische der Lebensmittel zu
erhalten.

Zum Vakuumieren sehr empfindlicher
Lebensmittel (Obst, gegartes Gemuse
usw.) wird empfohlen, diese Lebens-
mittel vorzufrosten, damit sie ihre
urspriingliche Form beibehalten.
Wenn die zu vakuumierenden
Lebensmittel nicht vorgefroren sind,
erhohen Sie die Beutellange um ca. 5
cm, um das Ausdehnen wahrend des
Gefriervorgangs zu ermoglichen.

@ Zu vakuumierende Fleisch- oder
Fischportionen sollten Sie in Kiichen-
papier einwickeln. Auf diese Weise
absorbiert das Kiichenpapier die
Feuchtigkeit aus den Lebensmitteln.
Wenn Sie Lebensmittel wie Omeletts,
Crépes oder Hamburger vakuumieren,
legen Sie beim Aufeinanderstapeln
Backpapier oder Alufolie* zwischen
die Teile. Dies erlaubt Ihnen spater
die leichtere Entnahme einzelner
Stlicke.

Konservierung von Lebensmitteln:

Das Verderben von Lebensmitteln
wird durch chemische Reaktionen
verursacht, die durch Kontakt mit
Luft, Temperatur, Feuchtigkeit und
das Wachstum von Mikroorganismen
oder die Verunreinigung durch Inse-
kten hervorgerufen werden.

Vor allem der Sauerstoff in der
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Luft ist daftir verantwortlich, dass
der Nahrwert, die Konsistenz, das
Aroma und die gesamte Qualitat der
Lebensmittel angegriffen werden.
Das Wachstum von Mikroorganismen
wird durch die Anwesenheit von Luft
gefordert, die auf tiefgefrorenen Le-
bensmitteln zu Gefrierbrand fihrt.
Beim Vakuumieren werden bis zu
90% Luft aus dem Beutel entzogen.
Die Luft besteht zu ca. 21% aus
Sauerstoff. Wenn also 90% der Luft
entzogen werden, bleiben nur noch
ein Rest von 2% oder 3% Sauerstoff
zurlck. Ein Sauerstoffgehalt von oder
unter 5% verhindert das Wachstum
der meisten existierenden Mikroor-
ganismen.

Im Allgemeinen gibt es drei Arten von
Mikroorganismen: Schimmel, Hefe
und Bakterien. Sie sind tberall vor- @
handen, verursachen aber Probleme
nur unter bestimmten Bedingungen.
Bereiten Sie lhre Lebensmittel schon
im Voraus fur ein Picknick, einen
Campingurlaub oder einen Grillabend
zU.

Schimmelpilze gedeihen nicht in
einer sauerstoffarmen Umgebung
oder bei fehlender Feuchtigkeit. He-
fepilze gedeihen mit oder ohne Luft,
verlangen aber Feuchtigkeit, Zucker
und eine gemaBigte Temperatur.
Kuhlung verlangsamt das Wachstum
von Hefepilzen und Einfrieren stoppt
es vollstandig. Bakterien konnen sich
mit und ohne Luft entwickeln.
Clostridium botulinum gehort zu den
gefahrlichsten Bakterien und entwic-
kelt sich unter bestimmten Bedingun-
gen ohne Luft bei Temperaturen, die
zwischen 4°C und 46°C schwanken.

22/03/12 15:45



Bedingungen fir sein Wachstum bie-
ten Lebensmittel ohne Saureanteil, in
sauerstoffarmer Umgebung und bei
Temperaturen tiber 4°C wahrend eines
langen Zeitraums.

Tiefgefrorene, trockene, saurehaltige,
gesalzene und gezuckerte Lebens-
mittel sind fur Clostridium botulinum
nicht anfallig. Botulinum-Bakterien
kénnen allerdings problemlos
Lebensmittel ohne S&ureanteil
verunreinigen, wie beispielsweise:
Fleisch, Meeresfriichte, eingelegte
Oliven, Geflugelfleisch, Fisch, Eier
und Champignons. Lebensmittel mit
einem mittleren Saureanteil sind
Tomaten, Zwiebeln, Chilischoten,
Feigen und Gurken.

Die fur Botulinum-Bakterien anfélli-
gen Lebensmittel sollten fir die kurze
Lagerung in den Kihlschrank und far
langere Lagerung in den Tiefklhler.
Nach dem Erhitzen sollten sie sofort
verzehrt werden.

Einige trockene Lebensmittel wie
Mehl und Getreidesorten kénnen
Insektenlarven enthalten. Ohne
Vakuumierung kénnen sie wahrend
der Lagerung ausschlipfen und die
Lebensmittel verunreinigen. Das
Vakuumieren dieser Lebensmittel ver-
hindert das Schliipfen von Kornkafern
und anderen Insekten.

Vermeiden Sie das Verderben von
Lebensmitteln. Lebensmittel missen
bei niedriger Temperatur gelagert
werden, denn nur wenige Mikroor-
ganismen konnen sich ohne Luft
entwickeln.

Wenn die Temperaturen im Kihls-
chrank tber 4°C liegen (wahrend
langerer Zeit), fordert dies das Wachs-
tum von gesundheitsschadlichen
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Mikroorganismen. Die Temperaturen
sollten konstant bei oder unter 4°C
bleiben.

Die richtige Temperatur fir den
Tiefkthler sollte fur die Lagerung von
Lebensmittel bei oder unter -17°C
liegen. Die Tiefklihlung kann zwar
Mikroorganismen nicht vollkommen
eliminieren, aber ihr Wachstum
verzogern. Dank wissenschaftlicher
Studien und mithilfe des gesunden
Menschenverstandes kénnen wir

die folgenden Sicherheitsregeln fir
Lebensmittel und Getranke befolgen,
mit denen Sicherheit und Lagerung
verbessert werden.

Zum Verpacken groBer Mengen von
Fleisch, Fisch und anderen Lebens-
mitteln:

Reinigen Sie vor dem Vakuumieren
griindlich lhre Hande sowie die
Gerate und Arbeitsflachen, die Sie
zum Teilen und zum Verpacken der
Lebensmittel benotigen.

Wenn Sie verderbliche Lebensmittel
vakuumverpackt haben, legen Sie
sie sofort in den Kuhlschrank oder
Tiefkuhler. Lassen Sie sie nicht bei
Raumtemperatur liegen.

Durch Vakuumieren wird die
Aufbewahrungszeit von trockenen
Lebensmitteln wie Nussen, Kokosfloc-
ken oder Getreidesorten verlangert.
Lebensmittel mit einem hohen Fett-
gehalt werden bei Zutritt von Sauers-
toff und Warme schneller ranzig.
Wenn Sie einige Friichte und
Gemisesorten wie Apfel, Bananen,
Kartoffeln und Knollengemdise vor
dem Vakuumieren schalen, verlangern
Sie die Aufbewahrungsdauer.
Gemisesorten wie Brokkoli, Blu-

@
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menkohl und frischer Kohl sondern
Gase ab, wenn sie vakuumverpackt
und im Kuhlschrank aufbewahrt
werden. Daher wird empfohlen, diese
Lebensmittel fir das Vakuumieren

zu blanchieren und sie dann im
Tiefkihler zu lagern.

Reinigung

- Ziehen Sie den Stecker heraus und
lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen.

- Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie einige
Tropfen Reinigungsmittel geben und
trocknen Sie es danach ab.

- Verwenden Sie zur Reinigung des
Apparates weder Losungsmittel noch
Scheuermittel oder Produkte mit
einem sauren oder basischen pH-Wert
wie Lauge.

- Das Gerat nicht in Wasser oder an-
dere Flussigkeiten tauchen und nicht
unter den Wasserhahn halten.

Reinigen der Vakuumkammer:
Offnen Sie den Deckel des Vakuu-
miergerates, indem Sie die beiden
seitlichen Tasten driicken.

Mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm und Spulmittel reinigen.

Schwierigkeiten beheben

Beim Driicken des Vakuumgerates
geschieht nichts:

- Vergewissern Sie sich, dass der
Stecker richtig in der Steckdose
steckt.

- Priifen Sie das Kabel und die Steck-

@
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dose. Vergewissern Sie sich, dass sie
keinerlei Beschadigungen aufweisen.
- Verwenden Sie nicht das Vakuum-

gerat, wenn Sie Schaden feststellen.

Die Luft wird nicht vollstandig aus dem
Beutel ahgezogen:

- Fir ein korrektes Verpacken muss
das offene Ende des Beutels ganz in
die Vakuumkammer hineinreichen.

- Prifen Sie den Versieglungsbalken
und die Vakuumkammer auf Verun-
reinigungen. Reinigen Sie diese und
bringen Sie sie in die richtige Lage
zurlck.

- Der Beutel kdnnte ein Loch haben.
Um das zu prifen, versiegeln Sie
den Beutel, in dem Sie etwas Luft
lassen. Tauchen Sie den Beutel ins
Wasser und driicken Sie ihn etwas.
Wenn sich Luftblasen bilden, heiBt
das, dass der Beutel undicht ist. Sie
mussen einen neuen Beutel nehmen.
- Prifen Sie, ob der Deckel vollstan-
dig geschlossen ist.

Die Beutel verlieren ihr Vakuum nach
dem Versiegeln:

- Undichte Stellen an der Versie-
glungsnaht kénnen durch Falten,
Kriimel, Fett oder Flissigkeiten verur-
sacht werden. Offnen Sie den Beutel,
reinigen Sie den oberen Innenbereich
und glatten Sie den Bereich fir die
Versieglungsnaht, bevor Sie erneut
versiegeln.

- Lebensmittel mit einem hohen
Flussigkeitsgehalt sollten vor dem
Vakuumverpacken vorgefrostet
werden.

- Prifen Sie, ob scharfe Ecken des
Inhalts den Beutel beschadigt haben.
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Der Versieglungshalken versiegelt den
Beutel nicht:

- Sollte der Versieglungsbalken zu
heiB werden und den Beutel sch-
melzen, 6ffnen Sie den Deckel und
lassen Sie das Vakuumiergerat einige
Minuten abkuhlen.

- Nach ca. 20 Sekunden kénnen Sie
es erneut versuchen.

[

Storungen und Reparatur

- Bringen Sie das Gerat im Falle einer
Stérung zu einem zugelassenen tech-
nischen Wartungsdienst. Versuchen
Sie nicht, das Gerat zu reparieren
oder zu demontieren, da dies geféhr-
lich sein konnte.

- Ist die Netzverbindung beschéadigt,
ist wie in sonstigen Schadensfallen
vorzugehen.

Fur Produkte der Europaischen Union
und / oder falls vom Gesetz in Ihrem
Herkunftsland vorgeschrieben:

Umweltschutz und Recycelbarkeit des
Produktes

- Die zur Herstellung des Verpac-
kungsmaterials dieses Gerats verwen-
deten Materialien sind im Sammel-,
Klassifizierungs- und Recyclingsystem
integriert.

- Das Produkt gibt keine Substanzen
fur die Umwelt schédlichen Konzen-
trationen ab.
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Dieses Symbol bedeutet,

dass Sie das Produkt,

sobald es abgelaufen ist,

von einem entsprechenden
HE Fachmann an einem fir

Elektrische und Elektronis-
che Geréateabfalle (EEGA) geeigneten
Ort entsorgen sollen.

Dieses Gerat erfillt die Normen
2006/95/EC fur Niederspannung und
die Normen 2004/108/EC fur elektro-
magnetische Vertraglichkeit.
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Italiano

Confezionatrice per sottovuoto
VACPACK

Egregio cliente,

le siamo grati per aver acquistato

un elettrodomestico della marca
TAURUS.

La sua tecnologia, il suo design e la
sua funzionalita, oltre al fatto di aver
superato le pil rigorose norme di
qualita, le assicureranno una totale
soddisfazione durante molto tempo.

Descrizione
A Spazzola
B Corpo
C Tasti laterali di apertura del
coperchio

@ D Alloggio spina di connessione
elettrica
E Pannello comandi
F Guarnizioni di spugna sigillante
G Guarnizione saldante
H Barra saldante
| Apertura della pompa
JInterruttore di sicurezza
K Camera a vuoto
L Spia LED rossa funzione sottovuo-
to
M Spia LED arancione funzione

saldatura
N Spia LED verde fine del processo

A

Consigli e avvisi di sicurezza

- Prima di utilizzare I"apparecchio,
leggere attentamente le istruzioni di
questo opuscolo e conservarlo per
future consultazioni. La mancata
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osservanza delle presenti istruzioni
puo essere causa di incidenti.

Sicurezza elettrica:

- Non utilizzare I'apparecchio nel
caso in cui il cavo di alimentazione o
la spina siano danneggiati.

- Prima di collegare I'apparecchio
alla rete elettrica, verificare che il
voltaggio indicato sulla targhetta ca-
ratteristiche corrisponda al voltaggio
della rete.

- Verificare che la presa sia adatta
alla spina dell’apparecchio. Non
modificare mai la spina. Non usare
adattatori di spina.

- Non lasciare I'apparecchio sotto la
pioggia o in luoghi umidi. Le filtra-
zioni d’acqua aumentano il rischio di
scariche elettriche.

- In caso di rottura di una

parte dell’involucro esterno
dell’apparecchio, disinserire imme-
diatamente la spina dalla presa di
corrente al fine di evitare eventuali
scariche elettriche.

- Non tirare il cavo elettrico. Non
usarlo mai per sollevare, trasportare o
scollegare I'apparecchio.

- Controllare lo stato del cavo di
alimentazione: i cavi danneggiati o
attorcigliati aumentano il rischio di
scariche elettriche.*

- Non toccare mai la spina con le
mani bagnate.

Precauzioni d’uso:

- Prima di ogni utilizzo, svolgere com-
pletamente il cavo dell’apparecchio.
- Non utilizzare I'apparecchio se gli
accessori presentano dei difetti. Pro-
ceda a sustituirli immediatamente.
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- Non utilizzare I'apparecchio senza i
consumibili.

- Non utilizzare I'apparecchio se il
suo dispositivo d’avvio/arresto non
funziona.

- Non muovere I'apparecchio durante
I'uso

- Staccare la spina dalla presa di
corrente quando I'apparecchio non e
in uso e prima di compiere qualsiasi
operazione di pulizia.

- Questo apparecchio & destinato
unicamente all’uso domestico, non
professionale o industriale.

- Non permettere che venga utilizzato
da bambini o da persone che non ne
conoscono il funzionamento.

- Assicurarsi che i bambini non
giochino con I'apparecchio.

- Tenere fuori della portata di bambini
e/o persone disabili.

- Non riporre I'apparecchio se &
ancora caldo.

- Non esporre I'apparecchio a tempe-
rature estreme.

- Conservare e riporre I'apparecchio in
luogo asciutto, lontano dalla polvere e
dalla luce del sole.

- Verificare che il coperchio sia per-
fettamente chiuso prima di mettere in
funzione I'apparecchio.

- Il produttore invalida la garanzia e
declina ogni responsabilita in caso di
uso inappropriato dell’apparecchio o
non conforme alle istruzioni d’uso.

Modalita d’uso
Prima dell’'uso:

- Rimuovere la pellicola protettrice
dell’apparecchio.

Manual Vacpack.indb 38

- Assicurarsi di aver rimosso dal pro-
dotto tutto il materiale di imballaggio.

Uso:

- Srotolare completamente il cavo
prima di attaccare la spina.

- Collegare I'apparecchio alla rete
elettrica.

Come creare il vuoto utilizzando un
sacchetto:

Mettere nel sacchetto gli alimenti

da confezionare. Non riempire il
sacchetto fino al limite, ma lasciare
sempre uno spazio di almeno 5 cm.
Aprire il coperchio della confeziona-
trice per sottovuoto premendo i due
tasti laterali.

Inserire la parte superiore aperta del
sacchetto nella camera a vuoto. Per
ottenere una buona saldatura, il sac-
chetto non deve presentare piegature.
Chiudere il coperchio premen-

do verso il basso i due estremi
dell’apparecchio fino a quando la
macchina confezionatrice sia ben
chiusa.

Automaticamente la confezionatrice
iniziera a creare il vuoto e si accen-
dera la spia LED rossa sul pannello
di controllo.

A continuazione iniziera la funzione
di saldatura e si accendera la spia
LED arancione del pannello di
controllo.

Infine, quando la barra saldante si
sara raffreddata, si accendera la spia
LED verde per indicare che il proces-
so di confezionamento & terminato ed
& possibile aprire il coperchio della
confezionatrice premendo i due tasti
laterali.

@
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Come creare il vuoto utilizzando i rotoli
di confezionamento:

Tagliare la dimensione desiderata.
Saldare uno degli estremi per creare
un sacchetto per il confezionamento:
Aprire il coperchio della confeziona-
trice per sottovuoto premendo i due
tasti laterali.
Inserire la parte superiore aperta del
sacchetto nella guarnizione sigillante
evitando che il sacchetto entri nella
camera a vuoto. Per ottenere una
buona saldatura, il sacchetto non
deve presentare piegature.
Chiudere il coperchio premen-
do verso il basso i due estremi
dell’apparecchio fino a quando la
macchina confezionatrice sia ben
chiusa.
Automaticamente la confezionatrice
@ iniziera a creare il vuoto e si accen-
dera la spia LED rossa sul pannello
di controllo.
A continuazione iniziera la funzione
di saldatura e si accendera la spia
LED arancione del pannello di
controllo.
Infine, quando la barra saldante si
sara raffreddata, si accendera la
spia LED verde per indicare che il
processo di saldatura & terminato ed
& possibile aprire il coperchio della
confezionatrice premendo i due tasti
laterali.
Per confezionare sottovuoto, seguire
le istruzioni anteriori.

Dopo I'uso dell’apparecchio:

- Staccare I'apparecchio dalla rete.
- Raccogliere il cavo e collocarlo nel
suo alloggio.
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Come aprire i sacchetti confezionati
sottovuoto:

Tagliare con delle forbici i bordi del
sacchetto, all’altezza della saldatura.

Consigli per una migliore realizzazione
del vuoto:

Non riempire il sacchetto fino al
limite, lasciare sempre uno spazio di
almeno 5 cm.

Per ottenere una buona saldatura,

la parte superiore del sacchetto non
deve presentare piegature e deve
essere pulita.

Non bagnare I'estremo aperto del
sacchetto.

Non lasciare troppa aria nel sac-
chetto. Premere il sacchetto per

far uscire I'aria in eccesso prima di
confezionare sottovuoto.

Non confezionare sottovuoto elementi @
appuntiti in quanto potrebbero perfo-
rare e rompere il sacchetto.

Si consiglia di confezionare e sigillare
sottovuoto solo un sacchetto ogni
minuto per concedere all’apparecchio
il tempo sufficiente di riposo.

Se per qualche motivo non si ottiene
il vuoto necessario, il sistema di
confezionamento si spegnera auto-
maticamente dopo 45 secondi; in

tal caso controllare che il sacchetto
non presenti fori o verificare che sia
collocato correttamente.
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Indicazioni sul sacchetto per sottovuoto

Confezionamento sottovuoto per il
frigorifero:

Preparare gli alimenti per il congela-
tore:

La confezionatrice sottovuoto aiuta
a conservare gli alimenti freschi in
ottime condizioni.

Per confezionare sottovuoto alimenti
molto fragili (frutta, vegetali bolliti,
ecc.), si consiglia di precongelarli
affinché mantengano la loro forma
originale.

Per confezionare sottovuoto alimenti
non congelati, bisogna lasciare una
distanza di circa 5 cm lungo tutto il
sacchetto per permettere I'espansione
dell’alimento durante il congela-
mento.

Si consiglia di avvolgere la carne e
il pesce in carta da cucina prima di
confezionarli sottovuoto, in modo
che la carta assorba I'umidita degli
alimenti.

Per confezionare cibi come frittate,
crepe o hamburger, collocare della
carta da forno o carta argentata* fra
le unita di cibo, in modo da poterle
separare pil facilmente in seguito.

Conservazione degli alimenti:

Gli alimenti si deteriorano a causa de-
Ile reazioni chimiche che avvengono
al contatto con I'aria, a causa della
temperatura e dell’umidita o a causa
della formazione di microrganismi

o dalla contaminazione da parte di
insetti.

ossigeno presente nell’aria ¢ il
principale elemento responsabile
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della perdita del valore nutrizionale,
consistenza, sapore e in generale
della qualita degli alimenti. La for-
mazione di microrganismi & associata
principalmente all’aria. Gli alimenti
congelati esposti all’aria del congela-
tore si deteriorano.

Il confezionamento sottovuoto estrae
fino al 90% d’aria dal sacchetto.
Nell'aria & presente circa il 21%

di ossigeno, pertanto, estraendo il
90% d’aria, gli alimenti confezionati
sottovuoto conservano un residuo del
2% o del 3% di ossigeno. Quando il
livello di ossigeno & uguale o inferiore
al 5%, viene impedita la formazione
della maggior parte dei microrganismi
esistenti.

In generale esistono tre categorie di
microrganismi, i protozoi, i funghi e i
batteri, che sono sempre presenti ma
possono causare dei problemi solo in
determinate condizioni.

Si potranno preparare in anticipo
gli alimenti per picnic, per viaggi in
campeggio o per barbecue.

In un ambiente con poco ossigeno o
senza umidita, i funghi non possono
svilupparsi; i funghi possono svilu-
pparsi in un ambiente umido, con o
senza aria, nello zucchero e a una
temperatura moderata. La refrigera-
zione riduce I'espansione dei funghi,
mentre il congelamento la blocca
completamente. | batteri possono
svilupparsi in presenza o in assenza
d’aria.

Uno dei batteri pit pericolosi & il
clostridium botulinum che si sviluppa
in determinate condizioni in assenza
d’aria, a temperature che oscillano tra
i 4°C e i 46°C. Le condizioni adatte

@
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al loro sviluppo sono la mancanza di
acido negli alimenti, un ambiente con
poco ossigeno e temperature superiori
a 4°C per un lungo periodo di tempo.
Gli alimenti congelati, secchi, ricchi
in acidi, salati e zuccherati resistono
al botulinum. Ciononostante, & facile
che il botulinum contamini alimenti
che non contengono acido, come ad
esempio la carne, i frutti di mare, le
olive in salamoia, la carne di selva-
ggina, il pesce, le uova e i funghi;
gli alimenti con un livello medio di
acido sono i pomodori, le cipolle, i
peperoncini, i fichi e i cetrioli.
Gli alimenti piu sensibili al botulinum
dovrebbero essere refrigerati per la
loro conservazione a breve durata,
congelati per una conservazione a
lungo durata e consumati immediata-
@ mente dopo essere stati riscaldati.
Alcuni alimenti secchi, come la
farina e i cereali, possono contenere
larve di insetti; se questi alimenti
non vengono confezionati sottovuoto,
le larve possono incubare durante
la conservazione e contaminare gli
alimenti. E necessario conservare
gli alimenti sottovuoto per evitare
I'incubazione di curculionidi e altri
insetti.
Per evitarne il deterioramento,
bisogna conservare gli alimenti a
basse temperature, condizioni in cui
solo pochi microrganismi possono
svilupparsi in assenza d’aria.
Se la temperatura del frigorifero ri-
mane al di sopra di 4°C per un lungo
periodo di tempo, cio contribuira allo
sviluppo di microrganismi dannosi.
E necessario pertanto mantenere la
temperatura a 4°C o meno.
La temperatura del congelatore per

@
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gli alimenti conservati deve essere
uguale o inferiore ai 17°C: nonos-
tante il congelamento non elimini i
microrganismi, ne ritarda lo sviluppo.
Grazie agli studi scientifici e al

buon senso, sono state elaborate le
seguenti regole di sicurezza per ali-
menti e bevande, attraverso le quali &
possibile migliorare la loro sicurezza e
conservazione.

Per confezionare grandi quantita di
carne, pesce e altri alimenti:

Prima di confezionare sottovuoto, la-
varsi le mani e lavare tutti gli utensili
e le superfici che verranno utilizzati
per confezionare gli alimenti.
Refrigerare o congelare immedia-
tamente gli alimenti deperibili che
siano stati confezionati sottovuoto;
non lasciarli mai esposti a temperatu- @
ra ambiente.

Confezionando sottovuoto gli alimenti
secchi, come i frutti secchi, il cocco
e i cereali conservati in cucina o

in luoghi oscuri, si prolunghera la
loro durata. Gli alimenti con un alto
contenuto in grassi si deteriorano

se sono esposti all’ossigeno o a una
temperatura elevata.

Sbucciando alcuni frutti e alcune
verdure, come mele, banane, patate
e tubercoli, prima di confezionarli
sottovuoto, si prolunghera la loro
durata.

Le verdure come i broccoli, il
cavolfiore e il cavolo fresco emettono
gas quando vengono confezionati
sottovuoto per essere successivamen-
te refrigerati; si raccomanda pertanto
di congelare tali alimenti prima di
confezionarli sottovuoto.
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Pulizia

- Disinserire la spina dell’apparecchio
dalla rete elettrica ed aspettare che
si raffreddi prima di eseguirne la
pulizia.

- Pulire il gruppo elettrico con un
panno umido, ed asciugarlo.

- Per la pulizia, non usare solventi

o prodotti con pH acido o basico,
come la candeggina, oppure prodotti
abrasivi.

- Non immergere I'apparecchio in
acqua o altri liquidi e non metterlo
sotto il rubinetto.

Come pulire la camera a vuoto:
Aprire il coperchio della confeziona-
trice per sottovuoto premendo i tasti

@ laterali.
Pulire con un panno o una spugna
inumiditi e con sapone.

Soluzione di problemi

Premendo la macchina confezionatrice
non succede niente:

- Verificare che il cavo della corrente
elettrica sia collegato correttamente
alla presa di corrente.

- Controllare il cavo e la presa di
corrente e verificare che non siano
danneggiati.

- Nel caso siano danneggiati, non
utilizzare I'apparecchio.

L'aria non é stata rimossa completa-
mente dal sacchetto:

- Per confezionare correttamente,
I’estremo del sacchetto deve trovarsi
dentro la camera a vuoto.
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- Controllare che la barra saldante o
la camera a vuoto non siano sporche;
in caso di sporcizia, pulirle e collocar-
le nuovamente nella loro posizione.

- Il sacchetto potrebbe essere forato.
Per controllare, saldare il sacchetto
con un po’ d’aria all’interno, immer-
gerlo in acqua e schiacciarlo. Se si
formano delle bolle, significa che
sono presenti dei fori e bisognera
utilizzare un altro sacchetto.

- Controllare che il coperchio sia
chiuso correttamente.

| sacchetti della confezionatrice perdo-
no il vuoto dopo essere stati saldati:

- Le pieghe, le briciole, il grasso o

i liquidi possono uscire dalla zona
saldata. Prima di saldare nuovamen-
te, aprire il sacchetto, pulire la parte
superiore e lisciare la zona della barra @
saldante.

- Gli alimenti con un eccesso di
liguido devono essere congelati prima
di essere confezionati sottovuoto.

- Controllare che il sacchetto non sia
stato perforato da qualche elemento
appuntito.

La barra saldante non salda il sac-
chetto:

- Se la barra saldante si scalda e fon-
de il sacchetto, alzare il coperchio e
lasciare che la macchina confeziona-
trice si raffreddi per alcuni minuti.

- Ritentare una volta trascorsi 20
secondi.

@
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Anomalie e riparazioni

- In caso di guasto, rivolgersi ad

un Centro d’Assistenza Tecnica
autorizzato. Non tentare di smontare
o riparare I'apparecchio: puo essere
pericoloso.

- Se il cavo di collegamento alla
rete & danneggiato, non cercare

di sostituirlo da soli, ma rivolgersi
ad un Centro d’Assistenza Tecnica
autorizzato.

Per i prodotti dell’Unione Europea
e/o nel caso in cui sia previsto dalla
legislazione del Suo paese di origine:

Prodotto ecologico e riciclabile

- | materiali che costituiscono
I"imballaggio di questo apparecchio
sono riciclabili. Per sbarazzarsene,
utilizzare gli appositi contenitori pub-
blici, adatti per ogni tipo di materiale.
- Il prodotto non contiene sostanze
dannose per I'ambiente.

Questo simbolo indica che,

per smaltire il prodotto al

termine della sua durata

utile, bisogna depositarlo
I presso un gestore di residui,

autorizzato per la raccolta
differenziata di rifiuti di apparecchia-
ture elettriche ed elettroniche
(RAEE).

Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva 2006/95/CE di Bassa Ten-
sione e alla Direttiva 2004/108/CE
sulla Compatibilita Elettromagnetica.
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Portugués

Embaladora a vacuo
VACPACK

Caro cliente:

Obrigado por ter adquirido um elec-
trodoméstico da marca TAURUS.

A sua tecnologia, design e funcio-
nalidade, aliados as mais rigorosas
normas de qualidade, garantir-lhe-do
uma total satisfagdo durante muito
tempo.

Descricao

A Tampa

B Corpo

C Botdes laterais de abertura da
tampa.

Alojamento da ficha de ligacéo.
Painel de controlo.

Juntas de espuma de selagem.
Junta de selagem

Faixa de selagem

Abertura da bomba

Interruptor de seguranca
Céamara de vacuo.

LED vermelho funcéo de vécuo.
LED laranja fungéo de selagem.
LED verde fim do embalamento.

A

Conselhos e adverténcias de seguranca
- Ler atentamente este manual de
instrugdes antes de ligar o aparelho

e guarda-lo para consultas futuras.

A ndo observagdo e cumprimento
destas instrugdes pode resultar num
acidente.

ZZErXESTIOTMO
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Seguranga eléctrica:

- Né&o utilizar o aparelho se tiver o
cabo eléctrico ou a ficha danificada.
- Antes de ligar o aparelho a rede
eléctrica, verificar se a voltagem indi-
cada nas caracteristicas coincide com
a voltagem da rede eléctrica.

- A ficha do aparelho deve coincidir
com a tomada de corrente eléctrica.
Nunca modificar a ficha eléctrica.
Néo utilizar adaptadores de ficha
eléctrica.

- Nao expor o aparelho a chuva ou a
condigdes de humidade. A agua que
entrar no aparelho aumentaré o risco
de choque eléctrico.

- Se algum dos revestimentos do
aparelho se partir, desligar imediata-
mente o aparelho da rede eléctrica
para evitar a possibilidade de sofrer
um choque eléctrico. @
- Nao forgar o cabo eléctrico.

Nunca utilizar o cabo eléctrico para
levantar, transportar ou desligar o
aparelho.

- Verificar o estado do cabo de
alimentacéao. Os cabos danificados
ou entrelagcados aumentam o risco de
choque eléctrico.*

- Nao tocar na ficha de ligagdo com
as mdos molhadas.

Utilizacao e cuidados:

- Antes de cada utilizagdo, desenrolar
completamente o cabo de alimen-
tacdo do aparelho.

- Né&o utilizar o aparelho se os
acessorios ou consumiveis montados
apresentarem defeitos. Proceder a
sua substitui¢do imediata.

- Né&o utilizar o aparelho sem os
consumiveis.

@
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- Né&o utilizar o aparelho se o disposi-
tivo de ligar/desligar ndo funcionar.

- Nao mover o aparelho enquanto
estiver em funcionamento.

- Desligar o aparelho da rede eléctrica
quando nao estiver a ser utilizado e
antes de iniciar qualquer operagéo de
limpeza.

- Este aparelho esta projectado uni-
camente para utilizagdo doméstica,
nao para utilizagdo profissional ou
industrial.

- N&o permitir que seja utilizado por
pessoas nao familiarizadas com este
tipo de produto, pessoas incapacita-
das ou criangas.

- Este aparelho ndo é um brinquedo.
As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
aparelho.

- Guardar este aparelho fora do
alcance de criancas e/ou pessoas
incapacitadas.

- N&o guardar o aparelho se ainda
estiver quente.

- Nao expor o aparelho a temperatu-
ras extremas.

- Manter e guardar o aparelho num
local seco, sem po e afastado da luz
solar.

- Certificar-se de que a tampa esta
perfeitamente fechada antes de ligar
o aparelho.

- Qualquer utilizagao inadequada ou
em desacordo com as instrucdes de
utilizacdo pode ser perigosa e anula
a garantia e a responsabilidade do
fabricante.

@
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Modo de emprego

Notas prévias a utilizacao:

- Retirar a pelicula protectora do
aparelho.

- Assegure-se de que retirou todo o
material de embalagem do produto.

Utilizagao:

- Desenrolar completamente o cabo
antes de o ligar a tomada.

- Ligar o aparelho a rede eléctrica.

Como criar vacuo utilizando um saco de
embalamento:

Colocar os alimentos a embalar den-
tro do saco. Nao encher o saco até ao
limite, deixar sempre um espaco de
pelo menos 5 cm.

Abrir a tampa da embaladora a vacuo
pressionando os dois botdes laterais.
Introduzir a parte superior aberta do
saco na camara de vacuo. De modo

a obter uma boa selagem, o saco nao
deve apresentar rugas.

Fechar a tampa pressionando as duas
extremidades do aparelho para baixo, até
que a embaladora fique bem fechada.

A embaladora iniciaré automatica-
mente a fungdo de vécuo e o LED
vermelho ird acender-se no painel de
controlo.

De seguida iniciar-se-& a funcéo de
selagem; o LED laranja do painel de
controlo acender-se-a.

Por altimo, quando a faixa de sela-
gem arrefecer o LED verde ird acen-
der-se, indicando que o embalamento
ja terminou e que pode abrir a tampa
da embaladora a vacuo pressionando
os dois botdes laterais.
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Como criar vacuo utilizando os rolos de
embalamento:

Corte a medida pretendida.

Realize a selagem numa das ex-
tremidades para obter um saco de
embalamento:

Abrir a tampa da embaladora a vacuo
pressionando os dois botdes laterais.
Introduzir a parte superior aberta do
saco na junta de selagem, sem que

0 saco entre na camara de vacuo. De
modo a obter uma boa selagem, o
saco nao deve apresentar rugas.
Fechar a tampa pressionando as duas
extremidades do aparelho para baixo,
até que a embaladora fique bem
fechada.

A embaladora iniciard automatica-
mente a fungdo de véacuo e o LED
vermelho ird acender-se no painel de

@ controlo.

De seguida iniciar-se-& a funcéo de
selagem; o LED laranja do painel de
controlo acender-se-a.

Por dltimo, quando a faixa de
selagem arrefecer o LED verde ira
acender-se, indicando que a selagem
do saco ja terminou e que pode abrir
a tampa da embaladora a vacuo pres-
sionando os dois botdes laterais.

Para embalar a vacuo siga as ins-
trugdes anteriores.

Uma vez terminada a utilizagao do
aparelho:

- Desligar o aparelho da rede eléc-
trica.

- Recolher o cabo e coloca-lo no seu
alojamento.
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Como abrir os sacos de embalamento
a vacuo:

Cortar as pontas do saco com uma
tesoura, rente a altura de selagem.

Conselhos para a realizacao ideal do
vacuo:

N&o encher o saco até ao limite,
deixar sempre um espago de pelo
menos 5 cm.

De modo a obter uma boa selagem, a
parte superior do saco ndo deve apre-
sentar rugas e deve estar limpa.

Nao molhar a extremidade aberta do
saco.

Nao deixar demasiado ar no saco.
Pressionar o saco para que o ar que
sobra saia antes de embalar a vacuo.
N&o embalar a vacuo objectos pontia-
gudos, uma vez que podem perfurar e

romper o saco. @
E recomendavel embalar e selar a
vAacuo apenas um saco por minuto,
para deixar o aparelho recuperar
suficientemente.

Se por algum motivo ndo conseguir
obter o vacuo necessério, o sistema
de vacuo desligar-se-a de forma auto-
matica ao fim de 45 segundos; neste
caso verifique se o saco apresenta
algum furo ou se esta colocado de
forma incorrecta.

Indicacdes sobre o saco de vacuo
Embalamento a vacuo para o frigorifico:

Preparar os alimentos para o conge-
lador:

A embaladora a vacuo ajuda-lo(a)-a
a manter os alimentos frescos em
condigdes ideais de conservagao.

@
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De modo a embalar a vacuo alimentos
muito frageis (frutas, vegetais fervi-
dos, etc.), é recomendéavel realizar
uma pré-congelagao para manter a
sua forma original.

Para embalar a vacuo alimentos nédo
congelados é necessario deixar uma
distancia de aprox. 5 cm de compri-
mento do saco para permitir a sua
expansao durante a congelagao.

E recomendavel envolver a carne ou o
peixe com papel de cozinha para em-
balar a vacuo; desta forma, o papel
de cozinha absorverd a humidade dos
alimentos.

Para embalar alimentos como
tortilhas, crepes ou hambdurgueres,
estenda o papel para forno ou de
aluminio* entre eles para colocar as
pegas juntas; serd mais facil na hora
de separar cada unidade.

Conservacao dos alimentos:

Os alimentos deterioram-se devido
as reacgdes quimicas ocorridas no
contacto com o ar, temperatura,
humidade e formag&o de microrganis-
mos ou contaminagao por insectos.
0 oxigénio no ar é o elemento
principal responsavel pela perda do
valor nutritivo, textura, sabor e, em
geral, pela qualidade dos alimentos.
A formagado de microrganismos esta
associada principalmente ao ar. Os
alimentos congelados expostos ao ar
do congelador deterioram-se.

0O embalamento a véacuo extrai até
90% do ar do saco. Existe aproxi-
madamente 21% de oxigénio no ar,
portanto, extraindo 90% do ar, os
alimentos embalados a vacuo man-
tém apenas 2% ou 3% de oxigénio

@
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residual. Quando o nivel de oxigénio
¢ igual ou inferior a 5%, impede-se a
formacao da maioria de microrganis-
mos existentes.

Em geral existem trés categorias de
microrganismos: os protozoarios,
fungos e bactérias que estdo sempre
presentes, mas que apenas sdo
realmente probleméaticas em determi-
nadas condicdes. Prepare anteci-
padamente os seus alimentos para
piqueniques e viagens de campismo
ou churrascos.

Num ambiente com pouco oxigénio
ou falta de humidade os fungos nao
podem desenvolver-se; os fungos
podem desenvolver-se com ou sem ar
num ambiente hdmido, no aclcar e a
uma temperatura moderada. A refri-
geragdo reduz a expansdo dos fungos
e a congelagao para-a completamen-
te; as bactérias podem desenvolver-se
com ou sem ar.

Uma das bactérias mais perigosas é
o clostridium botulinum; desenvolve-
se em condicdes adequadas sem ar

a temperaturas que oscilam entre os
4 °C e 0s 46 °C. As condigdes para o
seu desenvolvimento sdo a falta de
acido nos alimentos, um ambiente
com pouco oxigénio e temperaturas
superiores a 4 °C durante um longo
periodo de tempo.

Os alimentos congelados, secos, ricos
em é&cidos, salgados e agucarados
resistem ao botulinum. No entanto,
é facil para o botulinum contaminar
alimentos que ndo contém acido,
como por exemplo: a carne, o maris-
co, as azeitonas e pickles, a carne de
ave, 0 peixe, 0S OVOS e 0S cogumelos;
os alimentos com um nivel médio de

®
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acido sdo os tomates, as cebolas, os
pimentos, os figos e os pepinos.

Os alimentos mais susceptiveis ao
botulinum devem ser refrigerados
para serem conservados a curto
prazo, congelados a longo prazo e
consumidos imediatamente depois de
aquecidos.

Alguns alimentos secos, como a farin-
ha e os cereais, podem conter larvas
de insectos; se ndo se realizar a sela-
gem a vacuo as larvas podem incubar
durante a conservacgao e contaminar
os alimentos. E necessario conservar
os alimentos embalados a vacuo para
evitar a incubagao de gorgulhos e
outros insectos.

Evite a deterioragdo; os alimentos
devem ser conservados a uma tem-
peratura baixa, uma vez que poucos
microrganismos podem desenvolver-
se sem ar.

Se as temperaturas no frigorifico fo-
rem superiores a 4 °C (num longo pe-
riodo de tempo), isto contribuiré para
o desenvolvimento de microrganismos
prejudiciais, pelo que se deve manter
a temperatura a 4 °C ou menos.

A temperatura adequada do conge-
lador para os alimentos conservados
¢é de -17 °C ou inferior: apesar de a
congelagdo ndo eliminar os microrga-
nismos, atrasa o seu desenvolvimen-
to. Gragas aos estudos cientificos e
ao senso comum, podemos cumprir
as seguintes regras de seguranca

dos alimentos e bebidas, através das
quais melhoramos a sua seguranga e
conservagao.
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Para embalar grandes quantidades de
carne, peixe ou outros alimentos:

Antes de embalar a vacuo, lavar as
maos e os utensilios e superficies

a utilizar para cortar e embalar os
alimentos.

Refrigerar ou congelar imediatamente
os alimentos pereciveis que tiver
embalado a vacuo; nunca os deixar
expostos a temperatura ambiente.
Se embalar a vacuo alimentos secos
como os frutos secos, o coco ou
cereais conservados na cozinha ou
em locais escuros prolongara a sua
duragdo. Os alimentos com um alto
teor de gordura deteriorar-se-ao se
estiverem expostos ao oxigénio ou a
temperaturas elevadas.

Se antes de embalar a vacuo tirar a
casca de algumas frutas e legumes,
tais como magas, bananas, batatas e
tubérculos, prolongaré a duragao das
mesmas.

Os legumes tais como os bréco-

los, a couve-flor e a couve fresca
apresentam vdrias fases quando séo
embalados a vacuo para a sua poste-
rior refrigeracd@o; assim, é recomenda-
vel cozer e congelar estes alimentos
antes de embalé-los a véacuo.

Limpeza

- Desligar o aparelho da rede eléctrica
e deixa-lo arrefecer antes de iniciar
qualquer operacao de limpeza.

- Limpar o aparelho com um pano
himido com algumas gotas de deter-
gente e seca-lo de seguida.

- N&o utilizar solventes, produtos com
um factor pH &cido ou basico como a
lixivia nem produtos abrasivos para a

@
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limpeza do aparelho.

- N&o submergir o aparelho em agua
ou em qualquer outro liquido nem o
coloque debaixo da torneira.

Limpar a camara de vacuo:

Abrir a tampa da embaladora a vacuo
pressionando os dois botdes laterais.
Limpar com um pano ou uma esponja
humedecida e sabdo.

Resolucao de problemas

Se ao pressionar a maquina de embalar
nao acontecer nada:

- Assegurar-se de que o cabo da
corrente esta correctamente ligado a
tomada de corrente eléctrica.

- Verificar o cabo e a tomada de
corrente, assegurando-se de que nao
estdo danificados de nenhuma forma.
- Se estiverem danificados ndo utili-
zar a embaladora.

0 ar nao foi completamente retirado

do saco:

- Para realizar o embalamento de for-
ma adequada, a extremidade do saco
deve ficar dentro da camara a vécuo.
- Verificar se existe sujidade na faixa
de selagem ou na camara de vacuo;
em caso de sujidade limpéa-las e
voltar a colocé-las no sitio.

- 0 saco pode estar perfurado. Para
verificar se esta perfurado, sele o
saco com um pouco de ar dentro,
submerja-o na agua e aplique
pressdo. Se se formarem bolhas isto
indica que existe uma fuga; devera
utilizar um novo saco.

- Verificar se a tampa esta completa-
mente fechada.

@
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Os sacos da embaladora perdem vacuo
depois de serem selados:

- As rugas, as migalhas, a gordura ou
os liquidos podem sair pela éarea de
selagem. Antes de voltar a realizar a
selagem, voltar a abrir o saco, limpar
a parte superior e alisar a area da
faixa de selagem.

- Os alimentos com excesso de
liquido devem ser congelados antes
de serem embalados a véacuo.

- Verificar se algum produto com can-
tos pontiagudos perfurou o saco.

A faixa de selagem nao sela o saco:

- Se a faixa de selagem reaquecer e
se fundir ao saco, levantar a tampa e
deixar a embaladora arrefecer durante
alguns minutos.

- Apds 20 segundos tentar nova-
mente.

(N

Anomalias e reparagao

- Em caso de avaria, levar o aparelho
a um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado. N&o o tente desmontar ou
reparar, ja que pode ser perigoso.

- Se a ligagdo de rede estiver dani-
ficada, deve ser substituida e deve
agir-se como em caso de avaria.

Para produtos da Unido Europeia e/ou
conforme os requisitos da regulamen-
tagdo do seu pais de origem:

Ecologia e reciclabilidade do produto

- Os materiais que constituem a
embalagem deste aparelho estdo
integrados num sistema de recolha,
classificagdo e reciclagem. Caso
deseje desfazer-se deles, pode utilizar
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os contentores publicos apropriados
para cada tipo de material.

- O produto esta isento de concen-
tracdes de substancias que podem
ser consideradas nocivas para o
ambiente.

Este simbolo significa que

se desejar desfazer-se do

produto depois de

terminada a sua vida til,
HE deve entregé-lo através dos

meios adequados ao
cuidado de um gestor de residuos
autorizado para a recolha selectiva de
Residuos de Equipamentos Eléctricos
e Electrénicos (REEE).

Este aparelho cumpre com a Directiva
2006/95/EC de Baixa Tensao e com

a Directiva 2004/108/EC de Compati-
bilidade Electromagnética.
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Nederlands

Vacuiimverpakkingsmachine
VACPACK

Geachte klant:

We danken u voor de aankoop van
een product van het merk TAURUS.
De technologie, het ontwerp en de
functionaliteit, samen met het feit
dat het de striktste kwaliteitsnormen
overtreft, garanderen u volle tevreden-
heid voor een lange tijd.

Beschrijving

A Deksel

B Romp

C Openingsknoppen aan de zijkant
van het deksel.
Stekkercompartiment.
Controlepaneel

Schuimen afdichtring
Afdichtring

Rubberen afdichtring

Opening van de pomp
Veiligheidsschakelaar
Vaculimkamer.

Rode LED vacutiimfunctie
Oranje LED afdichtingsfunctie.
Groene LED verpakking klaar.

A

Adviezen en veiligheidsvoorschriften

- Neem deze gebruiksaanwijzing
aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar
ze voor latere raadpleging. Het niet
naleven en veronachtzamen van deze
voorschriften kan een ongeluk tot
gevolg hebben.

ZECXECTIOTMMO

@
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Elektrische veiligheid:

- Het apparaat niet gebruiken
wanneer het snoer of de stekker
beschadigd is.

- Voordat u het apparaat op het
stroomnet aansluit, dient u de span-
ningsgegevens op het typeplaatje te
vergelijken met de waarden van het
stroomnet.

- De stekker van het apparaat moet
geschikt zijn voor het stopcontact. De
stekker nooit wijzigen. Geen stekker-
adapters gebruiken.

- Het apparaat niet aan regen of
vochtigheid blootstellen. Water dat in
het apparaat komt, zal het risico van
een elektrische schok vergroten.

- Als één van de omhulsels van het
apparaat kapot gaat, het apparaat
onmiddellijk uitschakelen om ele-
ktrische schokken te vermijden.

- Het snoer nooit gebruiken om het
apparaat op te tillen, te transporteren
of om de stekker uit het stopcontact
te trekken.

- De staat van het stroomsnoer
controleren. Beschadigde snoeren of
snoeren die in de war geraakt zijn,
verhogen het risico van een elektris-
che schok.

- De stekker niet met natte handen
aanraken.

Gebruik en onderhoud:

- Voor het gebruik, het stroomsnoer
van het apparaat volledig afrollen.

- Gebruik het apparaat niet als de
aangekoppelde verbruiksartikelen
beschadigd zijn. Vervang ze onmidde-
Ilijk.

- Gebruik het apparaat niet zonder
verbruiksartikelen.
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- Het apparaat niet gebruiken als de

aan/uitknop niet werkt.

- Het apparaat niet bewegen of

verplaatsen terwijl het werkt.

- De stekker van het apparaat uittre-

kken als het niet gebruikt wordt en

alvorens over te gaan tot het reinigen,

tot enige regelingen.

- Dit apparaat is bedoeld voor huis-

houdelijk gebruik, niet voor professio-

neel of industrieel gebruik.

- Laat niet toe dat het apparaat

gebruikt wordt door gehandicapten,

kinderen of door personen die niet

vertrouwd zijn met dit type produc-

ten.

- Dit apparaat is geen speelgoed.

De kinderen moeten in het oog ge-

houden worden om te verzekeren dat

ze niet met het apparaat spelen.
@ - Dit apparaat opbergen buiten het

bereik van kinderen en/of gehandi-

capten.

- Het apparaat niet opbergen als het

nog warm is.

- Het apparaat niet blootstellen aan

extreme temperaturen.

- Het apparaat op een droge en

donkere plaats opbergen en bewaren.

- Controleer of het deksel goed

gesloten is voordat het apparaat

ingeschakeld wordt.

- Een onjuist gebruik, of een

gebruik dat niet overeenstemt met

de gebruiksaanwijzing, kan gevaar

inhouden en doet de garantie en de

aansprakelijkheid van de fabrikant

teniet.
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Gebruiksaanwijzing

Alvorens het gebruik:

- Trek de beschermende film van het
apparaat.

- Verzeker U ervan dat al het ver-
pakkingsmateriaal van het produkt
verwijderd is.

Gebruik:

- Het snoer helemaal afrollen alvorens
de stekker in het stopcontact te
steken.

- Zorg dat de elektriciteitsaansluiting
stevig aangesloten is in het apparaat.

Vacuiim verpakken met een verpak-
kingszak:

Leg het voedsel dat u wilt verpakken @
in de zak. Doe de zak niet te vol. Laat
minstens 5 cm ruimte over.

Druk op de knoppen aan de zijkant
en open het deksel van de inpakma-
chine.

Plaats de zak geopend in de va-
culimkamer. Strijk de zak goed glad
voor een optimaal resultaat.

Sluit het deksel en druk de twee
uiteinden van het apparaat naar be-
neden totdat de inpakmachine goed
gesloten is.

De vacutimfunctie van de inpakma-
chine wordt automatisch geactiveerd
en de rode LED op het controlepaneel
licht op.

Vervolgens wordt de afdichtings-
functie geactiveerd en licht de oranje
LED op het controlepaneel op.

Ten slotte, wanneer de rubberen
afdichtring afkoelt, licht de groene
LED op. De groene LED geeft aan

@
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dat de verpakking klaar. U mag op
de knoppen aan de zijkant drukken
en het deksel van de vaculimverpak-
kingsmachine openen.

Vacuiim verpakken met verpakkings-
rollen:

Snijd een stuk van de gewenste
grootte af.

Maak een verpakkingszak door één
van de kanten dicht te smelten:
Druk op de knoppen aan de zijkant
en open het deksel van de inpakma-
chine.

Plaats de zak geopend in de afdi-
chtring. Zorg ervoor dat de zak niet in
de vaculimkamer komt. Strijk de zak

goed glad voor een optimaal resultaat.

Sluit het deksel en druk de twee

uiteinden van het apparaat naar be-
@ neden totdat de inpakmachine goed

gesloten is.

De vacutimfunctie van de inpakma-

chine wordt automatisch geactiveerd

en de rode LED op het controlepaneel

licht op.

Vervolgens wordt de afdichtings-

functie geactiveerd en licht de oranje

LED op het controlepaneel op.

Ten slotte, wanneer de rubberen

afdichtring afkoelt, licht de groene

LED op. De groene LED geeft aan dat

de zak is dichtgemaakt. U mag op

de knoppen aan de zijkant drukken

en het deksel van de vaculimverpak-

kingsmachine openen.

Volg bovenstaande instructies om

vaculim te verpakken.

Na gebruik van het apparaat:

- Haal de stekker uit het stopcontact.
- Rol het snoer op en berg het op in
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het snoercompartiment.

De vacuiim verpakte zakken open-
maken:

Snijd de randen van de zak, ter hoog-
te van de afdichting, open.

Tips voor een heter resultaat:

Doe de zak niet te vol. Laat minstens
5 cm ruimte over.

Strijk de bovenkant van de zak goed
glad en maak de tas goed schoon voor
een optimaal resultaat.

Maak de geopende kant van de zak
niet nat.

Zorg dat er niet te veel lucht in de
zak zit. Druk op de zak zodat de
overtollige lucht kan ontsnappen voor
het vaculim verpakken.

Probeer geen scherpe voorwerpen
vaculm te verpakken. Ze kunnen de @
zak doorboren en stuk maken.

Verpak of verzegel slechts één zak per
minuut. Zo kan het apparaat voldoen-
de afkoelen.

Als de zak niet goed verpakt of
verzegeld kan worden, gaat het
vaculimsysteem na 45 seconden
automatisch open; controleer of er
lekken in de zak zitten of de zak niet
goed geplaatst is.

Opmerkingen over de vacuiimzak
Vacuiim verpakken voor de koelkast:

Voedsel invriezen:

Dankzij de vaculimverpakkingsma-
chine kunt u verse ingrediénten in
optimale omstandigheden bewaren.
Om zeer kwetsbaar voedsel (fruit,
gekookte groenten...) vaculim te ver-
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pakken, moet u ze eerst invriezen. Zo
behouden ze hun originele structuur.
Om niet diepgevroren ingrediénten
vaculim te verpakken, moet u, over
de hele lengte van de zak, ongeveer 5
cm ruimte laten. Tijdens het invriezen
zet het voedsel uit.

Rol vlees en vis in keukenpapier
alvorens het vaculim te verpakken.
Het keukenpapier neemt het vocht
van het voedsel op.

Leg ovenpapier of aluminiumfolie
tussen tortilla’s, pannekoeken of
hamburgers alvorens deze bereidin-
gen vacuim te verpakken; zo kunt u
de eenheden later gemakkelijker los
maken.

Voedsel bewaren:

De kwaliteit van voedsel daalt door de
chemische reacties die ontstaan door
het contact met de lucht, de invloed
van temperatuur en vochtigheid, de
vorming van micro-organismen en de
besmetting door insecten.

Door de zuurstof in de lucht
verliezen de voedingsmiddelen hun
voedingswaarde, textuur, smaak en
kwaliteit. De vorming van micro-orga-
nismen wordt voornamelijk veroorza-
akt door de lucht. Het diepgevroren
voedsel dat in aanraking komt met de
lucht in de diepvries bederft.

Tijdens het vacutim verpakken wordt
90% van de lucht uit de zak verwij-
derd. De lucht bestaat voor 21% uit
zuurstof. Als we 90% van de lucht
uit de zak verwijderen, bevat de zak
slechts 2% tot 3% zuurstof. Wanneer
het zuurstofgehalte lager of gelijk is
dan 5% wordt de vorming van micro-
organismen voorkomen.
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De micro-organismen kunnen in

drie categorieén ingedeeld worden:
protozonen, schimmels en bacterién.
Ze zijn altijd en overal aanwezig maar
enkel onder bepaalde omstandighe-
den gevaarlijk. Bescherm het voedsel
voor een picknick, kampeervkantie of
barbecue zorgvuldig.

Schimmels kunnen zich niet ont-
wikkelen zonder zuurstof of vochtig-
heid; ze kunnen zich wel ontwikkelen
in een vochtige omgeving met of zelfs
zonder lucht, in suiker en bij gematig-
de temperaturen. Koeling vermindert
de verspreiding van schimmels en
bevriezing remt de vorming volledig;
bacterién kunnen zich ontwikkelen in
omgevingen met of zonder lucht.

Eén van de gevaarlijkste bacterién

is de clostridium botulinum die zich
ontwikkelt in omgevingen zonder
lucht en bij temperaturen tussen 4°C
en 46°C. De bacterie ontwikkelt zich
snel op voedsel met weinig zuur, in
omgevingen met weinig zuurstof en
bij temperaturen hoger dan 4°C.
Diepgevroren, gedroogd, zuur-
houdend, gezouten en gesuikerd
voedsel is bestand tegen botuline.
Botuline ontwikkelt zich gemakkelijk
op zuurarm voedsel zoals: vlees,
schelpdieren, ingelegde olijven, ge-
vogelte, vis, eieren en champignons;
tomaten, ui, rode peper, vijgen en
komkommer hebben een gemiddeld
zuurgehalte.

Om voedingsmiddelen die heel
vatbaar zijn voor botuline een korte
periode te bewaren, moet u ze steeds
in de koelkast leggen, om ze langer
te bewaren moet u ze in de diepvries
leggen. Eet deze ingrediénten na het
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bereiden onmiddellijk op.

Sommige gedroogde voedingsmidde-
len zoals meel en granen kunnen
insectenlarven bevatten; als ze niet
vaculim verpakt worden kunnen

de larven zich ontwikkelen en het
voedsel besmetten. Het voedsel

moet vaculim verpakt worden om de
incubatie van korenwormen en andere
insecten te voorkomen.

Vermijd bederf; het voedsel moet bij
lage temperaturen bewaard worden.
Weinig micro-organismen kunnen zich
zonder lucht ontwikkelen.

Als de temperatuur in de koelkast
hoger is dan 4°C (gedurende lange
tijd) kunnen de schadelijk micro-or-
ganismen zich ontwikkelen. Houd de
temperatuur dus steeds onder 4°C.
De geschikte temperatuur om voedsel
in de diepvries te bewaren is -17°C
of minder: bevriezing voorkomt de
vorming van micro-organismen niet
maar remt wel hun ontwikkeling.
Wetenschappelijke studies en ons
gezond verstand leren ons volgende
veiligheidsmaatregelen te volgen en
de veiligheid en de conservering van
voedsel en drank verbeteren.

Grote hoeveelheden vlees, vis of ander
voedsel verpakken:

Voor u het voedsel vaculim verpakt,
moet u uw handen wassen en het
keukengerei en het werkoppervlak dat
u gebruikt om het voedsel te snijden
en te verpakken, schoonmaken.

Zet de bederfelijke voedingsmiddelen
die u vacutim heeft verpakt onmidde-
Ilijk in de koelkast of diepvriezer;
bewaar ze nooit bij kamertempera-
tuur.

Als u gedroogd voedsel zoals gedroo-
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gd fruit, kokosnoot of granen vacuiim
verpakt en in de keuken of op een
donkere plek bewaart, kunt u het vo-
edsel langer bewaren. Vetrijk voedsel
bederft sneller als het aan zuurstof
of hoge temperaturen blootgesteld
wordt.

Als u fruit en groenten zoals appels,
bananen, aardappelen en knollen
eerst schilt en dan vaculim verpakt,
kunt u ze langer bewaren.

Kook groenten zoals broccoli, bloe-
mkool en verse kool, vries ze in en
verpak ze vacuim.

Reiniging

- Trek de stekker van het apparaat uit
en laat het afkoelen alvorens het te
reinigen.

- Maak het apparaat schoon met een
vochtige doek met een paar druppels
afwasmiddel en maak het apparaat
daarna goed droog.

- Gebruik geen oplosmiddelen of
producten met een zure of basisch
ph, zoals bleekwater, noch schuur-
middelen, om het apparaat schoon

te maken.

- Dompel het apparaat niet onder in
water of een andere vloeistof en houd
het niet onder de kraan.

De vacuiimkamer schoonmaken:

Druk op de knoppen aan de zijkant
en open het deksel van de inpakma-
chine.

Met een vochtige doek of spons en
zeep.
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Problemen oplossen

U drukt op de vacuiimverpakkingsma-
chine en er gebeurt niets:

- Controleer of de stekker van het
apparaat in het stopcontact zit.

- Controleer de staat van het snoer en
het stopcontact.

- Als het snoer of het stopcontact
beschadigd is.

Er zit nog lucht in de zak:

- Om het voedsel goed te verpakken
moet het uiteinde van de zak correct
in de vacuimkamer geplaatst zijn.

- Zorg ervoor dat de rubberen afdi-
chtring of de vacuimkamer niet vuil
is. Maak de onderdelen indien nodig
schoon en plaats ze opnieuw.

- De zak is gekreukt. Om dit te
controleren, verzegelt u de zak met
een beetje lucht erin. Daarna dompelt
u de zak onder in water en duwt u op
de zak. Als er luchtbelletjes gevormd
worden, zit er een lek in de zak;
gebruik een nieuwe zak.

- Controleer of het deksel goed
gesloten is.

De verpakkingszakken verliezen lucht
wanneer ze verzegeld zijn:

- De kreuken, de kruimels, het vet of
de vloeistoffen kunnen via de verze-
gelde strook uit de zak lekken. Open
de zak, maak de bovenkant schoon,
strijk de rubberen afdichtring glad en
verzegel de zak opnieuw.

- Vochtrijk voedsel moet voor het
vacuiim verpakken ingevroren worden.
- Controleer of een puntig voorwerp
de zak heeft beschadigd.
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De rubberen afdichtring verzegelt de
zak niet:

- Als de rubberen afdichtring opwarmt
en de zak smelt, opent u het deksel
en laat u de inpakmachine enkele
minuten afkoelen.

- Probeer het na 20 seconden
opnieuw.

&

Defecten en reparatie

- Bij een defect, moet u het apparaat
naar een erkende technische dienst
brengen. Probeer het apparaat niet
zelf te demonteren of te repareren,
want dit kan gevaarlijk zijn.

- Als de elektriciteitsaansluiting
beschadigd is, moet deze vervangen
worden zoals bij een defect.

Voor produkten afkomstig uit de Euro-
pese Unie en/of indien de wetgeving
van het land waaruit het produkt
afkomstig is dit vereist:

Milieuvriendelijkheid en recycleerbaar-
heid van het product

- De verpakking van dit apparaat
bestaat uit gerecycleerd materiaal.
Als u zich van dit materiaal wenst te
ontdoen, kunt u gebruik maken van
de openbare containers die voor ieder
type materiaal geschikt zijn.

- Het product bevat geen concentra-
ties materialen die schadelijk zijn
voor het milieu.

@
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Dit symbool betekent dat
indien u zich van dit
product wilt ontdoen als het
eenmaal versleten is, het
I product naar een erkende
afvalverwerker dient te
brengen die voor de selectieve
ophaling van Afgedankte Elektrische
en Elektronische Apparatuur (AEEA).

Dit apparaat voldoet aan de Laags-
panningsrichtlijn 2006/95/EG en de
richtlijn 2004/108/EG inzake elektro-
magnetische compatibiliteit.

0
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Pakowarka prézniowa
VACPACK

Szanowny Kliencie,

Serdecznie dziekujemy za zde-
cydowanie sig na zakup sprzetu gospo-
darstwa domowego marki TAURUS.
Jego technologia, forma i
funkcjonalnos$¢, jak réwniez fakt, ze
spetnia on wszelkie normy jakosci,
dostarczy Panstwu petnej satysfakcji
przez dtugi czas.

Opis
A Przykrywka
B Korpus
C Przyciski boczne otwierajgce
pokrywe
D Przegroda na kabel
@ E Panel kontrolny
F  Uszczelki ggbczaste zgrzewarki
G Uszczelka zgrzewajgca
H Zgrzew
| Otwor komory prézniowej
J  Przetacznik gtéwny
K Komora prézniowa
L Czerwona lampka LED

informujaca o odssysaniu powietrza

M Pomaranczowa lampka LED
informujaca o zgrzewaniu

N  Zielona lampka LED informujaca o
zakonczeniu procesu

A

Wskazowki i ostrzezenia dotyczace
bezpiecznego uzytkowania

- Przeczyta¢ uwaznie instrukcje przed
uruchomieniem urzadzenia i zachowaé¢
ja w celu pézniejszych konsultaciji.
Nieprzestrzeganie niniejszej instrukcji
moze prowadzi¢ do wypadku.
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Bezpieczenstwo:

- Nie uzywac urzadzenia, gdy kabel
elektryczny lub wtyczka jest uszkod-
zona.

- Przed podtaczeniem maszyny do
sieci, sprawdzi¢ czy napiecie wskazane
na tabliczce znamionowej odpowiada
napieciu sieci.

- Wtyczka urzgdzenia powinna by¢
zgodna z podstawg elektryczng gnia-
zdka. Nie zmienia¢ nigdy wtyczki. Nie
uzywac przejsciowek dla wtyczki.

- Nie wystawia¢ urzadzenia na deszcz
ani nie naraza¢ na wilgo¢. Woda, ktéra
dostanie sie do urzadzenia zwieksza
ryzyko porazenia pradem.

- Jesli popeka jakis element obudowy
urzadzenia, natychmiast wytgczy¢
urzadzenie z pradu, aby unikngé
porazenia pragdem.

- Nie napinac¢ elektrycznego kabla
potaczen. Nie uzywac nigdy kabla
elektrycznego do podnoszenia, prze-
noszenia ani wytgczania urzadzenia.

- Sprawdzi¢ stan kabla sieciowego.
Zniszczone lub zaplatane kable
zwiekszajg ryzyko porazenia.*

- Nie dotyka¢ wtyczki mokrymi rekoma.

Uzywanie i konserwacja:

- Przed kazdym uzyciem, rozwing¢
catkowicie kabel zasilania urzadzenia.
- Nie uzywac urzadzenia ani akce-
soriéw, jesli sg one widocznie uszkod-
zone. Nalezy niezwtocznie je wymieni¢
no nowe, oryginalne.

- Nie uzywac urzadzenia, jesli brakuje
czesci.

- Nie uzywac urzadzenia, jesli nie
dziata przycisk wtgczania ON/OFF.

- Nie rusza¢ urzadzenia w czasie jego
dziatania.

@
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- Wylgczac¢ urzadzenie z pradu,

jesli nie jest ono uzywane i przed
przystapieniem do jakiegokolwiek
czyszczenia.

- Urzadzenie to zaprojektowane zostato
wytacznie do uzytku domowego, a

nie do uzytku profesjonalnego czy
przemystowego.

- Nie pozwalag, by korzystaty z niego
osoby niezapoznane z tego typu pro-
duktem, osoby niepetnosprawne lub
dzieci.

- To urzadzenie nie jest zabawka.

- Dzieci powinny pozosta¢ pod czujng
opieka w celu zagwarantowania iz nie
bawig sie urzadzeniem.

- Przechowywac to urzadzenie w miejs-
cu niedostepnym dla dzieci i/lub oséb
niepetnosprawnych.

- Nie umieszcza¢ urzadzenia w
pudetku, szafie etc. jesli jest gorace.

- Nie wystawia¢ urzadzenia na wysokie
temperatury.

- Przechowywac urzadzenie w suchym
miejscu, gdzie nie ma kurzu, i z dala od
$wiatta stonecznego.

- Przed wigczeniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy pokrywa jest doktadnie
zamknieta.

- Wszelkie niewtasciwe uzycie lub
niezgodne z instrukcjg obstugi moze
doprowadzi¢ do niebezpieczenstwa,
anulujgc przy tym gwarancje i
odpowiedzialno$¢ producenta.

Instrukcja obstugi

Uwagi przed pierwszym uzyciem:

- Usunag¢ folie ochronng z urzadzenia.
- Upewnic sie, ze z opakowania zostaty
wyjete wszystkie elementy urzadzenia.
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Uzycie:

- Nalezy rozwing¢ kabel catkowicie
przed podtaczeniem urzadzenia.
- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

Instrukcje pakowania przy uzyciu
opakowania prézniowego:

Umiesci¢ produkty zywnosciowe

w srodku opakowania. Nie nalezy
wypetnia¢ maksymalnie opakowania.
Nalezy pozostawi¢ 5 cm wolnego
miejsca.

Otworzy¢ pokrywe pakowarki
naciskajac oba przyciski boczne.
Woprowadzi¢ gérng cze$¢ opakowania
do komory prézniowej. W celu otrzy-
mania dobrego wyniku, nalezy upewni¢
sie, ze opakowanie nie jest pomarsz-
czone.

Zamkna¢ pokrywe dociskajac jej oba
konce, az pakowarka zostanie popraw-
nie zamknieta.

Pakowarka automatycznie rozpocznie
proces odsysania powietrza i na panelu
kontrolnym zapali si¢ czerwona lampka
LED.

Nastepnie rozpocznie sie proces
zgrzewania, o czym informuje
pomaranczowa lampka LED na panelu
kontrolnym.

Gdy zgrzew sie ochtodzi, zapali sie
zielona lampka LED informujgca o po-
prawnym zakonczeniu procesu. W tym
momencie mozna otworzy¢ pokrywe za
pomoca dwdch przyciskdw bocznych.

Instrukcje pakowania przy uzyciu
rekawow prézniowych:

Ucig¢ kawatek rekawu o odpowiedniej
dtugosci.

Nalezy zgrzac¢ jedng ze stron rekawow:
Otworzy¢ pokrywe pakowarki
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prézniowej naciskajac oba przyciski
boczne.

Wprowadzi¢ jedna strone rekawu do
pakowarki, ale tak aby nie weszta do
komory prozniowej, tylko do zgrzewaki.
W celu otrzymania dobrego wyniku,
nalezy upewnic¢ sie, ze opakowanie nie
jest pomarszczone.

Zamkna¢ pokrywe dociskajac jej oba
konce, az pakowarka zostanie popraw-
nie zamknigta.

Pakowarka automatycznie rozpocznie
proces odsysania powietrza i na panelu
kontrolnym zapali sie czerwona lampka
LED.

Nastepnie rozpocznie sie proces
zgrzewania, o czym informuje
pomaranczowa lampka LED na panelu
kontrolnym.

Gdy zgrzew sie ochtodzi, zapali sie
zielona lampka LED informujgca o po-
prawnym zakonczeniu procesu. W tym
momencie mozna otworzy¢ pokrywe za
pomoca dwdch przyciskdw bocznych.
Nastepnie nalezy przeprowadzi¢ pro-
ces zgrzewania jak powyzej.

Po zakonczeniu uzywania urzadzenia:

- Wytaczyé¢ urzgdzenie z sieci ele-
ktrycznej.

- Zwing¢ kabel i umiesci¢ go w przegro-
dzie na kabel.

Aby otworzy¢ opakowanie, nalezy:
Przecia¢ nozykami opakowanie ponizej
zgrzewu.

Zalecenia do uzytku pakowarki
prézniowej:

Nie nalezy maksymalnie wypetnia¢
opakowania, nalezy pozostawi¢ 5 cm
wolnego miejsca.

Nalezy upewnic sie, ze opakowanie jest
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czyste i nie jest pomarszczone.

Nie nalezy moczy¢ koncow
opakowania.

Nie nalezy pozostawia¢ powietrza

w opakowaniu. Przed odsysaniem
powietrza nalezy recznie oprozni¢
opakowanie z powietrza.

Nie nalezy upewnic¢ sig, ze produkty
zywnosciowe nie sg ostro zakonczone i
nie przetng opakowania.

Po kazdym pakowaniu nalezy
odczekac¢ 1 minute, aby urzadzenie sie
ochtodzito.

Jesli z nieznanych przyczyn pakowarka
nie odsysa poprawnie powietrza,
pompa prézniowa wytaczy sie
automatycznie po 45 sekundach; w
takim przypadku nalezy sprawdzi¢ czy
opakowanie jest szczelne i czy nie jest
pomarszczone.

Zalecenia do uzytku opakowan
prézniowych

Opakowania prézniowe do lodowki:

Przygotowanie produktéw do
zamrozenia:

Pakowarka prézniowa pomaga z
dtugim przechowywaniu produktéw
zywnosciowych.

Aby przechowywac¢ delikatne produkty
zywnoséciowe (owoce, przego-

towane warzywa...), zaleca sig ich
wczesniejsze zamrozenie. W ten
sposo6b zachowajq swoja forme.

Aby pakowa¢ produkty zywnos$ciowe
niezamrozone, nalezy pozostawi¢ 5 cm
wolnego miejsca.

Przed pakowaniem migsa lub ryb zale-
ca sie owing¢ je papierem kuchennym.
Papier wchtonie wilgo¢ migsa lub ryb.

@

22/03/12 15:45



Aby pakowac produkty typu nalesniki,
placki lub hamburgery, nalezy
przetozy¢ je papierem do piecze-

nia lub folig aluminiowa* w celu ich
pdzniejszego tatwego rozdzielenia.

Przechowywanie zywnosci:

Produkty zywnos$ciowe tracg swoje
wihasciwosci z powodu reakcji chemi-
cznych powodowanych przez rozwdj
mikrobakterii, ktére tworza sie podczas
kontaktu z powietrzem, wilgocig lub w
podwyzszonych temperaturach.

Tlen zawarty w powietrzu jest gtéwng
przyczyna utraty wartosci odzywczych,
tekstury, smaku i ogélnie méwiac
jakosci produktéw zywnos$ciowych.
Rozwdj mikroorganizmow jest
spowodowany gtéwnie obecnoscig
powietrza. Obecnos$¢ powietrza nisz-
czy nawet produkty zamrozone.

Pakowarka prézniowa odsysa 90%
powietrza z opakowania. W powietrzu
znajduje sig okoto 21% tlenu, po odes-
saniu 90% powietrza, w opakowaniu
pozostaje okoto 2% lub 3% tlenu. Ro-
zwoj wiekszosci mikroorganizmow jest
calkowicie zatrzymany, gdy zawarto$¢
tlenu jest mniejsza lub réwna 5%.

Istnieja trzy kategorie mikroograniz-
mow: pierwotniaki, grzyby i bakterie,
ktore chociaz sg zawsze obecne,
przysparzajg problemow tylko w
okreslonych warunkach. W tego
wzgledu nalezy zawsze wczesniej
przygotowac¢ pozywienie przeznaczone
na grill lub piknik.

W $rodowisku o malej ilosci tlenu lub
bez wilgoci, grzyby nie rozwijajq sie.
Grzyby rozwijaja sie bez powietrza
w wilgoci, w cukrach i w srednich
temperaturach. Przechowywanie
produktéw w lodéwce spowalnia
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rozwoj grzybow, natomiast zamrazanie
hamuje catkowicie ich rozw¢j. Bakterie
rozwijajq sie w obecnosci powietrza lub
bez powietrza.

Bakteria clostridium botulinum jest
jedna z najniebezpieczniejszych.
Rozwija sie z odpowiednich warunkach
nawet bez powietrza w temperaturze
od 4°C do 46°C. Odpowiednie warunki
to brak kwasu w produktach, niewielka
ilos¢ tlenu i temperatury powyzej 4°C.

Produkty zamrozone, suche, bogate
w kwasy, s6l, cukier sg odporne na
botulinum. Jednakze jest bardzo
tatwo zarazi¢ tg bakteria produkty
niezawierajaca kwasow, na przyktad:
mieso, owoce morza, oliwki, dréb,
ryby, jajka, pieczarki; produkty, ktére
zawierajg matg ilo$¢ kwasow to pomi-
dory, cebula, figi i ogorki.

Produkty zywnosciowe najbardziej
podatne na botulinum powinny zawsze
znajdowac sie z lodéwce przez krétki
czas, lub by¢ zamrozone na dtugi
czas i powinny by¢ spozyte od razu po
rozmrozeniu i przygrzaniu.

Niektdre produkty takie jak maka lub
zboza moga zawierac larwy insektow;
jesli nie zostang opakowane w prozni,
larwy moga sie rozwing¢ i zakazi¢
zywnos$¢. Pakowanie prozniowe jest
jedynym sposobem na uniknigcie
owaddw ryjkowcowatych i innych.

Nalezy dba¢ o zachowanie $wiezosci
produktow; produkty zawsze nalezy
przechowywac¢ w lodéwce, gdyz
niewiele bakterii moze rozwija¢ sie w
takich warunkach.

Jesli temperatura w lodéwce jest
wyzsza niz 4°C (przez dtugi czas),
moze tospowodowac rozwoj szko-
dliwych mikroorganizmoéw; dlatego tez
nalezy uwazac, aby temperatura nie
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byta wyzsza niz 4°C.

Odpowiednia temperatura
zamrazalnika to -17°C lub nizsza.
Zamrozenie nie likwiduje mikroorganiz-
mow, ale spowalnia ich rozw¢j. Bada-
nia wykazujg, ze mozemy bezpiecznie
przechowywac produkty zywnos$ciowe
i napoje stosujq sie do powyzszych
zasad.

Przed pakowaniem duzej ilosci migs, ryb
lub innych produktéw zywnosciowych:
Przed pakowaniem nalezy umyc¢ rece

i wszystkie instrumenty uzywane do
pakowania produktéw zywnosciowych.

Zaraz po pakowaniu nalezy wtozy¢
produkty do lodéwki lub zamrazarki; nie
nalezy pozostawia¢ ich w temperaturze
pokojowej.

Orzechy, zboza, kokos pakowane w
prézni zachowajg dtuzej Swiezos¢,

jesli bedg przechowywane w ciemnych
pomieszczeniach. Produkty w duzg
iloscig ttuszczy tracg wartosci, jesli sa
wystawione na wysokie temperatury
lub na obecno$¢ tlenu.

Przed pakowaniem w prézni produktow
takich jak jabtka, banany, ziemniaki

i kietki, nalezy je najpierw umyc i

obrac ze skoérki. W ten sposob dtuzej
zachowajg $wiezos¢.

Warzywa takie jak brokut, kalafior

i Swieza kapusta wydzielajg gazy

po opakowaniu w prézni. Zaleca sie

ich wczesniejsze przegotowanie i
zamrozenie.

Czyszczenie
- Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i
pozostawi¢ az do ochtodzenia przed

Manual Vacpack.indb 62

przystapieniem do jakiegokolwiek
czyszczenia.

- Czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i
nastepnie osuszyc.

- Nie uzywac do czyszczenia
urzagdzenia rozpuszczalnikow, ni
produktéw z czynnikiem PH takich jak
chlor, ani innych srodkéw zracych.

- Nie zanurzac¢ urzadzenia w wodzie ni
innej cieczy, nie wktadac¢ pod kran.

Czyszczenie komory prozniowej:
Otworzy¢ pokrywe naciskajgc oba
przyciski boczne.

Czysci¢ wilgotng szmatka lub gabka z
mydtem.

Rozwiazywanie probleméw

Po zamknigciu pokrywy urzadzenie sie
nie wigcza:

- Upewni¢ sie, ze kabel jest poprawnie

podtaczony do pradu.

- Upewnic sie, ze kabel lub uziemienie

nie sg uszkodzone.

- Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nie
nalezy go uzywac.

Powietrze nie zostato poprawnie odes-
sane z opakowania:

- Aby powietrze zostato poprawnie
odessane z opakowania, konce
opakowania muszg znajdowac sie w
komorze prézniowej.

- Upewnic sie czy zgrzewarka i komora
prozniowa nie sg zabrudzone. W pr-
zypadku zabrudzen, nalezy je oczysci¢
i umiesci¢ na swoim miejscu.

- Opakowanie moze by¢ dziurawe. Aby
sprawdzi¢ czy opakowanie jest szcze-
Ine, nalezy nadmuchac je i zanurzy¢

w wodzie i nacisng¢. Jesli pojawig sig

@
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pecherzyki, oznacza to, ze opakowanie
nie jest szczelne. Nalezy uzy¢ nowe
opakowanie.

- Sprawdzi¢ czy pokrywa jest popraw-
nie zamknieta.

Las bolsas de la envasadora pierden
vacio después de ser selladas:

- Okruchy, ttuszcz lub ptyny moga
wyptyng¢ z opakowania przez zgrzew.
Przed ponownym zgrzewaniem nalezy
otworzy¢ opakowanie, oczyscic i
wygtadzi¢ strefe zgrzewu.

- Produkty z duzg ilo$cig wody powinny
zosta¢ zamrozone najpierw.

- Upewnic sie, ze produkty
zywnosciowe nie przedziurawity
opakowania.

Zgrzew nie zamyka poprawnie
opakowania:

- Jesli zgrzewarka za bardzo sie
nagrzewa i niszczy opakowanie, nalezy
odczeka¢, az sie ochtodzi.

- Po uptywie 20 sekund nalezy
sprébowac ponownie.

&

Nieprawidtowosci i naprawa

- W razie awarii zanie$¢ urzadzenie do
autoryzowanego Serwisu Techniczne-
go. Nie prébowac rozbiera¢ urzadzenia
ani go naprawiac¢, poniewaz moze to
by¢ niebezpieczne.

- Jesli uszkodzone jest kabel sieciowy
lub wtyczka, nalezy postepowac jak
wyzej.

Dla urzadzen wyprodukowanych w Unii
Europejskiej i w przypadku wymagan
prawnych obowigzujacych w danym
kraju:

Ekologia i zarzadzanie odpadami
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- Materiaty, z ktérych wykonane jest
opakowanie tego urzadzenia, znajdujg
sie w ramach systemu zbierania,
klasyfikacji oraz ich odzysku. Jezeli
chcecie Panstwo sie ich pozby¢, nalezy
umiescic¢ je w kontenerze przeznaczon-
ym do tego typu materiatow.

- Produkt nie zawiera koncentracji
substanciji, ktére mogtyby by¢ uznane
za szkodliwe dla $rodowiska.

Symbol ten oznacza, ze jesli
chcecie sig¢ Panstwo pozby¢
tego produktu po
zakonczeniu okresu jego
uzytkowania, nalezy go
—_— przekazac¢ przy zastosowaniu
okreslonych $rodkéw do
autoryzowanego podmiotu
zarzadzajgcego odpadami w celu
przeprowadzenia selektywnej zbiorki
Odpadéw Urzadzen Elektrycznych i
Elektronicznych (WEEE).

| | @

Urzadzenie spetniajace wymogi
Ustawy 2006/95/EC o Niskim Napigciu
i Ustawy 2004/108/EC o Zgodnosci
Elektromagnetyczne.
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ZUOKEUI] CUOKEUOOIAG O€ KEVO a€pog
VACPACK

EKAeKTE pag TreAdTN:

e eUXAPLOTOUE TIOU ATODACLOES

TNV ayopd pLag NAEKTPLKIG OLKLAKNG
ouokeunq Tng Hdpkag TAURUS.

Me tnVv TEXVoAoyia, To OXESL0 Kal

N AEITOUPYIKOTNTA TNG, padi pe TO
YEYOVOG OTLEEMEPVA TIG AUCTNPOTEPES
npodlaypadEg mototTnTag Oa Peivelq
ATOAUTA LKAVOTIONHEVOG Yid TIOAU Kalpo.

Neprypaen

A Karmakt

B Zwpa

C MAdiva Kouprd avoiypatog Tou
OKETAOHATOG.

D Ymodoxn Buoparog ouvdeong
pPeLHATOG

E Mivakag eAéyxov.

F Zreyavwtikd pUbuiong oppayioparoq
and adpo.

2TEYavWTIKO odpayiopaTog appou
AaoTixévia {wvn oppayiopatoq
Avolypa avTtAiag avappodnong
Awakontng aodaleiag

©daAapog dnuioupyiag kevou agpog.
KokKivo Aapmdkt Aettoupyiag
Snuioupyiag kevou.

M MopTokaAi Aapumakt Aettoupyiag
odpayiopatog.

N TMpdoivo Aapmakt TEAoug
odpayiopatog.

A

ZupBouAég Kal TTPOEISOTTOINTEIG
aoc@aleiog

FTXCTIO

- AlaBdaoTe MPOoEKTIKA AuTd TO GUAAASIO
odNYLWV TIpLV BECETE O AetToupyia Tn
OUOKEUT) Kal GUAAETE TO yla HEANOVTIKEG
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avapopég. Edv dev Slapaocete kat dev
TNPNOETE AUTEG TIG 08NYieq Umopei va
TIPOKANBEl atuNua.

HAeKTPIKR ao@dAgia:

- Mnv XPnOLUOTIOLEITE TNV CUCKELY) OTaV
€xel BAAPN To kaAwdto 1 n mpida.

- Mpv oLVEECETE TN CUOKELT) OTO
SikTuo, BePaiwbdeite TLN TAON

TIOU UTTOSEIKVUETAL OTNV TTAAKETA
XAPAKTNPLOTIKWYV TALPLAZeL e TNV Tdon
SiKTUOU.

- To BUOHA TNG CUCKELY|G TIPETIEL VA
Talplddel he TNV NAEKTPIKT BAon TNg
TIAPOX1G NAEKTPLIKOU peVATOG. MnV
TPOTIOTOIOETE TIOTE TO BUCHA. Mnv
XPNOLHOTIOLEITE AVTATTTOPES BUCHATOG.

- Mnv ekB€oeTe TNV CUCKELT) TNV BPOXT|
1) o€ oUVONKeg vypaciag. To vepd Tou Ba
ELOXWPNOEL OTNV OUOKEUT Ba avEnoet Tov
Kiv&uvo va 0ag X TUToEL TO NAEKTPLKO
pevpa.

- Av oTtdoouV Kdrola aro ta
TIEPITUALYHATA TNG OUOKEUNG
ArMoouVEECTE APECWG TNV OUCKEUT) Ao
TO NAEKTPLIKS SIKTUO Yla va anoplyete
Tubavn nAektpomAngia.

- MnV XPNOLUOTIOLEITE TIOTE TO KAAWSLO
YO VO ONKWOETE, Va HETAPEPETE 1) Va
AMOCUVSECETE TNV CUTKELT.

- EAYETE TNV KATAOTAOT) TOU NAEKTPLKOU
KkaAwdiov ocUvéeong. Ta avakatwpéva
KaAwSdLa 1) autd rou €xouv BAARN
au§avouv Tov Kivéuvo va oag X TUTTHOEL TO
NAEKTPIKO pevpa. *

- Mnv ayyicete Tnv npida ovvdeong pe
Bpeyuéva xépta.

XpAon kai Tpoooxn:

- Mpuv ano kdbe xprion, EETUAIETE
eVTEAWG TO KAAWSL0 Tpododociag Tng
OUOKEUNG.

- Na pn XpnotUOoTIoLEITE TN CUTKELT EAV
Ta e§apTaATa TNG eival EAATTWHATIKA.

@
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AVTIKATAOTNHOTE TA AUECWSG.

- Mnv XPNOLUOTIOLEITE TNV OUOKEUT XWPIg
AVOAAWOLUEG TUKOVAEG.

- Mn XPNOLUOTIOLEITE TNV GUOKELY| AV SeV
Aettoupyei o pnxaviopodg Aettoupyiag/
mavong.

- Mnv KOUVATE Kal TNV CUOKEUT| VW Eival
og AelToupyia.

- Artoouv&£oTe TNV CUOKeLT) ATtd TO
pevpa, 6Tav 5V TNV XPNOLUOTIOLEITE
KAl TIPLV aro TNV MPayHaTornoinon
OTIOLAOSNTIOTE EVEPYELAG KABAPLOUOV.

- AuTr n ouokeur| €xel oxedlaoTel
HOVO YLa OLKLaKT) XPrjon Kat OXL Yl
ETAYYEAHATIKY 1} BLOUNXAVIKTY).

- Mnv eTutpéYPeTe va tnv
XPNOLHOTION)TOUV AToWa TTou SeV givat
eEoIKEWWPEVA e auTOoV Tou idoug Ta
TPOIOVTA, TIALSLA 1} ATOMA e ELBIKEG
AVAYKEG.

@ - AuTr n ouokeur Sev gival €va raty vist.
Tataidia Ba rpémnel va eTiBAENTOVTAL
WoTe va eloTe oiyoupol wg dev naiouv
HE TN ouoKeun.

- KpatriioTe autrijv TNV CUOKEUT HakpLa
arné ta natdld ka/fy and atopd pe e8IKEQ
AVAYKEG.

- Na pnv puAdate tnv cuokeur, edv eivat
akopa Jeotn).

- H ouokeun) va pnv ektibetal o akpaieq
Beppokpacieq.

- H ouokeun va dlatnpeitat kat va
PuAdooeTaL O€ €Va OTEYVO HEPOG, XWPIG
OKOVN KAl HaKpLd amod To nAlaké dwg.

- EAéyETe av To Kamdkl eival KaAd
KAelOPEVO TIpLV B€0eTE OE AglToupyia TNV
OUOKEUN.

- Omotadnmote Pn KatdAAnAn xprion

T N OUPPWVN KE TIG 08NYIES XPNOEQ
Uropei va givat eTMKivéuvn, akupwvel
TNV eyyunon Kat tnyv eubuvn Tou
KATAOKEVAOTY).
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0dnyieg xpfiong

ZnHEIWOEIG TIPIV TNV XPAON:

- BydAeTe TNV MPOCTATEVTIKY) TALViA TNG
OUOKEUNG.

- BeBawwbeite dTL €xeTe aMooUpel OAA TA
VALK& ouokevaoiag Tou PoiovTog.

XpAon:

- ZeTuAikeTe TeEAeiwg To KAAWSL0, TIPLV VA
BdaAeTe TNV ouokeur) oTnV TPida.

- ZUVSEOTE TNV OUOKEUT) 0TO NAEKTPIKO
KUKAWHA.

Mg yiveral To KeEVO aépog
XPNOIMOTTOIWVTAG Hia coKOUAA
CUOKEUOTIiag:

BdArte TIG Ipog cuokevaoia TPOPEQ

evTdG TNG oakovAag. Mnv yepidete T

OaKoVAQ PEXPL TEPHA. Adr|veTe TAvTa @
£va SlaoTnua TovAdxlotov 5 cm.

AvoliyeTe TO KAkt Snuiovpyiag kevou
A£pOG MATWVTAG TA SUO TTAAIVA KOUMTTLA.
Elodyete TO avolKTO Avw PEPOG TNG
oaKovAag atov BAaAapo dnuioupyiag
KevoU aépog. Ma va emirevxOei €va Karo
odpdylopa n cakovAa Sev Ba rpémel va
£xel Lapegq.

KAeioTe TO KaMAki matwvTag ta duo akpa
TNG CUOKEUNG TIPOG TA KATW MEXPL TIOU

T CUOKEUN OUOKEUaoiag va givat Kaid
KAELOPEVT.

AuTtopdtwg n ouokeun Ba apxioet TV
Aettoupyia avappddnong kat a avaget
TO KOKKLVO AQUTIAKL OTOV THivaka EAEYXOU.

Ev ouvexeia, 6a apyioeL n Aettoupyia
odpdylong & oTov Tivaka eAEyxou Ba
QAVAYEL TO TIOPTOKAAL AQTTAKL.

‘Otav n AaoTixévia Tawvia oppayiopatog
KPUWOEL, TOTE Ba avayel To TPAcIvo
AQUMAKL UTTOSEIKVUOVTAG OTLT
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ouokevaoia €xet OAOKANPpwOei KL OTL
MTopeite va avoieTe To KATIAKL TNG
OUOKEUNG ouokeuaaoiag, matwvtag Ta Svo
TIAQVA KOUpTTLA.

Mwg yiveTal To KEVO a€pog
XPNOLLOTIOWVTAG TA POAAE CUOKEVACIAG:
KowTe T1q Sla0TACELG TToU BEAETE.
Kavete 1o oppdaylopa oe €va and ta
dkpa yla va etuteuyBel pla cakovAa
ouokevaoiag:

AVOIYyETE TO KATIAKL TNG OUCKEUNG
Snploupyiag KEVoy agpog maTwvTag Ta
Suo MAaivd kouprd.

ElodyeTe TO QVOIKTO Avw HEPOG

NG 0AKOUAAG OTO OTEYAVWTIKO
odpayiopaTog xwpiq n cakovAa va
el0éNBeL oTOV BAAAPO KeVOU aépog. MNa
va emtevxOei Eva KaAo adpdaylopan
oakovAa Sev Ba mipénel va €xel Apeg.

KAeioTe TO KamAki matwvTag ta duo akpa
TNG CUOKEUNG TIPOG TA KATW, HEXPLTIOU 1
OUOKEU) va gival KaAd KAEIOPEVN.

AuTtopdtwg n ouokeun Ba apxioet TV
Aettoupyia avappodnong kat Ba avaget
TO KOKKIVO AQUTIAKL OTOV TIiVAKA EAEYXOV.

Ev ouvexeia, 6a apyioel n Aettoupyia
odpayiopatog & oTov mivaka eAEyxou Ba
QAVAYEL TO TIOPTOKAAL AQTTAKL.

‘Otav n AaoTtixévia {wvn odpayiopatoq
KPUWOEelL, TOTE Ba avayel To TPAcivo
AQUMTAKL UTTOSEIKVUOVTAG OTL TO
odpAaylopa TNG oakoVAAg €xet
oAoKANPwWOEL KL OTL UTtopeite va avoitete
TO KQTAKL TNG CUOKEUNG Snpioupyiag
KEVOU a€POg, MaTwvTag ta SVo MAaiva
KOUMTTLA.

Ma va ouoKeVAoETE O€ KEVO A€POg,
QAKOAOUBEITE TIG TTLO TIAVW 08NYiEG.

MOAIG OTANATACETE VO XPNOIHOTIOIEITE
TNV GUOKEUN:

- BydAete tnVv ouokeur anod Ty npida
AYng pevpatog.
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- MaZéyte To KaAwdLo kal BAATe To oTNV
urodox 1) KaAwdiou.

MNMwg va avoigeTe TIG CUOKEUAOHEVEG £V
KEVW O0KOUAEG:

Koyte pe éva YaAidl ta dkpa tng
0aKoUAQG, akPLBWG Mavw arod To
odpdylopa.

ZuOoTAOoEIG YIa TNV KAAUTEPN UAOTTOINON
TOU KEVOU a€POG:

MnvV yepilete TNV TOAVTA HEXPL TA
dkpa. Na adrivete mavta €va Sldotnua
TOUAGXLOTOV 5 cm.

Ma va éxete €va KaAé oppAyLopa To Avw
HEPOG TNG oakoUAag dev Ba pEmeL va
€xeL {apeq Kal TIPETEL va eival kadapo.

MnV BpEXETE TO AVOIKTS AKPO TNG
OaKOUAQG.

Mnv adprivete TIOAU aépa TNV 6akoUAd.
MigoTe TNV 0aKOVAQ, £TOL WOTE O
emmAgov aépag va dtapuyel anod Tnv oe
KEVO aépa ouokevaaia.

MnV cuoKkeualeTe o€ KEVO AEPOG ALXUNPa
QAVTIKEIJEVA, HLa KAL UTTOPEL VA TPUTIIoOoUVV
KaL Va OTIACOVV TNV GAKOUAQ.

20G OUVIOTOUWE VA CUOKEVAZETE Kal
odpayilete oe KEVO AEPOG LOVO pLa
OaKOUAQ avA AETITO yla va adriveTe TNV
OUOKEUY| Va arnokatacTadei.

Edv yia kdrolov Adyo Sev ETUXETE TO
avaykaio kevo a€Pog, TOTE TO CUOTNHA
Ba armoouvdebei autdpata peTda ano 45
SEUTEPOAETITA. ZTNV TIEPIMTWOT AUTH
Seite edv n cakoUAa €xel Slappon 1 av
Sev €xel ToroBeTnOel cWOTA.

Evdeieig oxeTikd pe TNV ocakoUAa kevol
aépog

ZUOKEUOOia OE KEVO 0€POG YIa
KaTawpugn:
EToipdoTe Ta TpO@Ipa yia Tnv wogn:

@
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H ouokeun ocuokevaoiag oe kevo
aépog Ba oag Bonbrioet va Kpatdate ta
TPOPLUA DPETKA OE IBAVIKEG CUVONKEG
guVTNPNONG.

Ma va cuokevdoeTe TIOAU guTtad
TPOPLUA o€ KEVO a€Pog (dpouTa,
Aaxavikd, BpacTd....), cuviotatal To va
KAveTe pia po-Yugn, yia va dtatnpnbei
TO QUBEVTIKO TOUG OXTHA.

Ma va cuokevdoeTe vwrd TpddLua oe
Kevo aépog adriveTe pla andotaon
TOUAGXLOTOV 5 EKATOOTWV UIIKOUG anod
TN 0akoUAd YLa va ETITPArEL ) SLaoTOAN
Katda tnv Yugn.

Ma va ta ouokevadeTe o€ Kevod

a€pog, ouvioTatal va EPLITUAIYETE pe
anoppodnTIKO XapTi TO KpEag 1| To Yapt,
£TOL WOTE TO XAPTI va AMOPPOGN|OEL TNV
vypaoia amné ta tpddiua.

Ma tnv cuokevaoia TPodipwy, WG
OMEAETEQ, KPETIEG, T} XAUTIOUPYKEP,
@ anAwaoTe €va XapTi yla ¢ovpvo 1|
AAOUHIVOXAPTO *avapead Toug, Yla va
BdaAete Ta koppatia padi. Oa eivat o

€£UKOAO Va XWPIOETE £TOL TO KABE KOUUATL.

ZuvTAPNOT TWV TPOPIHWV:

Ta tpddipa XaAdve AOYw TwV XNHUIKWV
avTdpdcewv Tov TtapdyovTtal Katd tnv
enaodn Pe Tov aépa, Tnv Beppokpacia,
TNV Vypacia Kat ToV OXNUATIONO
HIKPOOPYAVIOHWY 1} TNG HOAUVONG artd
€vToua.

To o&uydvo Tou aépa gival To KUPLo
oToLXeio TIou TTpoKaAei TNV anwAela

G OpemTikng agiag, udng, yevong kat
YEVIKWG TNG TOLOTNTAG TWV TPODIHWV.
O oXNUATIONOG TWV HIKPOOPYAVIOHWY
eival ouvoedepévog Kupiwg He Tov agpa.
Ta katapuypéva TpddLua, Tou eivat
ekTeBEIPEVA OTOV agpa TNG KATAYUENG,
dOeipovTal.

H ouokevaoia oTo Kevo Byadel pEXPL
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Kat 90% Tou aépa arno TNV cakoUAa.
Ynidpxel mepinov 21% arnoé o§uyovo
otov agpa. I autd apaipwvtag o 90%
TOU Q€POG, T CUCKEUATHEVA OE KEVO
TPOPIHA SlaTnPovV Hovaxa T0 2% 1) 3%
TOU evaropévovtog oguyovou. ‘Otav

To 0&UYOVO gival ioo 1) AtydTepo anod
5%, TOTE eUMOSieTal 0 OXNUATIONOG
TWV TEPLOCOTEPWYV UTIAPXOVTWV
HIKPOOPYAVICU®DV.

YTdpXOouV eV YEVEL TPELG KATNYOPIES
HIKPOOPYAVIOUWYV: Ta TTPWTO{wa, oL
HUKNTEG Kal Ta BAKTRpLa TIoU avta

eivat mapovTeg, aAAd ou oTNV ouasia
Snpuioupyouv MPORANpaA pévo umd
oplopéveg polnoBEaoelg. MNa va Kavete
TUKVIK, KATAOKNVWOELG 1) UITAPUTIEKLOU, Va
eToludleTe Ta TPODLUA aTTo TIPLV.

Ze éva reptBaAiAov pe Aiyo ofuydvony

He EAAeWN vypaoiag, oL pUKNTEG Sev
HropoUV va avartuxBouv. Ot HUKNTES
avarrtuooovTal, He 1y xwpiq aépa otnv
vypaoia, 0To 0AKXapo KAl O€ Jid HEaT
Beppokpaocia agpog. H Pugn pewwvel v @
QAVATITUEN TWV HUKNTWV, EVW 1 PUEN

NV oTapatdel mAnpwg. Ta Baktnpidia
UrtopoUV va avantuXBouv pe 1y xwpig
agpa.

‘Eva arné Ta 1o erikivéuva BakTrpla eivat
To Clostridium botulinum, avarnttvooetat
uTd KATAAANAEG CUVONKEG, XWPIg agpa,
o€ BepoKPacieq TTouU KupaivovTal HeTagy
TwvV 4°C kat Twv 46°C. Ot polnoBéoelq
yla TV avantugr Tou eivatn EAAewpn
0&€og ota TpddIua, Eva eptBaiiov

HE XAUNATR 0TadUn o&uydvou Kat
Beppokpaocieq mavw aro 4°C ya éva
HEYAAO XPOVIKO SlaoTnua.

Ta katePuypéva, Ta anognpapéva, Ta
TAovaola o€ 0§€a, Ta AAATIONEVA KAl TA
Jaxapwpéva TpddLuad, avTEXOUV IO

TOAU oTo botulinum. EvtouTolg, eivat
£UKOAO 0TO botulinum va poAvUvel TpddLua
TI0U SeV TIEPLEXOLV 0EEQ, OTIWG TL.X. TO
Kpéag, Ta Balaocolvd, ol eALEQ Toupai,

Ta TIOVAEPLKA, Ta Pdpla, Ta auyd Kat Ta
pavitdpta. Tpodiua pe Eva peoo emninedo
o&€wv eival ol VTOPATEG, Ta KPEUHUSLA,
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Ol KAUTEPEG TIUTIEPLEG, TA OUKA KAl T
ayyovpla.

Ta o euntadry oTo botulinum TpodIHa

Ba mpémel va eival oo Yuyeio ya v
Bpaxumpobeopun Slatrpnaorn Toug, EVw
HakpompdOeaua va KaTaypuxovTal Kal va
AvVaAWVOVTal aHEowG HETA TNV B€pUavan
TOUG.

Oplopéva Enpd tpddia dTwg To

aAeUpL KAl Ta SnunTpLakd propei va
TIEPLEXOLV TIPOVUHDEG EVTOHWV. Edv

Sev oppayloToUV o€ KEVO AgPOg, oL
TIPOVUUPEG EKKOAATITOVTAL KATA TNV
Slatrpnon Kat HoAUVOUV Ta TPOPLUA.
Eivat anapaitnto To va diatnpovvrat
OUOKeEVAOoPEVa O KeVO a€Pog Ta TPODIUa
yla va arnopeuyBei n EMwaon puyxwtwv
OKaBAUPLWV KAl AAAWV EVTOHWV.

MpAANYN Tou va xaAdoouy, eneldr)

Ta TPOPIUa StatnpolvTal oe

XapnAr Beppokpacia, pia kat Atyot

Hikpoopyaviopoi Ba propovoav va
@ avarntuyxBouv xwpiq agpa.

Av 1 Beppokpacia oTo Yuyeio givat avw
TwV 4°C (Yla apKeTO XPOVIKS SlAoTNUA)
auto Ba oUPPBAAAEL OTNV avAnTuén
eTBAABWY HIKPOOPYAVIOHWY. H
Beppokpacia Ba mpéret va datnpeitat
atoug 4 °C 1) Atydtepo.

H katdAAnAn Beppokpaacia Tou
KATaWUKTN yld Ta cuvInpnuéva
TPOdIa eival-17 2 C v) AtydTepo. Av
Katn katagugn dev eEaieidel Toug
HIKPOOPYAVIOHOUG, KABUOTEPEL OPWG TNV
avanTugy) Toug. Xdpn o€ ETILOTNHOVIKEG
HEAETEG KAL OTN KOLVI| AOYIKY|, UTIOPOUUE
Va aKOAOUBY|COUNE TOUG TIAPAKATW
Kavoveg achaleiag yia tpddpa Kat
TOTd, HEOW TWV OTIoiWV BEATIWVETALN
aodalela kal n Slatripnor| Toug.

Ma va ouoKeVATETE HeYANEG TTOTOTNTEG
KPEATOG, Paplwv 1} AAAwWV Tpoditwv:
Mptv and Tn cuokevacia oe KEVO
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a€PO0G, va TTAEVETE TA XEPLA, OTIWG Kal

Ta okeUn Kat TIg emdaveleg mou Ha
XPNOLHOTomN 60UV yia TNV KOTI Kat Tnv
OUOKeVAoia TWV TPOPIHWV.

AHEOWG Va PUXETE 1) KATAYPUXETE

Ta AVAAWOLHA TPOPLUA TIOU EXETE
OUOKeUATEL 0€ KEVO agpog. MoTE va pnv
Ta aprvete va ekTeBOUV o€ Beppokpacia
Swpariov.

Edv ouokeudoeTe o kevd aépog Enpd
TPOPLUA, OTIWG ENPOVG KapToug, TNV
Kapuda nj Ta SnuNnTeLakd cuvInpnuéva
oTnV Koudiva r) 0 OKOTELVOUG XWPOUG,
TOTE ETUUNKVVETAL N SLApKeLd Toug. Ta
TPOPLUA HE Eva VPNAS TIEPLEXOUEVO

oe Atmapd 6a xaAave, edv eivat
eKTEBEIPEVA 0TO OEUYOVO 1) O€ pLa UPNAR
Beppokpaocia.

Mplv ané Tn cuokevacia og KEVO, av
kabapioete pepikd ppouta Kat Aaxavikd,
OMwWG PRAQ, UIAVAVeG, TATATEG, TEUTA
Kat kovaUAoug, ToTe Ba mapateiveTatn
Slapkela {wng Toug.

Ta Aaxavikd 6mwg To KIPOKoAo, TO @
KOUVOUTTISL Kal TO AGXAVO EKTIEUTTOUV

agpta éTav ouokevalovTal o€ KEVO

yla tnv peténetra Yugn toug. Eivat

OKOTILHO ETOL TO VA payelpevovTal Kat va

Yuyovtal ta TpddLUa avTd, mptv and Ty

ouokevaoia o KEVO agPog.

KaBapiopog

- Artoouv&£oTe TNV CuoKeLT) ATt TO
NAEKTPIKO KUKAWHA KAl aprioTe TNV va
KPUWOEL TIPLV EEKIVIOETE OTIOLASNTIOTE
eVEPYELA KABAPLOHOV.

- KaBapiote TN ouokeur) pe uypo

TIavi EUMOTIOPEVO HE AlyeG oTAYOVEG
ATOPPUTIAVTIKOU KAl UOTEPA OTEYVWOTE
m.

- Mn xpnotyoroleite SIAAUTIKA 1) TpoidvTa
pe 6&vo 1y Baoikd ph émwg n aAoifan
TPoidVTa Agiavong yia Tov kabaplopd tng
OUOKEUNG.

@
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- Mn BubileTe TN cuokeur| oe vepd 1) AAAO
Uypo, KAl PNV TNV TOTIOBETEITE KATW Ao
™ Bpvon.

KaBapioete Tov BdAapo kevol aépog:

AVOIYETE TO KATIAKL TNG CUOKEUNG
Snuoupyiag Kevou agpog MaTwvTag ta
Suo MAdiva Kouprtd.

ZKOUTIETE PE Eva TTavakL iy éva
HOUOKEPEVO 0OUYYApPL KAl CATIOUVL.

Emiluon mpoBAnudTwy

Ediv EvEPYOTTOINOETE TNV CUOKEUR
ouokeuaoiag kal & oupfaivel TiTroTa:

- BeBawwbeite 6Tt TO KAAWSL0
Tpododoaiag va eivat cwoTd
ouvdeSeEUEVO OTNV TIPIla PEVHATOG.

- EAéyETe To KaAWSL0 Kat TNV Tpida.
BeBawwBeite 6TL SV £XouV UTIOOTEL {NPLA
He kavévav TpoTo.

@ - Av eival XaAaopévo, ToTe unv
XPNOLLOTIO|TETE TNV CUCKEUT).

O aépag dev £xel Byel TEAEiwG aTd TRV
oakoUAa:

- Ma va OUOKEVAOETE OWOTA, N AKPN TNG
oaKkoUAAG TIPETEL va gival HEoa 0TOV
BdaAapo kevoL agpog.

- EAéyETe yla ubavég akabapaoieg otnv
AaoTixévia Awpida oppayiopatog n
oToV BAAAMO KEVOU agpog. Av UTTAPXEL,
kabapioTe kal BaAte TIq Eava otnv B€on
TOUG.

- H oakouAa propei va €xeL TpurmnBei.

lMa va to enaAnbevoete, odppayiote TNV
oakoUAa pe Alyo aépa péoa, Bubiote
TNV 0TO VEPO KL eDAPUOOTE TIiEDT). AV
oxnuatifovral puoaAideq, autd SnAwvet
OTLUTIApYEL Slappor). Oa Tpémnel va
XPNOLUOTIOTETE Lia VEQ GAKOUAQ.

- EnaAnBevoeTe OTL TO KaTAKL va givat
TeAEIWG KAELOPEVO.
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O1 0aKOUAEG TNG CUOKEUNG
OUOKEUOOIAG, agol o@payioTouV,
Xdvouv kevo aépog:

- O1Zapeg, Ta YixouAa, To Aimog 1 Ta
vypd propei va Byouv arnod tnv {wvn
odpayiopatog. Mpiv va oppayioete Eavd,
avoi&Te £k VEOU TNV 0aKOUAQ, kabapioTte
TO Avw HEPOG KAL LOWWOTE TOV XWPO TNG
AaoTixévia tawviag oppayioparog.

- OLTpodEQ pe TTIOAAA Uypd Ba TIpETEL Va
KATayu)ovTaL TIpLV Va cuokeuadovTal oe
KEVO aépog.

- EnaAnBevoeTe £Av KATOLO AVTIKEILEVO
HE alXUNpPES YWVIES EXEL TPUTINOEL TNV
OaKOUAQ.

H AaoTixévia Taivia o@ppayiopatog dev
o@payilel TNV cakoUAa:

- Av n AaoTixévia tawvia oppayiopatog
EavaleoTabei kat AlWOEL TNV CAKOUAQ,

ONKWOTE TO KATIAKL KL APrjoTE TNV
OUOKEUY) Va KPUWOEL yla Alya Aemtad. @

- MoOAwg €xouv mepdoet epi Ta 20
SeutepdAemnta, SokiudoTe Eava.

(N

AuoAsiToupyieg Kal ETTIOKEUN

- Ze mepintwon BAARNG peTadEpeTE

TN oUOKeUN og eE0UCLOS0TNHEVO
Kévtpo Texvikng EEummpétnong. Mnv
TIPOOTIABOETE VA TNV AVoIEETE 1) va TNV
ETOKEVAOETE YlaTi eivat eMikivouvo.

- Av untdpyet TpdBANUA Le TNV ouvdeon
TOU NAEKTPLKOU KUKAWHATOG Ba Tipérel va
TNV AVTIKATAOTHOETE KAl Va OUVEXIoeTE
onwg oe mepinTwaon BAARNG.

Ma npoiovta v Evpwrnaikng ‘Evwong 1)/
KaL O€ TIEPITTWON TIoU KATL TETOLO aTattei
N VOROBETIa 0TNV XWPd TPOEAEVOTIG 0AG:
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OikoAoyia kol SuvaToTnTa avaKUKAWoNg
TOU TTPOIoVTOg

- Ta uAIkd TTou anoTeAoVV TN cuoKevacia
auTNAG TNG NAEKTPLKNG OLKLAKIG CUOKEUNG,
gvtdooovTal og €va oUoTNUA CUAAOYNG,
SlaAoyng Kat avakUKAWoTG Toug.

- To mpoidv eival anaAiaypévo amnd
OUYKEVTPWOELG CUCTATIKWY TIOU
uropei va BewpnBoUv BAaBepd yia To
TepBAAAOV.

AuTd TO CUPBOAO oNUaivel Twg

edv embupeite va meTd&eTe 10

TIPOIOV peTd To TEPAG {wng

TOU, Ba TIPETEL VA TO KAVETE [e

TOV eVEESELYHEVO TPOTIO HECW
. evog popéa dlaxeipiong

anoBANTwy, eE0UcL0S0TNUEVO
yla TNV ETUAEKTIKT) GUAAOYY) ATIOBANTWV
HAEKTPIKWV Kat HAEKTPOVIKWY ZUCKEVWV
(AHHZ).

H napovoa cuokeur) TAnpoi Tnv
0Odnyia 2006/95/EOK XapnAng
Tdaong kat tnv Odnyia 2004/108/EOK
HAekTpopayvnTikig ZupBatdtnrag.
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MpuGop Ans BakyyMHOW ynakoBKu
VACPACK

YBaxaemble nokynarenu!
Bnarogapum Bac 3a T0, 4TO Bbl
OCTaHOBW/IM CBOM BbIGOP Ha
npuéope ANA BaKyyMHOW YNaKoBKW
mapku TAURUS gns gomaluHero
MCMo/Ib30BaHMA.

MpumeHeHWe nepepoBbIX
TEXHOJIOMMIA, COBPEMEHHbIV AN3aitH,
PYHKUMOHANBHOCTb, @ TaKHe
COBIIOAEHNE CTPOrUX TPEGOBAHMM
K KayecTBY rapaHTUpyloT Bam
NPOAO/IHUTENBHYIO SKCMAyaTaLMIO
npuéopa.

Onucanue
A HKpbiwka

@ B Hopnyc

C BoKoBble KHOMKKW A1 OTKPBITUA
KPbILWKK
D Otgenenue ansa wrencenbHoOm
BU/IKK
E MaHenb ynpasBnenua
F  lpoknapKu n3 ynnoTHUTENbHOM
neHbl
G YnnoTHUTenbHas NnpoknagKa
H CaapuBatouwasn neHta
| OTBepcTue AnA Hacoca
J  MexaHn3m aBTOMaTU4ECKOrO
OTHK/IOYEHNA
K BakyymHaAa kamepa
L HpacHbit nHaMKaTOp yNnakosku
nof, BaKyymom
M  OpaHeBbli UHOMKaATOP
cBapuBaHuA
N  3eneHbli UHAWKATOP OKOHYaHUA
yNaKoBKM
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PekoMeHAauum u mepbl
6e3onacHocTN

- Nepepa Tem Kak Nonb3oBaTbCA
np1M6opoM, BHUMATEIbHO NPOYTUTE
[aHHYI0 MHCTPYKLMIO M COXpaHsainTe
ee B TeYEeHWe BCEero CPOKa HU3HU
npubopa. HecobntoaeHne Hopm
6€30MacHOCTM MOXET NPUBECTH K
HecyacTHOMY Cayyvato.

PekomeHgauum no
anekTpo6e3onacHocTn

- He paspeluaercs Ucnonb3oBarb
npu6op B C/ly4ae NOBPEAEHUA LWHYpa
WK BUIKK 3NEKTPONUTaHUS.

- Nepepa nopkntoyeHMem npubéopa K

9NIEKTPUYECKOM ceTn y6eanTech B TOM,

YTO HanNpAKEHWE B HEM COOTBETCTBYET

HanpAMeHWIo, ykazaHHOMY Ha

Kopnyce. @

- BuniKa af1eKTponuTaHus fomHa
COOTBETCTBOBATH CTAHAAPTY
PO3ETOK, KOTOPbIM UCMOJb3YETCA B
Balem pervoHe. He pekomeHayetcs
MCrnoNb30BaTh afanTepbl U UBMEHSTb
LUTBIKOBOW HOHTaKT.

- He paspetluaeTca ucnonb3osatb
npu6op B yCI0BMAX NOBbILLEHHOM
B/IAYHOCTW UK Ha yauLe (BHE fOMA)
BO BpeMmsA AoxaA. [NonagaHune Boabl
BHYTPb NPUGOPa ONacHo, T.K. MOKET
NPUBECTU K yAaPY 3/1E€KTPUHECKNUM
TOKOM.

- Ecnv Bbl 3aMeTW/IM NOBPEKAEHUA
Koprmyca npuéopa Uan HenoNaAKu B
ero paboTe, HeMeANEeHHO OTKIIOUUTE
NpUBOP OT CETH SNEKTPONUTAHUA BO
n36emaHue yaapa aNeKTpuiecKum
TOHOM.

- BosbmuTECH pYKOW 32 BUNIKY U
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aKKypaTHO BbIHbTE ee, NpUaepHKu1Bas
PO3ETKY ApYyroi pyKoi. He
NnoAgHUMaNnTe 1 He nepemellanTe
npuGop 3a LWHYP 31EKTPONUTAHNSA.

- MpoBepbTe cocToAHME WHYpa
3NeKTponuTanus. MoBpeXAeHHbIE UK
3anyTaHHble WHYPbI NOBbLILLAIT PUCK
yAapa aNeKTPUHECKUM TOKOM.

- He Tporavite BUnKy aneKkTponutaHua
MOKPbIMW pyKamu.

PekomeHaauum no 6e3onacHocTu
AN XU3HW U 300POBbA
- Mepep nogKno4eHMemM y6eanteco
B TOM, YTO LUHYpP 3/1€KTPONMTaHUA
NOJIHOCTbIO pacnpasieH.
- He ncnonbsyiite npuéop, ecnuny Hero
NOBPEeMXAeHbl Kakne-nbo aetanu.
Heo6xoaMMO 3aMeHNUTb UX
Heme/1eHHoO.
- He ncnonbsyiite npubop 6e3

@ pacxofHblX MaTepuasos..
- He ncnonbsyiite npuéop, ecnuny Hero
HeucnpaBHa KHonKka BKJ1/BbIK .
- UcnonbsyiiTe pyyry/v pns
TPaHCMOPTUPOBKU U NepeMeLLeHns
npuéopa.
- BbIK/II0OUKMTE NPUGBOP U3 PO3ETKM.
JoxanTech, NOKa OH NOJIHOCTbIO
OCTbIHET, NpeXae YeM NPUCTYNMUTb K
YUCTKe.

- [laHHbIV Npu6op npefHa3HavyeH
VCKIIOYUTESIbHO A5 fOMALLHEro
ucnonb3oBaHus. He paspeluaetca
MCM0/b30BaTh €ro B MPOMbILLIEHHBIX
WUJIM KOMMEPYECKHMX LieNsiX.

- He nosBonanTe aMuam, He 3HaKOMbIM
C NpuHUMNamu paboTsl npuéopa,
HefleecrnocoGHbIM IIOAAM U AeTAM
CaMOCTOATE/IbHO NO/Ib30BaTbCA
npu6éopom.

- [laHHbIM Nnprbop — He urpyluKa. He
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ocTaBnfAlTe ero 6e3 npucmoTpa B
mMecTax, AOCTYMHbIX ANA AeTen.

- XpaHuTe npubop B MecTax,
HEeAOCTYMHbIX ANA AeTEN U/mnn
HeLeecrnoCcoBHbIX nL,.

- MNepep Tem Kak y6paTb Nnpnbop Ha
XpaHeHne, Heo6XoANMO AaTb emy
OCTbITb.

- He noggepravite npuéop
BO3/]€MCTBMIO BbICOKMX TeMnepaTyp.
- XpaHuTe npuéop B CYXOM,
3alMLEHHOM OT MblIN U CONTHEYHBIX
ny4yei mecTe.

- Jllo6oe HecooTBeTCTBYOLWEE
1cnosb3oBaHue npuéopa nnu
HecobM0AeHWEe UHCTPYKLMIA NO
3KcnyaTauumM oCBOGOX AT
NpoV3BOAMTENA OT FrapaHTUMHBIX
06A3aTeNbCTB M0 PEMOHTY, a TaKKe
CHMMAIOT OTBETCTBEHHOCTb C
M3roTOBUTENA.

WHCTpyKLMA no akcnnyatauum

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM

- YpanuTte 3awmTHyI0 ynakoBKy
npuoopa.

- Y6eauTech B TOM, YTO Bbl MOJIHOCTbIO
pacnakoBanu npuoop.

Jkcnnyataums
- MonHocTblo pasmoTainTe WHyp
3/IEKTPONUTaHUA.

- Mopkntounte npubop K
9/IEKTPUYECKON CETU.

BakyymHas ynakoBka ¢
MCNonb30BaHMEM BaKyyMHbIX
nakeToB

MomecTuTe NpoAyKThl B nakeT. He

@
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HamMo/IHANTE ero Le/IMKOM; pacCTOAHNE
[10 Kpas [J0/IIHO COCTaBNATbL KaK
MUHUMYM 5 CM.

OTKpOMTE KpbILWKY Npubopa, HaxKas Ha
[\BE GOKOBbIE KHOMKW.

MomecTnTe BEPXHUIM OTKPbITLIN Kpak
nakeTa B BaKyyMHyto Kamepy. [ina
Ka4yeCcTBEHHOro CBapvBaHWUA nakeTa
Ha HEM He [10/THO 6bITb CKNAA0K U
MOPLLMH.

HaxmuTte Ha 60KOBbIe YacTu Nnpubopa
1 NIOTHO 3aKPOWTE KPbILLKY.

Mpn6op HayHeT BaKyyMHOE
ynaKoBbIBaHWE aBTOMaTUYECKH.

Ha naHnenwu ynpaBneHus saroputcsa
KpacHbli CBETOBOM UHAMKATOP.

Mocne aToro BKAYUTCA QYHKLMA
cBapuBaHus naketa. Ha navenu
ynpaB/EHWs 3aropuTCS OPaHKEBbIN
CBETOBOM MHAUKATOP.

Mocne Toro Kak cBapuBaloLlas
JIeHTa OCTbIHET, 3aropuTCA 3€N1EHbIN
CBETOBOM MHAMKATOP, O3HAYaloLLWN,
4TO NPOLLECC yNaKOBbIBAHUA
3aBeplueH. Bbl MoeTe OTKpbITh
KPbILLKY npubopa, Hawas Ha ABe
6OKOBbIE KHOMKM.

BakyyMHas ynakoBka ¢
McnonbL30BaHNEM YNaKOBOYHOM
nneHkn

OTperbTe HY}KHOE KONNYECTBO
NAEHKN.

BbINosHWUTe cBapMBaHWe OfHOMO U3
KpaeB A/1A NOy4eHNA YNaKoBOYHOIO
naketa.

OTKpOMTe KpbILWKY Npubopa, HaxKas Ha
[iBe 6OKOBbIE KHOMKM.

BcTaBbTe BEpXHWUI OTKPbITHIN Kpan
nakeTa B cBapvBatLLee yCTPOWCTBO.
He nomelyaiTe nakeT B BaKyyMHYO
Kamepy. [Infa Ka4eCTBEHHOrO
CBapuBaHuWs NaxkeTa Ha Hem He A0JIKHO
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6bITb MOPLLMH.

Hammute Ha 6oKOBbIE YacTu Npubopa
M NJIOTHO 3aKPOMTE KPbILLKY.

Mpn6op HayHeT BaKyymMHoe
ynaKoBbIBaHWE aBTOMaTUYECKH.

Ha naHenu ynpaBneHus 3aropuTcs
KpacHbli CBETOBOM MHAMKATOP.

Mocne aToro BKAYUTCA GYHKLMA
cBapuBaHus NaxkeTa. Ha naHenu
ynpaBneHWsi 3aropuTCs OpaHKeBbli
CBETOBOM MHAMKATOP.

Mocne Toro Kak ceapuBaloLas

JIEHTa OCTbIHET, 3aropuUTCs 3e/1EHbIN
CBETOBOW MHAWKATOP, 03HAYAIOLWNI,
YTO NpoLLEeCC CBapMBaHWA 3aBEPLLEH.
Bbl MOM¥eETE OTKPbITb KpbILWKY Npuéopa,
HamaB Ha ABe G0KOBbIE KHOMKW.

[nA ynaKoBbIBAHWUA NOA BaKyyMOM
cneflyiTe MHCTPYKLMAM, YKa3aHHbIM
BbILLE.

Mocne kaXaoro Mcnonb3oBaHWsA
- OTKAOYMTE NPMBOP OT CETH
9NEKTPONUTAHMA.

- CBEpHUTE LLHYP 3N1EeKTPONUTaHMA
1 NOMeCTWTe ero B cneuuanbHoe
oTfieNeHne ANIf CeTEBOrO LWHYpa.

Kak oTkpbiBaTb BakyyMHble nakeTbl

- PaspexbTe HOXHULAMK KpaW nakeTa
Ha ypOBHE CBapHOro LWBa.

CoBeTb! AnsA nony4yeHus
ONTUManbHOW BaKyyMHOW YNaKoOBKU
He HanonHAlTe nakeT LeanKowm;
paccTosAHUe A0 Kpas AO/IHHO
COCTaB/IATb KaK MUHUMYM 5 CM.

[Nl Ka4eCTBEHHOrO CBapuBaHWA
BEPXHAA YacTb NaKkeTa JO/IKHA GblITb
YUCTOWM M 63 MOPLUMH.

He cmauuBaiiTe BOLOW OTKPLITLIN Kpaw
nakeTa.
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MaKeT He JoMKeH coaepHaTb
C/IMLIKOM 60/1bLLOE KOIMYECTBO
Bosgyxa. Mepep Havyanom
ynaKoBbIBaHWA Mo BaKyyMOM
HaMMWTe Ha NaKeT, 4To6bl U3 Hero
BbILLES JIULLHWI BO3AYX.

He ynakoBsbiBaiTe nog BaKyyMom
OCTpble NpeAMETbI, KOTOPbIE MOy T
npopsaTh NaKeT.

PeKkomeHpayeTcA ynakoBbIBaTh U
CBapuBaTb OAWH NaKeT B MUHYTY,
4TO6bI HE NeperpymaTb Npuéop.

Ecnu no kakoin-nm6o npuymHe npuéop
He MOXeT BbINO/IHUTb BaKyyMHOe
ynaKoBbiBaHue, Yepes 45 CeKyHs
cUCTeMa OTKJII0YMTCA aBTOMATUHECKM.
MpoBepbTe NoNoKeHWe NakeTa u
Ha/M4me o0TBEPCTUI, Yepes KoTopble
MOMeT BbIXOAWUTb BO3AYX.

PekomeHAaLUMm nNo UCnonb3oBaHUIO
BaKyyMHOro nakerta

BakyymMHas ynakoBKa Ansi XxpaHeHus
B XonogunbHuke

MoaroToBka NpoAyKTOB ANst
XpaHeHUsi B MOPO3UIbLHOIA Kamepe
Mpr6op ANA BaKyyMHOM yNaKoBKM
NOMOXeT BaM C03/aTb ONTUMasIbHble
YCNOBMA 1A XPaHEHWUA NPOJYKTOB,
KOTOpble Bceraa 6yAyT ocTaBaThcA
CBEXUMMU.

[N ynakoBblBaHWsA Nog, BaKyyMoM
XPYMNKWUX NPOAYKTOB (Hanpumep,
(DPYKTOB MM OTBAPEHHbBIX OBOLLEW)
pPEKOMeRAYEeTCA NPeABapUTENIBHO UX
3aMOpPO3UTb, 4TOGbI OHW COXPaHUAU
popmy.

[lnsa ynakoBblBaHWs Nog, BaKyyMoM
He3aMOPOMEHHbIX MPOAYKTOB creayeT
0CTaBWUTb CBOGOAHOE PacCTosHUE

5 CM A0 KpaeB naKeTa, MOCKO/bKY
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B pesy/ibTare 3aMopO3Ku 06beM
NPOAYKTOB YBE/MYMBAETCS.

Mepep ynakoBbIBaHUEM MOJ, BaKyyMOM
MfACa UK pbiBbl pEKOMEHAYeTCA
3aBepHyTb WX B Gymary, Kotopas
BMUTAET U3/ILLHIOKO BAry NpoAyKTOB.

[lns ynaKkoBbIBaHWA NOJ BaKyyMOM
OMNeTOoB, 6/IMHOB MM FamMByprepoBs
NPOIOKUTE MEKAY HUMU Gymary

[ANA 3aneKaHua U Gonbry, YToob!
BMOC/NEACTBUM GblNI0 lerye pasaenuTb
ynaKoBaHHbIE NPOAYKTbI.

XpaHeHue NpoAyKToB

Mopya NPOAYKTOB NPOUCXOAUT B
pesynbTaTe XMMUYECKUX PEaKL,
BO3HUKAaIOLMX NPU KOHTaKTe
NPOAYKTOB C BO3AYXOM, MpK
onpeAeneHHbIX noKasaTensx
TemnepaTypbl U BAAKHOCTH, NpH
3apameHnm NPOAYKTOB HACEKOMbIMU U
NoSABAEHUN B HUX MUKPOOPraHM3MOB.

Kucnopopa — aTo rnaBHbIM 3N1EMEHT
BO3/yXa, BbI3bIBAIOLLMI NOTEPIO
nuTaTeNbHbIX CBOMCTB, TEKCTYPbI,
BKyCa M Ka4ecTBa NPOAYKTOB B LieJIOM.
O6pasoBaHne MUKPOOPraHM3mMoB
NPOWCXOAMT Yallle BCEro B pe3ynbrate
KOHTaKTa C BO3yXOM. 3aMOpOHeEHHble
NPOAYKTbI, KOTOPbIE MPUXOAAT B
KOHTaKT C BO3/lyXOM MOPO3U/IbHOM
Kamepbl, NOPTATCA.

BakyymHas ynakoBKa no3BonseT
naBneyb Jo 90% Bo3ayxa u3 naketa.
MocKOoNbKY KOIMYECTBO KUCNopoaa B
BO3/yXe COCTaBNSAET NPUBANIUTENBHO
21%, npu nssneveHnn 90% sosayxa B
npoAyKTax, ynakoBaHHbIX B BaKyyM,
ocTaeTcs Bcero 2-3% Kucnopogaa.
Horga ypoBeHb K1ucnopoga He
npesbiwaeT 5%, 60/1bLUMHCTBO
CYLLECTBYOLUX MUKPOOPraHM3MOB He
pasamHoaeTcs.

@
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CylecTByeT TpM OCHOBHbIX BUAA
MWKPOOPraHU3MOB: NapasuTU4ECKUe
npocTenwme, rpubbl U GaKTEPUM,
KOTOpPbIe MPUCYTCTBYIOT NOBCIOAY, HO
npeacTaBnAlT coborn npobaemy Ans
YesI0BEKA TOJIbKO B ONPeseIEHHbIX
YCNOBUAX.

MpuroToBbTe BalUM NPOAYKTbI ANS
NMUKHUKOB, OTAbIXa B KEMMUHIax v
6ap6eKto 3apaHee.

p1bbl He MOryT pa3BuBaTbLCA B cpeae
C MasibiM KOJIMYECTBOM KWUCopoaa
WK NPU OTCYTCTBUM BNAKHOCTH.

OHK pa3BMBalOTCA, HE3aBUCUMO

OT NPUCYTCTBUSA UJIN OTCYTCTBUSA
BO3/yXa, BO BNAXHOM cpeje, B caxape
1 NpY yMEPEHHON TemnepaType.
OxnaxpaeHve npenaTcTByeT
pa3MHOMKEHMIO rPMBOB, a 3amMopo3Ka
[eNaeT ero HeBO3MOMXHbIM. BakTepun
MOryT pasBMBaTbCA B BO3AYLIHON U
6€3B0O3/YLUHON cpese.

OpHa 13 Hanbosiee onacHbIX
6aKTepuit - Clostridium Botulinum

— pa3BuBaeTca B 6€3B0O3/yLLUHOM
cpefie npv Temnepatype ot 4 °C fo
46 °C npu HanM4nmM 61aronpUATHbIX
ycnoBuit. K HUM OTHOCATCS OTCYTCTBUE
KUCNOTbI B NPOAYKTaX, cpeaa ¢
He60/1bLWMM KOZIMYECTBOM KMCI0pOAa
1 Temnepatypa Bblle 4 °C B Te4yeHue
NPOAO/IKUTENBHOMO NepUoaa
BpeMeHMU.

3aMOpOMEHHbIE, CyXWe, 3aCONeHHbIe,
3acaxapeHHble 1 6oraTble KUCA0TaMu
NPOAYKTbI YCTOWYMBBI K NOABIEHUIO
[aHHOW 6aKkTepun. B To e Bpems, oHa
JIErKo pasBMBaEeTCS B NPOAYKTaXx, He
COZlePHALLMX KUCIOT, TaKUX KaK MACO,
MOPEnPOAYKTbI, CONEHbIE ONIMBKH,
MSCO NTULbI, pblba, AlLa 1 rprbbI.

K npoayKTam co cpefHUM ypoBHEM
KWUCNOTHOCTH OTHOCATCS NMOMWUAO0PSI,
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JIYK, OCTPBbIV NEepeL, MHKUP U OrypLibl.

MpoayKTbl, KOTOpblE 60/bLUE APYTMX
no/iBepeHbl NOABNEHMIO BaKTepun
60TyNM3Ma, cneayeT XpaHuTb
OX/1aXAEHHbIMW, €C/IM NNaHUPYETCA
ynoTpeduTb UX B NULLY B 6inMKaluee
BpPEMSA, U 3aMOPOKEHHbIMU NpH
YCNOBUM [LINTENIbHOMO XPaHEHMSA.
Hy¥HO ynoTpe6uTb 1x B NULLY cpasy
e nocsie NoAorpeBaHua.

HekoTopble cyxune NnpoayKThl,
Hanpumep, MyKa 1 31aKu, MoryT
cofepaTh IMHUHKU HACEKOMbIX,
KOTOpble pa3BMBaOTCA NPU
OTCYTCTBUW BAKYYMHOM yNaKOBKM.
CnepyeT XpaHWUTb NPOAYKTbI B
BaKyyMHOI ynaKoBKe BO U3bexaHune
NOAB/IEHUA B HUX JOITOHOCUKOB U
APYrMX HACEKOMBbIX.

Cnepute 3a TeM, YTOGbI NPOAYKTHI

He nopTuanch. CnepfyeT XpaHuTb UX
Npu HA3KOM TeMnepaType, MOCKObKY
60/IbLUMHCTBO MUKPOOPraHM3MOB He
pasBuBaeTCA B 6€3B03AYLIHON cpeae.

®

Ecnu Temnepatypa BHyTpU
XONOAW/bHUKA NpeBblllaeT 4 °C

(B Te4EHME ANUTENBHOTO Nepuosa
BpPEMEHM), 3TO NpUBEAET K
NOABNEHUIO BPEHbIX /1A YeNI0BEKa
MWUKpOOpraHnMamoB. TemnepaTypa B
XONOANU/IbHUKE He JOMKHA NPeBbIwaTh
4°C.

Hawnb6onee noaxoasian Temneparypa
MOPO3W/IbHOM Kamepbl AN XPaHEHWA
3aMOpPOMEHHbIX MPOAYKTOB HE A0MKHA
npesbiwath -17 °C. XoTa 3amopo3Ka
He yaanseT MUKpOOpraHuambl, oHa
3amefnneT Ux pasMHOXKeEHHe.

[anee npuBoaaTcA npaBuia
ynaKoBbIBAHUA NPOAYKTOB,
yAyyLlatoLme yCioBUA UX XpaHeHUsn
1 noBbILIatoLLMeE UX 6€30MacHOCTb.
Monarasck Ha cylecTBytowme
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Hay4Hble UCCNeL0BaHNSA U Ha BaLl
3/paBblii CMbIC/, coOBNOAANTE
crefytowme peKoMeHAaLMK.

YnakoBka 60nbLUIOro konmyecTsa
Msica, pbiGbl UNK APYrUX NPOAYKTOB

Mepep Havanom BaKyyMHOro
ynaKoBbIBaHUA BbIMOITE PYKH,
nprGopbI M MOBEPXHOCTM, KOTOPbIE
6yyT MCMNONL30BATLCA AJIA PE3KU 1
YNaKoBKM NPOAYKTOB.

Mocne BaKyyMHOro ynakoBblBaHWs
cpasy ¥e oX1laguTe UK 3aMopo3bTe
CKOPOMOPTALYMECH MPOAYKTbI.
HuKoraa He xpaHuTe KX npu
KOMHaTHOI Temnepartype.

BaKyymHas ynakoBka npoaauT

CPOK XpaHEHUA CYXUX MPOAYKTOB,

TaKUX KaK CyXohpyKTbl, KOKOC UK

311aKH, KOTOPble 06bIYHO XpaHATCA

Ha KyXHe WK B MecTax, yaaneHHbIX
@ OT BO3/eMCTBMA COJIHEYHOTO CBETA.

MpofyKTbI C BbICOKUM COAEPHaHUEM

HWUPOB NOPTATCA NPU BO3AEWCTBUN

KUCNOPOAA WU BbICOKUX TEMMepaTyp.

Ecnu nepep BaKyyMHbIM
yNaKoBbIBAHNEM Bbl CHUMUTE KOMMULY
C HEKOTOpbIX HPYKTOB M OBOLLEN
(A6nOK, 6aHaHOB, KapTodensa 1 Apyrux
KJIlyGHEW), 3TO NOMOXKeT NPoAUTb
CPOK MX XxpaHeHus. Cnapmeas
KanycTa, LiBeTHasA 1 06blyHas KanycTa,
ynaKoBaHHbIE NOJ BaKyyMOM AN1A

WX NOCNeAYIOLEero oxNamaeHns,
BbINyCKaloT rasbl. PekomeHpayetcsa
0TBapUTb U 3aMOPO3UTb 3TU NPOAYKTbI
nepes BakyyMHbIM YNaKoBbIBAHUEM.

Yucrtka n yxon
- BbIK/1IO4MTE NPUGOP U3 PO3ETHU
W IO ANTECD, NOKa OH MOJIHOCTbIO
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OCTbIHET, Npex e 4emM NpUcTynmuTb K
HYUCTHe.

- MpoTpuTte Kopnyc npuéopa BNaXKHOM
TPANOYKOMN C HEBOBLUMM KOIMHECTBOM
MoloLLEero cpeacTaa U 3aTem
TLaTebHO NPOCYLUMTE.

- He ncnonbayvite pactsoputenm,
OKUCAAIOLLME, XIOPHBIE UK
abpasvBHble BELLeCTBa AJIA YUCTKU
npuoopa.

- Hu B KOeM cnyyae He norpyanTte
npuGop B BOAY UM APYTYI0 }UAKOCTb,
He nomelLanTe ero nNoj KpaH ¢ BOAOM.

YucTtka BaKyyMHOW KaMmepbl
OTKpOMTE KpbILWKY Npubopa, HaxKas Ha
[iBe 6OKOBbIE KHOMKM.

YpanuTe 3arpa3HeHns ¢ NOMOLLbIO
Mbl/1a Y BIAXHOM TKAHWU UK TYBKU.

Bo3moxHble NpoGnemMbl U nx
pelieHue @
Mpu6op He BLINOMHAET HUKAKUX

AeNCTBUM NPU HaXaTum

- MpoBepbTe, 4TO CeTeBOM

Ka6e/b NPaBUIbHO MOAK/IIOYEH K
9NIEKTPUYECKON CeTw.

- MpoBepbTe ceTeBon Kabenb 1
PO3eTKY Ha HaM4ne BO3MOMKHbBIX
NOBPEXAEHUN.

- He ncnonbayiite noBpexaeHHbIN
npuéop.

Bo3Aayx He NONMHOCTLHIO BbIlern U3
nakera

- [lnA npaBuIbHOrO yNaKkoBbIBaHUA
KpaW naKeTa JO/IKEH HAXOAMTbCA
BHYTPY BaKyyMHOW Kamepbl.

- MpoBepbTe, He 3arpA3HeHb! N
cBapuBaloLLas IeHTa 1 BaKyyMHas
Kamepa. MNpu Hannymm 3arpssHeHui
OYMCTUTE UX U CHOBA YCTAHOBUTE B
npuéop.

@
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- B nakeTe moryT 6bITb 0OTBEpCTUA. Na
NPOBEPKU BbINOJHUTE CBapUBaHUe
nakeTa ¢ He60/IbLUMM KOIMYECTBOM
BO3AyXa, NOrpy3nTe €ro B BOAY U
HapaBuTe Ha Hero. Ecnv B Boge
06pasytoTcA Ny3blpbKK, 3TO YKasbiBaeT
Ha Hannyme oTBEpPCTUI. 3ameHuTe
naker.

- MpoBepbTe, 4TO KpbiLLKa NpuGopa
MOJIHOCTBIO 3aKpbiTa.

Bakyym B ynakoBKe ucuyesaet nocrne
CcBapuBaHusA

- CKnagKv v MOpLLMHbI NaKeTa,
KPOLLIKM, }UP U UAKOCTU MOTYT
NPOHWKaTb 3a CBApHOM LLOB.

MNepep BTOPUYHBIM CBapUBaHUEM
nakeTa OTKpOITe ero, O4UCTUTE
BEPXHIOI0 YacTb U pacnpasbTe 30HY
cBapvBatoLei NeHTbI.

- MpOAYKTbI C BbICOKUM COAEPHaHeM
HUAKOCTU Nepes, yNaKoBKOM Nog,
BaKyyMOM C/lieflyeT 3amMOpO3uTb.

- MpOAYKTbI C OCTPLIMU KpasMU MOTYT
npopBsaTb NaKerT.

CBapuBaloLLas NeHTa He cBapuBaeT
naket

- Ecnu cBapuBatowas neHta
neperpenach 1 pacnnaBfseT nakeTbl,
OTKPOWMTE KPbILKY Npuéopa n
NOAOM/ANTE HECKONIbKO MUHYT, MOKa OH
OCTbIHET.

- Yepes 20 ceKyHA BbINOSHUTE
cBapuBaHuWe naxeTa elle pas.

&

HeucnpaBHocTn 1 cnoco6bl nx
yCTpaHeHus

- ECcv Bbl 3aMETWU/IM HEUCNIPABHOCTH
B paboTe npubopa, obpaTUTech B
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aBTOPU3NPOBAHHbIN CEPBUCHbIN
LeHTP.

- B cnyyae nospexpaeHnsa
3NIEKTPOLLUHYpa He NbITalTeCh
3aMEeHWUTb ero CaMoCTOSATENIbHO,
obpaTuTech B aBTOPU3UPOBAHHbIN
CEPBUCHbBIV LEEHTP.

[ins NpoayKToB, U3roTaBAMBaeMbIX
B EBponeiickom cotose, u/

WK B TeX Cyyasnx, Korga B

cTpaHe Npon3BOACTBA UMETCA
COOTBETCTBYIOLE HOPMATMBBI.

3awmTa okpyxaroLen cpeabl n
BTOpUYHasi nepepaboTka npoaykTa
- B cooTBETCTBUM C TPEGOBaAHMAMMU
N0 OXpaHe OKpyatoLel cpesbl,
ynaKoBKa U3rotoseHa u3
mMaTtepuanos, NpefHasHa4YeHHbIX AN
BTOPWYHOM NnepepaboTku. Ecav Bbl
3axoTuTe ee BbIGPOCUTb, TO MOXETE
BOCMO/1b30BATHLCA CreLuanbHbIMU
KOHTeWHepaMu AnA Kamgoro Tuna
maTepuana.

- Hu cam npn6op, HX ero ynakoBKa He
cofilepar BelecTs, NPeAcTaBAALMX
0NacHOCTb AJ/151 OKPYKaloLLei cpeabl.

[laHHbIi CMMBON 03HaYaeT,
YTO MO OKOHYAHUM NONIE3HOWM
HU3HM Npubopa cnegyet
nepeaatb ero B NyHKT
B "PV1EMa OTCAYHMBLINX
9NIEKTPUHECKUX U
9/1EKTPOHHbIX MPUBOPOB
(RAEE) 1unu B pykv npeactaBuTens
COOTBETCTBYIOLLEM OpraHnsauum.

| | @

[Mpn6op M3roTOB/IEH B COOTBETCTBUMU
¢ Tpe6oBaHMAMM AUPEeKTHBbI
2006/95/EC 0 HU3KOM HanpsamHeHun
1 JnpekTrebl 2004/108/EC 06
9N1EKTPOMarHUTHOM COBMECTUMOCTH
3NIEKTPUYECKMX NPUGOPOB.
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Romana

Masina de impachetat in vid
VACPACK

Stimate client,

Va multumim ca ati ales un produs
electrocasnic marca TAURUS.
Designul, performantele si tehnolo-
gia acestui aparat, cat si controalele
stricte in ceea ce priveste calitatea
in timpul procesului de fabricatie, va
vor furniza satisfactii depline pentru

multi ani.
Descrierea
A Capac
B Corpul
C Butoane laterale de deschidere
capac.
@ D Locas stecher de conexiune.
E Panou de control.
F  Garnituri din spuma etansanta.
G Garnitura de etansare
H Banda de etansare
| Deschizatura a pompei
J intrerupétor de siguranta
K Camera de vidare.
L LED rosu functie de vidare.
M LED portocaliu functie etansare.
N LED verde sfarsitul impachetarii.

A

Sfaturi si avertizari privind sigu-
rant

- Cititi cu atentie acest manual

de instructiuni inainte de a pune
aparatul in functiune si pastrati-|
pentru consulte ulterioare. Necitirea
si nerespectarea acestor instructiuni
pot avea ca rezultat un accident.
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Siguranta referitoare la componen-
tele electrice:

- Nu utilizati aparatul daca stecarul
sau cablul electric sunt deteriorate.

- Inainte de a conecta aparatul la
reteaua electricd, verificati daca
tensiunea indicata pe placuta cu
caracteristici coincide cu tensiunea
retelei.

- Stecdrul aparatului trebuie sa
coincida cu priza. Nu modificati
niciodata stecarul. Nu folositi adaptor
pentru stecar.

- Nu expuneti aparatul la ploaie sau
la conditii de umezeald. Apa care
intrd Tn aparat va mari riscul de
electrocutare.

- Daca una din carcasele aparatului
se deterioreaza, deconectati imediat
aparatul de la reteaua electrica
pentru a evita posibilitatea unei
electrocutari.

- Nu fortati cablul electric de conec-
tare.

- Nu folositi niciodata cablul electric
pentru a ridica, transporta sau scoa-
te din priza aparatul.

- Verificar el estado del cable eléctri-
co de conexion. Los cables dafiados
o enredados aumentan el riesgo de
choque eléctrico.*

- Nu atingeti stecarul cu mainile ude.

Utilizare si ingrijire:

- Inaintea fiecarei utilizari, desfasurati
in mod complet cablul electric al
aparatului.

- Acordati o atentie deosebita

la asamblarea si deconectarea
accesoriilor deoarece lamele sunt
ascutite. Aveti grija si evitati contac-
tul direct cu marginile ascutite ale

®
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lamei.

- Nu utilizati aparatul fard consu-

mabile.

- Nu utilizati aparatul daca

dispozitivul de pornire / oprire nu

functioneaza.

- Nu miscati aparatul in timpul

utilizarii.

- Deconectati aparatul de la reteaua

electrica atunci cand nu-I mai

folositi si inainte de a efectua orice

operatiune de curatare.

- Acest aparat este destinat exclusiv

uzului domestic si nu celui profesio-

nal sau industrial.

Nu permiteti utilizarea acestuia

de catre persoane care nu sunt

obisnuite cu acest tip de produse,

persoane handicapate sau copii.

- Acest aparat nu este o jucarie.
@ Copiii trebuie supravegheati pentru

a garanta cd nu se joaca cu acest

aparat.

- Nu lasati acest aparat la indeméana

copiilor si/sau persoanelor handi-

capate.

- Nu puneti la loc aparatul daca inca

este cald.

- Nu expuneti aparatul la temperaturi

extreme.

- Pastrati aparatul ferit de umezeala

si lumina soarelui, fara particule de

praf.

- Verificati ca s-a inchis bine de tot

capacul inainte de a porni aparatul.

- Orice utilizare incorectd sau in de-

zacord cu instructiunile de folosire,

anuleaza garantia si responsabilita-

tea fabricantului.

@
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Mod de utilizare

Observatii inainte de utilizare:

- Scoateti pelicula protectoare a
aparatului.

- Asigurati-va ca s-a retras tot mate-
rialul de ambalaj al produsului.

Utilizare:

- Desfasurati complet cablul inainte
de a porni aparatul.

- Conectati aparatul la reteaua
electrica.

Cum se realizeaza vidarea folosind
o punga de impachetat:

Puneti alimentele pentru impache-
tare in interiorul pungii. Nu umpleti
punga pana la limita, pastrati intot- @
deauna un spatiu de cel putin 5 cm.
Deschideti capacul maginii de
impachetat in vid apasand cele doua
butoane laterale.

Introduceti partea superioara
deschisa a pungii in camera de vida-
re. Pentru a obtine o buna etansare,
punga nu trebuie sa prezinte cute.
Inchideti capacul apasand cele

doua capete ale masinii in jos pana
cand masina de impachetat ramane
inchisa bine.

in mod automat masina de impa-
chetat incepe functia de vidare si se
aprinde LED-ul de culoare rosie in
panoul de control.

In continuare incepe functia de
etansare, se aprinde LED-ul portoca-
liu al panoului de control.

in cele din urmand cand se raceste
banda de etansare, se aprinde LED-
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ul verde care indica ca impachetarea
a fost deja finalizata si se poate des-
chide capacul masinii de impachetat
n vid apasand cele doua butoane
laterale.

Cum se realizeaza vidarea folosind
rolele de impachetat:

Taiati masura pe care o doriti.
Realizati etansarea la unul din
capete pentru a obtine o punga de
impachetat:

Deschideti capacul maginii de
impachetat in vid apasand cele doua
butoane laterale.

Introduceti partea superioara
deschisa in garnitura de etansare
fara ca punga sa intre in camera

de vidare. Pentru a obtine o buna
etansare, punga nu trebuie sa
prezinte cute.

Inchideti capacul apasand cele doua
capete ale aparatului in jos pana
cand masina de impachetat ramane
inchisa bine.

in mod automat masina de impa-
chetat incepe functia de vidare si

se aprinde LED-ul rosu in panoul de
control.

in continuare incepe functia de
etansare, se aprinde LED-ul portoca-
liu al panoului de control.

in cele din urmand cand se réceste
banda de etansare, se aprinde LED-
ul verde care indica ca etansarea
pungii a fost deja finalizata si se
poate deschide capacul masinii de
impachetat in vid apasand cele doua
butoane laterale.

Pentru a impacheta in vid, urmati
instructiunile anterioare.

Odata incheiata utilizarea apara-
tului:

- Deconectati aparatul de la reteaua
electrica.

- Strangeti cablul si asezati-l in
locasul cablu.

Cum se deschid pungile impache-
tate in vid:

Taiati cu niste foarfeci marginile pun-
gii, chiar pana la indltimea etansarii.

Sfaturi pentru o mai buna realizare
a vidarii:

Nu umpleti punga pana la limita,
pastrati intotdeauna un spatiu de cel
putin 5 cm.

Pentru a obtine o buna etansare, par-
tea superioara a pungii nu trebuie sa
prezinte cute si trebuie sa fie curata.
Nu umeziti capatul deschis al pungii.
Nu lasati prea mult aer in punga.
Presati punga pentru ca surplusul de
aer sd iasa inainte de a impacheta

n vid.

Nu impachetati in vid obiecte
ascutite deoarece acestea pot gauri
si rupe punga.

Se recomanda impachetarea si
etansarea in vid doar a unei pungi pe
minut pentru a ldsa ca aparatul sa se
recupereze suficient.

Daca din orice motiv nu este obtinuta
vidarea necesara, sistemul de
vidare se deconecteaza in mod
automat dupd 45 secunde; in acest
caz verificati daca punga are vreo
scapare sau nu este pozitionata in
mod adecvat.
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Indicatii privind punga de vidare

impachetare in vid pentru frigider:

Pregatirea alimentelor pentru
congelator:

Masina de impachetat in vid il va aju-
ta sa pastreze alimentele proaspete
n conditii optime de conservare.
Pentru a impacheta in vid alimen-

te foarte fragile (fructe, legume
fierte...), se recomanda realizarea
unei precongelari, pentru pastrarea
formeiinitiale.

Pentru a impacheta in vid alimen-

te necongelate, trebuie lasata o
distanta de aprox. 5¢cm din lungimea
pungii pentru a permite dilatarea sa
n timpul congelarii.

Se recomanda impachetarea cu
hartie pentru bucatarie a carnii sau a
pestelui pentru impachetarea in vid,
n acest mod hartia pentru bucatarie
va absorbi umiditatea din alimente.
Pentru a impacheta alimente precum
tortillas, crepes sau hamburgerii,
ntindeti hartia de copt sau folia de
aluminiu* intre ele pentru a pune la
un loc piesele; ne va ajuta in momen-
tul separarii fiecarei unitati.

Conservarea alimentelor:
Alimentele se deterioreaza ca urma-
re a unor reactii chimice care au loc
la contactul cu aerul, temperatura,
umiditatea si formarea de microorga-
nisme sau contaminarea din cauza
insectelor.

Oxigenul din aer este elementul
principal care determina pierderea
de valoare nutritiva, textura, aroma
si in general a calitatii alimentelor.
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Formarea de microorganisme este
asociata in principal aerului. Alimen-
tele congelate expuse aerului din
congelator se deterioreaza.

impachetarea in vid extrage pana

la 90% din aerul din punga. Exista
aproximativ 21% oxigen in aer, de
aceea extragand procentul de 90%
din aer, alimentele impachetate in
vid, isi pastreaza doar 2% sau 3%
oxigen rezidual. Cand nivelul de
oxigen este egal sau mai mic de

5%, se previne formarea majoritatii
microorganismelor existente.

in general exista trei categorii de
microorganisme: protozoarele, fungii
si bacteriile care sunt intotdeauna
prezente dar sunt cu adevarat
problematice doar in unele conditii
determinate. Pregatiti-va alimentele
dinainte pentru picnicuri sau calatorii
de camping sau gratare.

intr-un mediu cu putin oxigen sau
lipsa de umiditate, fungii nu se pot
dezvolta; fungii se pot dezvolta cu
sau fara aer in umezeald, in zahar
sila o temperatura moderata.
Refrigerarea reduce expansiunea
fungilor, iar congelarea o franeaza
complet; bacteriile se pot dezvolta cu
sau fara aer.

Una din bacteriile mai periculoa-

se este clostridium botulinum, se
dezvolta in conditii adecvate fara
aer la temperaturi care oscileaza
ntre 4°C - 46°C. Conditiile pentru
dezvoltarea sa sunt lipsa de acid din
alimente, un mediu cu putin oxigen si
temperaturi mai mari de 4°C pe par-
cursul unei perioade lungi de timp.
Alimentele congelate, uscate, bogate
n acizi, sarate si indulcite reziste la
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botulinum. Cu toate acestea, este
usor ca bacteria botulinum sa con-
tamineze alimentele care nu contin
acid, ca de exemplu: carnea, fructele
de mare, maslinele conservate,
carnea de pasare, pestele, oudle si
ciupercile; alimentele cu un nivel me-
diu de acid sunt rosiile, cepele, ardeii
iuti, smochinele si castravetii.

Se recomanda ca alimentele care
prezinta o susceptibilitate mai mare
de a fi contaminate cu botulinum sa
fie refrigerate pentru conservare o
perioada scurta de timp, congelate o
perioada lunga de timp si consumate
imediat dupa incalzire.

Unele alimente uscate, cum ar fi
faina si cerealele pot contine larve
de insecte; daca nu se etanseaza

n vid larvele se pot incuba in timpul
conservdrii si contamina alimentele.
Se impune conservarea alimentelor
impachetate in vid pentru a evita
incubarea gargaritelor si a altor
insecte.

Evitati deteriorarea; alimentele tre-
buie sa fie conservate la temperatura
joasa deoarece putine microorganis-
me ar putea sa se dezvolte fara aer.
Daca temperaturile din frigider sunt
mai mari de 4°C (o perioadd mare de
timp) acest lucru contribuie la dez-
voltarea de microorganisme nocive,
de aceea se impune mentinerea tem-
peraturii la 4°C sau mai putin.
Temperatura adecvata a congelato-
rului pentru alimentele conservate
este de -17°C sau mai putin: desi
congelarea nu elimina microor-
ganismele, ci intarzie dezvoltarea
lor. Datorita studiilor stiintifice si

a simtului practic, putem urma
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urmatoarele reguli de siguranta

a alimentelor si a bauturilor, prin
intermediul carora se imbunatatesc
siguranta si conservarea lor.

Pentru a impacheta cantitasi mari
de carne, peste sau alte alimente:
inainte de a impacheta in vid, spalati-
va mainile precum si ustensilele si
suprafetele care vor fi utilizate pentru
a tdia si impacheta alimentele.
Refrigerati sau congelati imediat ali-
mentele perisabile pe care le-ati im-
pachetat in vid; nu le lasati niciodata
expuse la temperatura ambientala.
Daca impachetati in vid alimente
uscate cum ar fi fructele uscate, nuca
de cocos sau cerealele conservate
n bucatarie sau in locuri intunecoa-
se, durata sa va fi extinsa. Alimentele
cu un continut ridicat de grdsimi se
deterioreaza daca sunt expuse la
oxigen sau la o temperatura ridicata.
Dacad inainte de impachetarea in

vid, curatati de coaja unele fructe si
legume, cum ar fi merele, bananele,
cartofii si tuberculii, acest lucru va
prelungi durata lor.

Legumele ca de exemplu broccoli,
conopida si varza proaspata emit
gaze atunci cand sunt impachetate
n vid pentru refrigerarea ulterioara;
de aceea, se recomanda gatirea si
congelarea acestor alimente inainte
de impachetarea lor in vid.

Curatirea

- Scoateti aparatul din priza si lasati-I
sa se rdceascad inainte de a initia
orice operatiune de curatare.

@
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- Curétati aparatul cu un prosop
umed impregnat cu cateva picaturi
de detergent si apoi stergeti-I.

- Nu utilizati dizolvanti, produse cu
un factor ph acid sau bazic precum
lesia, sau produse abrazive pentru a
curdta aparatul.

- Nu cufundati aparatul in apa sau alt
lichid si nu-I puneti sub jet de apa.

Curétirea camerei de vidare:
Deschideti capacul masinii de
impachetat in vid apasand cele doua
butoane laterale.

Cu o carpa sau un burete umede si
sapun.

Solutie la probleme

Daca la apasarea masinii de impa-
chetat in vid nu se intdmpla nimic:
- Asigurati-va ca ati conectat corect
cablul de curent la priza de curent
electric.

- Verificati cablul si priza de curent

si asigurati-va ca nu sunt deteriorate
sub nicio forma.

- Daca exista deteriorari, nu utilizati
masina de impachetat in vid.

Aerul nu s-a retras complet din
punga:

- Pentru o impachetare adecvata,
capatul pungii trebuie sa raméana in
interiorul camerei de vidare.

- Verificati daca exista o posibila
murdarie in banda de etansare sau
camera de vidare, daca sunt murda-
re curatati-le si puneti-le din nou la
locul lor.

- Punga poate fi gaurita. Pentru a
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verifica acest lucru, etansati punga
cu putin aer in interior, cufundati-o
n apa si aplicati presiune. Daca se
formeaza bule, acest lucru indica o
scapare; se impune utilizarea unei
pungi noi.

- Verificati daca capacul este com-
plet inchis.

Pungile masinii de impachetat in
vid pierd vid dupa etansare:

- Cutele, firmiturile, grasimea sau
lichidele pot iesi prin zona etansarii.
Tnainte de a etansa din nou,
deschideti din nou punga, spalati
partea superioara si neteziti zona
bandei de etansare.

- Alimentele cu exces de lichid
trebuie sa fie congelate inainte de a
fmpacheta in vid.

- Verificati daca vreun articol cu
colturi ascutite a putut perfora
punga.

Banda de etansare nu etanseaza
punga:

- Daca banda de etansare se
supraincalzeste si topeste punga,
ridicati capacul si lasati ca masina de
impachetat sa se raceasca timp de
cateva minute.

- Odata ce au trecut vreo 20 secun-
de, incercati din nou.

&

Anomalii si reparatii

- In cazul aparitiei unor anomalii la
cablul de alimentare, nu incercati
sa schimbati cablul, ar pute fi peri-
culos. Duceti aparatul la un service
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autorizat.

- Dacé conexiunea la reteaua
electrica este deteriorata, trebuie
nlocuita si trebuie procedat ca in
cazul unei avarii.

Pentru produsele provenite din
Uniunea Europeana si/sau in cazul
n care acest lucru este solicitat de
reglementarile din tara de origine:

Caracterul ecologic si reciclabil al
produsului

- Materialele care alcatuiesc amba-
lajul acestui aparat sunt integrate
intr-un sistem de colectare, clasifica-
re sireciclare.

Daca doriti sa va debarasati de ele,
puteti utiliza containerele publice
prevazute pentru fiecare tip de mate-
rial in parte.

- Produsul nu contine concentratii

de substante care pot fi conside-
rate ddunatoare pentru mediul
fnconjurator.

Acest simbol semnaleaza
cd, daca doriti sa va
debarasati de acest produs
odata incheiata durata sa
EE de viata, trebuie sa il
predati, cu ajutorul
mijloacelor adecvate, unui colector
de deseurile de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

Acest aparat respecta Directiva
2006/95/EEC privind echipamen-

tul de Joasa Tensiune si directiva
2004/108/EEC privind Compatibilita-
tea Electromagnetica.
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Bbarapcku

Bakyym mawumHa
VACPACK

YBaxaemu KnueHTu:

Bnaropgapum By, ye 3akynuxte
enekTpoypep ¢ mapkata TAURUS.
HeroBaTa TexHONOruaA, An3amH u
(YHKLMOHANHOCT, Hapea ¢ PaKTa, 4e
Ha/iBMLIaBa U Hal-CTPUKTHUTE HOPMKU
3a Ka4ecTBo, We Bu aocTaBAT NbAHO
YAOBNETBOPEHUE 3a ib/IF0 BPEMe.

OCHOBHM YacTn

A Kanak

B  Hopnyc

C  CTpaHW4HM BYTOHM 3a OTBapsHe
Ha Kanaka.

D MscTo Ha wencena 3a cCBbp3BaHe.

@ E  KoHTponeH naHen.
F  HakpalHuK c nsHa 3a
3anevyarsaHe.

G HakpalHuK 3a 3aTBapsHe.

H JleHTa 3a 3aTBapsHe.

| OTBapsHe Ha nomnara.

J  lMpekbcBay 3a 6e3onacHoCT.
K BakyymHa Kamepa.

L YepseH LED 6yToH hyHKUMA
JBaKyym“.

M OpaHies LED 6yToH dyHKUMA
3anevyarsaHe.

N 3eneH LED 6yToH dyHKUMA Kpai
Ha BaKyyMUpaHeTo.

A

CbBeTU M NpeaynpexaeHus 3a
6e3onacHocT

- MpoyeTeTe BHUMATENHO Tasun
6poluypa npeau aa nycHete ypeaa

B leiiCTBMe U A 3anaseTe 3a no-
HaTaTbLlWHU CNPaBKU. HecnassaHeTo
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Ha MHCTPYKLMUTE MOXeE [a foBefe
£0 3nononyka. HecnaasaHeTo Ha
MHCTPYKLUMWUTE MOXe Aa foBeje L0
3nonosnyKa.

EnekTpuyecka 6e3onacHocT:

- He nanonseaiite ypeaa npu
nospefeH Kabes unu Wwencen.

- Mpeau pa cebpeTe ypeaa

KbM Mpemxara, nposepeTe gau
NnocoYeHoTo Ha Tabesikara ¢
TEXHUYECKUTE XapaKTePUCTUKM
HanpemeHve cbBnaaa ¢
HanpemeHWeTo Ha eNleKTpuyecKaTa
Mpexa.

- LlencensT Ha ypepa TpAbsa

fla CbBnaja c eNeKTpUYecKua
KOHTaKT. He ro moguduumpaiTe. He
13Mno0a3BainTe aganTopu.

- He nanaraite ypeaa Ha AbA U

Bnara. Bogata, npoH1KHana B Hero,

noBMLLIABa PUCKA OT eNIeKTPUYECKH @
yAap.

- AKO HAKOS BbHLUHA YacT Ha ypeaa

ce cuynu, He3abaBHO ro U3K/YeTe

OT 3axpaHBallaTa Mpexa 3a ja

npefoTBpaTUTE onacHocTTa oT

eneKkTpoyaap. He nsnonssarite ypeaa

C MOKpPM pbLe 1 KpaKa, HUTO 60CH.

- He HacunBaiTe eneKkTpuyeckus
Kaben.

HuKora He ro nanonseanTe 3a
noBAuraHe, NnpeHacsaHe unu
M3KJ/II0YBaHe Ha ypeaa.

- NpoBepsBavTe CbCTOAHWETO Ha
3axpaHBalyua kaben. MoBpeaeHnTe
WKW OnneTeHn Kabenu nosulLasat
pWCKa OT TOKOB yAap.*

- He nunaiite wencena 3a BKAOYBaHe
B MpeaTa C BNarHu pblie.
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M3nonsBaHe n noaapbXKKa:

- Mpepun ynotpeba passuiiTe HanbJHO
3axpaHBalyuA Kaben Ha ypeaa.

- He nanonseaiite ypepa c aeeKTHU
NPUCTaBKMK.

Hesab6aBHo rv1 3ameHerTe.

- He nanonseaiite ypepa 6e3
KOHCYMaTWBM.

- He nanonseaiite ypepa npu
noBpefeH Gy TOH 3a BKJ1./M3K.

- He gBueTe, HUTO MecTeTe ypeaa
KoraTto pa6oTu.

- M3knoyeTe ypega oT 3axpaHsaliaTa
Mpea, KoraTo He ro usnonassare 1
npeau Aa ro noyvcTeare.

- Tosu ypep e npepHasHa4eH
©/IMHCTBEHO 3a GUTOBU HYAM, He 3a
npohecroHasiHa HUTO NPOMULLIEHA
ynoTtpeba.

- Toau ypep e npegHa3HayeH 3a
ynoTpe6a oT Bb3pacTHMU.

- He nosBonABawTe aa ro usanonssat
HEeOMNWUTHW LA, UHBAZIMAM U AeLia..

- Tosu ypep He e urpadka.
Ha6niopaBanTe feuara, 3a gacre
CUTYPHW, Ye He CU UrpadT c ypeaa.

- CpxpaHnaBaiTe ypeaa ganed ot geua
W/MNKW UHBaNNAM.

- He npubupaiite ypepa, ako Bce olie
e TonbA.

- He nanaraiite ypeaa Ha eKCTpemMHO
BMCOKa TemnepaTypa.

- CbxpaHnaBaiTe 1 na3eTe ypeja Ha
CYX0 MACTO, 6e3 npax 1 oTAaneyeH ot
cnbHYeBaTa CBeT/IMHa.

- Mpeau pa nycHeTe ypena B encTaue,
npoBepeTe Aanu KanakbT e fobpe
3aTBOPEH.

- HenpasunHoTo M3nonssaHe

Ha ypeaa uin HecnasBaHeTo Ha
MHCTPYKLUMWTE 3a paboTa e onacHo,
aHynnpa rapaHuMAaTa u 0CBOGOXKAaBa
NPOU3BOAWTENA OT OTFOBOPHOCT.
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HauuH Ha ynoTpeba

Mpeau ynotpe6a Ha ypeaa:

- MaxHeTe 3alMUTHUAT HalIoH OT
ypeja.

- YBepeTe ce, Ye CTe OTCTPaHuIM
uAnaTa onakosKa oT ypeaa.

Ynotpeb6a:

- MNpeaun ynotpeba pa3suiite HaNbHO
3axpaHBalluA Kaben Ha ypeja.

- BKntoyeTe ypeaa B enekTpuyeckara
mpema.

Kak pa n3sbplumMte BakyyMHOTO
nakeTMpaHe KaTo usnonssare
BaKyyMeH Niuk:

MocTaseTe npoayKTUTE 3a
KOHCepBWpaHe B navKa. He nbaHeTe
navKa gorope. BuHaru octassante
MWHUMYM 5 CM CBOBOAHO MACTO.

OTBOpeTe Kanaka Ha Bakyym
MalumHaTa, KaTo HaTUCHeTe BaTta
CTpPaHW4HK ByTOHa.

BkapaliTe oTBOpeHaTa ropHa 4yacT Ha
NAVKa BbB BaKyymHaTa Kamepa. 3a
[la nocTurHeTe [o6po 3anevaTsaHe,
NAvKa He TpAGBA Aa € HamayKaH.

3aTBopeTe Kanaka, Kato HaTUCHeTe
[iBaTa Kpas Ha ypefa Hajony, 4oKaTo
BaKyyM MalluHaTa ce 3aTBopu Aobpe.
BaKkyym mawmnHara e 3ano4yHe
aBTOMaTUYHO PYHKUMATA ,BaKyyM“ 1
e cBeTHe YyepBeHus LED 6yToH Ha
KOHTPOJIHWA NaHen.

Cnep TOBa, We 3ano4He GyHKumATa
3aneyaTtBaHe U Lie CBETHe OpaHKeBua
LED 6yTOH Ha KOHTPOHMA NaHen.
Hakpas Korato neHTaTta 3a 3aTBapsHe
WU3CTUHE, Le CBETHE 3enieHuna LED

@
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6yTOH, KOMTO NOKa3Ba, Ye npoueca
Ha BaKyyMvpaHe e NPUK/IYUA U Ye
KanaKa Ha BaKkyyM MalumMHaTa MoMe
/la ce OTBOPYM KaTo HaTUCHeTe ABaTa
CTpaHW4HM ByTOHa.

Kak pa n3sbplumMre BakyyMHOTO
nakeTMpaHe KaTo usnonssare pyna
Top6u:

OTpeeTe OT PysI0TO C TOPOU HKenaHua
pasmep.

3anevaranTe B efMH OT BaTa Kpas, 3a
[la Nony4uTe BaKyyMeH MuK:
OTBOpeTe Kanaka Ha Bakyym
MaluMHaTa, KaTo HaTUCHeTe fBaTa
CTpPaHW4HM ByTOHa.

BkapaliTe oTBOpeHaTa ropHa 4yacT Ha
NAMKa B HAKpaiHWKa 3a 3aTBapaHe
6e3 navKa ja Bnese BbB BaKyymHaTa
Kamepa. 3a fja nocTUrHeTe fo6po
3anevyaTtBaHe, NnKa He TpA6Ba Aa e
HamauKaH.

3aTBopeTe Kanaka, KaTto HaTUCHeTe
JBata Kpas Ha ypejaa Hafo/y, 4oKaTo
BaKyyM MalluHaTa ce 3aTBopu Aobpe.
BaKkyym malwmuHara e 3anoyHe
aBTOMaTMYHO PYHKUMATA ,BaKyym“ 1
e cBeTHe YepsBeHus LED 6yToH Ha
KOHTPOJIHWA NaHen.

Cnep ToBa, Le 3anoyHe QyHKumATa
3aneyaTBaHe U LLie CBETHe OpaHKeBHA
LED 6yTOH Ha KOHTPO/IHMA NaHen.
Hakpas KoraTo fieHTara 3a 3aTBapsiHe
WU3CTUHE, Le CBETHE 3esieHuna LED
6yTOH, KOMTO NOKa3Ba, Ye npoueca

Ha BaKyyMupaHe e NPUKJ/IYUA U Ye
KanaKa Ha BaKkyyM MalumMHaTa MoXe
[la ce OTBOPYM KaTo HaTUCHeTe ABaTa
CTpPaHW4HM ByTOHa.

3a BaKyyMHO nakeTupaHe cneapanTe
npeAnLHATE UHCTPYKLMK.
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Cnep ynotpeba Ha ypeaa:

- M3kniloyeTe ro oT 3axpaHBaiiara
mMpexa.

- HaBuitTe kabena v ro noctaseTte Ha
npeaHasHa4YeHoTo 3a Lenta MACTO.

Kak na otBopuTe BakyyMHO
nakeTupaHuTe nNnukoBe:
OTpeeTe C nomolLa Ha HoxuMua
HpauwaTta Ha nNJIMKa,TO4YHO Ha HUBOTO
Ha 3anevaTBaHe.

CbBeTu 3a noaobpsiBaHe Ha
BaKyyMHOTO nakeTupaHe:

He nbnHeTe naunka gorope. Bunarn
OCTaBANTE MUHUMYM 5 CM CBOGOAHO
MACTO.

3a panocTurHeTe 4O6PO 3aneyaTBaHe,
ropHara 4acT Ha NnJiMka He Tpabsa ja e
HamayKaHa v TpsibBa aa 6bae ymcTa.

He MoKpeTe oTBOpeHua Kpawn Ha
navKa.

He ocTtaBaiTe TBbpAE MHOIO BB3AyX B
nanka. OKameTe HaTUCK BbPXY NJKKa,
3a la MOXe OCTaTbYHUA Bb3AYX

fa uanese npeau a sanoyHete
BaKyyMHOTO NaKkeTupaHe.

He nsBbpluBaiTe BakyymMHO
naxkeTupaHe, ako npeameTuTe ca
OCTpH, T KaTo Te Morart fja NpoGuAT
M CKbCaT M/nKa.

MpenopbyBame Bu aa KoHcepBupate
1 3aneyarBaTe camo Mo eAuH NANK
Ha MUHYTa, 3a la MOXe ypeaa aa ce
Bb3CTAHOBW.

AKO nopagu HAKaKkBa npuynHa He
MOMe Aa Ce 0CbLeCTBU HE06X0AUMOTO
BaKyyMHO nakeTupaHe, cuctemara

3a BaKyyMupaHe LLie Ce U3K04U
aBTOMaTU4HO cnej 45 cekyHaun;

B TaKbB C/lyyai npoBepeTe Aanv
NA1Ka e NpoGuT UK He e NoCTaBeH
NPOBUJIHO.
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WMHankaumm 3a BaKyyMHUA NNUK

BakyymMHo nakeTupaHe 3a
CbXpaHeHue B XnagunHuka:

MoaroTBAHe Ha NpoAyKTUTe 3a
CcbXxpaHeHue BbB ¢pusep:
Bakyym malumHara we Bu nomorHe aa
CbXpaHUTe NPOAYKTUTE NMPecHU npu
OonTUMaJIHU YCNOBUA 3a CbXpaHeHue.

3a Aa M3BBbPLUNTE BaKyyMHO
naxKeTMpaHe Ha KPeXKu NPOAYKTH
(nnofose, BapeHu 3eNeHYyLM...) e
npenopbYMTENHO Aa pa3MpasnTe
npeaBapuTesHO NPOAYKTUTE, 3a Aa
3anasuTe opuruHasHaTa um gopma.

3a Aa M3BBbPLUNTE BaKyyMHO
naxkeTMpaHe Ha He 3amMmpaseHu
NPOAYKTH, TpAGBa Aa ocTaBuTe
NpUBAN3UTENHO 5 CM CBOGOAHO
MACTO OT Ab/KMHATA Ha NKKa, 3a
@ fla NO3BO/IUTE YrosIeMABaHETO Ha
NPOAYKTUTE NpU pasMmpasnBaHe.

MpenopbyBame Bu aa 3aBuete B
KYXHEHCKa XapTua MecoTo Un
pubarta, 3a fa oCbLiecTBUTE
BaKyyMHOTO UM nakeTupaHe. Mo Tosu
HauWH, KyXHeHcKaTa xapTus e nonve
BJ/IAXHOCTTA Ha NPOAYKTUTE.

3a fa KoHcepBUpaTe NPOoAYKTU KaTo
OMIETH, MANAYUHKN UK XamByprepu,
nocTaseTe XxapTus 3a dpypHa uam
anyMUHUEBO GONMO*MEHAY TAX, 3a
anocTaBuTe 3aefHO 6POMKUTE; TOBaA
we Bu nomorHe npu pasgenaHeTo Ha
BCAIKa efHa OT GporKuTe.

CbXxpaHeHue Ha NPoAyKTUTE:
MpoAYKTUTE ce pasBansaT nopaau
XUMUYHUTE peaKLmm, KOUTo ce
noJly4aBaT Npu KOHTAKT C Bb3ayxa,
Temnepartypara, BNamHoOCTTa 1
06pasyBaHeTo Ha MUKPOOPraHuamu
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Wn 3aMbpCABAHETO OT HACEKOMM.

HucnopoasT BbB Bb3ayxa e
OCHOBHMWSA €/IEMEHT, KOWTO € NpUYnHa
3a 3arybarta Ha XxpaHUTesIHUTe
CTOMHOCT, CbAbPIaHWe, BKYC U1

KaTo LANI0 Ka4yecTBa Ha NPOAYyKTUTE.
O6pasyBaHeTo Ha MUKPOOPraH1M3mMu e
CBBbp3aHa NpeAmn BCUYKO C Bb3/yXa.
3ampaseHnTe NPOAYKTU U3/IOMEHU Ha
BBb3/yXa OT hpusepace pasBandr.

BaKyymHOTO nakeTupaHe
oTcTpaHaAsa A0 90% oT Bb3ayxa

Ha nauka. MNpubamsnTenHo 21% ot
KUCNopoaa e Bb3AyX, CleAoBaTesIHO
oTcTpaHABankun 90% oT Bb3Ayxa,
BaKyyMHO NaKkeTUpaHWUTe NpoAyKTH
3a4bpKaT eAUHCTBEHO 2% NN 3%
OT oCcTaTbYHMA K1cnopog. Horato
HMBOTO Ha KMCNOpPOJa e eAHAKBO Ha
5% WK NO-HWUCKO, Ce NpeAoTBpaTABa
o6pasyBaHeTo Ha No-roasaMa 4acT oT
CbLIECTBYBALLMTE MUKPOOPraHU3MM. @

Kato usano cbuiecTByBaTt Tpu Buaa
MWKPOOPraHM3mMm:

e[JHOKNeTbYHWUTE OT TWUM NPOoTO304a,
rbOUYKUTE U BAKTEPUUTE, KOUTO
CbLLECTBYBAT BUHArM, HO KOUTO ca

B [IeMCTBUTENHOCT NPOGIEMHM Camo
npwv onpegenexu ycnosus. NpurotseTe
npefBapuTEHO NPOAYKTUTE 3a
MUKHWK, KbMIUHI NOYMBKA MU
6apbeKtoTa.

Mpwv aTMocdepa ¢ MasKo KUCTOPOA,
WM IUNCa Ha BNara, rb6UYK1TE He
morar fa ce pas3BuBar; Te Morat

[ia ce pasnpoCTPaHAT C un 6e3
Bb3AYX NPU BNara, B 3axapTa v npu
ymepeHa Temneparypa. OxiamaaHeTo
HamasisiBa pasnpocTpaHeHMeTo Ha
rbO6UYKUTE U 3amMpasfBaHeTo v cnvpa
u3uano; 6aKTepunTe Mcrat aa ce
pasBuBarT C uin 6e3 BbayX.

@
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EpnHa oT Hal-onacHuTe 6akTepuun

e clostridium botulinum, koaTo ce
pasBuBa NP1 NOAXOAALLM YCNOBUA
6e3 Bb3AyX Npy TemMnepatypa

mexay 4°C n 46°C. YcnosuaTa 3a
HeHOTOo pasBuTHeE ca inncarta Ha
KUCeNnHa B NPoAyKTUTe, aTMocdepa
C HACKO CbbpaH1e Ha KMCIopoa 1
TemepaTypa, KoATo HaaBuwasa 4°C B
NPOABKEHNE HA Ab/ITO BPEME.

3ampaseHuTe, Cyxu u 6orati Ha
KUCENIMHU NPOAYKTH, CONIEHU UK
cnafikv ca ycTon4mBM Ha 6aKTepuaTa
botulinum. O6aue, Tasn 6akTepua
MOe NIeCHO fla 3apasu NpoayKTuTe,
KOWTO HE CbAbpPKAaT KUCEUHU, KaTo
Hanpumep: MecoTo, MOPCKWUTe fjapoBe,
MapuHOBaHUTE MAC/IMHU, NTUYETO
Meco, pubaTta, AanuaTa v rLouTe;
KaKTO Y NPOAYKTUTE CbC CPEAHO
CbAbPKaHUE Ha KUCEIMHM KaTo

@ Hanpumep AoMaTtuTe, yKa, IlTUTe
YYLUKKU, CMOKMHUTE 1 KpacTaBuLmTe.

Haw-4yBCTBUTENHUTE NPOAYKTH

KbM 6aKkTepuaATa botulinum Tpaéea
[la ce oxN1afAT 3a a Ce CbXPaHAT
KPaKTOCPOYHO, la Ce 3ampasnAT 3a Aa
Ce CbXPaHAT L brOCPOYHO M TPAGBA
[la ce KOHCymMUparT BeAHara cnep
TAXHOTO NPUTONAAHE.

Hsikou cyxv NpoAyKTH, KaTo Hanpumep
6paLLHOTO U IUTHUTE pacTeHus

moraT fja CbabpKaT napBu oT
HaCeKOMM; aKo He ce 3anevaTar 4ype3
BaKyymMupaHe fapBuTe morar fa
M3MBTAT N0 BPEME Ha CbXPaHEHUETO U
Aa 3apasaT npoayKkTute. Heobxoanmo
€ NPOAYKTUTE Aa Ce CbxpaHaBaT
naxkeTMpaHu BbB BaKyyMm, 3a Aa ce
n3berHe MHKyGaLmMATa Ha MUTOALLM U
[pyrv HaceKomu.

M3barsaiTe pa3BansHeTo;
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NpoAyKTUTe TpaAbBa fa ce CbxpaHaBaT
Ha HWCKa TeMnepaTypa, Tbi KaTo
MaJsIKo MUKPOOPraHnamu morat aa ce
pasBuBaT 6€3 Bb3AyX.

AKoO TemneparypaTa B XJ1aguiHuUKa
HagBuwaga 4°C (B NPOAbIKEHWE HA
[4BbAro Bpeme) ToBa Le AonpuHece
3a pasBMBaHETO Ha BpeaHU
MWKPOOpPraH1Mamu, nopaau Toa
TemnepaTypaTa TpAtBa Aa ce
noaabpa Ha 4°C uav no-mManko.

Mogxoasauwara Temnepartypa Ha
(pu3epa 3a NpoAYKTUTE CbXpaHABaHN
B Hero e -17°C nnau no-masnko.
Bbnpeku, Ye 3ampasfBaHeTo He
OoTCTpaHsABa MUKPOOPraHu3muTe,
3a6aBA TAXHOTO pasBUTHE.
BnaropgapeHue Ha Hay4HUTe
13cneABaHWA U Ha 3ApaBUA CMUCH,
MOXEM Jla cneasame cregHuTe
npasusia 3a 6e30MacHOCT 3a
NPOAYKTUTE U HAMUTKITE, 1 MOXEM @
Aa nopobpum TAXHaTa 6e30MNacHoOCT 1
KOHCepBUpaHe.

3a aa KkoHcepBuUpaTe ronemMu
KonmyecTBa Meco, puba unu apyru
NPoOAYKTHU:

Mpeaun aa M3BbPLIMTE BaKYyMHOTO
naxKeTupaHe cu U3MUinTe pbueTe

M noyvcTeTe NpUbOpUTE, KAKTO U
NOBBbPXHOCTUTE, KOUTO LLe n3nons3esarte
3a la HapemuTe 1 onakosarte
NPOAYyKTUTE.

Oxnapete wnv 3amMpaseTe BegHara
KpaTKOTpaNHWUTE MPOAYKTU, KOUTO CTe
BaKyymMupasiu; HUKora He rv ocTaBsaiTe
Ha cTaiHa Temneparypa.

AKO U3BBPLIMTE BaKYYMHO
naxkeTMpaHe Ha CyXv NPOAYKTH
KaTo HanpuMep AAKW, KOKOC UK
HUTHW PaCTEHWA U T CbXpaHABaTe
B KYXHATA UM Ha TBMHU MecTa
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Lie YAb/IKUTE TAXHATA TPaiHOCT.
MPOAYKTUTE C BUCOKO KONIMHECTBO
MasHWHMU Liie ce pa3BasnAT, aKo ca
M3/I0EHN Ha KUCIOPOZ, /N Ha BUCOKA
Temneparypa.

AKO npeam fa rv Bakyymupare,
06ennTe NIOAOBETE U 3E/IEHYYLUTE,
KaTo Hanpumep A6bAKUTE, GaHaHWTe,
KapTopuTe U TYGepKyuTe Le
YABMKUTE TAXHATA TPaAWHOCT.
3eneH4yuuTE OT copTa Ha GpOKOAH,
Kapduon 1 3ene NpUYnHABAT rasose
KOraTo ce nakeTupar BbB BaKyyM 3a
TAXHOTO NO-HATATBLUHO OXJIaXAAHE;
3aToBa € NPEnopPbYMTENHO Aa CBApUTE
Y [la 3aMpasuTe Te3U NPOAYKTU Npeau
[a rv Bakyymupare;.

MouncrtBaHe

- UskntoueTe ypeaa oT 3axpaHBalara
Mpea 1 ro ocTaBeTe Aa ce

oxJlaau npeau ga 3ano4yHeTte garo
noyucTBare.

- MouuncTeTe ypesa ¢ BNaxHa Kbpna,
HanoeHa C HAKOJIKO Kamnku Muell,
npenapar v nocne ro noacylieTe.

- 3a NoYMCcTBaAHETO MY He U3Mnon3BanTe
pasTBOpUTENIN M NpenapaTy ¢
KUCENMHEH MK OCHOBeH pH daKTop,
KaTo 6enMHa 1 abpasnBHU NPOAYKTH.

- He notansaiTte ypepa BbB Boa UM
Zpyra TEYHOCT, HUTO ro NocTaBsmnTe
nog KpaHa Ha yelumara.

MouncTBaHe Ha BaKyyM Kameparta:
OTBOpeTe Kanaka Ha BakyyM
MaluMHaTa, KaTo HaTMCHeTe ABaTa
CTpaHW4HK ByTOHa.

C nomolLa Ha HaBaHeH napuan um
rbba 1 canyH.
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Pa3spelaBaHe Ha npo6nemu

AKo npu 3ageincTBaHe Ha BakyyM
MallMHaTa He cTaBa HULLO:

- YBepeTe ce, Ye 3axpaHBallus Kaben e
NpaBW/IHO BKJIIOYEH KbM Liencena.

- MpoBepeTe Kabena u Wwencena v ce
yBepeTe, Ye He ca NoBPeAeHH.

- AKO ca noBpeAeHHU, He U3non3sanTe
ypegpa.

Bb3ayxbT He e U3uano oTcTpaHeH
OT nnuKa:

- 3a fa BaKyymupare npasuIHO,
KpaAT Ha NinKa TpabBa a ocTaHe BbB
BaKyymMHarta Kkamepa.

- NpoBepeTe ganu neHtaTa 3a
3aTBapsiHe UM BaKyyMHaTa Kamepa
He ca 3aMbpCceHW. AKO ca MPbCHH, T
noYncTeTe U OTHOBO ' NOCTaBETE Ha
TAXHOTO MACTO.

- MAnKBT MoXe fa e NnpobuT. 3a aa
npoBepuTe Aanu e Taka, sanevartante
NAMKa ¢ ManKo Bb3AyX BbTpe,
noToneTe ro BbB BOJla M OKameTe
HaTUCK. AKO ce o6pasyBaT 6asoH4eTa,
3HaYM NAKKa U3nycKa Bb3ayX U Tpabea
[la B3emeTe Apyr NivK.

- MpoBepeTe fanu Kanaka e fo6pe
3aTBOPEH.

Bakyym nnukoBuTe usnyckar
Bb3AyX Crief KaTo ca 3anevyaTaHu:
- PbHKUTE, TPOXUTE, Ma3HUHaTa UK
TEYHOCTWTE MOTaT fa U3/IA3aT U3BBH
3oHara 3a 3aTBapsiHe. Mpeau aa
3anevarare oLe BejHb, OTBOpeTe
OTHOBO MN/IMKa, NOYUCTETE ropHaTa
4acT v u3rnaAeTe 30HaTa Ha eHTara
3a 3aTBapsiHe.

- MpoAyKTUTE, KOMTO ChABPKAT MHOTO
TEYHOCTUTPAGBA Aa Ce 3ampasaT

@
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npeau Aa ce Bakyymupar.

- MpoBepeTe fanu HAKOM OT OCTpUTE
NPOAYKTU He e NPO6WA NanKa.

JleHTaTa 3a 3aTBapsiHe He
3anevaTBa nnuka:

- AKo ileHTaTa 3a 3aTBapsiHe ce

e npesaronauia v cTonu navKa,
HaAurHeTe Kanaka u ocTaBeTe BaKyym
MaluMHaTa Aa U3CTUHE HAKOJIKO
MUHYTH.

- Cnep Kato U3MmnHaT NpubIM3UTENHO
20 ceKyHAM onuTaiTe OTHOBO.

&

HeunsnpaBHOCTU U peMOHT
- B cnyyait Ha HemanpasHoCT,
3aHeceTe ypesa B OTOpPU3UpaH cepBu3
3a TexXHU4ecKo obcnyxsaHe. He ce
onuTBanTe Aa ro pasrnobute Uam

@ pemMoHTMpaTe, Thi KaTo ToBa MOXe a
Ce OKaxe onacHo.

- AKO 3axpaHBalLMAT Kaben e
noBpefeH, TpA6Ba Aa ce NoAMEHN.
HanpaBeTe CbL0TO KAKTO NpU
HEeW3npaBHOCT.

3a npoayKTu ot EBponeickua Cbio3
W/MNn B CNyyai, ye Taka ro usnuckea
HopmaTuBaTa BbB Baluarta cTpaHa:

Ona3BaHe Ha oKkonHaTta cpefa u
Bb3MOXHOCT 3a peLMKnMpaHe Ha
ypeaa

- MaTepuanute, OT KOUTO Ce CbCTOU
ornaKoBKaTa Ha TO3U eIeKTpoypes,
ca BK/IOYEHU B CUCTEMA 3@ TAXHOTO
cbbupaHe, KnacuduuupaHe n
peurKanpaHe.

- B npoAyKTa HAMa KOHLEeHTpauum Ha
BeLLecTBa, KOWTO MoraT Aa ce cMATaT
BPEAHW 3a OKOJIHATa cpeja.
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Tosu cMMBO 03HAYaBa, Yye

aKo wenaeTe Aace

ocBo6oAnTE OT ypepaa, cnep,

KaTo eKCn10aTaunoHHUAT My
. HMBOT € U3TEK B/, TpAbBa Aa

ro npeaageTe no noaxoAAL

Ha4yuH Ha dupma 3a
npepaboTKa Ha oTnagbLM,
oTopu3upaHa 3a pasfaesiHo cboupaHe
Ha OTHOCHO OTNagbLy OT
©IEKTPUYECKO U ENNEKTPOHHO
o6opyasaHe (OEEO).

| | @

To3u ypeg 0TroBapsi Ha USUCKBaHWATA
Ha upekTtnea 2006/95/EC 3a

HUCKO HanpemeHve U JupeKTusa
2004/108/EC 3a enekTpomarHuTHa
CbBMECTUMOCT.
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taurus
Avda. Barcelona, s/n
E 25790 Oliana
Spain
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Net weight: 1,20 kg aprox
Gross weight: 1,75 kg aprox
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